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Kartoffel-Knédel

Fiir vier Personen

700 g Kartoffeln 3 Eier 100 g Speisestérke
1 Muskatnuss 100 g Semmelbrosel 50 g Butter

1 Msp. Spekulatiusgewiirz Salz

Fiir die Knddel die Kartoffeln waschen und im Backofen bei 180 Grad eine Stunde weich garen.
AnschlieBend halbieren und durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Die Eier trennen.
Die Eigelbe und die Speisestirke zu den Kartoffeln geben, das Ganze mit Salz und Muskatnuss
wiirzen und zu einer glatten Masse verrithren. Der Kartoffelteig sollte sich trocken anfiihlen
und nicht an den Hénden kleben. Gegebenenfalls noch Stérke einarbeiten. Die Masse zu einer
langen Rolle formen, in zwolf gleich grofie Portionen teilen und in den Handflichen zu runden
Knodeln formen. So fortfahren, bis zwo6lf Knodel entstanden sind. Reichlich Wasser in einem
groflen Topf zum Kochen bringen, salzen und die Knédel darin knapp unter dem Siedepunkt
etwa zehn Minuten garen. Anschlielend herausnehmen und gut abtropfen lassen. Die Butter in
einer Pfanne schmelzen, die Brosel zugeben, mit Spekulatiusgewiirz bestreuen und untermischen.
Unter Riihren goldbraun anrdsten und die Knddel darin schwenken.

Johann Lafer am 15. Dezember 2012

Paprika-Ratatouille

Fiir vier Personen

7 Paprikaschoten, rot 3 Knoblauchzehe 2 Schalotten
2 EL Olivenol 250 g Kartoffeln, klein 500 ml Olivenol
2 Stiele Thymian Salz, Pfeffer Paprikapulver

Die Paprika waschen, halbieren und entkernen. Die Hélfte davon in grobe Stiicke teilen und
entsaften. (Falls kein Entsafter vorhanden ist, die Paprika zusammen mit 100 Milliliter Briihe
in einen Mixer geben und zwei bis drei Minuten piirieren. Den Paprikasaft anschliefend durch
ein feines Tuch in einen Topf pressen und auf circa 200 Milliliter einkochen lassen. Dabei gele-
gentlich umriihren.) Die iibrige Paprika schélen und klein wiirfeln. Eine Knoblauchzehe und die
Schalotten schélen und ebenfalls fein wiirfeln. Die Paprikawiirfel zusammen mit Knoblauch und
Schalotten in zwei Essloffeln heilem Olivenol zwei bis drei Minuten anbraten. Dann den Paprika-
saft dazugieBen. Bei niedriger Hitze einkochen lassen. Das Gemiise zum Schluss mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wiirzig abschmecken. Die Kartoffeln waschen, schilen und mit 500 Millili-
ter Olivenol, Thymian und zwei Knoblauchzehen in einen Topf geben. Das Olivendl vorsichtig
auf 70 Grad Celsius erhitzen und die Kartoffeln darin etwa 40 Minuten konfieren/garen, bis sie
weich sind. Anschliefend in einem Sieb abtropfen lassen. Das Paprikagemiise mit den Kartoffeln
mischen.

Johann Lafer am 08. September 2012



Rotkohl

Fiir vier Personen

1 kg Rotkohl 1 Zimtstange 2 Gewiirznelken

1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren 10 Pfefferkorner, weif3
100 g Apfelmus 2 EL Honig, fliissig 50 ml Weilweinessig

200 ml Rotwein 2 Zwiebeln 250 g Apfel (Boskop)

50 g Génseschmalz 2 EL Johannesbeergelee Salz, Pfeffer

Den Rotkohl vierteln. Die dufleren Blatter und den Strunk entfernen und den Kohl anschlieSend
in feine Streifen hobeln oder schneiden. Zimt, Nelken, Lorbeer, Wacholder und Pfeffer in einen
Teefilter geben und mit Kiichengarn zubinden. Den Rotkohl mit Apfelmus, Honig, Essig und
Rotwein mischen und den Gewiirzbeutel dazugeben. Den Rotkohl abgedeckt iiber Nacht im
Kiihlschrank ziehen lassen. Den Rotkohl in einem Sieb abtropfen lassen, den Sud dabei auffangen.
Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Die Apfel waschen, schilen und das Fruchtfleisch grob
wiirfeln. Das Schmalz in einem groflen Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten.
Den Rotkohl zu den Zwiebeln geben und andiinsten. Die gewiirfelten Apfel ebenfalls dazugeben
und gut mit dem Rotkohl mischen. Mit dem Sud aufgieflen und mit einem Teel6ffel Salz wiirzen.
Den Rotkohl einmal aufkochen lassen und zugedeckt bei milder Hitze 30 Minuten schmoren.
Dann offen 15 Minuten weitergaren, damit der Sud einkocht. Den Gewtirzbeutel entfernen und
den Rotkohl mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt mit Johannisbeergelee verfeinern.

