Heilbutt unter der Pfifferlingshaube,
Blutwurst-Lauch-Cannelloni, Schalottenravioli
und Petersiliensauce

Schwierigkeitsgrad: mittelschwer, Zubereitungszeit: 2 2 Stunden

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

Heilbutt unter Pfifferlingshaube

100 g geputzte, grob gehackte Pfifferlinge,
200 g Butter, 1 fein gewiirfelte Schalotte,
4 Eigelb, 1 Essl. Krauteressig, 1 Spritzer
Zitronensaft, Salz, 1 Essl. Sekt, 1-2 Essl.
geschlagene Sahne, 1 Essl. gezupfte
krause Petersilie, 4 Heilbuttfilets a 125 g,
2 Essl. Rapsol

Pfifferlinge in eine heiBe trockene Pfanne
geben. Unter Riihren kurz braten. 30 g
Butter hinzufiigen. Schalotten dazugeben
und mitbraten, ohne dass die Schalotten
Farbe annehmen. In eine Schussel fiillen,
abkiihlen lassen.

Eigelbe mit Krauteressig, Zitronensaft und
Salz in einem Topf bei niedriger Hitze
cremig aufschlagen. 170 g Butter schmel-
zen. Tropfenweise zu der Eiermasse geben,
dabei kraftig mit dem Schneebesen weiter-
schlagen. Sekt und Sahne einriihren.
Pfifferlinge und Petersilie unterheben.
Heilbuttfilets salzen. In Rapsol von beiden
Seiten 1 Minute anbraten. Auf ein Blech
legen, mit der Pfifferlingskruste belegen.
Unter einem Grill etwa 2-3 Minuten fertig
braten und goldbraun gratinieren.

Blutwurst-Lauch-Cannelloni
2 blanchierte Lauchblitter,
150 g Boudin noir (frz. Blutwurst)

Aus den Lauchbldttern 4 Rechtecke a

6 x 7 cm schneiden. Boudin noir aus der
Pelle 16sen, unter Rithren erwdrmen.
Wurstmasse in einen Spritzbeutel geben
und 1,5 cm breit quer auf die Lauchblatter
spritzen. Wie Cannelloni einrollen.

Schalottenravioli

2 Eier, 5 Eigelb, Salz, 1 Essl. Olivendl,

1 Teel. Kurkuma, 250 g NudelgrieB
(fein gemahlener HartweizengrieB, in
italienischen Feinkostldden erhiltlich),

6-8 Schalotten, 2 Essl. Rapsol, 150 ml roter
Portwein, 150 ml Rotwein, 2 Thymian-
zweige, 1 Essl. kalte Butter, 1 verquirltes
Ei, 2 Essl. Butter zum Glasieren

Eier, Eigelbe, 1 Teel. Salz, Olivendl und Kur-
kuma verriihren. Mit dem GrieB zu einem
glatten Teig verkneten. In Klarsichtfolie
einschlagen. 30 Minuten kalt stellen.
Schalotten schilen, halbieren, in feine
Streifen schneiden. In Rapsdl anschwitzen,
ohne dass sie Farbe annehmen. Mit Port-
wein abloschen, mit Rotwein auffillen.
Kochen lassen, bis die Fliissigkeit fast ein-
gekocht ist und die Schalotten weich sind
(20-25 Minuten). Thymianzweige einlegen,
kurz ziehen lassen, herausnehmen. Mit Salz
abschmecken. Mit kalter Butter binden.
Nudelteig hauchdiinn ausrollen. Eine Hélfte
mit Ei bestreichen. Schalotten in 8 Hauf-
chen als Fiillung aufsetzen. Mit Nudelteig
bedecken und rund um die Fillungen fest
andriicken. Ravioli ausradeln. In kdcheln-
dem Salzwasser 3-4 Minuten ziehen lassen.
Vor dem Servieren in Butter glasieren.

Petersiliensauce

60 g in Stifte geschnittene Karotten,

2 in grobe Wiirfel geschnittene mittel-
groBe Zwiebeln, 1 in Stifte geschnittene
Selleriestange, Salz, 2 klein gewiirfelte
Schalotten, 3 Essl. Butter, 100 g Peter-
silie, 2 Essl. zerstoBene Eiswiirfel,

1 Essl. Créme d’Echiré (Créme fraiche
aus der Region Poitou-Charentes, Frank-
reich; ersatzweise eine andere Créme
fraiche verwenden), Fleur de Sel,

LINIE Aquavit

Karotten, Zwiebeln und Sellerie in 300 ml
Wasser mit etwas Salz aufkochen lassen.
Bei niedriger Hitze 20 Minuten ziehen
lassen. Fond durch ein Sieb passieren. Scha-
lotten in 1 Essl. Butter farblos anschwitzen.
Mit dem Gemiisefond abldschen, dann
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mit dem restlichen Fond auffiillen. Etwas
einkochen lassen.

Petersilie zupfen, blanchieren, in Eiswasser
abschrecken, abtropfen lassen. Mit zersto-
Benen Eiswiirfeln sehr fein mixen. Durch
ein Haarsieb gieBen. Petersilienfond aufbe-
wahren. Creme d'Echiré in den reduzierten
Gemiisefond geben, mit restlicher Butter
(2 Essl.) binden. Petersilienfond einriihren.
Mit Fleur de Sel und LINIE Aquavit ab-
schmecken.

Anrichten:

Heilbutt mit Pfifferlingskruste auf vorge-
wadrmte Teller setzen. Je 2 Schalottenravioli
und 1 Blutwurst-Lauch-Cannellono anlegen.
1-2 Essl. Sauce angieBen. 242
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