Ravioli mit Wachtel, Weiwein-Sabayon, Weilkohl-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl 7 Eier, (Eigelb) 2 EL warmes Wasser
1 EL Olivenol Salz

Fiir die Wachtelfarce:

2 kiichenfertige Wachteln 1 Schalotte 1 Bund Friihlingszwiebeln
75 g geschilte Pistazien 200 g Sahne 100 g Butter

4 Fiswiirfel Salz

Fiir das Weilkraut:

% Weilkohl 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

25 g gemischte Wildkrauter 50 g geschélte Pistazien 1 EL Zucker

100 ml Weilweinessig % TL Baharat-Gewiirzmischung 3 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir das Creme-Dressing:

2 Eier, (Eigelb) 1 EL trockener Weifiwein 1 EL Gemiisefond
120 g Sahne

Die Eier trennen. Mehl, Eigelb, Wasser, Ol und Salz zu einem kompakten Teig verkneten und
in Frischhaltefolie gewickelt etwa 10 Minuten im Kiihlschrank aufbewahren.

Fir die Wachtelfarce:

Die Wachteln waschen, trockentupfen und die Briiste auslosen. Die Schalotte abziehen und klein-
schneiden. Die Friihlingszwiebeln vom Ansatz und der dufleren Schale befreien, putzen und in
feine Ringe schneiden. Sahne, Butter, Pistazien, Friihlingszwiebeln, Schalotte, Eiswiirfel und
Wachteln mit Salz in einer Moulinette cremig aufmixen. Den Teig mit einer Nudelmaschine ver-
arbeiten und zu zwei Bahnen auswallen. Etwa alle 5 cm 1 TL der Farce auftragen.

Die Nudeln ausstechen und zusammenklappen. Die Ravioli in einem Topf mit gesalzenem Wasser
ca. 3 Minuten bissfest garen.

Fir das Weilkraut:

Den Weiflkohl halbieren und auf einem V-Hobel hauchdiinn hobeln. Die Schalotte abziehen und
kleinschneiden. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Weiflkohl mit Schalotten, Knoblauch,
Salz und Zucker in einer Schiissel kréftig kneten.

Pistazien in einer Pfanne ohne Ol anrsten und unterheben.

Weilweinessig angieflen und die Baharat-Gewiirzmischung unterheben. Mit Olivenol, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Servieren einige Wildkrauter dazugeben.

Fiir das Creme-Dressing:

Die Eier trennen. Eigelb mit Weiflwein, Gemiisefond und Sahne auf der Herdplatte bei mittlerer
Temperatur verquirlen und mit dem Handriihrgerét zu einer cremigen, sabayon-ahnlichen Masse
aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Ravioli mit Wachtelfiillung, Weilwein-Sabayon und Weiflkohl- Gemiise auf Tellern anrichten
und servieren.
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