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» Die Kiichenschlacht — Menu am 24. Marz 2021 =
Tagesmotto ,,Pasta“ mit Johann Lafer

Fur den Nudelteig:

3 Eier

1 kleine Tite Tintenfischfarbe
1 EL Olivendl

150 g Mehl

1 Prise Salz

Fur die Muschel-Fiillung:
1 kg Miesmuscheln

2 Knoblauchzehen

3 EL Olivendl

200 ml Weil3wein

Fir die Ravioli:

1 Ei (EiweiR)

Mehl, fir die Form
Salz, aus der Mihle

Fiir den Schaum:

1 Stange Lauch

2 Karotten

Y4 Sellerieknolle

125 ml Sahne

250 ml Fischfond

1 EL Curry

50 g Butter, zum Anschwitzen
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Karl Braun

Ravioli mit Muschelfiillung und Curryschaum

Zutaten fiir zwei Personen

Ein Ei trennen und Eigelb auffangen. Tinte mit beiden Eiern, Eigelb, Ol
und Salz verquirlen. Mehl zufigen und alles zu einem glatten
geschmeidigen Teig kneten. Nudelteig in Folie wickeln und kihl stellen.

Muscheln unter flieRendem Wasser griindlich abbursten, entbarten und
geoffnete Muscheln aussortieren. Einen Topf mit Wasser aufsetzen.
Muscheln ins kochende Wasser geben und kraftig sprudelnd kochen
lassen, dann abgiefRen.

Knoblauch abziehen und hacken. Gesauberte Muscheln mit Knoblauch in
heiRem Ol in einem breiten Topf anschwitzen. Mit Wein abléschen und
zugedeckt etwa 3 Minuten garen. Muscheln abschuitten, Fond auffangen
und durch einen Kaffeefilter gieRen. Fur den Curryschaum aufbewahren.
Muscheln aus der Schale I6sen.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Nudelteig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache dinn ausrollen und
mit einem herzformigen Ausstecher Teigherzen ausstechen.

Ei trennen und Eiweil} auffangen. Ausgeléste Muscheln etwas
trockentupfen und auf die Teig-Herzen verteilen. Teig rund um die
Muscheln diinn mit Eiweil3 bestreichen und zusammenklappen. Rand fest
zusammendricken.

Muschel-Ravioli in sprudelnd kochendem Salzwasser etwa 3 Minuten
garen. Anschlielend herausnehmen. abtropfen lassen und zugedeckt
warmhalten.

Lauch putzen, vom Strunk befreien und in Streifen schneiden. Karotten,
Sellerie ggfs. schalen, von Enden befreien und auch in feine Streifen
schneiden. Lauch, Karotten und Sellerie in zerlassener Butter
anschwitzen. Curry dartiber streuen kurz mit anschwitzen, dann mit
Fisch- und Muschelfond (von oben) sowie Sahne auffiillen. Offen
einkochen lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sahne
schlagen, unterheben und alles passieren, dann mit dem Mixer
aufschaumen. Schaum mit Muschel-Ravioli und Gemtuisestreifen in einem
tiefen Teller anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



