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Zubereitung Pastateig

Zubereitung füllung

Einkaufsliste

Einkaufsliste

Mehl in eine Schüssel geben und alle restlichen Zutaten beigeben.
 

Entweder von Hand so lange kneten, bis ein fester, gleichmässiger Teig entsteht 
oder in einer Rührmaschine mit einem Knethaken zu einem Teig verarbeiten. 

4 Stunden ruhen lassen bevor man den Teig weiterverarbeitet.

Knoblauchzehe schälen und reiben. Die Zwiebel hacken. 
Die Shrimps in kleine Würfel schneiden (5x5mm).

 Knoblauch und Zwiebeln in Olivenöl kurz dünsten und in eine Schüssel geben. 

Ricotta, Estragon und Shrimpswürfel beigeben und vermengen. 
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

Zutaten Pastateig

250 g Mehl 
2 Eier (à 50 Gramm) 

2 Eigelb 
1 Msp Safran 
½ EL Olivenöl 
1 Prise Salz

Zutaten shrimp-füllung

200 g Shrimps 
250 g Ricotta 

1 Knoblauchzehe
1 kleine Zwiebel

2 Zweige Estragon, fein gehackt
Olivenöl 

Salz 
Pfeffer

Safran-Ravioli mit Shrimp-Füllung 
an estragon-schaum

Shrimp-Füllung
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Einkaufsliste

Estragon grob schneiden, mit dem Rahm und dem Fischfond
 in einer Pfanne mischen und aufkochen. 

Zitronenschale dazu reiben, Rahm würzen, Pfanne von der Platte nehmen, 
zugedeckt ca. 15 Minuten ziehen lassen. 

Rahm durch ein Sieb giessen, in den Kisag- oder iSi-Bläser giessen. 
Bläser fachgerecht verschliessen, ca. 2 Stunden kühl stellen.

Vor dem Servieren 1 Patrone in den Bläser spritzen.

Zutaten espuma

½ Bund Estragon 
2 dl Vollrahm 
1 EL Fischfond 
1 Bio-Zitrone 

½ TL Salz 
Pfeffer

zum Anrichten

Wasser zum Befeuchten 
Wasser zum Kochen 

Salz 
3 EL Butter 

Estragon-espuma

ravioli herstellen
Mit einer Pasta-, oder sonstigen geeigneten Küchenmaschine, 

Pastateig sorgfältig auf die gewünschte Dicke für Ravioli auswallen.

Davids Küchentipp:
Hat die Maschine z.B. 8 verschiedene Stufen, wobei 8 die dünnste und 1 die 

dickste Option ist, so empfehle ich etwa Stufe 6. 

Ausgewallte Pastablätter in der Mitte zu zwei Teilen trennen. 
Auf der einen Hälfte kleine Häufchen in der Grösse von ca. ½ EL von der 

Shrimps-Ricotta-Masse mit genug Abstand verteilen. 

Den Teig um die Häufchen mit einem leicht feuchten Pinsel befeuchten.
Nun das zweite, noch blanke Pastablatt vorsichtig über das erste mit der 

Füllmasse belegte Pastablatt legen und leicht von Hand andrücken. 

Um perfekte Ravioli zu erhalten, sind Ausstechringe ein gutes Hilfsmittel. 
Einen etwas kleineren Ring nehmen und das obere Pastablatt 

mit der stumpfen Seite des Rings andrücken. 

In kreisförmigen Bewegungen mit etwas Druck gegen das befeuchtete, untere 
Pastsablatt drücken, bis sich ein schöner gewölbter Raviolo formt. 

Nun mit einem etwas grösseren Ring ausstechen 
und auf ein Blech mit Backpapier legen. 

Topf mit genug Wasser aufsetzen und aufkochen lassen. 
Wasser salzen, die Ravioli vorsichtig beigeben und ca. 2 Minuten kochen. 

Butter in einer breiten Pfanne auflösen. 
Mit einer Schaumkelle Ravioli aus dem Wasser direkt in die Pfanne mit der 

Butter geben. Gut vermischen und in den Tellern verteilen.  

Estragon-Espuma darüber geben, sodass dieser langsam schmilzt.

Zubereitung espuma


