Flusskrebs-Ravioli mit Safran-Schaum und Barlauch

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioliteig:
2 Eier 150 g Mehl 50 g Hartweizengrief3

1 EL Olivendl % TL Salz

Fiir die Flusskrebsmasse:

200 g Flusskrebsfleisch % Zitrone 100 g Mascarpone
100 g Ricotta % Bund Schnittlauch % Bund Dill
Pankomehl

Fiir den Safranschaum:

1 Schalotte 1 kleine Knoblauchzehe 200 ml Fischfond
100 ml trockener Weilwein 50 ml franzosischer Wermut 100 ml Sahne

50 ml Sojamilch, zum Aufschdumen 1 Msp Safranfiden Butter

Fiir den frittierten Bérlauch:

1 Bund Bérlauch Pflanzenol, zum frittieren

Fiir den Ravioliteig den Hartweizengriefi mit dem Mehl, dem Olivendl und den Eiern vermengen.
Das Salz hinzugeben und alles zu einem Teig kneten. Den Teig anschlielend in Frischhaltefolie
wickeln und etwas ruhen lassen.

Fiir die Raviolifiillung das Flusskrebsfleisch in einem Sieb gut abtropfen lassen und zusammen
mit der Mascarpone und dem Ricotta in der Moulinette durchmixen.

Eine halbe Zitrone abreiben, den Dill und den Schnittlauch kleinhacken. Die Mischung mit Salz,
Pfeffer, dem Zitronenabrieb und den feingehackten Kréutern wiirzen. Je nach Feuchtigkeitsge-
halt der Masse eventuell noch etwas Pankomehl hinzugeben, um der Fiillung mehr Festigkeit zu
geben.

Den Ravioliteig diinn mit Mehl bestreuen und mit der Nudelmaschine zu diinnen Bahnen aus-
rollen und in ausreichendem Abstand jeweils einen Teeloffel Fiillung auf dem Teig platzieren.
Anschliefend mit einem Servierring Kreise ausstechen, den Teig zusammenklappen und den
Rand mit der Gabel festdriicken.

Fiir die Ravioli einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Die Ravioli in siedendem Wasser etwa sechs
Minuten al dente kochen.

Fiir den Safranschaum die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Die Knoblauchzehe ebenfalls
abziehen und mit dem Messerriicken eindriicken.

Eine Pfanne mit Butter erhitzen und kurz anschwitzen, aber nicht brdunen lassen. Anschlie-
Bend mit Weiiwein und Wermut abléschen und komplett einkochen lassen. Nun den Fischfond
angieffen und die Safranfiden hinzugeben. Nochmals etwas einkochen lassen. Anschlieffend die
Sahne hinzugeben und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Fliissigkeit durch ein feines Sieb
passieren und unmittelbar vor dem Servieren mit Sojamilch aufschdumen.

Den Bérlauch waschen und anschlieend in diinne Streifen schneiden. In Pflanzendl in einer
Pfanne kurz ausfrittieren.

Die Ravioli zusammen mit der Sauce und dem frittierten Bérlauch auf zwei Tellern anrichten
und servieren.
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