Zutaten fiir 4 Personen

fiir den Teig
400 g Mehl

3 Eier

etwas Salz

1 EL Olivenol
fiir die Fiillung

400 g gekochte rote Bete
3 kleine Kartoffeln

1 Knoblauchzehe

2 Schalotten

1 handvoll Pinienkerne
Olivenol

Meersalz

Pfeffer aus der Miihle

fiir die Sauce

1 EL Butter

2TL Mehl

150 ml WeiBwein

100 ml Gemisefond

150 ml Sahne

Salz

weiller Pfeffer

8 Stangen weil3en Spargel
1 Knolle Fenchel

Olivenol

etwas Butter

etwas Zucker

12 Kirschtomaten

etwas Gemisefond

Salz und Pfeffer aus der Mihle

_______________________________________________

ioli auf Spargel-Fenchel-Gemiise und WeiBwein-Sauce :

Zubereitung

Fiir den Nudelteig alle Zutaten miteinander vermischen und zu einem glatten Teig kneten. Das dauert gute 5 Minuten.
Den Nudelteig in Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde kalt stellen.

Kartoffeln gar kochen. Etwas ausdampfen lassen, pellen und mit einer Gabel zerdriicken. Rote Bete schalen, in einen
Mixbecher geben und fein piirieren. Pinienkerne in einer Pfanne ohne 01 goldbraun résten und abkiihlen lassen. Schalot-
ten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Pinienkerne hacken. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Schalotten- und Knoblauchwiirfel langsam darin andiinsten. Das Rote Bete Piiree in die Pfanne geben und kurz mitdiins-
ten. Die zerdriickten Kartoffeln und die gehackten Pinienkerne ebenfalls hinzugeben und alles mit Meersalz und Pfeffer
aus der Miihle wiirzen.

Den Nudelteig in mehrere Portionen teilen, diinn ausrollen und Kreise mit einem Durchmesser von 7 cm ausstechen. 1TL
Fiillung in die Mitte geben, umklappen und die Rénder fest mit den Fingern verschlieBen, damit sie beim Kochen nicht
aufgehen.

Spargel schdlen und in schrdge Rauten schneiden. Fenchel putzen und in schmale Streifen schneiden. Olivendl mit etwas
Butter erhitzen und den Spargel mit dem Fenchel in die Pfanne geben. Mit etwas Zucker bestreuen. Alles ca. 7 Minuten
auf mittlerer Hitze andiinsten. Mit Gemiisefond abldschen und etwa 4 weitere Minuten weitergaren. Kirschtomaten
halbieren und dazu geben. Warm werden lassen. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle kréftig wiirzen.

Fiir die Sauce Butter in einen Topf geben und schmelzen lassen. Mehl hinzugeben und verriihren. Mit WeiBwein
abloschen. Gemiisefond und Sahne dazu gieBen und kurz kiicheln lassen. Mit Salz und weiBem Pfeffer abschmecken.

Ravioli in Salzwasser in ca. 5 Minuten bissfest kochen. Spargel-Fenchel-Gemiise auf die Teller geben. WeiBwein-Sauce
drum herum verteilen und die Rote-Bete-Ravioli auf das Gemiise legen. Direkt geniel3en.
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