Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Offenes Ravioli mit Wild-
bolognese und Pfifferlingen

ZUTATEN
Ravioliblatter
8 Pastateigstiicke, 15 x15cm
Salz
Olivendl
Butter

0,5dl
50¢g

Wildbolognese

Rehkeule mit 8-mm-Scheibe durch den Fleischwolf gedreht,
beim Metzger vorbestellen

2 Schalotten, geschalt, gehackt

800 g

60 g Bleichlauch, in Brunoise geschnitten
160 g Karotten, geschalt, in Brunoise geschnitten
50g Knollensellerie, geschalt, in Brunoise geschnitten

2Tl Tomatenmark
2dl Rotwein, Spanier
7dl Wildjus, erhdltlich im Globus
6 El Schwarze Johannisbeerkonfitiire, ungesusst
Erdnussol zum Anbraten
Salz
Baergfeuer-Chilisauce, erhdltlich im Coop
Wildgewdrz, Altes Gewlirzamt, erhdltlich im Globus
Pfifferlinge
Mini-Pfifferlinge, kiichenfertig,
ersatzweise Pfifferlinge gross, halbiert, kiichenfertig
Bratbutter
4  Thymianzweige
Knoblauchzehen mit Schale, konfiert
4  Lorbeerblatter
Fleur de Sel
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

300g

S

Garnitur
100 g Butter, zerlassen, a la minute aufgeschaumt
ZUBEREITUNG
Wildbolognese
Das Fleisch portionenweise in heissem Erdnussol scharf anbraten. Da-
bei mithilfe des Holzl6ffels immer wieder zerkleinern, damit es kein
Wasser zieht. Beiseite stellen. Separat die Zwiebeln und den Lauch in
Erdnussol karamellisieren. Das restliche Gemise hinzugeben und einige
Minuten dinsten. Das Tomatenmark und die Konfitlre unterrihren
und das Fleisch hinzugeben. Mit dem Rotwein abléschen und kurz
aufkochen. Mit dem Wildjus auffullen. Ca. 2 Stunden bei kleiner Hitze
schmoren. Abschmecken.
Ravioliblatter
In einer weiten Pfanne 0,5 dI Olivendl mit 50 g Butter mischen und er-
warmen. Die Pastablatter nacheinander in reichlich kochendes
Salzwasser geben. Al dente kochen, mithilfe des Schaumloffels her-

Rezept von Eric Ribke, Marion Michels

ausnehmen, abtropfen lassen und in der Butter-Olivendl-Mischung
wenden. Den Vorgang wiederholen, bis alle Blatter gekocht sind.
—Tipp: Mit dieser Methode kleben die Pastabldtter nicht aneinander.
Pfifferlinge

Die Bratbutter erhitzen und mit dem Thymian, den Lorbeerbléttern und
dem Knoblauch aromatisieren, bis der Knoblauch karamellisiert ist. Die
Krauter und den Knoblauch aus der Butter nehmen und fur die Garni-
tur beiseite stellen. In der heissen Bratbutter die Pfifferlinge kurz scharf
anbraten, damit sie kein Wasser ziehen. Vom Feuer nehmen und ab-
schmecken.

ANRICHTEN

Je ein Ravioliblatt auf einen vorgewarmten, tiefen Teller legen. Die Sauce
Bolognese portionenweise auf das Ravioli verteilen. Mit einem zweiten
Raviolo abdecken. Mit den Pfifferlingen bestreuen. Mit dem Knoblauch
und den Gewdirzen garnieren. A la minute mit der aufgeschaumten But-
ter nappieren.
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