Kuerbisfillung fuer Tortelli, Ravioli

Zutaten fur: 1 Rezept

1500 kg Kirbis
150 Gamm Anaretti;zu Staub zerdrlckt
150 Gramm Ei ngel egte Senffrichte Mostarda di frutta
150 Gramm Par nmesan; gerieben
Muskat
Sal z
Pf ef f er
6 Ei ern
600 G amm Mehl
Anleitung:
Die feinen Tortelli di zucca stamen aus Mantova, wo nan sie

urspringlich als fleischloses Gericht fir den Heiligen Abend
zubereitete. Den susslichen und doch pi kanten Geschmack geben ihnen
die Amaretti und die eingel egten Senffrichte (Mdstarda di frutta),
die man dem pirierten Kirbis beifigt. H er das Rezept der

kl assi schen Fil |l ung. Man schnei det den Kirbis in Sticke, entfernt

di e Samen, legt die Sticke dann sant der Schal e auf ein Blech und

| &sst sie i mBackofen bei 200 Grad garen, bis das Kurbisfleisch
weich ist. Dann piriert man es im M xer oder treibt es durch einen
Si eb, vermischt es mt den zu Staub zerdruckten Amaretti und den
Senffrichten, die man in kleine Wirfel chen geschnitten hat. Man gi bt
den frisch geri ebenen Parnesan dazu und schneckt mt Miskat, Salz
und Pfeffer ab. Am besten schmeckt diese Fillung, wenn man sie schon
am Vortag zubereitet. Zubereitungsbeispiel: Man knetet aus Eiern und
Mehl ei nen Nudelteig, den man dinn auswallt und in Rechtecke von 4 x
8 cm G 6sse schneidet. In die Mtte jedes Tortell o setzt man ein
nussgrosses Stuck Ful lung, klappt die Tei gtaschen zusanmen und
drickt di e Rander fest zusamen. Man kocht sie in gesal zenem Wasser
in 4 bis 5 Mnuten al dente und serviert sie mt Parnmesan und

fl Ussiger Butter.



