Tafelspitz-Ravioli mit Meerrettich-SoBe und Apfel-Gelee

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

125 g Hartweizenmehl 150 g Mehl Type 405 5 Eigelb

1 Ei 1/2 TL Salz 1 TL Olivenol
1 TL weiche Butter

Fiir das Apfelgelee:

300 ml naturtriiber Apfelsaft 1 — 2 EL Apfelessig 2,5 g Agar-Agar

Fir die Fiillung:

30 g Butter 30 g Mehl 300 ml Tafelspitzbriihe
50 g Sahne 1 Karotte 1/4 Knollensellerie

2 Stiele Staudensellerie 500 g gekochter Tafelspitz 1 Bund Kerbel

1 — 2 EL Meerrettich, gerieben 1 Ei
Fir die Meerrettichsauce:

1 Schalotte 4 EL Butter 100 ml Weilwein

500 ml Tafelspitzbriihe 200 g Sahne 2 — 3 EL Meerrettich, gerieben
1 Eigelb Meersalz, Pfeffer Zucker, Muskat

frischer Meerrettich bunte Kresse

Fiir den Nudelteig:

Hartweizenmehl, Mehl, Eigelbe, Ei, Salz, Olivenol und Butter in einer Kiichenmaschine mit
einem Knethaken auf niedriger Stufe 10 Minuten kneten. Den Teig auf einer Arbeitsfliche noch-
mals ca. 5 — 10 Minuten nachkneten. In Folie einschlagen und mindestens 4 Stunden kalt stellen.
Fiir das Gelee:

Den Apfelsaft mit dem Essig auf 250 ml eink6cheln lassen. Agar-Agar einstreuen und 2 Minuten
kochen lassen. Das noch heifle Gelee in eine eckige Porzellanform gieflen, so dass die Fiillhohe
etwa 1 cm betrigt. Gelee sofort kaltstellen und eine gute Stunde abkiihlen lassen. Die Form mit
der Fliissigkeit muss gerade stehen. Wenn der Apfelfond geliert ist diesen dann aus der Form
nehmen und in 1xlem grofle Wiirfel schneiden. Diese bei Zimmertemperatur zugedeckt aufbe-
wahren.

Fiir die Raviolifiillung:

Die Butter in einem Topf schmelzen, Mehl dazugeben und mit einem Schneebesen verriihren.
Mit 250 g Tafelspitzbriihe auffiillen und glatt rithren, sodass sich keine Kliimpchen bilden, dann
die Sahne zugeben und die Sauce bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten cremig kochen. Karotte,
Knollensellerie und Staudensellerie putzen bzw. schélen, in feine Wiirfel schneiden und in etwas
kochendem Salz-Zucker-Wasser blanchieren. Herausnehmen und im Eiswasser abschrecken. Ge-
miise durch ein Sieb gieflen und auf einem Kiichentuch trocken tupfen. 4 EL von den Wiirfeln
mit der iibrigen Tafelspitzbrithe bedecken und beiseite stellen. Den Tafelspitz in feine Wiirfel
schneiden.

Fiir die Meerrettichsauce:

Meerrettich unter die Sauce mischen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zucker abschmecken.
Gemiisewiirfel unterheben, zu einer homogenen Masse verrithren, abschmecken. Den Kerbel ab-
spiilen, trockenschiitteln, fein schneiden und unter die Masse geben.

Fiir die Ravioli:

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine sehr diinn auswalzen. Die Teigbahn in der Mitte halbie-
ren und eine Hilfte diinn mit verquirltem Ei bepinseln. Darauf mit einem Teel6ffel die Fiillung
auflegen (Abstand ca. 5 cm). Die andere Teighbahn dariiber schlagen und den Teig so eng an
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die Fiillung driicken, dass keine Luftblasen entstehen. Mit einem (Durchmesser 8 cm) gezackten
Ausstecher Ravioli ausstechen.

Fiir die Meerrettichsauce:

Die Schalotte schilen, fein wiirfeln und in der Butter glasig anschwitzen, mit Weilwein abléschen
und auf die Hélfte einkochen. Tafelspitzbriihe und Sahne unterriihren und die Fliissigkeit um die
Halfte einkochen. Meerrettich zufiigen und die Sauce zum Schluss mit Salz, Pfeffer, Zucker sowie
evtl. einem Spritzer weiflen Balsamico nachschmecken. Die Ravioli in leicht wallendem Salzwas-
ser ca. 3 Minuten kochen, anschliefend in einer Pfanne in etwas zerlassener Butter schwenken.
Die beiseite gestellten Gemiisewiirfel in der Briihe erhitzen, diese dann als erstes in tiefen Tel-
lern anrichten. Ravioli darauf setzen. Mit der erhitzten und aufgeschiumten Meerrettichsauce
betriufeln. Apfelgeleewiirfel nach Belieben im Teller verteilen. Mit etwas bunter Kresse und
frischen geriebenen Meerrettich garnieren.
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