
Offene Lasagne mit Flusskrebsen, Safran-Soÿe, Spargel

Für 4 Personen
Für den Nudelteig:
150 g Hartweizenmehl 100 g Mehl 3 Eigelb
1 Ei 2 EL Olivenöl Salz
Für die Safransauce:
3 Schalotten 100 g kleine weiße Champignons 40 g Butter
100 ml Sekt 200 ml Geflügelfond 150 ml Sahne
1 Prise Safran 1 Spritzer Limettensaft 300 g Flusskrebsfleisch
Für den Spargel:
2 Tomaten 1 Bund Kerbel 500 g grüner Spargel
100 ml Geflügelfond 4 EL Butter Salz, Pfeffer

Hartweizenmehl, Mehl, Eigelbe, Ei, Olivenöl und eine Prise Salz zu einem glatten Teig kneten,
eventuell noch 2-3 EL Wasser zufügen. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und 1 Stunde im
Kühlschrank ruhen lassen. Den Teig mit der Nudelmaschine ganz dünn ausrollen, in 8 cm große
Quadrate schneiden und auf eine mit Mehl bestäubten Platte geben.
Für die Sauce die Schalotten schälen und fein hacken, Champignons putzen. In einem Topf mit
1 EL Butter die Schalotten und Champignons farblos anschwitzen. Mit dem Sekt ablöschen
und diesen nahezu einkochen. Dann den Geflügelfond angießen und diesen auch um die Hälfte
einkochen lassen.
In der Zwischenzeit Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in kochendem Wasser überbrühen,
herausnehmen, die Haut abziehen, vierteln, die Kerne ausstreichen und Tomaten in feine Würfel
schneiden. Kerbel abspülen, trocken schütteln und fein schneiden. Den Spargel waschen und
im unteren Drittel schälen. Die Köpfe abschneiden und den Rest des Spargels in schräge Stücke
schneiden. Den Spargel im Geflügelfond kochen, kurz bevor er bissfest ist 3 EL Butter dazugeben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Sahne zum Saucenansatz geben, einmal aufkochen und mit einem Stabmixer die restliche
Butter und Safran unterarbeiten. Die Sauce mit etwas Limettensaft abschmecken. Zuletzt das
Flusskrebsfleisch vorsichtig unter die Sauce unterheben.
Tomatenwürfel in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, mit Salz und Pfeffer würzen,
Kerbel untermischen.
Die Teigquadrate in einem Topf mit Salzwasser ca. 3 Minuten weich kochen.
Den glasierten Spargel in die Mitte des Tellers geben. Die Safransauce mit den Flusskrebsen
darüber geben, Tomaten darauf anrichten. Nudelblätter über die Zutaten geben und mit etwas
Safransauce und Kerbel vollenden.
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