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SPARGELRAVIOLI IN LOWENZAHN-BARLAUCH-BUTTER MIT

SPARGEL

LIEBT

SILVANER

WACHTELSPIEGELEIER UND WILDKRAUTERSALAT
Ein Rezept von Lena Muller, Bewerberin Frankische Weinkdnigin 2020/2021

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
Lodwenzahn-Bdarlauch-Butter:

100 g Butter (selbstgemacht)

Ca. 10 LowenzahnblUten

Einige Blatter Barlauch

1/2 TL Honig

Pfeffer und Salz

Spargelravioli:

350 g Gruner Spargel

50 g Frischkdse (selbstgemacht)
30 g Parmesan

360 g Mehl

4 Eier

4 EL Sonnenblumenkerne
Einige Champignons

12 Wachteleier

Feldsalat

Wildkrdauter, z.B. Giersch, Lowenzahnbl&tter,
Sauerampfer

Bluten, z.B. Lowenzahn, GdnseblUmchen,
Taubnessel

ZUBEREITUNG

Lowenzahn-Bluten-Butter:

Butter (100g): ca. 5 Liter Vollmilch in einem groBen Gefal3
fUr ca. 12 Stunden bei Zimmertemperatur stehen lassen.
Den Rahm (Sahne) dann vorsichtig oben abschoépfen. Das
Ganze dann so lange aufschlagen bis sich die entstande-
ne Butter von der Buttermilch trennt (dauert recht lange).
Die Buttermilch kann dann einfach abgegossen werden
und anderweitig verwendet werden. Zum Entfernen der
restlichen Buttermilch die Butter mehrmals mit Wasser
durchkneten. Und schon habt ihr eine ganz frische,
selbstgemachte Butter.

Die gelben Bluten des gewaschenen Lowenzahns mit ei-
nem Messer aus den BlUtenkdpfen zupfen. Den Bdarlauch
hacken und alle Zutaten verrihren. Mit Honig, groben Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fullung Ravioli:

Am Tag vorher die Spargel in StUcke schneiden und die
holzigen Enden entfernen. Die Spargelspitzen beiseite le-
gen. Den Spargel in Salzwasser garkochen und danach
fein purieren. Ein Sieb mit einem Tuch auslegen und die
Masse hineingeben. Das Ganze Uber Nacht im Kuhl-
schrank Uber einer Schale abtropfen lassen.

Frischkdése:

Wie bei der Butter aus der Milch Joghurt herstellen und
anschlieBend, wie den Spargel, Gber Nacht in einem Tuch
abtropfen lassen. Mit etwas Salz entsteht ein wunderbarer
Frischkd&se.

Am ndchsten Tag den Parmesan frisch reiben und mit
dem abgetropften Spargel und dem Frischkdse verrihren
und abschmecken.

FRANKEN
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Nudelteig:

Fur den Nudelteig das Mehl zu einem ,Berg” auf eine Arbeitsfldche geben und einen
Krater formen.

In den Krater die Eier hineingeben. Dort mit einer Gabel verrihren. Das Mehl langsam
von aulBen nach innen bringen und alles vermengen. AnschlieBend den Teig solange
kneten, bis er nicht mehr klebt und er leicht zurtck federt, wenn man hineindrickt.
Eventuell noch etwas Mehl nachgeben. Danach den Teig fur ca. 40 Minuten im
KUhlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Feldsalat, Wildkrauter und BlUten putzen und waschen. Das
Dressing kann evtl. schon vorbereitet werden. Nach den 40 Minuten den Teig mit etwas
Meh! dUnn ausrollen, in der Halfte knicken und wieder aufklappen. Den Teig mit etwas
Wasser bestreichen und die Fullung zugig in kleinen ,H&aufchen” auf der einen Halfte des
Teigs verteilen. Dabei unbedingt gentgend Abstand lassen. Die andere Teighdlfte dar-
Uber klappen und die Zwischenrdume mit den Fingern andrlcken.

Anschlie3end die Ravioli schneiden und mit einer Gabel die Enden zusammendricken.
Falls Teig Ubrig ist, kann dieser einfach eingefroren werden. Die Ravioli in kochendem
Salzwasser fUr einige Minuten kochen, bis sie oben schwimmen.

In einer Pfanne die Sonnenblumenkerne ohne Ol anrésten und zur Seite stellen. Danach
die Spargelspitzen und die in Scheiben geschnittenen Pilze in etwas Ol bissfest anbraten.
Léowenzahn-Bdarlauch-Butter in einer heiBen Pfanne zerlaufen lassen und die Ravioli da-
rin knusprig anbraten.

Zum Schluss noch die Wachteleier aufschlagen und in Ol zu keinen Spiegeleiern verar-
beiten.

Den Salat mit dem Dressing mischen und mit BlUten garnieren.

Alles zusammen mit etwas geriebenem Parmesan anrichten und mit einem passenden
Silvaner servieren.

\
\ WEINTIPP
’ \\ 2018er Silvaner Retzstadt VDP.Ortswein | Weingut May A
\ Die Mineralitdt und Klarheit im Wein unterstreichen
Kostlich.

| dieses knackig frische Gemuse. Léwenzahn, Honig FRANKEN
| und Barlauch bilden den perfekten Kontrast. —

SILVANER HEIMAT SEIT 1659

y/



