Pilz-Ravioli, Wolfsbarsch, Erbsen-Mousse, Wein-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Steinpilz-Ravioli:

1 Schalotte 200 g Steinpilze 50 g getr. Steinpilze
100 g Ricotta 3 Eier 200 g Mehl

1 Zweig Rosmarin Mehl Sonnenblumendl
Salz Pfeffer

Fiir das Wolfsbarschfilet:

2 Wolfsbarschfilets a 150 g 50 g Butter 1 Zweig Rosmarin
Sonnenblumenol Grobes Meersalz Pfeffer

Fiir die Erbsen-Mousse:

300 g TK-Erbsen 1 rote Chili 1 Zitrone

100 g Creme-fraiche 1 Zweig Minze Salz, Pfeffer

Fiir den Weilwein-Schaum:

1 Schalotte 200 ml halbtr. Weilwein 200 ml Schlagsahne
1 EL Agavendicksaft Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Scheiben Parmaschinken 50 g Parmesan 50 g Walnusskerne

1 Kéastchen Rote-Bete-Kresse

Fiir die Erbsen in einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Ravioli in einem Topf gesalzenes Wasser erhitzen.

Getrocknete Steinpilze in Wasser einweichen.

Fiir den Ravioli-Teig Mehl mit zwei Eiern und einer Prise Salz zu einem homogenen Teig ver-
kneten und kurz ruhen lassen. Teig bemehlen und mit einer Nudelmaschine zu einer diinnen
Teigplatte ausrollen. Aus dem Teig runde Kreise ausstechen.

Fiir die Ravioli-Fiillung Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Nadeln abzupfen und fein hacken.
Steinpilze putzen und klein wiirfeln. Eingeweichte Steinpilze ausdriicken und klein schneiden.
Schalotte abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne Sonnenblumendl erhitzen. Schalotte, fri-
sche und getrocknete Steinpilze darin anschwitzen. Anschlielend kurz auskiihlen lassen und mit
Ricotta und Rosmarin vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ravioli-Fiillung auf den Teigkreisen verteilen. Ein Ei trennen und Teigrander mit Eigelb be-
pinseln. Teig mittig falten und Teigenden zusammendriicken, sodass halbmondférmige Ravioli
entstehen.

Steinpilz-Ravioli fiir zwei Minuten in leicht kéchelndem Salzwasser garen, dann abschépfen.
Fiir die Erbsen-Mousse Erbsen in kochendem Salzwasser circa 15 Minuten garen, dann abschiit-
ten. Chili waschen, halbieren, entkernen und klein hacken. Zitrone auspressen. Minze abbrausen,
trockenwedeln und Blétter abzupfen. Erbsen mit Minze, Chili, Zitronensaft, Créeme fraiche, Salz
und Pfeffer piirieren und durch ein Sieb streichen.

Fiir den WeiBwein-Schaum Schalotte abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf Ol erhitzen und
Schalotte glasig anschwitzen. Mit Weifiwein abloschen. Sahne angieflen und einkochen lassen.
Mit Agavendicksaft abschmecken, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vor dem Servieren mit dem
Stabmixer aufschiumen.

Fiir den Wolfsbarsch Fisch kalt abbrausen und trockentupfen. Rosmarin abbrausen und trocken-
wedeln. In einer Pfanne Ol erhitzen. Wolfsbarsch auf der Hautseite anbraten, nach zwei Minuten
Butter und Rosmarin hinzufiigen. Fisch von der Herdplatte nehmen und gar ziehen lassen. Mit
Meersalz und Pfeffer wiirzen.



Fiir die Garnitur Parmaschinken in einer Pfanne ohne Fett kross anbraten. Parmesan fein reiben.
Steinpilz-Ravioli mit Wolfsbarschfilet, Erbsen-Mousse und Weillwein-Schaum auf Tellern anrich-
ten. Mit Kresse, krossem Parmaschinken, geriebenem Parmesan und Walnusskernen garnieren
und servieren.
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