Johann Lafer am 15. Dezember 2012

Vanille-Mé&hren
Fiir 2 Personen
4 Karotten 2 Schalotten 1 Vanilleschote
30 g Butter 1 TL Zucker 50 ml Gemiisefond

Pfeffer, Salz

Die Karotten schilen und schridg in Scheiben schneiden. Die Schalotten abziehen und fein wiir-
feln. Die Butter in einem Topf erhitzen. Die Schalotten und Karotten darin anschwitzen, mit
Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Die Vanilleschote der Lange nach halbieren, das
Mark der einen Hilfte auskratzen und zu den Karotten geben. Das Ganze mit dem Gemiise-
fond abléschen. Die Karotten bei mittlerer Hitze weich garen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Johann Lafer am 26. Marz 2010
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Baiser-Physalis- Tértchen mit Kokos-Limetten-Eis

Fiir vier Portionen

fiir das Eis:

250 g Zucker 250 ml Sahne 250 ml Kokosmilch
1 Limette, unbehandelt 100 ml Limejuice

Fiir die Tértchen:

200 g Mehl 120 g Butter 120 g Zucker
2 Eier (Klasse M) 250 g Physalis 1 Zitrone, unbehandelt
100 ml Weiiwein 1 Vanilleschote 1 EL Speisestirke

80 g Zucker, extrafein Salz

Fiir das Eis Zucker, Sahne und Kokosmilch in einem Topf aufkochen. Die Schale einer Limette
fein abreiben und den Saft pressen. Beides in den Topf geben. Den Limejuice unterrithren und
die Masse mit einem Piirierstab aufmixen. AnschlieBend in einer Eismaschine cremig gefrieren.
Fiir die Tortchen ein Ei trennen, das Eiweif} fiir spéter beiseite stellen. Mehl, Butterwiirfel, 50
Gramm Zucker, Eigelb und eine Prise Salz in einer Schiissel zu einem glatten Teig verkneten. In
Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 180°C
Umluft (oder 200 Grad Ober-/Unterhitze) erhitzen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfli-
che diinn ausrollen und vier Tarteférmchen (circa 12 Zentimeter Durchmesser) damit auslegen.
Mit einem Stiick Backpapier belegen und mit Linsen beschweren. Die Béden im Backofen zehn
Minuten blind backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Physalis von den trockenen
Schalenteilen befreien, waschen und halbieren. 70 Gramm Zucker in einer Pfanne schmelzen
und leicht karamellisieren. Die Zitrone pressen, eine halbe Vanilleschote langs aufschneiden und
das Mark auskratzen. Nun Physalis, Zitronensaft und Vanillemark zu dem Karamell geben. Mit
Weifiwein abldoschen und ein bis zwei Minuten kocheln lassen. Die Speisestéirke in etwas kaltem
Wasser glatt rithren und den Sud damit abbinden. Die Masse in die vorgebackenen Miirbeteigtar-
teletts fiillen und kalt stellen. Ein weiteres Ei trennen. Das Eiweif§ zusammen mit dem vorher
beiseite gestellten Fiweifl und einer Prise Salz steif schlagen. 80 Gramm feinsten Zucker nach
und nach einrieseln lassen und den Schnee cremig steif schlagen. Die T6rtchen jeweils mit einer
groBziigigen Nocke Eischnee verzieren. Mit Hilfe eines Bunsenbrenners goldbraun abflimmen.
Zusammen mit dem Eis servieren.

Johann Lafer am 05. Mai 2012



Birnen-Pistazien-Strudel mit Rum-Eis

Fiir vier Personen
Fiir den Teig:

200 g Mehl 3 EL Pflanzenol 1 Prise Salz

Mehl

Fiir das Eis:

100 g Rosinen 50 ml Rum 100 g Zucker

250 ml Sahne 250 ml Milch 6 Eier

Fiir die Strudelfiillung:

8 Birnen 1 Zitrone 50 g Butter

60 g Semmelbrosel 60 g Pistazien 80 g Zucker

1 TL Zimt 80 g Butter Mehl, Puderzucker
Fiir die Sabayon:

150 ml Milch 100 g Mandelbléttchen 1 Vanilleschote de Tahiti
4 Fier 80 g Zucker 2 cl Amaretto

Fiir den Teig das Mehl, zwei Essloffel Ol, eine Prise Salz und 120 Milliliter lauwarmes Wasser
in die Knetschiissel der Kiichenmaschine geben und zu einem glatten Teig verkneten. Zehn
Minuten lang kréftig durchkneten lassen. Anschliefend den Teig zu einer Kugel formen, mit
einem Teeloffel Ol bestreichen, mit Frischhaltefolie abdecken und zwei Stunden im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Fiir das Eis die Rosinen mit dem Rum und 50 Gramm Zucker aufkochen und 30 Minuten zichen
lassen. Die Eier trennen und die Eigelbe in eine Schiissel geben. Milch und Sahne mit 50 Gramm
Zucker zusammen aufkochen. Die Eigelbe mit einem Teil der heilen Milchmischung verriihren.
Nun die Eimischung zur heiflen Milch geben und unterriihren. Den Topf auf den Herd stellen und
bei mittlerer Hitze unter Rithren auf 75 Grad erwérmen. (Am besten mit einem Thermometer
kontrollieren.) Die Masse anschlieend durch ein Sieb in eine Schiissel gieBen und abkiihlen lassen.
Die Eismasse in die Eismaschine fiillen und cremig gefrieren lassen. Sobald das Eis gefroren ist,
die Rumrosinen zugeben und das Eis riihren.

