Gebratene Jakobsmuscheln mit Estragon-Kartoffel-Ravioli

Fiir 2 Personen

4 Jakobsmuscheln 8 Stangen Spargel, griin 2 Zweige Estragon
175 g Hartweizendunst 60 g Butter 50 g Hartweizengrief3
30 g Créme-fraiche 20 g Wintertriiffel 200 ml Kalbsfond, hell
85 ml Olivendl 40 ml Champagner 8 Eier

2 Kartoffeln, fest 1 Schalotte 1 Muskatnuss

1 TL Meersalz Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. Die Eier trennen. Den Hartweizendunst, den Hartwei-
zengrie3, 25 Milliliter Olivenol und das Eigelb vermengen und mit Salz und Muskat abschmecken.
Den Teig kriftig mit den Hénden durchkneten und 15 Minuten gehen lassen. Die Schalotte ab-
ziehen, wiirfeln und in 40 Gramm Butter glasig anschwitzen. Die Kartoffeln pellen, mit einer
Gabel zerdriicken und mit der Schalotte und dem Weizenteig vermengen. Nudeln in Salzwasser
gar kochen. Den Estragon zupfen, fein hacken und zusammen mit der Creme-fraiche, etwas Salz
und Pfeffer vermischen und abschmecken. Den Spargel schélen, in diinne Scheiben schneiden
und in zwei Essloffel Olivendl anbraten sowie Salz wiirzen. Den Kalbsfond zusammen mit dem
Champagner aufkochen, 20 g Butter einmontieren und mit Meersalz abschmecken. Die Winter-
triiffel hobeln und dazugeben. Die Jakobsmuscheln salzen, pfeffern und in zwei Essloffel Olivenol
glasig anbraten. Den Spargel mittig in die tiefen Teller legen, den Fond angieflen und die Ravioli
obern draufgeben. Auf die Ravioli die Jakobsmuscheln setzen und mit einem Teeltffel Meersalz
bestreuen.
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