
Muschel-Ragout à la Creme mit Ricotta-Tomaten-Ravioli

Für vier Portionen
150 g Mehl 150 g Hartweizengrieß 1 TL Salz

1 EL Öl 3 Eier 1,5 kg Miesmuscheln
500 ml Gemüsefond 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
1 EL Olivenöl 150 g Bacon 4 Stangen Staudensellerie
100 ml Weißwein 200 ml Sahne 4-5 Zweige Thymian
4 getrock. Tomatenfilets 4 Stiele Basilikum 250 g Ricotta
1 Ei 2 EL Semmelbrösel Salz
Pfeffer Chili 1 Eigelb
1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
Mehl

Mehl und Hartweizengrieß mischen, Eier, Öl und Salz zugeben und in der Küchenmaschine zu
einem festen, glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten ruhen lassen.
Die Muscheln in einem Sieb in reichlich kaltem Wasser gründlich säubern. Geöffnete Muscheln
wegwerfen. Gemüsefond in einem großen Topf aufkochen, die Muscheln dazugeben und darin
zugedeckt sechs Minuten garen. Anschließend durch ein Sieb abgießen und den Sud auffangen.
Das Muschelfleisch aus den Schalen lösen.
Die Schalotten und den Knoblauch schälen und in feine Würfel schneiden. Bacon in kleine Wür-
fel schneiden. Sellerie waschen, schälen und in kleine Würfel schneiden.
Schalotten, Knoblauch in einem Esslöffel Olivenöl anschwitzen, mit dem Wein ablöschen, dann
Muschelsud und 150 Milliliter Sahne angießen. Thymian zupfen und zugeben und offen zehn
Minuten einkochen lassen.
Bacon in einer Pfanne langsam bei mittlerer Hitze goldbraun ausbraten. Sellerie zugeben und
ein bis zwei Minuten braten lassen.
Getrocknete Tomaten klein hacken. Basilikum abbrausen, trockentupfen und fein schneiden.
Getrocknete Tomaten, Ricotta, Ei, Semmelbrösel und Basilikum in einer Schüssel mischen. Mit
Salz und Pfeffer würzen.
In der Zwischenzeit den Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsfläche mit Hilfe einer Nudelma-
schine dünn ausrollen. Die Ricottamasse mit etwas Abstand in kleinen Portionen auf den Teig
setzen. Die Ränder mit verquirltem Eigelb einstreichen. Mit einer zweiten Bahn belegen und
diese leicht andrücken. Mit Hilfe eines Ravioliausstechers ausstechen.
Reichlich leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Ravioli darin zwei bis drei Mi-
nuten garen. Herausheben und gut abtropfen lassen.
Kerbel, Petersilie und den Schnittlauch abbrausen, trockenschütteln und fein schneiden.
Restliche Sahne in einer Schüssel mit dem Schneebesen halbsteif schlagen. Den Muschelsud mit
einem Pürierstab aufmixen. Die Sahne und die gehackten Kräuter unterheben, Muscheln und
Speckmischung zugeben und mit Salz, Pfeffer und Chili aus der Mühle abschmecken. Das Mu-
schelragout mit den Ravioli in tiefen Tellern servieren.
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