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Oliven-Ravioli mit Artischocken gefullt - mit Pate di pomodori
Secci

Die Oliven werden puriert und in den Pastateig eingearbeitet. Damit der Teig gentigend
fest wird, werden die Oliven vorab im Backofen getrocknet, das reduziert nicht nur die
Feuchtigkeit, sondern steigert auch den Geschmack. Geeignet sind gute, marinierte
Oliven, oder leicht getrocknete Oliven, die aber weniger lang nachgetrocknet werden
missen. Der Pastateig muss mindestens 3 Stunden, oder besser tiber Nacht im
Kihischrank ruhen und er wird nicht so fest und geschmeidig wie ein herkdmmliche
Pastateig und muss darum beim Formen der Ravioli sorgfaltig behandelt werden.

Die Fullung ist einfach, da wird auf eingemachte Artischocken zuriickgegriffen. Diese
missen nur noch abgetropft und fein gehackt werden. Wie bei den Oliven, lohnt es sich
auch bei den Artischocken auf gute Qualitat zu achten. Sie sollten frisch und fruchtig
schmecken. Auch die die Sauce, oder besser das "Napping" ist mehrheitlich ein
Fertigprodukt: Pate di pomodori secci, die nur mit etwas Butter gestreckt und wenig
Pfeffer gewurzt wird. Fir diese Produkte, Oliven, Artischocken und Pate di pomodri,
schaut man sich am Besten im guten Italienerladen um.

Zutaten
1509 Senol a di grano duro
100g schwarze diven, eingelegt, ohne Stein
1 Ei
100g ei ngel egte Arti schockenherzen
409 Pate di ponodori secci
20g Taf el butter
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Sal z
Zubereitung
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Oliven in kleine Stlicke schneiden. Im auf 150° vorgeheizten Ofen 45 Minuten
ausdampfen. Auskuhlen lassen. In einem hohen Gefass mit dem Stabmixer purieren.

Semola in eine Schiissel geben, das Ei aufschlagen und zugeben, Olivenpaste
zugeben. mit einer Gabel gut vermischen und danach von Hand kraftig verkneten.
Sobald der Teig klumpt auf eine leicht feuchte Arbeitsflache geben und zu einer Kugel
formen. Falls der Teig noch etwas brockelt, mit befeuchteten Handen nachkneten bis
sich zu einer kompakten Kugel formen lasst. Teigkugel in Haushaltfolie einschlagen und
Uber Nacht im Kihlschrank (oder mindestens 3 Stunden) ruhen lassen.

Artischocken abtropfen lassen und danach in Stiicke schneiden. Mit dem
Wiegenmesser fein hacken.

Teig in zwei Portionen teilen und diese nacheinader mit der Pastawalze auswallen. Zu
Beginn mehrmals auf der dicksten oder zweitdicksten Stufe durch die Walze treiben,
dabei jedes mal erneut zusammenfalten und um 90° Grad drehen, das wirkt wie ein
gutes Nachkneten, der Teig wird dabei immer kompakter und geschmeidiger und kann
so auch gut in die gewiinschte Breite gebracht werden. Danach bis zur zweitdiinnsten
Stufe auswallen.

Teig auf einer mit Semola (Hartweizengriess) bestaubten Flache auslegen. Mit einem
Ausstecher Rondellen ausstechen. Darauf achten, dass die obere Seite nicht mit dem
Hartweizengriess in Kontakt kommit.

Etwa haselnussgrosse Haufchen der gehackten Artischocken in die Mitte der Rondellen
geben. Rand des Teiges mit einem nassen Finger befeuchten. Eine zweite Rondelle
darauflegen (bemehlte Seite nach oben) und den Rand leicht festdriicken.

Ravioli mit einem Kichentuch abdecken und 1 Stunde ruhen lassen.

Butter in einem Pfannchen schmelzen und die Pate di Pomodoro zugeben. Etwas
pfeffern. Ziehen lassen bis die Ravioli gegart und angerichtet sind.

Ein Artischockenherz flir die Dekorartion zu Schnitzen schneiden.

Ravioli in knapp siedendem Wasser 10 Minuten ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle
aus dem Wasser heben und auf einem vorgewérmten Teller anrichten.

Pomodor-Butter dariiber traufeln, Artischockenschnitze darauf verteilen und servieren.
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Oliven ausgedampft
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Oliven puriert
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