Kaninchen-Ravioli auf Romanesco-Bett mit Mais-Sahne-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioli-Teig:

1 Ei 1 EL Olivenol 110 g Mehl
Salz

Fiir die Farce:

100 g ausgel. Kaninchenriicken 1 Knoblauchzehe Sahne

1 EL getrock. Rosmarin Chiliflocken Salz

weiller Pfeffer

Fiir die Kaninchenwiirfel:

100 g ausgel. Kaninchenriicken 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
weiller Portwein Butter Salz

weiler Pfeffer

Fiir das Carpaccio:

5 Roschen Romanesco 2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
weifler Portwein Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Sauce:

4 vorgegarte Maiskolben 1 Zwiebel 100 g Butter

150 ml Sahne 125 ml Fleischfond 75 ml Portwein
15 g Speisestérke 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir die Brosel:

3 Romanesco-Roschen 1 Handvoll Pekanniisse 3 EL Paniermehl
Butter Eiswasser

Fiir die Garnitur:

100 g Parmesan 5 EL Olivenol 1 Bund Petersilie

Fiir den Ravioli-Teig:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Mehl auf eine Ablage sieben und eine Mulde bilden. Ei und Ol in die Mulde geben und verriihren.
Nach und nach 7 EL Wasser und Salz hinzugeben und immer mehr Mehl von der Seite in die
Mulde riihren.

Zum Schluss mit den Hidnden zu einem glatten Teig verkneten. Ggfs.

kurz kiihl stellen.

Teig in der Nudelmaschine fein ausrollen. Teig mit einer Ravioliform ausstechen, mit Farce der
und den Kaninchen-Wiirfeln fiillen und zusammenpressen. In Salzwasser kurz kochen.

Fiir die Farce:

Kaninchen waschen, trockentupfen und im Multi-Zerkleinerer zusammen mit der Sahne zu einer
Farce verarbeiten. Knoblauch abziehen und Kaninchenwiirfel mit Knoblauch, Rosmarin Chili,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kaninchenwiirfel:

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Kaninchen waschen, trockentupfen und Wiirfel vom Kanin-
chenriicken schneiden. Wiirfel mit Butter, Zwiebeln und der Knoblauchzehe scharf anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Portwein abldschen.

Fiir das Carpaccio:

Romanesco putzen und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und in



Streifen schneiden. Romanesco in einer Pfanne mit den Zwiebeln und Knoblauch in Ol anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend mit weiflem Portwein abldschen.

Fiir die Sauce:

Den Mais vom Kolben auslésen und scharf in Butter anbraten. Zwiebel abziehen, wiirfeln und in
Butter anbraten. Mit Sahne, Fond und Portwein abloschen. Ggfs. Sud von den Kaninchenwriir-
feln (siehe oben) hinzugeben. Mindestens 5 Minuten kocheln lassen und dann grob piirieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Ggfs. mit Speisestéirke und etwas Wasser andicken. Muskatnuss
reiben und Sauce mit Muskat abschmecken.

Fiir die Brosel:

Kleine Roschen vom Romanesco schneiden, ganz kurz in Salzwasser blanchieren und in Eiswasser
abschrecken. Pekanniisse im Morser mahlen. Butter in einer Pfanne zerlassen. Romanesco mit
Paniermehl und Pekanniissen knusprig anbraten.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und kreisformig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streuen. Parmesan-
Kreis 5 Minuten im Ofen knusprig backen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zerpfliicken und das Gericht damit garnieren. Olivendl iiber
die Nudeln triufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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