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Karamellisierte Zwetschgenravioli
mit Vanilleeis und Pflaumensole

Zutaten (fur vier Portionen)

Teig:

200 g Weizenmehl Typ 405
100 g Hartweizengriel3

2 Eigelbe

1 Ei

1 EL Olivendl

1 -2 EL Wasser

1 TL Orangengranulat

8 kleine Zwetschgen
3 EL Pflaumenmus

Eistreiche:
2 EL Milch
1 Eigelb

Kochwasser:

1 1/2 | Wasser

2 EL Zucker

1 EL Ingwerscheiben

2 EL gehackte Walniisse
100 ml Orangensaft

2 EL Himbeersol3e

1 1/2 EL Zimtzucker

4 Kugeln Vanilleeis

4 EL Pflaumensolie

Zesten von einer unbehandelten Orange
4 Minzkrénchen

Zubereitung (circa 40 Minuten)

Weizenmehl mit Hartweizengriel3, Eigelb, Vollei, Olivendl, Wasser und Orangengranulat gut
glatt verkneten, mit Klarsichtfolie einwickeln und am besten Uber Nacht im Kihlschrank
ruhen lassen.

Den Teig auf mehlierter Arbeitsflache diinn ausrollen, runde Scheiben ausstechen, den Rand
mit Eistreiche (Milch und Eigelb verriihrt) einpinseln. Halbierte Zwetschgen, mit
Pflaumenmus geflllt, mit Mus-Seite auf das Teigrondell setzen, mit dem Teigrand
Uberlappen, zusammenklappen, Rand mit dem Daumen oder Gabel gut andriicken. Ravioli
in kochendes Zuckerwasser mit Ingwerscheiben einlegen und ziehen lassen, bis sie obenauf
schwimmen.



Gehackte Walnisse in etwas Orangensaft, Himbeersol3e, Zimtzucker leicht karamellisieren.
Ravioli mit Schaumkelle herausnehmen, in die vorbereitete Pfanne geben und darin baden.
Eine Kugel Vanilleeis auf flachem Teller mittig anrichten, mit Pflaumensofe Uberziehen,
Orangenzesten darauf verteilen, mit Minzekronchen garnieren, Ravioli aul3enherum
anrichten.

Nahrwerte pro Portion
750 kcal — 34 g Fett — 16 g Eiwei3 — 100 g Kohlenhydrate — 8 BE

Dieses Gericht ist ovo-lacto-vegetarisch.



