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BUNGE MOWI

LACHS | BEURRE BLANC & PX

Nudelteig:

@D Optima> SUPREME

330g NudelgrieB

4 Stk Ei

Salz

Alle Zutaten zu einem glatten Teig kneten und Gber Nacht kalt stellen.

Lachsfiillung:

340g Lachs von MOWI
20g Lachs, gerauchert
60g Labneh

40g Granny Smith

20g Créme fraiche

40g Pinienkerne, gerdstet
Salz, Pfeffer,Harissa

Lachs in einen groben Tartar schneiden. Granny Smith fein wirfelnund
Pinienkerne grob hacken. Alles zu einem cremigen Tartar verrihren und kréaftig
abschmecken.

Ravioli:

Den Nudelteig mit einer Pasta Maschine auf 0,75 Starke ausrollen. Eine Bahn des
Nudelteiges mit 35g schweren Haufchen der Lachsflllung bestlicken, mit etwas
EiweiB einstreichen und mit einer weiteren diinnen Bahn Nudelteig abdecken.
Aufpassen, dass sich keine Luftblasen innerhalb der Ravioli bilden. Mit einem runden
Ausstechring Ravioli ausstechen.

Die Ravioli auf einem gefetteten Lochblech im Dampfer bei 99°C fiir 3 Minuten
dampfen und anschlieBend fir mindestens 10 Minuten im Holdomat bei 35°C ruhen
lassen.
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Beurre blanc:

250g Huhnerfond

BUNGE MOWI

_@_.__ Opnma-_. SUPREME

50g Sahne

20g Creme fraiche

20g Hummerbutter

1009 Eleplant, vegane Butter
10g PX Sherry

0,5 Stk Zwiebel

Kimmel, Nelken, Lorbeerblatt, Thymian
Etw. Portwein, weil3

Etw. Noilly Prat

Etw. Pernod

Etw. Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zwiebel grob wiirfeln und in etwas Eleplant und Hummerbutter glasig diinsten, die Gewtlirze
zugeben und mit Portwein abléschen. Hiihnerfond, Sahne, Creme fraiche, Eleplant und Sherry
zugeben und mindestens eine halbe Stunde kécheln lassen. Die Sauce in einem Standmixer
fein purieren und Noilly Prat, Pernod zugeben. Mit Zitronensaft sduern und kraftig
abschmecken.

PX Geleeplatte:

759 PX Sherry
135g Madeira
10g Sherryessig
5,3g AgaZoon
0,8g Elastic
Etw. Citras

Salz / Zucker

Alle Zutaten zusammen flr kurze Zeit kdcheln und hauchdtinn auf ein leicht gefettetes Blech
ausgieBen. Die Geleeplatte kalt stellen und anschlieBend mit einem groBen Ausstechring
ausstechen.

Dekoration:

Sumach
Schnittlauchol
Forellenkaviar
Schnittlauch
Pinienkerne
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