RAVIOLI VAN EEND

Pasta:       



Vulling:

400
gr
bloem


4
 boutjes confit de canard

5

eieren


40
gr
pistachenootjes


8
gr
zout


10
bl
salie

3
el
olijfolie




peper,zout

Saus:




Garnering:

3
dl
gevogeltebouillon
10
el
tempurameel

300
gr
eendenlever

36
bl
salie

peper, zout

Maak de pasta volgens algemeen recept. (zie publicatiebord koude keuken). Verdeel de massa over 3 delen en draai er in de pastamachine plakken van, beginnend op de dikste stand en eindigend op de dunste stand. 

Meng alle ingrediënten voor de vulling in een keukenmachine tot een spuitbare massa.


Leg de pastastroken één voor één op de met bloem bestoven werkbank en steek er 3 cirkels p.p. uit met een diameter van ca. 5 cm en vervolgens 3 cirkels p.p. met een diameter van 6 cm. Doe de vulling in een spuitzak met een ruime opening en spuit  op de rondjes van 5 cm kleine hoopjes vulling. Leg de grotere rondjes erop en druk deze aan met de bolle kant van een cilinder met een diameter van 3 cm, zodat de lucht uit de ravioli’s is verdwenen. Bevochtig de randjes met water en druk de pasta aan met behulp van een vork.

Verwarm de bouillon, snij de lever in kleine stukjes en los ze op in de bouillon met behulp van een staafmixer. Breng de saus op smaak met peper en zout.

Maak een tempurabeslag volgens instructies op het pak, doop hierin de salieblaadjes en frituur ze kort. Leg ze weg op keukenpapier.

Kook de ravioli in porties van 12 in ruim water met een flinke scheut olijfolie beetgaar.( ongeveer 4 minuten). Hou ze warm in een schaal die op een pan warm water is geplaatst. Doe de ravioli’s tenslotte in een voorverwarmd diep bord, schenk hierbij de saus en garneer met de gefrituurde blaadjes salie. 

 Wijnadvies: Chardonnay Mahuaqua
