Tortellini con fonduta auf Tomatenrahmsauce

Fur die Fullung habe sich den "Sanneflade" von der Kaserei Bieri in Gyrenbad bei Hinwil
verwendet. Ein wirziger Weichkase, dem Vacherin Mont d'Or nicht unahnlich. Gut
gereifter Brie ware auch eine gute Wahl. Wichtig ist ein kraftiges Kasearoma, da die
Fullmasse im Verhaltnis zum Teig eher gering ist.

Dazu passt eine eher zuriickhaltende Rahmsauce ohne Kase, der die Fillung
konkurrenzieren wiirde. Ich habe einfach Rahm aufgekocht und etwas Passata di
pomodoro hinzugefigt, beides zusammen ein paar Minuten eingekocht und mit wenig
Muskatnuss, Salz und schwarzem Pfeffer abgeschmeckt.

Passend ware es auch, die feinen Tortellini nur mit etwas flissiger Butter zu servieren.

Zutaten (2-3 Vorspeisen)

1509 Pastateig (von da)
100g Sannef | ade
0,5dl Mlch
2 Ei gel b
109 Butter
2Msp Mai zena
schwar zer Pfeffer, Muiskatnuss

Sauce:
1dl Vol | rahm
1El Passata di e Ponodoro
fein gehackte, glatte Petersilie
Sal z, Pfeffer und Miuskat nuss zum Abschnecken
Fullung
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Zuerst muss die Fullung zubereitet werden, da sie mindestens 3 Stunden im
Kuhlschrank ruhen muss, damit sie fester und besser verarbeitbar wird.

Sanneflade von der Rinde befreien (nur von den festeren Teilen), in kleine Wiirfel
schneiden und 1 Stunde in der Milch einlegen. Maizena in ganz wenig Milch auflésen
und dazugeben.

Im Wasserbad unter stdandigem Rihren erhitzen bis aller Kase geschmolzen ist. Eigelbe
zugeben und weiterriihren bis die Masse etwas eindickt. Butter in Wrfeln unterriihren
und mit Pfeffer, etwas Muskatnuss und ganz wenig Salz abschmecken. Auskihlen
lassen und bereits in den Spritzsack eingefillt fiir mindestens 3 Stunden in den
Kuhlschrank stellen.

Tortellini

Es empfielt sich einen eher festen, zahen Pastateig mit etwas hoherem Anteil an
Semola als fur einem Ravioliteig zu machen, ein zu weicher Teig reisst leicht beim
Formen der Tortellini.

Pastateig moglichst diinn ausrollen und Rondellen von ca. 6cm @ ausstechen. Es
funktioniert aber auch mit quadratischen Teigplattchen von 6x6cm Kantenlange.

Fullung mit dem Spritzsack auf die Rondellen drapieren.

Die Tortellinis lassen sich an einfachsten formen, wenn die Teigrondellen auf die Finger
gelegt werden:

Den freien Teigrand mit etwas Wasser befeuchten (mit dem Finger). Teigrondelle
zuklappen und die Rander leicht zusammendriicken. Dabei darauf achten, dass keine
Luftblasen entstehen.

Teigrand in der Mitte Uber das Bauchlein des Tortellini klappen, das Tortellini auf eine
Fingerbeere legen und die Enden um den Finger wicklen und zusammendricken.

Auf Hartweizengriess zwischenlagern.

Sauce

Vollrahm erhitzen bis er leicht kdchelt, Passata und feingehackter Peterli zugeben und
gut verrihren. Ein paar Minuten einkochen lassen. Mit wenig Muskatnuss, Pfeffer und
etwas Salz abschmecken.

Kurz bevor die Sauce fertig ist, Tortellini in Salzwasser knapp am Siedepunkt ca. 4
Minuten ziehen lassen.

Die Sauce in vorgewarmten Teller zu einem Spiegel anrichten und die Tortellini
darauflegen.
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Fonduta im Wasserbad, gut rihren!
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