DINKELTORTELLINI — TEIG
125 g Topfen, gut abgehangen
75 g Dinkelvollkornmehl
75 g Dinkelmehl
1 Ei
Salz

DINKELTORTELLINI — FULLE
200 g abgehangener Topfen
2 Eigelb
2 EL Schnittlauch
Salz, Pfeffer aus der Miihle

ROTE-RUBEN-FOND
1 Schalotte, fein geschnitten
1 Scheibe Bauchspeck

100 ml Rotwein

1 | Rote-Riiben-Saft,
frisch gepresst

je 2 Lorbeerblatter und
Wacholderbeeren

5-6 Stk. Koriandersamen
1 Stk. Sternanis

50 ml Sherry-Essig

50 g Zucker

Salz, Pfeffer

100 ml Pils

DE- UND REHYDRIERTE
ROTE RUBEN
200 g Rote Riiben, geschdlt
50 ml Dashifond
10 ml Ponzu

DINKELTORTELLINI

DINKELTORTELLINI
MIT ROTE-RUBEN-FOND,
VOGELMIERE

20 ml reduzierter Rote-Riiben-Fond

Apfel-Balsamessig
Salz

ROTE-RUBEN-FOND
1 Zwiebel, klein geschnitten
3 Stk. Rote Ruben, geschdlt und
klein geschnitten
1 Apfel geschdlt,
entkernt und klein geschnitten
150 ml WeiBwein
500 ml Geflugelfond
500 ml Rote-Riiben-Saft,
frisch gepresst
Salz, Pfeffer, Yuzu-Saft, Himbeer-
essig

Far den Teig alle Zutaten miteinander vermengen und einen Tag rasten lassen.
Fur die Fille alle Zutaten miteinander vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudelteig dinn ausrollen
und mit der Topfenfulle zu Ravioli formen. In Salzwasser bissfest kochen.

ROTE-RUBEN-FOND
Schalotten und Speck anschwitzen und mit Rotwein abléschen. Restliche Zutaten zugeben und mit Salz und Pfeffer
wurzen. 1 Stunde ziehen lassen und durch ein Sieb passieren. Zum Schluss das Pils einrihren.

DE- UND REHYDRIERTE ROTE RUBEN
Die grob geschnittene Rote Ribe in reichlich ungesalzenem Wasser bissfest garen. Abseihen und mit der gréobsten
Scheibe des Fleischwolfes faschieren. Bei 68 °C im Dérrofen trocknen (5-6 Stunden). Restliche Zutaten aufkochen
und Uber die getrockneten Flakes gieBen, sodass sie sich wieder ansaugen. Mit Salz und Apfel-Balsamessig wirzen.
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ROTE-RUBEN-FOND
Zwiebel, Rote Riben und Apfel in Olivendl anschwitzen und mit WeiBwein abléschen. Mit Gefligelfond und Rote-Ri-
ben-Saft auffillen und aufkochen und 1 Stunde ziehen lassen. Durch ein feines Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer,
Yuzu-Saft und Himbeeressig abschmecken. Den Fond nach Wunsch binden.

ANRICHTEN
Gericht wie abgebildet anrichten. Mit fein gehobelter, marinierter Chioggia-Ribe und Vogelmiere ausgarnieren.

Mit knusprigen Rubenchips verfeinern.
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