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Labskaus-Tortelloni
mit Raucheraal und Roter Bete

Schwierigkeitsgrad: fiir Geiibte
Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
Ruhezeit: mindestens 1 Stunde

Zutaten (flr 4 Portionen/16-20 Stick):

Fiir den Nudelteig: 125 g Hartweizenagriels (Semola di Grano Duro),
75 g Mehl, 2 Eier, Salz. Fir die Labskaus-Fiillung: 200 g mehlig-
kochende Kartoffeln, Meersalz, 1 Schalotte (gewdrfelt), 2 EL O,

100 g Rote Bete {geschalt, ge<ocht, gewdrfelt), 100 g Corned Beef
{gewlrfelt), Pfeffer, einige EL Gurkenwasser (von Gewlrzgurken aus
dem Glas), einige Spritzer Aceto Balsamice bianceo. Fir die SoBe:
2 Schalotten {gewlrfelt), 1 Knoblauchzehe (gewlrfelt), 3 EL Cliverdl,
180 g Raucheraal-Abschnitte (beim Fischhandler bestellen), je

100 ml Noilly Prat und WeiBwein, 200 ml Fischfond, 100 g Sahne,
Salz, Pfeffer. AuBerdem: Hartweizengrie3, 1 EiweiB, 250 g mari-
nierte Rote Bete (in Scheiben), 100 g Raucheraal-Filet {gewlrfelt).

* Zutaten flr den Nudelteig zu einem glatten Teig verkneten. In Frisch-
haltefolie wickeln und mindestens 1 Stunde kalt stellen.

 Fiir die Flllung Kartoffeln mit Schale in kechendern Wasser mit etwas
Meersalz weich kochen, pellen und durch die Kartoffelpresse driicken.
Schalottenwiirfel im Ol glasig dinsten, zugeben. Rote Bete und
Corned Beefim Mixer getrennt plrieren bez ehungsweise fein zerklei-
nern. Mit dem abgekihlten Kartoffelbrei mischen. Mit Salz, Pfeffer,
Gurkenwasser und Essig abschmecken.

e Fiir die SoPe Schalotten und Knablauch im heifen Ol glasig diins-
ten. Aal-Abschnitte zugeben, kurz anddnsten. Mit Nailly Prat und Wein
abléschen, ca. 8 Minuten kécheln lassen. Fond und Sahne zugielen,
auf ca. 200 ml einkochen lassen. Durchsieben, abschmecken.

e Teig mit Hilfe einer Nudelmaschine portionsweise dinn ausrollen.
Auf die mit Griell bestdubte Arbeitsfliche legen, in Quadrate von
8-10 cm Kantenldnge schneiden. Rénder mit EiweiB bepinseln, ca.
1 TL Fullung in die Mitte geben. Zu Dreiecken zusammenklappen, Ran-
der gut andriicken. Obere Spitze nach hinten umknicken, seitliche
Spitzen aufeinanderdriicken, scdass ein Ring entsteht. In kochendem
Salzwasser ca. 5 Minuten garen. Herausheben, abtropfen lassen.

* Sofe nochmals erhitzen, mit dem Plrierstab aufschaumen, Mari-
nierte Rote Bete auf Teller verteilen, Tortelloni daraufsetzen. Aal-Wiirfel
und SoBe darlibergeben. Nach Wunsch mit Baby-Mangold, Rote
Bete-Sprossen und weich gekochten Wachteleiern garnieren.

Pro Portion:
ca. 870 keal, 30 g Eiweil, 49 g Fett, 58 g Kohlenhydrate

sk Haben Sie ein Rezept aus unserer Serie mit Cornelia Poletto
(www. poletto.de) verpasst? Unter www. fuer-sie.de kénnen Sie sich
alle kisher erschienenen Falgen herunterladen.

Polettos Wein-Tipp

Zu den Labskaus-Tortelloni empfiehit
Remigio Poletto einen Weilwein aus Baden.
«Der 2007 und 2008 WeiBburgunder von
Bernhard Huber ist fruchtbetont und von
elegantem Kérper mit wunderbar integrierter
Séure, Anteiliger Ausbau im Barrique macht
ihn zum cremigen und gehaltvollen Wein.
Fir ca. 15 Euro Uber wein@poletto.de.
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