N |SCHMECKT
chmeckt perfe T E EKT

Rezept von Hannes Miiller

Offene Ravioli vom Bergkase, Schwarzbrot

40 Minuten/ leicht

Zutaten fiir 6 Personen

Fiir den Nudelteig: 250 g mehlige Erdapfel (gekocht und gepresst), 500 g glattes Mehl, Salz,
ca. 65 g Wasser.

Flr die Kdsecreme: 35 g Butter, 35 g glattes Mehl, 300 ml Milch, 150 ml Obers, 110 g
wirziger Bergkase (gerieben), Salz, Pfeffer, Schuss WeiBwein.

Flr das Schwarzbrot-Espuma: 1/2 Zwiebel, 4 Scheiben Schwarzbrot (gerdstet), 2 EL Butter,
Salz, Pfeffer, 250 ml Gemisefond, 250 ml Obers, 2 cl WeiBwein; Xanthan (vergorene
Maisstarke).

AuBerdem: etwas Gemiuisefond und Butter; ev. knusprige Brotbrésel, Mehl zum Arbeiten.

Zubereitung

Flr den Nudelteig Erdapfel, Mehl, Salz und Wasser miteinander verkneten. Den Teig in eine
Folie wickeln und ca. 10 Minuten rasten lassen. Danach sofort verarbeiten. Auf einer
bemehlten Arbeitsflache etwa 3 mm dick ausrollen und Kreise ausstechen.

Die Nudelteigstticke in Salzwasser ca. 2 Minute kochen, und anschlieBend im Gemusefond
ziehen lassen.

Fir das Espuma fein geschnittene Zwiebel in der Butter goldgelb anschwitzen lassen. Das in
Stlicke geschnittene gerdstete Schwarzbrot zugeben und mit Gemusefond und Obers
aufgieBen. Aufkochen lassen, anschlieBend ca. 15 Minuten ziehen lassen. Durch ein Sieb
passieren und mit Xanthan binden. In eine Syphonflasche flillen und mit einer Kapseln
beflillen. Im Wasserbad bei ca. 60 C °© warmhalten.

Flir die Kdsecreme in einem Topf die Butter erhitzen, mit Mehl stauben und anschlieBend mit
Milch und Obers aufgieBen. Unter standigem Riihren aufkochen lassen. Den geriebenen Kase
zugeben und glattriihren. Mit Salz, Pfeffer und einem Schuss WeiBwein abschmecken.

In einem tiefen Teller zuerst ein Nudelblatt, dann Kasecreme, dann wieder ein Nudelblatt
und abschlieBend das Brot-Espuma aufspritzen. Je nach Geschmack auch noch etwas
gerostetes Schwarzbrot dariiber reiben.