Die Birnen waschen und schilen. Das Kerngehduse ausstechen und das Fruchtfleisch in diinne
Scheiben schneiden. Die Zitrone auspressen und die Birnen damit marinieren. Die Pistazien
hacken. 50 Gramm Butter in einer Pfanne schmelzen und die Semmelbrosel und Pistazien darin
anrosten. Zucker dariiber streuen und leicht karamellisieren lassen. Zimt zufiigen und abkiihlen
lassen. Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft) erhitzen. Den Teig aus der Folie wickeln und
auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen. Den Teig mit dem Handriicken von der
Mitte aus diinn iiber einem sauberen, leicht bemehlten Kiichentuch ausziehen. (Wenn man das
Muster des Kiichentuchs erkennen kann, ist der Teig diinn genug.) 80 Gramm Butter zerlassen
und den Strudelteig diinn damit bestreichen. Den Teig anschlieffend léngs bis zur Hélfte mit
der Semmel-Mischung bestreuen. Die Birnen gleichméfig darauf verteilen, Seitenréinder von vier
Zentimetern einschlagen. Das Tuch am Rand leicht anheben und den Strudel vorsichtig aufrollen.
Dann auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, erneut mit der fliissigen Butter bestreichen
und auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Backofen 20 bis 25 Minuten backen.

Fiir die Sabayon die Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark auskratzen. Die Mandeln
in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Milch mit den Mandeln, dem Vanillemark und der Schote
aufkochen und 30 Minuten ziehen lassen. Die Eier trennen. Die Eigelbe mit dem Zucker in eine
Schiissel geben und verrithren. Die heifle Mandelmilch durch ein Sieb zu den Eigelben gieflen
und iiber einem heiflen Wasserbad nun solange aufschlagen, bis die Masse eine dicklich, cremige
Konsistenz hat. Die Sabayon anschliefend vom Wasserbad nehmen. Dabei etwas weiterschlagen,
damit die Sabayon nicht gerinnt. Zuletzt den Amaretto unterriihren.
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Den Strudel noch warm in Stiicke schneiden, mit Puderzucker bestduben, nochmal kurz unter
dem Backofengrill (220°C) karamellisieren und auf Tellern anrichten. Je eine Kugel Rum-Eis und
die Sabayon dazu servieren.

Johann Lafer am 17. November 2012

Birnen-Strudel mit Vanille- Streuseln und Zimt-Sabayon

Fiir 2 Personen

250 g Birnen 1 Zitrone 3 Eier

80 g Butter 80 g Zucker 70 g Mehl

2 Strudelteigblédtter 1 Vanilleschote 2 EL Mandeln, gemahlen
1/2 TL Zimtpulver 150 g Magerquark 4 cl Rotwein
Puderzucker

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze oder 180 Grad Umluft vorheizen. Die Birnen
waschen, entkernen und wiirfeln. Die Zitrone heifl abwaschen und etwa die Hélfte der Schale
abreiben. Anschlieflend ein Ei trennen und das Eigelb zusammen mit dem Magerquark, den
Birnen, dem Zitronenabrieb und den gemahlenen Mandeln vermischen. 30 Gramm Butter in
einer Pfanne schmelzen lassen und ein Strudelteigblatt mit etwas fliissiger Butter bestreichen.
Anschlielend das zweite Strudelblatt darauf legen. Die Birnen-Quarkmasse auf der Hélfte des
Strudelteiges verteilen, den Strudel lings aufrollen und die Enden gut zusammendriicken. Die
Vanilleschote ldngs aufschneiden, die Hélfte des Vanillemarks herauskratzen und mit dem Mehl,
50 Gramm Zucker und 50 Gramm kalter Butter zu Streuseln verkneten. Den Strudel mit der
restlichen geschmolzenen Butter bestreichen und die Streusel dariiber geben. Das Ganze fiir
etwa 20 bis 25 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben und anschlieBend mit etwas Pu-
derzucker bestduben. Zwei Eier trennen und die beiden Eigelbe mit 30 Gramm Zucker in eine
Schiissel geben. Den Rotwein und das Zimtpulver zu der Mischung geben und das Ganze iiber
einem leicht siedenden Wasserbad schaumig aufschlagen. Anschlielend vom Wasserbad nehmen
und einige Sekunden weiterriihren, damit die Sabayon nicht stockt. Den Birnenstrudel mit den
Vanillestreuseln auf einem Teller anrichten, die Zimtsabayon dazugeben und servieren.

