Maroniravioll auf Quittenragout

Zutaten fiir 4 Portionen

Ravioli

200 g glattes Weizenmehl

100 g Hartweizengrie

3 mittelgroBe Eier

50 g Staubzucker (Puderzucker)
Salz

Maronifiille

250 g gekochte, geschélte Maroni (Esskastanien)
150 ml Milch

60 g Staubzucker

1 EL Maronibrand oder Rum

Quittenragout

2 Quitten

200 ml Wasser

80 g Feinkristallzucker
2 Gewiirznelken

1/2 Zimtstange

20 ml Quittenbrand

SchokoladesoBe

100 ml Wasser

75 g Feinkristallzucker
50 g Zartbitterkuvertiire
25 g Kakaopulver

1 Msp. Speisestarke

10 ml Rum (40 %)

frische Minzeblatter und Staubzucker
zum Garnieren

Zubereitungszeit: 1 1/2 Stunden
Schwierigkeit: mittel

Zubereitung

Fiir die Ravioli alle genannten Zutaten in eine Schiissel geben
und zu einem geschmeidigen, festen Teig kneten. Den Teig in Frisch-
haltefolie einschlagen und 30 Minuten ruhen lassen.

Fir die Fiille die Maroni durch eine Kartoffelpresse oder Flotte
Lotte driicken, mit Milch, Staubzucker und dem Maronibrand (oder
Rum) abschmecken.

Den fertigen siiBen Nudelteig in 2 gleich groBe Teile schneiden
und mit der Hand ein wenig flach driicken. Mit einer Nudelmaschine
oder einem Nudelholz ca. 1 mm dick, ca. 25 cm lang und etwa 10 cm
breit ausrollen. Die zwei Teigbahnen auf eine leicht bemehlte Arbeits-
flache legen und mit einem Messer der Lange nach halbieren.

Jeweils auf eine Halfte des Teiges im Abstand von ca. 5 ¢cm Y2-1
TL Fiillung geben und die zweite Hélfte dartiberlegen. Die Zwischen-
raume andriicken und mit einem Ravioliausstecher, Teigrad oder Mes-
ser Ravioli ausschneiden. Eventuell mit den Gabelzinken nochmals
die Rander gut andriicken. In kochendem Salzwasser bissfest kochen
lassen (dauert 2—-3 Minuten). AnschlieBend in Butter schwenken.

Fir das Ragout die Quitten schilen, vom Kerngehause befreien
und fein wiirfeln. AnschlieBend in einem kleinen Topf mit Wasser,
Kristallzucker und Gewiirzen aufkochen. Etwa 10 Minuten weich
kochen und dann abseihen. Die Quittenwiirfel in einer Pfanne leicht
erhitzen und mit Quittenbrand abléschen.

Fiir die SchokoladesoBe Wasser mit dem Kristallzucker, der Kuver-
tire und dem Kakaopulver zum Kochen bringen, ab und zu umriih-
ren und 2 Minuten kochen lassen. Die Starke mit etwas Wasser
anriihren und zur SchokoladensoBe geben, sodass sie etwas dicker
wird. Abkiihlen lassen und mit Rum verfeinern.

Quittenragout in der Mitte eines Tellers platzieren. Die Ravioli
darauf verteilen und mit der SchokoladensofBe nach Belieben ver-
zieren. Mit frischen Minzeblattern und Staubzucker garnieren.

SCHMUCKINGS KOSTPROBE

Eine logische Kombination, gehoren doch die Maroni wie
auch die Quitten durch ihre erdigen und pbodenstandigen
Aromen zu den herbstassoziierenden Fruchten der Natur.
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