Lachsravioli mit Frihlingszwiebeln und Kapern

Geraucherter Lachs geniesst man gerne mit Zwiebelringen und Kapern. Die Zutaten
kommen auch in diesem Rezept zum Zug, der Lachs wird in Ravioli verpackt, die
Zwiebelringe kommen in einer schlanken Rahmsauce daher und die Kapern sind
einfach Garnitur. Die Lachsflllung ist einfach nur Lachs, keine weiteren Gewlirze, wozu
auch, denn der Lachs (von "das Pure") ist sehr delikat und kraftig im Geschmack. Ich
habe ihn einfach nur fein gehackt (nicht puriert!) und in den frischen Pastateig gepackt.

Zutaten (pro Portion)

Pastateig (ca. 1/2 Rezept von da)
60g Ger ducherter Lachs

1 Fr uhl i ngszw ebel
1El Kaper n

1dl Gemiseboui I | on
1El Sauerrahm

Sal z und Pfeffer

Zubereitung
Lachs fein schneiden (am besten mit dem Wiegenmesser).

Pastateig mit der Pastawalze auf die 2. diinnste Stsufe auswallen. Teigbahn auf einer
mit Hartweizengries bestreuten Flache auslegen. Mit einem Raviolistecher Rondellen
von ca. 6cm Durchmesser ausstechen. Vom gehackten Lachs gut haselnussgrosse
Ballchen abstechen und etwas zusammendriicken. Am besten geht das mit einem
Kaffeeloffel und den Fingern. Fillung auf die Rondellen verteilen, Rander mit dem
Finger befeuchten und eine zweite Rondelle dariiberlegen und ringsum festdriicken.
Darauf achten, dass keine Luftblasen eingeschlossen werden.

Ravioli in leicht siedendem Wasser 8 Minuten ziehen lassen.
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Sauce:
Frihlingszwiebel in Scheiben schneiden. In der Bouillon ca. 10 Minuten kdcheln lassen.
Sauerrahm zugeben und gut verrihren. Mit Pfeffer abschmecken.

Kapern unter lauwarmen Wasser abspuiilen und zum Schlus tber die mit Sauce
angerichteten Ravioli geben.
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