Johann Lafer am 11. November 2011



Erdbeer-Baiser-Tortchen mit Erdbeer-Minz-Sorbet

Fiir 4 Personen
Fiir die Vanillecreme:

50 g Zucker 20 g Starkemehl 1 Schote Vanille
3 Eier 200 ml Milch 100 ml Sahne
Fiir die Baiserboden:

3 Eier 1 Prise Salz 100 g Zucker, fein

100 g Puderzucker
Fiir das Sorbet:

2 Blatt Gelatine 250 g Zucker 400 g Erdbeeren
1 Zitrone 1 Bund Minze 500 g Erdbeeren
Puderzucker

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Vanillecreme den Zucker und
die Stiarke mischen. Die Eier trennen. Die Vanilleschote lings aufschneiden, das Mark heraus
schaben und mit den drei Eigelben in einer Schiissel verriihren. Das Zucker- Stédrke-Gemisch
zugeben und das Ganze verriihren. Die Milch in einem Topf erwdrmen. Die Hélfte der Milch zur
Eigelbmischung gielen und verriithren. Die restliche Milch aufkochen, die Eigelbmischung zuge-
ben und unter Rithren zum Kochen bringen. Nun die Hitze reduzieren und etwa drei Minuten
unter Riithren kocheln lassen. Die Creme am besten iiber Nacht abkiihlen lassen. Die Vanille-
creme anschlieflend in eine Schiissel geben und mit dem Handriihrgerdt schaumig aufschlagen.
Die Sahne in einer Schiissel steif schlagen, zwei Eiweifle mit einer Prise Salz in einer weiteren
Schiissel steif schlagen. Anschlieend die Sahne und den Eischnee unter die Vanillecreme heben
und diese in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen. Fiir die Baiserbtden die Eier trennen und
die Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen. Den Zucker nach und nach einrieseln lassen.
Die Eiweilimasse weiterschlagen, bis sie dick-cremig und sehr steif ist. Dann den Puderzucker
sieben und vorsichtig unterheben. Danach die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen.
Auf einen Bogen Backpapier acht Kreise mit einem Durchmesser von acht Zentimetern zeich-
nen und diese mit der Baisermasse ausfiillen. Anschlieend das Ganze im Backofen circa eine
Stunde trocknen lassen und danach abkiihlen lassen. Fiir das Sorbet die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Die Zitrone auspressen. 250 Milliliter Wasser mit dem Zucker aufkochen und
kocheln lassen, bis sich der Zucker gelést hat. Danach abkiihlen lassen, bis es lauwarm ist. Die
ausgedriickte Gelatine darin auflosen. Nun die Erdbeeren abbrausen, putzen und halbieren, mit
dem Zuckersirup, dem Zitronensaft und zehn Minzeblittern zusammen eine Minute fein piirieren
und durch ein feines Sieb streichen. Anschliefend in einer Eismaschine cremig gefrieren lassen.
Die restlichen Erdbeeren abbrausen, putzen und auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen. Vier
Baiserboden jeweils mit der Vanillecreme bedecken. Die Erdbeeren auf die Vanillecreme setzen
und mit einem zweiten Baiserboden belegen. Mit Puderzucker bestduben. Abschlieflend jeweils
ein Baisertortchen und eine Kugel Sorbet auf Tellern servieren.

Johann Lafer am 13. August 2011



Feigen in Gliilhwein- Sirup und weife Portwein-Sabayon

Fiir 2 Personen

4 Feigen 1 Orange 1 Zitrone

2 Fier 100 ml trockener Rotwein 50 ml Holundersaft
6 cl weiler Portwein 2 EL Akazienhonig 2 Zweige Minze

2 Nelken 1 Sternanis 1 Zimtstange

1 Vanilleschote 30 g Zucker

Die Feigen waschen und kreuzweise einschneiden. Den Honig in einer Pfanne schmelzen. Die
Vanilleschote halbieren, lings aufschneiden und das Vanillemark herauskratzen. Die Schale von
der Orange und der Zitrone schneiden. Die Nelken, den Sternanis, die Zimtstange, die Halfte
des Vanillemarks und die Orangen— und Zitronenschale zu dem Honig geben. Mit dem Rotwein
und dem Holundersaft abloéschen und sirupartig einkochen lassen. Die Feigen in den Sud legen,
kurz schwenken und beiseite stellen. Fiir das Sabayon zwei Eigelbe mit dem Zucker und dem
restlichen Vanillemark in einer Schlagschiissel verrithren. Den Portwein zugeben und iiber einem
heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Die Feigen mit dem Sirup auf Tellern anrichten.
Das Sabayon um die Feigen verteilen und mit frischer Minze garnieren.

Johann Lafer am 23. November 2011

Feigen-Tarte mit Pinien-Kernen und Joghurt-Minz-Sorbet

Fiir 4 Portionen

8 Feigen 50 g Pinienkerne 200 g Butter

50 g Zucker 1 Rolle Blatterteig 1 Ei (M)

