Rote-Bete-Ravioli mit Ziegenkase und Walnuss-Pesto

Zutaten fiir den Nudelteig (fiir 4 Personen):
- 300 g Weizenmehl Typ 00

- 3 Eier

- 0,5 TL Salz

Die Zutaten am besten mithilfe einer Kiichenmaschine zu einem Teig verarbeiten. Der Teig sollte sehr fest sein. Nach dem
Verkneten mindestens 45 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Tipp: Bei traditionellem Pastateig kommt auf 100 g Mehl 1 Ei. Fiir eine vegane Variante kann man das Ei durch Flissigkeit
ersetzen, etwa 50 ml Rote-Bete-Saft

Zutaten fiir die Fiillung:

- 300 g (mit Knoblauch und Krautern) Ziegenfrischkase
- 1 Eigelb

- 50 g Parmesan

- 30 g Panko

- Salz

- Pfeffer

Alle Zutaten miteinander vermengen.

Den Teig mehrfach auf breitester Stufe durch eine Nudelmaschine drehen, dabei mehrmals falten. Alternativ geht das auch
mit einem Nudelholz, ist allerdings mithsamer, da der Teig ziemlich fest ist. Anschliefend zwei gleichma[lige, gleich lange
Bahnen ausrollen.

Mit einem Teel6ffel kleine Haufchen der Fiillung auf eine der Bahnen verteilen. Mit einem Pinsel den Teig im Viereck um die
Fillung herum ganz leicht mit etwas Wasser einstreichen, die andere Teigplatte dariiber legen und gut andriicken. Nun um die
Fillung herum die Ravioli ausschneiden- In siedendem Wasser 4-6 Minuten kochen.

Zutaten fiir das Pesto:

- 1 Bund glatte Petersilie

- 2 Zweige Majoran

- 2 Zweige Salbei

- 100 g Parmesan

- 100 g gerostete Walnusskerne
- 1 Zehe Knoblauch

- 200 ml Olivendl

Petersilie waschen, Knoblauch schalen. Majoran und Salbei von den Stielen zupfen. Anschliefend alle Zutaten in einem Mixer
oder mit einem Plrierstab zu einem Pesto verarbeiten.

Fertigstellung:

Die Nudeln aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und in einer Pfanne kurz mit dem Pesto schwenken. Mit etwas
Parmesan bestreuen und servieren.

Tipp: Mit etwas Zitronenabrieb und frischen Rote-Bete-Streifen garnieren.
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