Offener Raviolo mit Rhabarber-Ziegenfrischkdse-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir das Rhabarber-Ragout:

2-3 Stangen Rhabarber 1 Gewiirznelke Chiliflocken

4 EL Portwein 1 EL Zucker 1 EL Butter

Fiir die Rhabarber-Frischkise-Creme:

3-4 EL Rhabarber-Ragout (s.o.) 1 Zitrone, davon Abrieb 2 EL Ziegenfrischkése
10 g Parmesan 1 EL Walniisse Salz, Pfeffer

Fiir den Spargel:

10-12 St. griiner Spargel 1 TL Himbeeressig 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Pastateig:

2 Eier 100 g Mehl, 550 100 g Weizengrief3
1 EL Olivenol 1 Prise Salz 1 EL Wasser

Fiir die Fertigstellung:

3 Bund Salbei Butter Salz

Fiir die Garnelen:

4-6 geschilte Garnelen 1 TL neutrales Pflanzendl Salz, Pfeffer

Zum Anrichten: Ziegenkise-Gouda

Fiir das Rhabarber-Ragout:

Fin bis zwei Stangen Rhabarber schélen und in ca. 1 cm grolie Wiirfel schneiden. Eine Stange
Rhabarber in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden, gerne ldngs halbieren.

Zucker hell karamellisieren, mit Portwein abléschen und aufkochen.

Rhabarber, Nelke, Chiliflocken und 40 ml Wasser zugeben und 1 Minute bissfest kocheln. Vom
Herd nehmen, Nelke entfernen. Lange Rhabarberstiicke herausnehmen und warmstellen, iibrige
Sauce mit Butter binden und ebenfalls warmstellen.

Fiir die Rhabarber-Ziegenfrischkise-Creme:

Parmesan reiben. Zitrone heifl abspiilen und die Schale abreiben.

Rhabarber-Ragout, Ziegenfrischkise und Parmesan mit dem Zauberstab mixen. Walniisse ha-
cken und unterheben und mit Zitrone, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spargel:

Spargel kurz in Salzwasser bissfest kochen, abschrecken und abtropfen lassen. 3-4 Stangen Spar-
gel in Stiicke schneiden und warm stellen.

Essig, Salz und Pfeffer mischen, Ol unterrithren und die Stangenspargel damit marinieren. Warm
stellen.

Fiir den Pastateig:

In einer groflen Schiissel aus Mehl und Griefl eine Mulde bilden und Eier hineingeben. Ein wenig
Salz, das Olivendl und das Wasser zufiigen. Alles schén zu einem glatten Teig verrithren und
kraftig kneten, bis eine geschmeidige Masse entsteht. In Folie einpacken und ca. 15 Minuten in
das Gefrierfach legen.

Fiir die Fertigstellung:

Den Teig diinn zu zwei Bahnen ausrollen, am besten mit der Nudelmaschine. Erste Bahn mit
Salbeiblédttern belegen, 2. Bahn dariiberlegen und beide nochmal in der kleinsten Stufe durch
die Pasta-Maschine walzen.

Ca. 10 cm grofle Teigplatten (je nach Teller quadratisch oder rund) ausstechen. In siedendem
Salzwasser ca. 2 Minuten ziehen lassen. Die Teigplatten in zerlassener Butter mit Salbei schwen-
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ken.

Fiir die Garnelen:

Garnelen in einer beschichteten Pfanne in heifiem Ol scharf anbraten, sodass sie eine schone
Farbe bekommen. Von innen sollten sie glasig sein. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zum Anrichten:

Fine Teigplatte auf den Teller geben, mit Spargelstiicken und der Rhabarber-Ziegenfrisch-Creme
garnieren, die 2. Platte dariiber geben.

Spargel und Rhabarber-Ragout auf dem Teller separat anrichten.

Gebratene Garnele auf die Teigplatten geben, mit etwas geriebenen Ziegenmilchgouda bedecken.

Uwe Hafner am 20. Juni 2023



