Essenz

D ie Zwiebel mit der Schale halbieren und in
einer Pfanne auf der Schnittflache ohne Fett
dunkelbraun anrosten. Die Zwiebel gibt der Briihe
eine schone Farbe. Die verlesenen Pilze im Ol an-
braten, bis sie ungefahr ein Drittel der Flissigkeit
verloren haben. Mit dem Wermut abléschen, kurz
einkochen lassen. Alle Zutaten in einen grofRen
Topf geben und mit zwei Liter Wasser auffillen.
Nun gemdtlich auf kleiner bis mittlerer Flamme
eine gute Stunde vor sich hin kocheln lassen. Bei-
seite nehmen und eine Stunde ziehen lassen.
Durch ein Sieb passieren, zurtick auf mittlere Hitze
stellen und um ein Drittel reduzieren. Die Eiweil3e
luftig aufschlagen, mit dem Schneebesen unter die
Briihe riithren. Schaum abschopfen, Briihe durch
ein mit einem Passiertuch ausgelegtes Sieb geben.
Nun ist sie golden und klar.

Tipp: Wer die Farbe der Essenz noch leuchtender
mochte, gibt einige eingeweichte Safranfaden
hinzu. Sie passen ausgezeichnet zu dem Pilzaro-
ma. Und noch etwas mehr Klasse bekommt man
durch Hinzuftigen einiger Tropfen Steinpilz- oder
Triffeldl. Jedoch wenig Ol verwenden, damit das
Aroma nicht dominiert wird.

Die Ravioli

Mehl, Griefd und Salz in einer breiten Schiissel mi-

schen. In die Mitte eine tiefe Mulde geben und vier
Eier und Olivendl hineingeben. Mit einer Gabel die
Eier verquirlen und dabei nach und nach die Mehl-
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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

GrieB-Mischung von den Seiten unterriihren. Dabei
den GroRteil der Mehlmischung mit den Eiern ver-
mengen, bis die Masse nicht mehr zerlauft. Mit den
Handen gut durchkneten, bis ein elastischer Teig
entstanden ist. Nicht langer als 10 Minuten kneten,
sonst tritt zu viel Kleber aus, und der Teig wird zah.
Zur Kugel formen und in Klarsichtfolie gewickelt
eine Stunde stehen lassen.

Einige schone Pilze, z. B. Steinpilze, fur die spatere
Einlage der Essenz aufheben. Restliche Pilze wiir-
feln. In 2 EL brauner Butter bei mittlerer Hitze eini-
ge Minuten anbraten, bis sie deutlich geschrumpft
sind. Dabei den Dunstabzug auf hochste Stufe stel-
len, damit moglichst viel Dampf angesaugt wird.
Pilze salzen, pfeffern und auf Zimmertemperatur
abkiihlen lassen.

Mit Ricotta und Parmesan in einen Ruhrbecher ge-
ben und mit Zauberstab fein purieren. Mit Salz und
Pfeffer kraftig abschmecken. Etwas Zitronenabrieb
und die fein gehackte Petersilie unterheben. In ei-
nen Spritzbeutel fillen und durchkiihlen lassen.

Teig mittels der Nudelmaschine diinn auswalzen,
dabei die Walze schrittweise immer enger stellen
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