Ravioli con uovo mit Lamm-Karree, Triiffel-Weiwein-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkarree:

1 Lammkarree a ca. 500 g 3 Zweige Rosmarin 2 Knoblauchzehen

2 EL Butterschmalz Salz weifler Pfeffer

Fiir die Ravioli:

1 Stiick Sommertriiffel 160 g Mehl 40 g Hartweizengriel
9 Eier 2 EL Triiffelol 200 g Ricotta

100 g Parmesan Salz bunter Pfeffer

Fiir den Triiffel-Weiflwein-Schaum:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 100 ml Weilwein
100 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne 50 g Parmesan

100 g kalte Butter 1 EL Triiffelol

Fiir das Lammkarree:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Lammkarree waschen, trocken tupfen und parieren. Fleischreste von den Knochen entfernen.
Knoblauch abziehen und vierteln. Butterschmalz in der Pfanne erhitzen, Rosmarin und Knob-
lauch hinein geben und das Lammkarree von jeder Seite darin scharf anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit einem Loffel Butterschmalz immer wieder auf dem Fleisch verteilen. Lamm-
karree in eine ofenfeste Form geben und im Backofen weitergaren lassen, bis die Kerntemperatur
zwischen 55° und 58° liegt.

Fiir die Ravioli:

Fiir den Nudelteig Mehl und Hartweizengriel in einer Schiissel mischen. 1 Vollei und 4 Eigelb
und einen Schuss Triiffelol hinzugeben. Alles zu einem glatten Teig verkneten.

Fiir die Fiillung Ricotta in einem Topf bei geringer Hitze erwdrmen, Parmesan, Pfeffer, Salz und
das restliche Triiffel6l hinzugeben bis sich alle Komponenten verbunden haben. Masse in einen
Spritzbeutel geben und zur Seite legen.

Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine bis auf ca. 1,5mm ausrollen und 8 Quadrate mit et-
wa 10x10 cm ausschneiden (4 Béden und 4 ,Deckel“). Mit dem Spritzbeutel Ringe mit einem
Durchmesser von 4-5 cm auf den Teig spritzen. Die restlichen Eier trennen und die Eigelbe ganz
vorsichtig in die Kringel legen. Mit dem Eiweifl die Rénder bepinseln und sehr vorsichtig mit
den Deckeln verschlieSen. Nach Belieben mit einer Form ausstechen, Rénder mit einer Gabel
andriicken. Ravioli in Salzwasser gar kochen. Triiffel iiber die Ravioli hobeln.

Fiir den Triiffel-Weiflwein-Schaum:

Schalotten und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden, Triiffelél in einem kleinen
Topf erhitzen und Schalotten und Knoblauch glasig darin anbraten. Mit dem Weilwein ablo-
schen, Gefliigelfond und Sahne dazugeben und um ca. 50Triiffel hinzugeben. 3 EL Nudelwasser
unterriihren, mit einem Piirierstab aufschdumen und die kalte Butter nach und nach hinzufiigen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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