2 Zitronen, unbehandelt 1 Bund Minze 200 ml Weiflwein
2 Blatt Gelatine 500 g Naturjoghurt Butter
Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Feigen waschen und in dicke Schei-
ben schneiden. Die Pinienkerne grob hacken. 50 Gramm Zucker und die Butter in einem Topf ka-
ramellisieren, die Pinienkerne zugeben und anbridunen. Eine beschichtete Backform (circa 20cm
Durchmesser) mit Butter ausfetten, den Karamell hineingiefen. AnschlieBend den Blétterteig
ausrollen. Das Ei trennen. Die Feigenscheiben gleichméflig auf dem Karamell verteilen und mit
dem Blétterteig bedecken. Die Rénder gut an der Form andriicken und auf der Oberseite mit
dem Eigelb bestreichen. Im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten backen. Fiir das Sorbet die
Zitronenschale fein abreiben und den Saft auspressen. Die Minze abbrausen, trocken schiitteln,
die Blatter von den Stielen zupfen und grob zerkleinern. Den Zitronensaft, den iibrigen Zu-
cker sowie den Weifiwein in einem Topf erhitzen und fiinf Minuten kdcheln lassen. Anschlieend
vom Herd nehmen, die Minze zugeben und zehn Minuten ziehen lassen. Die Gelatine in kaltem
Wasser fiinf Minuten einweichen, gut ausdriicken und in dem Zitronen-Minzesud auflésen. Den
Joghurt zugeben, verriithren und in der Eismaschine cremig gefrieren lassen. Die Tarte nach dem
Backen auf eine Platte stiirzen und in Stiicke schneiden. Die Tarte zusammen mit einer Kugel
Minzsorbet auf Tellern anrichten und mit Puderzucker bestéduben.

Johann Lafer am 07. Januar 2012
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Geeiste Riesling-Mousse mit gelierten Vanille-Trauben

Fiir vier Personen

4 Blatt Gelatine 400 ml Riesling, trocken 4 Eier

100 g Zucker 1 Prise Salz 2 Blatter Brickteig

50 g gemahlene Mandeln 30 g Butter, zimmerwarm 1 EL Honig

1/2 TL Zimt 1 Eigelb 1 Vanilleschote

50 g Puderzucker 150 g Trauben, griin, kernlos 150 g Trauben, blau, kernlos
Ol, Zimtpulver Puderzucker

Zwei der vier Blatt Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen. Drei Eier trennen,
das Eiklar beiseite stellen und die Eigelbe mit 50 Gramm Zucker und 150 Milliliter Riesling
in einer Schiissel iiber einem heiflen Wasserbad etwa fiinf Minuten dick-schaumig aufschlagen.
Die Gelatine ausdriicken und in dem warmen Schaum auflésen. Anschlieflend die Schiissel vom
Wasserbad nehmen und die Creme auf Fis kalt schlagen. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif
schlagen. Dabei langsam den restlichen Zucker einrieseln lassen. Den Eischnee behutsam unter
die Riesling-Creme heben. Nun das Mousse in eine ldngliche, mit Folie ausgelegte Form umfiillen,
glatt streichen und fiir circa drei Stunden in das Gefrierfach stellen. Inzwischen den Brickteig
in sieben Zentimeter breite Streifen schneiden. Ein Ei trennen. Fiir die Fiillung zimmerwarme
Butter mit Mandeln, Honig und Zimtpulver verriithren, ein Eigelb untermischen und die Masse
auf die Teigstreifen streichen. Zu Dreiecken zusammenlegen und diese in heifiem Ol goldbraun
und knusprig ausbacken. Die Blétter auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Puderzucker
bestduben. Die restliche Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen. Die Trauben wa-
schen und je nach Grofle nochmals halbieren. Die Vanilleschote halbieren und das Mark mit
einem Messer herauskratzen. Etwa 50 Milliliter vom restlichen Riesling mit dem Vanillemark
und Puderzucker erhitzen. Die Gelatine ausdriicken und in der warmen Riesling-Mischung auflé-
sen. Den iibrigen Riesling hinzufiigen und die Trauben untermischen. Die Fliissigkeit nun auf Eis
stellen und gelieren lassen. Das geeiste Mousse aus der Form stiirzen, in dicke Scheiben schneiden
und mit den gelierten Vanille-Trauben auf Tellern anrichten. Abschlieflend mit den knusprigen
Ecken garnieren.

Johann Lafer am 06. Oktober 2012
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Geflammte Zitronen-Tarte

Fiir vier Personen

260 g Zucker 100 g Heidelbeeren aus dem Glas 100 ml Heidelbeersaft
250 g gefrorene Heidelbeeren 150 g weiche Butter 50 g Puderzucker

