Zutaten Ravioli-Fiillung:

100 g Butter

80 g Zucker

50 g Schalotten (gewiirfelt)

50 g Frithstiicksbacon (gewdirfelt)

50 g getrocknete Dorrbirnen (gewdrfelt)
100g gekochte Maronen

200 g Birnen (gewiirfelt) (Abale Fetel)
50 g Parmesan

50 ml weiBer Portwein

20 ml weiBer Balsamico

Pfeffer und Salz

Zubereitung:

Die Butter in einem breiten Topf erhitzen,

Zucker in die geschmolzene Butter streuen und

hell karamellisieren lassen. Mit Portwein und

Essig abloschen, dann die Maronen, Birnen und
Dérrbirnen hinzuftigen.

Bei kleiner Hitze und unter standigem Riihren etwa
10 -15 Min. leicht kécheln lassen. In einer separaten
Pfanne Bacon und die Schalotten goldgelb diinsten
und dann zu der Masse dazugeben. Den geriebenen
Parmesan ebenfalls mit unterriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Zutaten Parmesanschaum:
250 g Sahne

50 ml Hihnerbriihe

1 Rosmarinzweig

1 Knoblauchzehe

100 g geriebener Parmesan
100 g Butter

Salz, Cayennepfeffer
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Zubereitung Parmesanschaum:

Die Sahne und Hiihnerbrithe zusammen mit dem
Knoblauch und dem Rosmarinzweig aufkochen und
ca. 10 Min. ziehen lassen. Den Parmesan dann
unterriihren und alles durch ein Sieb passieren.
Mit Butter aufmixen und mit Salz und Pfeffer
abwiirzen.

Zutaten Ravioliteig:
250 g Hartweizengrie
4 Eigelb

3 Eigelb zum Bestreichen
25 g Wasser

5gSalz

1 EL Olivendl

4 Stangel Kerbe

Zubereitung:

Eigelbe mit Ol und Salz mischen. Hartweizengrie
in eine Schiissel geben und die Eimasse dazugeben
und gut mit einem Knethaken 10 Min. zu einem
glatten Teig verarbeiten. Danach in Folie einwickeln
und 1 Stunde ruhen lassen. Teig dann ausrollen auf
etwa 1 mm Dicke und mit einem Ausstecher rund
(ca. 8 cm ) ausstechen. Die Teigblatter dann mit Ei-
gelb bestreichen, jeweils 1 TL Birnenmasse in die
Mitte setzen und eine zweite Teigplatte daraufset-
zen. Mit Hilfe einer Gabel die Rénder gut zusam-
mendriicken.
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Ravioli im Salzwasser ca. 6 - 8 Min. kdcheln lassen
und in einer Pfanne mit zerlassener Butter noch-
mals kurz glacieren. Auf einem Teller die Ravioli
anrichten und den Parmesanschaum lber den
Ravioli verteilen. Zum Schluss den Parmesan
dartiber hobeln und mit Kerbel garnieren.
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