Pimento-Tagliatelle mit Eigelb und Kopfsalat-Schaum

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

1 gelbe Paprika 250 g Weizenmehl (405) 100 g Hartweizenmehl
4 Figelbe Olivendl Salz

Piment d’Espelette

Fiir den Salat und -schaum:

150 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 gelbe Paprika

1 rote Paprika 2 kleine Romansalate 2 Kopfsalatherzen
1/2 Zitrone 2 EL Olivenol 1 Prise Zucker

80 g Sahne 50 g gebrdunte Butter Piment d’Espelette

150 g Saure Sahne

Fiir das confierte Eigelb:

1 Knoblauchzehe 5 g Ingwer (frisch) 1 Zweig Thymian
200 g Butterschmalz 4 Figelbe, gekiihlt

Fiir den Nudelteig zunéchst Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen. Paprika in
grobe Stiicke schneiden und mit 2 EL Wasser in einem Mixer fein piirieren. Dann durch ein Sieb
in einen Topf passieren und sirupartig einkochen. Anschlielend etwas abkiihlen lassen.

Mehl, Hartweizenmehl, Paprikasirup, Eigelbe, 1 EL Olivendl, je eine Prise Salz und Piment dE-
spelette in einer Schiissel zu einem glatten Teig verkneten. Ist der Teig zu trocken noch 1 EL
Wasser zugeben. Den Teig abgedeckt ca. 1 Stunde ruhen lassen. 3. In der Zwischenzeit fiir den
Salat die Kartoffeln schélen, in leicht gesalzenem Wasser weich kochen.

Gelbe und rote Paprika waschen, mit einem Sparschéler die Haut diinn abschélen.

Dann halbieren, das Kerngehduse entfernen, geschélte Paprika in sehr feine Wiirfel schneiden.
Die Paprikawiirfel salzen, gut durchmischen und etwa 20 Minuten ziehen lassen.

Romanasalat putzen, dabei die Salatherzen ganz lassen, Salatblétter, -herzen und Kopfsalather-
zen waschen, gut abtropfen lassen.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft mit Olivendl, etwas Salz und Zucker zu einem
Dressing mischen.

Fiir das confierte Eigelb Knoblauch und Ingwer schilen und andriicken. Thymian abbrausen,
trocken schiitteln.

Butterschmalz mit Knoblauch, Ingwer und Thymian in einen Topf geben, auf 70 Grad erhitzen.
Gekiihlte Eigelbe vorsichtig ins Butterschmalz gleiten lassen, sie sollten ganz mit Butterschmalz
bedeckt sein. Eigelbe im 65 Grad heiflen Butterschmalz 30 Minuten ziehen lassen.

Vom Kochwasser der weich gekochten Kartoffeln 50 ml abnehmen und zur Seite stellen. Dann
die Kartoffeln abgielen, leicht ausdampfen lassen.

Romanasalatblitter mit Kartoffeln, Kartoffelwasser, Sahne, brauner Butter, einer Prise Salz
und Piment dEspelette in einen Mixer geben, fein piirieren und abschmecken. Das Ganze in eine
Syphon-Spriihflasche fiillen, diese kurz vor dem Servieren in 70 Grad heifles Wasser stellen.
Die Saure Sahne mit Salz und Piment dEspelette abschmecken.

Den Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen, zu Bandnudeln schneiden.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Nudeln 2 Minuten kochen, herausnehmen, abtrop-
fen lassen.

Die gesalzenen Paprikawiirfel in ein sauberes Geschirrtuch geben, gut ausdriicken.
Kopfsalatherzen vierteln und mit dem Dressing marinieren.

Die Nudeln in einer Pfanne mit Olivensl warm schwenken.



Nudeln rosettenartig auf Teller geben, etwas Kopfsalatschaum in die Liicken spritzen, mari-
nierte Salatherzen dazwischen setzen und mit saurer Sahne betriufeln. Die confierten Eigelbe
aufsetzen, mit den Paprikawiirfeln bestreut servieren.
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