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= Die Kuichenschlacht — Menu am 02. Dezember 2025
»Rezepte-Wichteln“ mit Bjorn Freitag

Fur den Pastateig:

2 Eier, GroRe M

1 TL Olivendl

150 g Weizenmehl, Type 00
50 g Semola

1 Prise Salz

Fir die Kiirbis-Fiillung:
200 g Hokkaido

1 kleine Schalotte

25 g Parmesan

30 g Ricotta

10 g Butter

1 TL flussiger Honig

Y TL Zimt

Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Weiler Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Gewiirzbutter:
2 Orange, Abrieb

60 g Butter

1-2 Zweige Salbei

1 TL flussiger Honig

1 Zimtstange

2 Nelken

1 Sternanis

Salzflocken, zum Wiirzen

Nico Roszykiewicz kochte sein eigenes Gericht

Ravioli mit Kiirbis-Flillung, Gewiirz-Nussbutter und
gerosteten Kiirbiskernen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl auf die Arbeitsflaiche geben und in der Mitte eine Mulde formen.
Eier, Olivendl und eine Prise Salz in die Mulde geben. Nach und nach
das Mehl von den Seiten einarbeiten, bis ein geschmeidiger Teig
entsteht. Alternativ eine Klichenmaschine verwenden. Den Teig kraftig
durchkneten, bis er elastisch ist. In Frischhaltefolie wickeln und 15
Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Hokkaido in diinne Streifen schneiden und auf einem Backblech
verteilen. Im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten résten, bis er weich ist
und leichte Rostaromen bekommt. Schalotte abziehen und fein wiirfeln.

Butter in einer Pfanne schmelzen und die Schalottenwirfel glasig
anschwitzen. Den gegarten Kirbis hinzufiigen und mit etwas Honig
karamellisieren. Parmesan reiben. AnschlieRend Kirbis, Ricotta und
Parmesan purieren, bis eine cremige Masse entsteht. Mit Zimt, Muskat,
Salz und weillem Pfeffer abschmecken.

Butter in einer kleinen Pfanne langsam erhitzen, bis sie nussig duftet und
eine leicht goldbraune Farbe annimmt. Salbei, Zimtstange, Nelken und
Sternanis hinzufigen und einige Minuten bei kleiner Hitze ziehen lassen.
Zum Schluss mit Honig und Orangenzeste verfeinern, leicht salzen und
durch ein Sieb abgieflen, damit die Aromaten abgefangen werden.
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Fiir die Fertigstellung: Den vorbereiteten Teig mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz
Mehl, zum Auslegen diinn ausrollen. Auf eine Teigbahn kleine Tupfer der Kiirbisfiillung setzen,
Salz, fir das Kochwasser dabei genligend Abstand lassen. Die Rander rund um die Flllung mit
etwas Wasser bestreichen und eine zweite Teigbahn dartberlegen. Die
Luft vorsichtig herausdriicken, die Ravioli andriicken und mit einem
Ausstecher oder Messer ausformen. Auf ein bemehltes Tuch legen, bis
alle fertig sind.

Die Ravioli in reichlich gesalzenem Wasser 3—4 Minuten kochen, bis sie
an die Oberflache steigen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen und
sofort in der warmen GewdUrzbutter schwenken.

Fur die Garnitur: Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett résten. Parmesan hobeln. Zum
20 g Parmesan Anrichten die Ravioli auf Teller setzen, mit der aromatisierten Butter
4 EL Kurbiskerne betraufeln und mit gerdsteten Kirbiskernen und gehobeltem Parmesan
garnieren.



