(far 2 Personen)

250 g griffiges Mehl
2 Eier

20 g Olivenol

1 EL Wasser

Salz

2 Scheiben Toastbrot
40 g frischer Barlauch
1 Eidotter

100 g Sauerrahm
Salz, Pfeffer

500 g Blumauer Spargel

120 g Morcheln

400 ml Spargelfond

50 g Zwiebel

Ol

Salz, Pfeffer

Abrieb von einer 1/2 unbehandelten Zitrone
Evtl. Maizena zum Binden

Fur den Teig alle Zutaten mit der Hand oder mit einem Ruhrwerk verkneten, bis der Teig schén
glatt und geschmeidig ist. In eine Frischhaltefolie einpacken und eine halbe Stunde rasten lassen.
Fur die Falle das Toastbrot in ganz feine Wirfel schneiden und mit Sauerrahm, dem Dotter und
den Gewdulrzen verrihren. Dann den Barlauch fein schneiden und unter die Toastbrotmasse
rihren. Den Ravioliteig in zwei Halften teilen und mit einer Nudelmaschine oder mit einem
Teigroller zwei diinne, ca. 1 mm dicke Bahnen ausrollen.

Eine Bahn leicht mit Eidotter einpinseln und die Fulle punktweise darauf verteilen. Die zweite Bahn
dariber geben, ca. 7 cm groBe Ravioliausstechen und auf ein bemehltes Blech legen.

Fir den Fond den Spargel schalen und mit den Schalen einen Spargelfond herstellen (siehe Seite
170). Dann den geschadlten Spargel ca. 3-4 Minuten darin kochen. Spargel mit einem
Siebschopfer herausnehmen und in ca. 3 cm groBe Stlicke schneiden. Die Zwiebel in einer Pfanne
mit Ol leicht anschwitzen und mit 400 ml Spargelfond abléschen. Den geschnittenen Spargel
beigeben und mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb wirzen. Eventuell mit Maizena leicht binden.
Die frischen Morcheln entstielen, putzen und in einer Pfanne mit Butter leicht anrésten. Die Ravioli
in einem Topf mit Salzwasser ca. 3 Minuten leicht kdcheln lassen, herausnehmen und auf einem
Tuch trocken tupfen. Zum Anrichten das Spargelragout in einen tiefen Teller geben und die
gerdsteten Morcheln sowie 2 Ravioli darauf geben!
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