Mezzaluna mit Mangold-Kéasefillung (grosse Ravioli)

Die grossen Halbmonde kénnte man auch mit Spinat fiillen, aber mit Mangold
schmecken sie etwas krautiger und irgendwie frischer. Dazu muss der Mangold
feingeschnitten und gut gedinstet werden. Zwiebel, Knoblauch, Salz, Pfeffer und
Muskatnuss und Kése vervollstéandigen die delikate Fullung. Umgeben von einem
frischen weichen Pastateig - purer italienischer Pastagenuss!

Zutaten (2 Portionen)

Past at ei g von da
1209 Mangol d (eher kleine Bléatter)
1 Zwi ebel
1 grosse Knobl auchzehe
509 geri ebener Gruyere
Sal z, Pfeffer, Muiskatnuss

d i venaol
Sauce:
1dl m | de Bouill on
1 Zwei g frischer Rosmarin

1/2dl Vol I rahm
Sal z und Pfeffer
Pi ment d' Espel ette

Zubereitung

Zwiebel fein hacken. Mangoldblétter 3-4 mal Iangs zerschneiden, danach quer in feine
Streifen schneiden. Dicke Stengelteile fein hacken.

Zwiebel in Olivenél andinsten, Mangold zugeben, Knoblauch dazu pressen. Gut 10
Minuten diinsten, damit der Mangold stark zusammenfallt. Auskiihlen lassen. Kase
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zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen.

Pastateig bis auf die zweitdiinste Stufe auswallen und auf einer mit Harweizengriess
bestreuten Unterlage auslegen. Rondellen von 10cm Durchmesser ausstechen. 1
knapper Esslotffel Fillung darauf geben. Dabei einen Rand von ca. 1cm frei lassen.
Freie Pastaflache mit dem Finger mit Wasser befeuchten. Rondelle zuklappen und den
Rand andricken. Darauf achten, dass keine Luftblasen entstehen. Rand mit den Zinken
einer Gabel festdriicken.

Mezza Luna in knapp siedendem Wasser ca. 6-7 Minuten ziehen lassen.

Dazu habe ich eine einfache Rahmsauce mit frischem Rosmarin angerichtet: 1dl milde
Bouillon aufkochen, Rosmarinnadeln abzupfen und zugeben. ca. 5 Minuten kdcheln
lassen, 1/2 dI Vollrahm zugeben, kurz aufkochen, Etwas Kése Uber die Mezza Luna
streuen und mit der Sauce Ubergiessen. Zum Schluss hab ich das Ganze mit etwas
Piment d'Espelette bestreut.
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