RAVIOLI MET EEN BOUILLON VAN SCHAALDIEREN
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Pasta Tricolore:

Maak pastadeeg volgens het basisrecept. Verdeel het deeg in drie gelijke delen. Blancheer de van stelen ontdane spinazie. Giet af, spoel koud en knijp de spinazie uit. Pureer de spinazie in een blender of keukenmachine en wrijf de puree door een fijne zeef. Kneed de gezeefde spinazie door een deel van de pasta. Kleur een ander deel zwart met behulp van de inktvis inkt. Draai van elk van de drie delen lasagnevellen (stand 5) . Snij de vellen in stroken van 15 mm. Leg de drie kleuren lasagnestroken om en om langs elkaar met een overlap van telkens 5 mm, totdat een gestreept matje ontstaat ter breedte van de pastamolen. Druk ligt aan met een deegroller en draai het dan nogmaals door de molen (stand 6) tot een mooi gestreept lasagnevel (of rol het voorzichtig uit met een deegrol).

Langoustines
Pel de 36 langoustines en verwijder het darmkanaal, bewaar de schalen en de koppen. Verdeel in 3 delen van elk 12 langoustines.
Tartaar:

Snijd twaalf langoustines in kleine stukjes en breng op smaak met olijfolie, limoensap, peper en zout. Bewaar wat limoensap voor de 12 gebakken langoustines.

Carpaccio:

Twaalf langoustines overlangs doorsnijden en pletten tussen twee    laagjes plasticfolie tot een carpaccio en ze daarna invriezen.

Bouillon:

Plet de koppen en schalen van de langoustines en zet aan in olijfolie. Voeg gesnipperde ui, fijngesneden knoflook en in stukken gesneden pomodori toe, bak goed door.

Blus af met witte wijn en pernod, laat indampen tot twee derde en voeg de gevogeltefond toe, laat verder tot de helft inkoken op een zacht vuur. Zeef de bouillon. Breng op smaak met peper en zout.
Ravioli:
Leg een tricolore lasagnevel op het met bloem bestoven werkblad. Leg hierop 12 hoopjes tartaar. Smeer met een kwast wat water rondom de hoopjes. Leg hierop een tweede vel tricolore lasagne en maak ronde ravioli’s met behulp van de raviolisteker. 
Gebakken langoustines:

De peterselie, basilicum en dragon fijnhakken. De laatste  twaalf van de apart gezette langoustines door de bloem wentelen en bakken in olijfolie, op het laatst wat fijngehakte kruiden toevoegen en op smaak brengen met peper, zout en een paar druppels limoensap.
Presentatie:
Met een ringsteker maantjes steken uit de bevroren carpaccio en deze op een bord leggen (de carpaccio moet stijf bevroren zijn anders lukt dat niet, desnoods bij het opmaken van de borden tussendoor nogmaals kort invriezen).
De ravioli ca. 3 minuten zacht laten meekoken in de bouillon, vervolgens in een (ovaal) amuseglaasje leggen en bouillon er bij schenken. Het glas op een bord plaatsen, aan de holle kant van het maantje carpaccio. Aan de andere kant de gebakken langoustine leggen. 
Wijnadvies;  Rully
