Schokoladen-Ravioli mit Sauerkirschen

Ergibt etwa 60 Stiick

Fir die Canache-Creme:

200g Halbbitter-Kuvertire, %2 | Sahne
Fur den Teig:

250 g Mehl, 100g Kakaopulver

4 Eier, 30g Puderzucker

Mark von 1 Vanilleschote

Fur die Marzipanfillung:

30g Orangeat, 200g Marzipanrohmasse
80g Puderzucker, 4cl Cointreau

Fur das Kompott:

2509 Sauerkirschen, 60g Zucker

40ml Rotwein, 1 Prise gemahlene Nelken
1 Prise gemahlener Zimt, 1TL Speisestarke
Fur die Vanillesauce:

6 Eigelb, 100g Zucker, %2 | Milch

% aufgeschlitzte Vanilleschote
AulRerdem:

1 Eiweil zum bestreichen, Salz
Ananassalbei zum garnieren

Fur die Canache-Creme die Kuvertlire zerkleinern. Die
Sahne in einer Kasserolle aufkochen, die Kuvertiire
einrihren und unter stdndigem gleichmafligem Rihren
in der Sahne schmelzen. Die Masse mit dem Mixstab
homogenisieren und einige Stunden, am besten tber
Nacht, in den Kiihlschrank stellen.

Fur den Teig Mehl und Kakaopulver auf eine Arbeits-
flache sieben. Mit Eiern, Puderzucker und Vanillemark
zu einem glatten Teig kneten.

Fur die Marzipanfullung Orangeat sehr fein wirfeln.
Marzipan mit Puderzucker und Cointreau verkneten,
das Orangeat untermischen. Die Canache-Creme steif
schlagen und in einen Spritzbeutel mit Lochtille Nr. 9
fullen, in den Kuhlschrank legen.

Fur das Kompott die Kirschen waschen und entsteinen.
80 ml Wasser mit dem Zucker, dem Rotwein und den
Gewirzen aufkochen, die Hitze reduzieren und die
Kirschen darin 3 bis 4 Minuten diinsten. Die
Speisestarke mit etwas kaltem Wasser anrihren,
sodass sich keine Klimpchen bilden. Das Kompott
damit binden und abkihlen lassen.

Fur die Sauce Eigelbe und Zucker mit einem Schnee-
besen so lange cremig schlagen, bis sich der Zucker
gel6st hat. Die Milch mit der Vanilleschote aufkochen.
Die Schote herausnehmen, das anhaftende Mark in die
Milch zurtckstreifen. Die Vanillemilch langsam unter die
Eigelbmischung ruhren. In einer Kasserolle unter
standigem Rihren erhitzen, bis die Sauce dickflissig
wird; jedoch nicht kochen. Die Sauce durch ein feines
Sieb passieren.

Den Teig zu Streifen von 1 5 x 50 cm ausrollen. Mit
einem glatten Teigradchen 5 x 10 cm grof3e Rechtecke
ausradeln. Jeweils etwas Marzipanmasse darauf setzen
und einen Canache-Tupfer daneben spritzen. Die
Teigrander mit Eiweil3 bestreichen und den Teig Uiber
der Fillung zusammenschlagen. Die Rander fest
zusammendrucken.




Die Schokoladen-Ravioli in sprudelnd kochendem
Salzwasser etwa 5 Minuten garen, herausheben und
abtropfen lassen. Die Vanillesauce auf Tellern verteilen.
Die Ravioli auf und die Kirschen neben dem
Saucenspiegel anrichten. Mit Ananassalbei garnieren
und servieren.






