Muschel-Tortellini mit Estragon-Butter, Spinat-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

150 g Mehl 150 g Hartweizengrie 3 Eier

2 Péck. Sepia-Tinte 1 EL Olivenol 1 gestrichener TL Salz
Fiir die Fiillung:

1 kg Herzmuscheln 50 g Zanderfilet 50 g Garnelen

200 ml trock. Weiflwein Currypulver Chilipulver

30 ml Olivendl Salz

Fiir die Fertigstellung:

2 Eier Mehl Salz

Fiir die Estragon-Butter:

60 g kalte Butter 1 Limette 3 Zweige Estragon
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Spinatsalat:

100 g Babyspinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
3 EL weiler Balsamico 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl, den Hartweizengriefl und Salz in einer Schiissel mischen und in die Mitte eine Mul-
de driicken. Eier trennen und die Eigelbe mit der Sepia-Tinte verquirlen. Eigelbe, Eiweifle und
Olivendl in die Mulde geben.

Alle Zutaten von der Mitte aus mischen und das Mehl nach und nach unterkneten. Den Teig
lange und kréftig kneten. In Klarsichtfolie einwickeln und in den Kiihlschrank legen.

Fiir die Fiillung:

Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten und geoffnete Muscheln aussortieren.
Finen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Muscheln ins kochende Wasser geben und ca. 3 Minuten
kriiftig sprudelnd kochen lassen. Die Muscheln mit dem Schaumléffel herausheben und noch
geschlossene Exemplare aussortieren. AnschlieBend die Muscheln aus den Schalen 16sen.
Olivendl erhitzen und die Muscheln darin schwenken. Mit Weifiwein abloschen und etwas kcheln
lassen. Den Sud durch einen Kaffeefilter oder ein ganz feines Passiertuch geben und auffangen.
Fiir die Estragon Butter beiseitestellen.

Zanderfilet und Garnelenfleisch mit den ausgelésten Muscheln grob hacken, sodass eine Bindung
entsteht. Alles mit Salz, Currypulver und Chili abschmecken und in einen Spritzbeutel (ohne
Tiille) fiillen.

Fiir die Fertigstellung:

Fier trennen und die Eigelbe mit etwas Wasser verquirlen. Eiweifl anderweitig verwerten. Nudel-
teig aus dem Kiihlschrank nehmen, Folie entfernen und mithilfe der Nudelmaschine zwei lange,
diinne Bahnen ausrollen. Auf eine bemehlte Arbeitsfliche legen. Die Fiillung mittig und mit
Abstand nebeneinander auf eine Teigbahn geben. Die andere Teighahn mit dem Figelb diinn
einpinseln und auf die Teigbahn mit der Fiillung legen. Luft zwischen den einzelnen H&ufchen
herausstreichen und den Teig andriicken. Mit einem runden Ausstecher ausstechen. Dann wie ein
Halbmond zusammenlegen, den Rand festdriicken, dann die Enden nach hinten zusammenlegen.
Fest driicken. In reichlich, leicht siedendem Salzwasser 3-5 Minuten offen ziehen lassen. Dann
abgieflen und abtropfen lassen.

Fiir die Estragon-Butter:

Muschelsud (s.o.) etwas einkochen lassen. Dann kalte Butter einrithren, dabei darf der Sud nicht
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mehr kochen.

Limette unter heilem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft einer
Halfte auspressen. Estragon abbrausen, trockenwedeln, Bléattchen abzupfen und diese hacken.
Limettensaft, Limettenabrieb, Estragon und Zucker zum Sud geben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Spinatsalat:

Spinat waschen und trockenschleudern. Schalotte und Knoblauch abziehen, ganz fein hacken
und in eine Schiissel geben. Balsamico, Salz und Pfeffer dazugeben und verriihren, sodass sich
das Salz auflost.

Dann das Olivendl und den Spinat beigeben und gut vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 09. Juli 2021



