KAFFEE

ODER TEE
Kochen SWR»
Martin Gehrlein Montag, den 08.05.2023
Offene Ravioli mit Spargelragout Fur 4 Personen
Zutaten

Fiar den Nudelteig

2 Eier (GroRe M)

1 Prise Salz

225 g Nudelmehl

2 EL Olivendl, ca.

2 EL kaltes Wasser, ca., siehe Tipp

Fur das Spargelragout

500 g Spargel, weil3, z. B. Bruchspargel
500 g Spargel, grin

60 g Butter

etwas Zucker

etwas Salz

300 ml Gemisebriuhe oder Gefligelbriihe, heil3
300 g Erbsen, TK

2 EL Speisestarke

2 EL Zitronensaft

1 Eigelb (Grofze M)

200 g Créme fraiche

6 Stiele Estragon

etwas Pfeffer

Aullerdem
Schwarzwaélder Schinken oder Kochschinken, diinn geschnitten, in Scheiben, nach Belieben

Zubereitung

1. Fur den Nudelteig Eier in eine grof3e Schissel geben und mit einem Schneebesen
verquirlen und mit 1 Prise Salz wirzen. Mehl und Olivendl zugeben und mit einem Ruhrléffel
mit Loch zu einem glatten Teig verarbeiten. (Falls der Teig zu fest ist, eventuell 1-2 EL kaltes
Wasser zugeben).

2. Nudelteig abdecken und 1 Stunde ruhen lassen.

3. Inzwischen fur das Spargelragout den Spargel abbrausen und abtropfen lassen.
Weil3en Spargel schalen und die Enden abschneiden. Stangen in 3 cm lange Stilicke
schneiden.

4. Griinen Spargel nur im unteren Drittel schalen, Enden abschneiden und die

Stangen in 3 cm lange Stiicke schneiden.

5. In einem breiten, flachen Topf 30 g Butter zerlassen. Weil3en Spargel zugeben, mit je 2
Prisen Zucker und Salz wirzen. Unter Ruhren bei milder Hitze 2 Minuten andinsten.

6. Brihe zugeben, zugedeckt aufkochen und bei milder Hitze 5 Minuten garen.

7. Griinen Spargel und gefrorene Erbsen untermischen und zugedeckt aufkochen.

Bei milder Hitze 2 Minuten garen.

8. Gemuse auf ein Sieb abgieRen, Spargelsud dabei auffangen. Sud zuriick in den Topf
geben und aufkochen.

9. Starke, Zitronensaft und 3 EL kaltes Wasser mit einem Schneebesen in einer kleinen
Schussel verriihren. In den kochenden Spargelsud rihren und aufkochen.

10. Eigelb und die Halfte der Creme fraiche verrtihren, Topf von der Kochstelle nehmen und
die Eiermischung unterriihren. Erst die restliche Butter, dann die restliche
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Créme fraiche unterriihren. Gemiise unterriihren und beiseitestellen. S
11. Nudelteig mit der Nudelmaschine ca. 2-3 mm diinn ausrollen und zu
rechteckigen Platten schneiden. In einem grol3en Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

12. Fur das Ragout Estragon abbrausen, trockenschutteln und die Blattchen abzupfen.
Estragon fein schneiden unter das Spargelragout riihren und bei milder Hitze erwarmen.
Ragout mit 2 -3 Prisen Zucker, Pfeffer und Salz abschmecken. (Das Ragout darf jetzt nicht
mehr kochen, sonst gerinnt das Eigelb).

13. Nudelwasser salzen. Nudelplatten darin portionsweise 1-2 Minuten kochen. Mit einer
Schaumkelle herausheben und auf vorgewarmten Tellern mit dem Spargelragout und
Schinken anrichten.