4 Eier 4 unbehandelte Zitronen 180 g Mehl

50 ml Weilwein 20 g Speisestérke Butter

Salz getrocknete Hiilsenfriichte Minze

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen. Die Heidelbeeren aus dem Glas gemeinsam mit
dem Heidelbeersaft piirieren und mit 50 Gramm Zucker in einem Topf aufkochen. Die gefrore-
nen Heidelbeeren zugeben und unter Rithren im heiflen Sud auftauen lassen. Fiir den Miirbeteig
ein Ei trennen. Die Schale einer Zitrone abreiben. 100 Gramm Butter mit Puderzucker, Eigelb,
einer Prise Salz, Zitronenabrieb und Mehl zu einem glatten, geschmeidigen Teig kneten. Die-
sen in Frischhaltefolie wickeln und eine Stunde kiihl stellen. Tartelettformen diinn mit Butter
auspinseln. Den Teig ausrollen und vier Kreise von zwolf Zentimetern Durchmesser ausstechen.
Den Teig in die Formen legen, die Rinder leicht andriicken. Uberstehenden Teig abschneiden.
Den Teig jeweils mit Backpapier belegen und mit getrockneten Hiilsenfriichten auffiillen. Im
vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene zehn Minuten blindbacken. Nun die Hiilsenfriichte
und das Papier entfernen, den Boden nochmals fiinf Minuten goldbraun backen. Anschlieffend
abkiihlen lassen. Fiir die Fiillung die {ibrigen Zitronen fein abreiben. Anschliefend die Zitro-
nen auspressen und 120 Milliliter Saft abmessen. Die {ibrigen Eier trennen und das Eiweif3 kalt
stellen. 150 Gramm Zucker und die restliche Butter in einen Topf geben. Zitronenschale und
Zitronensaft zufiigen und das Ganze aufkochen. Die Speisestiarke mit dem Weilwein verquirlen,
in den Zitronensud geben und unter Riithren aufkochen. Danach den Zitronenguss auf die ge-
backenen Tarteletts verteilen und zum Abkiihlen kalt stellen. Mit den Quirlen des Handriihrers
das Eiweifl mit einer Prise Salz leicht anschlagen. Den restlichen Zucker nach und nach einrie-
seln lassen und die Masse steif schlagen. Den Eischnee gleichméflig mit einem Essloffel auf der
erkalteten Zitronencreme verteilen. Mit Hilfe eines Bunsenbrenners den Eischnee abflimmen.
Die Tarteletts aus der Form losen und auf Tellern anrichten. Das Heidelbeerkompott um die
Tarteletts verteilen und mit Minze garnieren.

Johann Lafer am 05. Februar 2011
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GrieB-Knddel, Pistazien, Vanille-Sabayon, Aprikosen-Tatar

Fiir 4 Personen

700 ml Milch 185 g Zucker 3 Zitronen, unbehandelt
2 Vanilleschoten 200 g HartweizengrieB 180 g Butter

6 Eier (KI. M) 30 g Semmelbrosel 30 g Pistazien

1 Orange, unbehandelt 200 g Dorraprikosen 200 ml Weiflwein, trocken
1 Zimtstange Puderzucker

Von der Schale einer Zitrone mit dem Zestenreifler feine Streifen ziehen. Eine Vanilleschote léings
aufschneiden und das Mark mit einem Messer herauskratzen.

500 Milliliter Milch zusammen mit 75 Gramm Zucker, der abgeriebenen Zitronenschale und dem
Vanillemark aufkochen. Den Griefl einrieseln lassen und rosten, bis sich am Boden ein weifler
Belag bildet.

100 Gramm Butter unter die noch heifle Masse rithren. AnschlieBend zwei Eier nach und nach
einriithren. Die fertige Masse abkiihlen lassen. Mit Hilfe eines Eisportionierers kleine Knédel for-
men und in leicht gesiifites, siedendes Wasser geben. Zehn Minuten ziehen lassen.

Die Pistazien hacken. 80 Gramm Butter schmelzen, die Semmelbrésel und die Pistazien dazu-
geben. Von der Orange und einer weiteren Zitrone mit dem Zestenreifler feine Streifen ziehen.
Anschlieflend die Zitrusschalen zu den Broseln geben. Mit Puderzucker abschmecken und die
fertig gegarten Knodel darin wélzen.

Nun mit dem Zestenreifler von der dritten Zitrone feine Streifen ziehen. Die Zitrone danach
auspressen. Die Dorraprikosen klein wiirfeln. 30 Gramm Zucker in einem Topf karamellisieren
und mit Weilwein abléschen. Die Aprikosen, den Zimt, den Zitronensaft und die Zitronenzesten
zugeben und einkochen, bis die Aprikosen die Fliissigkeit aufgesogen haben.

Die zweite Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Fiir die Sabayon 200
Milliliter Milch mit der Vanilleschote samt ausgekratztem Vanillemark aufkochen und 30 Minu-
ten ziehen lassen. Vier Eier trennen und die Eigelbe mit dem iibrigen Zucker in eine Schiissel
geben und verriihren. Die heifle Vanillemilch durch ein Sieb zu den Eigelben gielen und {iber ei-
nem heiflen Wasserbad nun solange aufschlagen, bis die Masse eine dicklich, cremige Konsistenz
hat.

Die Sabayon vom Wasserbad nehmen. Dabei etwas weiterschlagen, damit die Sabayon nicht ge-
rinnt.

Die Grieflknodel im Pistazienmantel mit der Vanillesabayon und den Dérraprikosentatar auf
Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 25. Februar 2012
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Haselnuss-Bldtter mit Brombeercreme und Kiirbiskern-Eis

Fiir vier Personen

100 g Kiirbiskerne 100 g Zucker 4 Fier

250 ml Sahne 250 ml Milch 2 EL Vanillezucker
3 - 4 EL Kiirbiskernol 25 g Butter 25 g Nuss-Nougat
50 g Puderzucker 50 g Mehl 50 g Haselndiisse

