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Am Anfang und am Ende Walnuss,
Labskaus von der Ente in der Mitte, kein Stuss!
29. November 2021

Walnuss-Ravioli mit Porree

Labskaus mit Wachteleiern und Strohkartoffeln

Walnuss-Brownies mit Bananensahne



Walnuss-Ravioli mit Porree

(fir 4 Portionen)

Nudelteig:

200 g Weizenmehl, Typ 405
100 g Hartweizengriel3

1 Prise Salz

3 Eier, 2 EL Wasser

1 EL Olivendl

Fullung:

2 Apfel, Boskop oder Elstar
1 Zwiebel

2 EL Butter

100 g Walnusskerne

150 g Gorgonzola

Etwas Salz und etwas Pfeffer
Gemduse:

2 Stangen Lauch (Porree)

2 EL Butter

Salz, 1 Prise Zucker

100 ml Sahne

1. Fur den Nudelteig Mehl und GrieR mischen. Salz, die Eier, Wasser und das Ol
zugeben und alles zu einem glatten und geschmeidigen Teig verkneten. Falls der
Teig zu fest wird, noch etwas Wasser hinzugeben. Den Teig zu einer Kugel
formen, und abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

2. In der Zwischenzeit fur die Fullung die Apfel waschen, vierteln, das Kerngehause
entfernen und das Fruchtfleisch fein wirfeln. Die Zwiebel schélen und fein
waurfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel- und Apfelwurfel darin
anbraten. Ein paar Walnusskerne zur Dekoration beiseitestellen. Restliche
Walnusse im Mixer grundlich zerkleinern.

3. Den Kase fein wirfeln und mit den gehackten Walntissen und dem Apfel-Zwiebel-
Mix vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Den Nudelteig mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz in diinne Bahnen
ausrollen, jeweils 1 TL Fullung mit etwas Abstand auf die Nudelbahn setzen, die
Teigrander mit Wasser einpinseln, den Teig tUberklappen und Ravioli
ausschneiden.

5. In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Den Lauch putzen, waschen und
in feine Rollchen schneiden. In einer Pfanne Butter schmelzen und den Lauch
darin anschwitzen, mit Salz und Zucker wirzen.

6. Ravioli in kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten garen. Die Ravioli mit einer
Siebkelle aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.

7. Sahne unter den Lauch mischen und einmal durchschwenken. Lauch auf Teller
geben, die Ravioli daraufsetzen und servieren.



Labskaus mit Wachteleiern und Strohkartoffeln

(fir 4 Portionen)

2 leicht geréaucherte Entenbriiste r N

300 g mehlig kochende Kartoffeln
Salz

150 ml Rote-Bete-Saft

50 g Schalotten

2 Gewurzgurken

125 ml Entenfond

50 ml Gewurzgurkensud

50 g geschélte Tomaten (Dose)
Pfeffer

150 g fest kochende Kartoffeln
Ol zum Frittieren

8 Wachteleier

Ol zum Braten

etwas geschlagene Sahne

1.

Ppwn

Von den Entenbristen die Haut abschneiden und in ¥2 cm kleine Wirfel
schneiden. Das Entenfleisch in ca. 1 cm grofRe Wurfel schneiden. Die Hautwiirfel
in einer Pfanne mit etwas Wasser kross auslassen, durch ein Sieb giel3en, das
Fett dabei auffangen, dann die Wurfel auf Geschirrtiichern abtropfen lassen.

Die Kartoffeln in der Schale in Salzwasser garen.

Den Rote-Bete-Saft auf 25 ml reduzieren lassen.

In der Zwischenzeit die Schalotten pellen. Schalotten und Gewlrzgurken sehr fein
waurfeln. In einer Pfanne die Schalotten in 1 EL des Entenfetts anschwitzen. Das
Entenbrustfleisch und die Gurkenwirfel dazugeben und kurz mitbraten. Falls das
Fleisch zu viel Flussigkeit zieht, den Fleischsaft abgiel3en.

Das Entenfleisch mit dem Entenfond und dem Gurkensud aufgiel3en. Die
Tomaten mit dem Schneidstab purieren und dazugeben.

Die Kartoffeln abgiel3en, ausdampfen lassen und noch warm pellen. Durch die
Kartoffelpresse in das Labskaus driicken. Alles unter Rihren einmal aufkochen
lassen. Den eingekochten Rote-Bete-Saft dazugeben. Das Labskaus mit Pfeffer
und wenig Salz abschmecken. Bis zum Servieren warmhalten.

Fur die Strohkartoffeln die Kartoffeln schélen und in sehr diinne Scheiben
schneiden. Die Scheiben in Stifte schneiden und in kaltem Wasser abwaschen.
Danach sehr gut trocken tupfen. Die Stifte in 180 Grad heiBem Ol goldbraun
frittieren, mit einer Schaumkelle herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Die Wachteleier in einer beschichteten Pfanne portionsweise mit wenig Ol braten,
salzen und pfeffern.

Vor dem Anrichten die Sahne unter das Labskaus ziehen und mit den
Wachteleiern, den Strohkartoffeln und den ausgebratenen Entenhautwurfeln
servieren.



Walnuss-Brownies mit Bananensahne

(fiir 12 Stiick)

Walniusse und Karamellsauce:
40 g Walnusskerne

75 ml Schlagsahne

75 g Zucker

5 g gesalzene Butter
Brownies:

150 g Zartbitter-Schokolade (55% Kakao)
75 g gesalzene Butter

2 Eier

100 g Muscovado-Zucker

50 g Zucker

1 TL Vanillepaste

60 g Mehl

15 g Kakaopulver
Bananensahne:

2-3 Babybananen

1 EL Zitronensaft

200 ml Sahne

1 TL Vanillepaste

1. Walnusse in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie duften. Nisse grob hacken.

2. Fur die Karamellsauce Sahne erhitzen. Zucker in einer Pfanne ohne Rihren
hellbraun karamellisieren, Pfanne dabei leicht schwenken. Vom Herd nehmen
und Butter einrtihren. Pfanne zurlick auf den Herd stellen, Sahne zugiel3en und
bei milder Hitze glattriihren, bis sich der Zucker gel6st hat.

3. Fur die Brownies die Schokolade grob hacken und mit der Butter in einem heifl3en
Wasserbad schmelzen.

4. Eier, beide Zuckersorten und Vanillepaste mit den Quirlen des Handrthrers 6-8
Minuten cremig rihren. Mehl und Kakao sieben und locker mit einem
Schneebesenunter den Eisschaum heben. Schokoladen-Butter-Mischung
unterheben.

5. Papierformchen in die Mulden de Muffinform setzen und den Teig einfillen.
Walnusskerne daruber streuen und Brownies mit der Halfte der Karamellsauce
betraufeln. Muffin-Backblech im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf der 2.
Schiene von unten 17 Minuten backen. Sofort aus den Férmchen I6sen und auf
einem Kuchengitter abkihlen lassen.

6. Kurz vor dem Servieren fur die Bananensahne 2 Bananen in grobe Wirfel
schneiden und mit Zitronensaft in einem hohen Becher purieren. Sahne mit
Vanillepaste mit den Quirlen des Handruhrers steif schlagen, Bananenpulree
unterheben und die Creme in den Spritzbeutel mit groRer Sterntille fillen.

7. Bananensahne auf die abgekuhlten Muffins spritzen. Restliche Banane in
Scheiben schneiden. Muffins mit Bananenscheiben und restlicher Karamellsauce
verzieren und servieren.



