Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Rezept von La Tavola

Offenes Barlauch-Ravioli
mit Ragout aus Spargeln und
Kalbsmilken

WERKZEUGE
Pastamaschine oder Wallholz

ZUTATEN
Barlauch-Teigplatten
300g Mehl
0,8dl *Wasser, kalt
40 g *Barlauch, fein gehackt
2-4 EI *Olivendl
*Salz
*Weisser Pfeffer aus der Mihle
Mehl zum Auswallen
60g Butter

Kalbsmilken
800 g Kalbsmilken, Herzstlck, beim Metzger vorbestellt
11 HUhnerbouillon
2 Karotten, gewaschen, in Scheiben geschnitten
1Stange Lauch, gewaschen, in ca. 5 cm lange Sticke geschnitten
V2 Sellerie, klein, gewaschen, in Scheiben geschnitten
2 Lorbeerblatter
Mehl zum Mehlieren
Bratbutter
Fleur de Sel
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Béchamelsauce
100 g Butter, gewtrfelt

3 El Mehl

5dl Milch
1Prise Salz
1Prise Schwarzer Pfeffer aus der Muhle
1Prise  Muskatnuss, gerieben

2 Eigelb

Ragout aus Spargeln
8 Stangen Spargeln, weiss, gewaschen, geschélt, in 3 cm lange Stiicke
geschnitten
8 Stangen Spargeln, griin, gewaschen, geschiélt, in 3 cm lange Stlicke
geschnitten
21 *Wasser

1El *Butter
1Stk. *Schale einer Bio-Zitrone Garnitur
*Salz Einige Kerbelblattchen
1Prise *Zucker Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
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AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

ZUBEREITUNG

Béarlauch-Teigplatten

Das Mehl mit den *Zutaten zu einem Teig kneten. Den Teig zu einer
Kugel formen. In Klarsichtfolie wickeln und 30 Minuten ruhen lassen.
Den Teig in die Pastamaschine geben und zu 8 Teigplatten, 14 x 14 cm
verarbeiten. Ersatzweise auf einem grossen Holzbrett mithilfe eines
Wallholzes ausrollen und in Vierecke schneiden. Butter in einer be-
schichteten Pfanne schmelzen. Vor dem Servieren die Teigplatten ein-
zeln in reichlich Salzwasser al dente kochen und in der geschmolze-
nen Butter schwenken und warm halten.

—Tipp: Die Teigplatten lassen sich gut tiefkihlen.

Kalbsmilken

Die Kalbsmilken ca. 60 Minuten unter schwach fliessendem, kaltem
Wasser wéassern. Die Hihnerbouillon mit den Gemusen und den Lor-
beerblattern aufkochen. Die Kalbsmilken in die kochende Hihner-
bouillon geben und bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten kdcheln. Mithilfe
eines Schaumlo6ffels aus der Bouillon nehmen. Auf Kichenpapier ab-
tropfen und noch warm mithilfe eines spitzen Kichenmessers die du-
ssere Haut abziehen. Sehnen und Aderchen entfernen. Die Bouillon
durch ein Sieb giessen. Bis zur Weiterverarbeitung die geh&uteten
Kalbsmilken in der gekUhlten Bouillon marinieren. Kurz vor dem Bra-
ten die Kalbsmilken aus der Bouillon nehmen. Auf Kiichenpapier gut
abtrocknen. Im Mehl wenden und in heisser Butter ringsum kurz gold-
braun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Béchamelsauce

Die Butter schmelzen lassen. Das Mehl in die zerlassene Butter sieben.
Mit einem Holzl6ffel umrihren und anziehen lassen, bis die Masse
kleine Blasen wirft. Es ist wichtig, dass sie keine Farbe annimmt. Die
Milch nach und nach hinzugeben. Dabei stdndig mit dem Schwingbe-
sen rUhren, damit keine Klimpchen entstehen. Vorsichtig aufkochen
lassen. Die Hitze stark reduzieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wurzen. Die Sauce Béchamel auskihlen lassen. Vor der Weiterverar-
beitung mithilfe des Schneebesens die beiden Eigelb unterrihren.

Ragout aus Spargeln

Die *Zutaten aufkochen. Die Spargelsticke in das kochende Wasser
geben. Kurz die Hitze reduzieren und ca. 5 Minuten al dente garen.
Spargelstlcke in Eiswasser abschrecken. Auf Kichenpapier abtropfen
lassen. In der Béchamelsauce erwarmen.

ANRICHTEN

Je eine warme Teigplatte auf den Boden eines vorgewarmten, tiefen
Tellers legen. Mit dem Spargelragout und einzelnen Kalbsmilkenwir-
feln auffullen. Mit der zweiten Teigplatte abdecken. Mit wenig

Sauce umgiessen. Mit Kerbelblattern und Pfeffer aus der Mihle gar-
nieren.
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