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Rezept
Kiirbisschaumsuppe mit Ziegenkase-Ravioli

Ein Rezept von Kiirbisschaumsuppe mit Ziegenkdse-Ravioli, am 28.06.2026

Zutaten
FUR DIE RAVIOLI:
60 g feines Dinkelvollkornmehl 60 g Dinkelvollkorngriel®
Salz 1 Ei(M)
2 Eigelbe 100g Ziegenfrischkase
2EL geriebener Parmesan 1TL Kurbiskerndl
schwarzer Pfeffer aus der Muhle Vollkornmehl zum Arbeiten
FUR DIE SUPPE:
800 g Muskatkiirbis 1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote
2EL Olivendl 700 ml Gemiisebriihe oder -fond
250g Sahne Salz
schwarzer Pfeffer aus der Muhle 1EL gerdstete Kiirbiskerne
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad schwer | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 525 kcal

Zubereitung

Fur die Ziegenkase-Ravioli Vollkornmehl und -griel3, 1 Prise Salz, das Ei und 1 Eigelb mit den Knethaken des
Handrihrgerats ca. 2 Min. durcharbeiten. Dann auf der bemehlten Arbeitsflache ca. 5 Min. mit den Handen zu einem
glatten, elastischen Teig verkneten, falls nétig, noch 1-2 EL Wasser untermengen. Teig in Klarsichtfolie wickeln und ca. 1
Std. kalt stellen.

Fir die Fullung den Ziegenkase mit Parmesan und Kirbiskernol zu einer glatten Masse vermengen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Den Pastateig aus der Folie wickeln, in zwei Stilicke teilen und mit der Teigrolle oder am besten mit einer Nudelmaschine
zu zwei diinnen Bahnen ausrollen. Eine Teigbahn auf der bemehlten Flache auslegen, die Kasefiillung mit einem Teeloffel
in Haufchen im Abstand von 4-5 cm darauf verteilen. Ubriges Eigelb mit 2 EL Wasser verquirlen und die Zwischenrdume
damit bestreichen. Die zweite Nudelbahn darauflegen und gut festdriicken. Mit einem Teigradchen die Ravioli
ausschneiden. Fertige Ravioli auf der bemehlten Arbeitsflache mit einem Tuch abdecken.

4.

Flr die Suppe den Kirbis in breite Spalten schneiden, diese entkernen, schalen und klein schneiden. Zwiebel und
Knoblauch schélen und wirfeln. Chili langs aufschneiden, entkernen, waschen und in feine Streifen schneiden.
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5. Zwiebelwiirfel, Knoblauch, Chili und Kirbis im Ol bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. anbraten. Briihe oder Fond dazugieRen,
aufkochen und alles bei mittlerer Hitze zugedeckt ca. 10 Min. kdcheln lassen. Die Sahne dazugieRen und die Suppe noch
ca. 10 Min. weiterkdcheln lassen, dann mit dem Plrierstab fein plirieren und nach Belieben durch ein feines Sieb
streichen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und warm halten.

6. Gleichzeitig fir die Ravioli in einem Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die Ravioli 3-4 Min. bei
schwacher Hitze darin ziehen lassen, bis sie an die Oberfléche steigen. Mit einer Schaumkelle herausheben und
abtropfen lassen. Die Suppe mit dem Plrierstab schaumig aufmixen und in tiefe Teller oder Suppenschalen geben. Die
Ziegenkase-Ravioli darauf verteilen. Die Kiirbiskerne fein hacken und daraufstreuen.
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