Rezept nach Harald Wohlfabrt bei La Cuisine

’ ’
Wir servieren 74889 Sinsheim
lhnen Kiichen ﬁ a/ / = Lange StraBe 22
fir Gourmets Tel. 07261-13010
KUCHENSTUDI®Y

Ravioli von Sankt-]acobsmuscheln

in Krustentiersauce mit Scorzonitriiffeln

Fiir 4 Personen

Fiir den Ravioliteig:
100 ml Weifiwein
10 gr Safranfdden
300 gr Mehl
180 gr Eigelb

Meersalz

Eige]b zum Bestreichen

Raviolifiillung:
4 Stiick Jacobsmuscheln
4 EL Langustinenfarce
4 Scheiben Perigordtriiffel
Meersalz, Pfeffer aus der Miihle

TRAUBE
TONBACH



Rezept nach Harald Wohlfabrt bei La Cuisine

Fur die Sauce:

I kg Hummerschalen
40 ml Olivenol
100 gr Karotten
100 gr Staudensellerie
100 gr Fenchel
100 gr Lauch
300 gr geschalte Tomaten
5 gr Pfefferkorner
1 Bund Dill
250 ml Riesling
400 ml Noilly Prat
40 ml Cognac
40 ml Portwein
750 ml Fischfond
250 ml Sahne
Meersalz, Pfeffer aus der Miihle

Ca )/enneEfgfﬁar

Fir die Garnitur:

40 gr Triiffel in feine Streifen geschnitten
1 Bund feine Thaispargel
20 gr Butter

Meersalz, Pfeffer aus der Miihle
4 Kerbelzweige

Zubereitung Ravioliteig:

TRAUBE
TONBACH

Weifiwein mit Safran in einen kleinen Topf geben. Die Fliissigkeit auf 20 ml einkochen lassen.
Mehl, Eigelb, Salz und Sqfranreduktion zu einem glatten Teig kneten. Teig in K]arsicbgfoh’e

einschlagen. 6 Std. im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Teig diinn ausrollen. Den Teig teilen. Die eine Teighc'i!fte mit Eige]b diinn bestreichen. 12
kleine H&igfcben Langustinen in rege]mc'z]}igen Abstdnden daraqf spritzen. Jacobsmuscheln mit

Meersalz und Pfgﬁrer wiirzen und aLyF die Farce setzen.



