Pilz-Raviolo mit Eigelb, Comté-Creme-Spinat, Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioloteig:

100 g Pastamehl 50 g Semolina 1 Ei (L)

1 EL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Pilz-Fiillung:

100 g braune Champignons 1 Schalotte 3 Eier

% Bund glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir den Zitronenschaum:

1 Zitrone 30 g Comté (Kédse) 25 g Creme Double
50 ml Vollmilch (3,8%) 50 ml Hithnerfond 2 g Sojalecithin
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Ravioloteig:

Die Hélfte vom Hartweizengriefl auf der Arbeitsfliche verteilen. Pastamehl, den restlichen Hart-
weizengrief3, Ei, Olivendl und Salz zu einem Teig vermengen und fiir 5 Minuten auf der Arbeits-
fliche kneten. Teig fiir 5 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen und in der Nudelmaschine auf
der diinnsten Stufe ausrollen. Fiir den Comté-Creme-Spinat 200 g frischer Blattspinat 1 Scha-
lotte 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 50 g Comté (Kise) 2 TL Créme-double 50 g Mascarpone 50 ml
Hiihnerfond 5 g Dijon-Senf 10 ml Sonnenblumenél Muskatnuss, zum Reiben Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle . Den Blattspinat abwaschen und trockenschleudern. Schalotte
und Knoblauchzehe abziehen und kleinschneiden. Zitrone waschen und Schale abreiben. Comté-
Kise reiben. Blattspinat, Schalotte, Knoblauch und Sonnenblumendl in einem Topf vermengen
und langsam aufkochen lassen. Hithnerfond nach und nach hinzugeben. Zuletzt Créme Double
und Mascarpone hinzuzfiigen und bei niedriger Hitze warmhalten. Den Comté langsam unter-
rithren und mit Salz, Pfeffer, Dijonsenf, Zitronenabrieb und Muskat abschmecken.

Fiir die Pilz-Fiillung:

Die Champignons putzen. Schalotte abziehen und kleinschneiden.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und die Blétter abzupfen. 2 Eier trennen und das Eigelb
aufbewahren. 1 Ei aufschlagen und verquirlen.

Champignons, Schalotten und Petersilie mit einem Stabmixer zu einer homogenen Masse pii-
rieren. Die Masse in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erwérmen und die Fliissigkeit verdampfen
lassen. Die richtige Konsistenz ist erreicht, wenn die Masse eine Ahnlichkeit mit Hackfleisch
aufweist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Ravioloteig ausrollen, runde Formen ausstechen mit der Masse belegen, darauf das Eigelb
legen und vorsichtig verschlielen, sodass keine Luft eingeschlossen wird. Leicht mit verquirltem
Ei bepinseln. Einen Topf mit Wasser und Salz zum Kochen bringen und Ravioli fiir 2 Minuten
garen.

Fiir den Zitronenschaum:

Die Zitrone halbieren und auspressen. Comté reiben. Zitronensaft, Comté, Creme Double, Voll-
milch und Hiithnerfond in einem Topf langsam erhitzen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und das Sojalicithin mit einem Mixstab unterriihren.
Die Masse in ein hohes Gefafl umfiillen und mit dem Piirierstab aufschiumen.

Raviolo mit Pilz-Fiillung und fliisssigem Eigelb und Comté-Creme-Spinat mit Zitronenschaum
auf Tellern anrichten und servieren.
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