3 Blatt Gelatine 300 g Brombeeren 100 g Zucker

250 g Mascarpone 150 g Johannisbeeren 1 Limette

2 EL Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Eis die Kiirbiskerne in einer
heiflen Pfanne unter Wenden rosten. Die gerdsteten Kerne aus der Pfanne nehmen und dafiir
den Zucker in die Pfanne geben, diesen goldbraun schmelzen lassen und die Kiirbiskerne un-
termischen. Die karamellisierten Kiirbiskerne auf einen Bogen Backpapier geben und auskiihlen
lassen. Den erkalteten Kiirbiskern-Krokant zuerst in Stiicke brechen, dann die Hilfte davon in ei-
ner Kiichenmaschine fein mahlen, den restlichen Krokant mit einem Kiichenmesser grob hacken.
Die Eier trennen, dabei das Eiklar jeweils separat auffangen und beiseite stellen. Die Sahne und
Milch mit dem Vanillezucker zusammen aufkochen, zu den Eigelben gieflen, alles miteinander
verrithren und iiber einem heiflen Wasserbad unter Riihren erhitzen, bis die Masse bindet und
von cremiger Konsistenz ist. Durch ein Sieb gielen und erkalten lassen. Die fein gemahlenen
Kiirbiskerne unter die erkaltete Masse rithren und die gesamte Mischung in der Eismaschine
cremig-fest gefrieren lassen. In der Zwischenzeit die Haselniisse fein hacken. Die Butter mit
dem Nuss-Nougat schmelzen. Den Puderzucker mit Mehl mischen und zu der fliissigen Butter-
Mischung sowie einem Eiweif} in eine Schiissel sieben. Alles zu einem glatten Teig verriihren.
Anschlieflend den Teig gleichméfBiig mit Hilfe einer Palette moglichst diinn zu runden Waffeln
mit einem Durchmesser von etwa sieben Zentimeter auf ein mit Backpapier belegtes Blech strei-
chen. Jede Waffel mit gehackten Haselniissen bestreuen und im heiflen Ofen etwa sechs Minuten
knusprig backen. Das fertige Gebick aus dem Ofen nehmen und erkalten lassen. Die Gelatine-
blatter fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen, die Brombeeren waschen. Zwei Drittel der
Brombeeren mit dem Zucker aufkochen, anschlieflend fein piirieren und durch ein Sieb streichen.
Nun die Gelatine ausdriicken und im warmen Brombeerpiiree auflésen. Anschliefend die Mas-
carpone unterrithren und die Créeme abkiihlen lassen. Die Schale der Limette abreiben, danach
die Limette auspressen. Danach die restlichen Brombeeren mit den Johannisbeeren, dem Limo-
nensaft und dem Abrieb der Limonenschale sowie dem Puderzucker marinieren. Ein weiteres
Eiweif steif schlagen und unter die Brombeercreme heben. Die Créme nun in einen Spritzbeutel
umfiillen. Pro Portion jeweils einige marinierte Beeren abwechselnd mit etwas Brombeercreme
und drei bis vier knusprigen Haselnussbliattern als Tiirmchen aufeinanderschichten. Abschlie-
Bend mit etwas Puderzucker bestduben. Das Eis mit Kiirbiskernol und dem restlichen Krokant
mischen und eine Kugel neben dem Tiirmchen anrichten.

Johann Lafer am 29. September 2012

14



Johannisbeer-Risotto mit -Eis

Fiir 4 Personen

100 g Risottoreis 100 g Schokolade, weil 800 g Johannisbeeren, rot
3 Blatt Gelatine 1 Zitrone 1 Orange

1 Vanilleschote 250 g Zucker 20 g Butter

300 ml Johannisbeersaft 700 ml Milch 50 ml Sahne

Die weifle Schokolade zum besseren Hobeln in das Gefrierfach legen. Die Gelatine fiir fiinf Minu-
ten in kaltem Wasser einweichen. Die Vanilleschote ldngs halbieren und auskratzen. Die Zitrone
zusammen mit der Orange abreiben. 700 Gramm der Johannisbeeren mit 200 Gramm Zucker,
dem Mark der halben Vanilleschote, dem Orangen- und Zitronenabrieb und dem Johannisbeer-
saft aufkochen. Das Ganze fiinf Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Anschliefend die
Johannisbeeren durch ein Sieb passieren, den Saft und das Piiree auffangen. Die Gelatine gut
ausdriicken, in dem Johannesbeersud auflésen und in einer Eismaschine cremig gefrieren. Die
Milch mit dem restlichen Zucker aufkochen und vom Herd ziehen. Nun die Butter in einem
Topf schmelzen und den Risottoreis darin anschwitzen. Die Milch nach und nach zugieflen und
den Reis bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten unter h&ufigem Riihren weich garen. Die Sahne
schlagen. Die iibrigen Johannisbeeren waschen, von den Stielen zupfen und unter den Milchreis
rithren. Anschlieffend das Risotto mit der Sahne verfeinern, auf den Tellern verteilen und je eine
Kugel Sorbet darauf setzen. Abschlielend die Schokolade aus dem Gefrierfach nehmen und {iber
das Risotto hobeln und mit einigen Johannesbeeren garnieren.

