Schokoladenravioll mit heiRen

Kirschen

Rezept von Stefan Dardarski

Zutaten:

Ganache:

200g Halbbitter Kuvertuare
50ml Sahne

Kompott:

250g Sauerkirschen

609 Zucker

40ml Rotwein

1 Prise gemahlene Nelken
1 Prise Zimt

1 EL Speisestarke

Vanillesauce:

6 Eigelbe

100g Zucker

5 Ltr. Milch

aufgeschlitzte Vanilleschote

(N

Teig:

2509 Mehl

100g Kakaopulver

4 Eigelb

30g Puderzucker

Mark einer Vanilleschote

Fullung:

80g Puderzucker

200g Marzipanrohmasse
4cl Cointreau


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1487
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1487

AulBerdem:
1 EiweilR zum Bestreichen

Zubereitung:

1. FUr die Ganache die Kuvertire zerkleinern. Die Sahne in dem
CCKessel aufkochen und die Kuvertire darin bei standigem
Ruhren auflosen (Flexi). Vom Herd nehmen und abkuhlen lassen.

2. Fur das Kompott die Kirschen waschen und entkernen. 80ml
Wasser mit dem Zucker, dem Rotwein und den Gewlrzen aufkochen,
die Hitze reduzieren und die Kirschen darin 3-4 min. dunsten.
Die Speisestarke mit etwas kaltem Wasser anruhren, das Kompott
damit binden und beiseite stellen.

3. Fir die Sauce die Eigelbe und den Zucker mit dem
Ballonschneebesen so lange cremig schlagen, bis sich der
Zucker aufgeldost hat. Die Milch mit der Vanilleschote
aufkochen. Die Schote herausnehmen, das anhaftende Mark in die
Milch geben.

4. Die Vanillemilch langsam unter die Eigelbmasse ruhren. In
einer Kasserolle unter standigem ruhren erhitzen, bis die
Sauce dickflissig wird(80 Grad), sie darf jedoch nicht kochen.
Sofort durch ein Sieb streichen und bei Seite stellen. Das
Eigelb darf auf keinen Fall abbinden!

5. Fur den Teig Mehl und Kakaopulver sieben. Mit Eiern,
Puderzucker und Vanillemark zu einem glatten Teig kneten
(Knethaken). In Folie einwickeln und 30 min. im Kihlschrank
ziehen lassen.

6. Das Marzipan mit dem Puderzucker und dem Cointreau
verkneten (Flexi). Die Ganache Creme steif schlagen. Bis zur
weiteren Verwendung in den Kuhlschrank legen.

7. Den Teig zu Streifen von 15x50 cm ausrollen (Pastawalze).
Mit einem Teigradchen Rechtecke von 5x5cm ausradeln. Jeweils
etwas Marzipanmasse und Ganache darauf setzen.. Die Teigrander



mit Eiweill bestreichen und den Teig Uber der Fullung
zusammenschlagen. Die Rander festandrucken.

8. Die Ravioli in kochendem Wasser mit etwas Zucker etwa 4
min. garen, herausheben und abtropfen lassen. Die Vanillesauce
auf einen Teller verteilen. Die Ravioli und die Kirschen neben
dem Saucenspiegel anrichten.



