RAVIOLI VAN KREEFT
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Maak de pasta. Doe de ingrediënten in de keukenmachine en laat hem draaien tot het mengsel op grof paneermeel lijkt. Leg het deeg op een met bloem bestoven werkblad en kneed het tot het glad en droog is. Laat één uur in folie in de koelkast rusten en draai er daarna pastavellen van. Steek er 24 cirkels van 7 cm doorsnede (onderkant) en 24 van 9 cm (bovenkant).

Vulling: (zo snel mogelijk na binnenkomst de kreeften koken i.v.m. het maken van de kreeftensaus)
Kook de kreeften in ca 8 minuten in zeer ruim fel kokend water in een grote ketel; maximaal twee tegelijk. (hoe meer fel kokend water in de ketel, des te ‘humaner’ de dood van de kreeften). Maak van de karkassen een kreeftensaus 

Snijd het kreeftenvlees in grote stukken en leg ze in een kom. 

Scheur het brood in stukjes en laat het in de  6 eetlepels visbouillon weken. Doe het brood in de keukenmachine met het ei en ½ dl room, maal het tot het glad is. Roer het mengsel door het kreeftenvlees en voeg naar smaak zout en peper toe.

Kreeftensaus: Hak de karkassen in stukken. Fruit de grof gesneden groenten aan in een grote hoge pan en doe hier de karkassen bij. Bus af met de Cognac en voeg de witte wijn en de visbouillon toe. Vul af met wat water tot de karkassen onder staan. Laat een half uur op een gemiddeld vuur trekken. Zeef de saus door een fijne zeef en laat tot de helft inkoken.

Champignonsaus:

Week de saffraan in 1 el warm water (af en toe even roeren). Smelt de boter in een pan en fruit de sjalotjes op een laag vuur tot ze zacht zijn, maar niet verkleurd zijn. Voeg de tamelijk fijngehakte champignons en het citroensap toe en smoor deze op een laag vuur tot al het vocht verdampt is. Roer er de saffraan met het weekvocht en de room door en kook de saus zachtjes tot hij dik is. Bind eventueel met arrow root. Roer af en toe. Houd warm.

Kreeftensaus:

Breng in een pan de rest van de visbouillon en de kreeftensaus en de aan de kook, roer er de 2 dl room door en laat dit borrelen tot het een enigszins dikke saus is. Voeg naar smaak zout en peper toe en houd warm

Ravioli: 

Schep gelijke hoopjes vulling op de kleinste pastavelletjes. Smeer de randen in met losgeklopt ei met één eetlepel water erin en leg er een het grotere plakje bovenop. Druk goed aan en ga de randen nog even langs met een vork. Snij het overtollige pastadeeg eraf. (hoe minder pasta des te lichter het gerecht)

Breng een ruime hoeveelheid water met zout aan de kook. Laat de ravioli er voorzichtig inzakken en kook ze in 3 tot 4 minuten net gaar.

Presentatie:

Leg twee ravioli op elkaar in het midden van een diep bord. Schep er wat champignonsaus over en schenk een streep vissaus langs de rand van het bord. Garneer de ravioli met fijngehakte bieslook en een takje kervel.

Wijnadvies:  Rully