Johann Lafer am 30. Juni 2011
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Johannisbeer-Schokoladen-Tiramisu

Fiir vier Portionen

4 Eier (K1. M) 140 g Zucker 2 Vanilleschoten

80 g Puderzucker 100 g Mehl 25 g Kakaopulver

100 ml Rotwein 1 EL Speisestérke 500 g Johannisbeeren
250 g Mascarpone 3 EL Ahornsirup 1 Zitrone, unbehandelt
250 g Naturjoghurt 4 Johannisbeerrispen Zucker, Salz

Kakaopulver, Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Eier trennen. Die Eiweifle mit einer
Prise Salz zu steifem Schnee schlagen. Dabei 40 Gramm Zucker nach und nach einrieseln lassen.
Eine Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark auskratzen. Nun die Eigelbe mit 80 Gramm
Puderzucker und dem Vanillemark schaumig schlagen. Das Mehl mit dem Kakaopulver mischen
und durch ein feines Haarsieb sieben. Anschliefend den Eischnee abwechselnd mit der Mehlmi-
schung behutsam unter die Eigelbmasse heben. Die Loffelbiskuitmasse in einen Spritzbeutel mit
grofer Lochtiille fiillen und etwa sechs Zentimeter lange Loffelbiskuits auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech spritzen. Die Biskuits mit Puderzucker grofiziigig bestduben und im Backofen
etwa 12 bis 14 Minuten backen. Anschliefend herausnehmen und abkiihlen lassen. Die zweite
Vanilleschote auskratzen und das Mark zusammen mit dem {ibrigen Zucker sowie dem Rotwein
in einem Topf aufkochen und fiinf Minuten kocheln lassen. Die Speisestéirke mit etwas Wasser
glatt rithren und den Sud damit binden. Das Ganze einmal aufkochen lassen, die Johannisbeeren
zugeben und zum Abkiihlen in eine Schiissel fiillen. Die Mascarpone mit dem Ahornsirup und
einer Prise Salz in eine Schlagschiissel geben und mit den Quirlen des Handriihrgeréites schaumig
aufschlagen. Nun den Joghurt unterrithren. Die Schale der Zitrone fein abreiben und den Saft
auspressen. Beides unter die Mascarpone rithren. Die Loffelbiskuits in Dessertgliaser schichten
und mit dem Johannisbeerkompott betraufeln. Nun die Mascarponecreme darauf geben. Je nach
Grofe der Gléaser weitere Schichten auffiillen. Mit Kakaopulver sowie Puderzucker bestreuen und
vor dem Servieren kalt stellen. Die Johannisbeer-Rispen mit Wasser befeuchten, in Zucker wilzen
und als Garnitur auf die Gléser legen.

Johann Lafer am 02. Juni 2012
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Kleines Sacher-Tortchen mit Cassis-Buttermilch-Sorbet

Fiir vier Portionen

Fiir das Tértchen (12 Stiick):

100 g Zartbitter-Kuvertiire (70 %) 100 g Butter, zimmerwarm 40 g Puderzucker

1 EL Vanillezucker 4 Eier (Klasse M) 130 g Zucker

100 g Mehl 2 ¢l Rum 150 g Aprikosenkonfitiire
Salz, Butter, Zucker, Minze

Fiir die Glasur:

50 g Zucker 20 g Butter 150 g Zartbitter-Kuvertiire
50 ml Sahne

fiir das Sorbet:

2 Blatt Gelatine, weif3 250 ml Cassissaft 250 g Zucker

1 Zitrone, unbehandelt 250 ml Buttermilch

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Sorbet die Gelatine zehn Minu-
ten in kaltem Wasser einweichen. Den Cassissaft mit dem Zucker aufkochen und kocheln lassen,
bis sich der Zucker gelost hat. Darauthin die Gelatine ausdriicken, im Cassissaft auflésen und
das Ganze abkiihlen lassen. Die Zitrone auspressen. Den Zitronensaft und die Buttermilch zu-
geben und das Ganze gut unterrithren. Die Masse in der Eismaschine cremig gefrieren. Fiir das
Sacher-Tortchen 100 Gramm Kuvertiire klein hacken, in eine Schiissel geben und iiber einem lau-
warmen Wasserbad unter gelegentlichem Riihren langsam schmelzen. Die Butter mit 30 Gramm
Puderzucker, dem Vanillezucker und einer Prise Salz schaumig schlagen. Die Eier trennen, die
Eigelbe nach und nach hinzufiigen und unterschlagen. Nun die lauwarme Kuvertiire langsam
einlaufen lassen und einriihren. Das Mehl sieben. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen.
Den Zucker nach und nach einrieseln lassen. Den Eischnee und das Mehl abwechselnd unter die
Butter-Schokoladen-Masse heben. Ein Muffin-Blech diinn und gleichméfig mit etwas zimmer-
warmer Butter ausstreichen, mit Zucker ausstreuen und die Masse einfiillen. Die To6rtchen im
Backofen 15 bis 20 Minuten backen, anschlieend in der Form abkiihlen lassen. Die abgekiihlten
Kiichlein stiirzen und einmal waagerecht halbieren. Den Rum mit einem Essloffel Wasser und
dem iibrigen Puderzucker in einem Topf erwédrmen. In einem anderen Topf die Aprikosenkon-
fitire aufkochen und zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Nun die Kuchenhilften mit dem
Rum-Zucker-Gemisch tranken. Die unteren Béden mit der Aprikosenkonfitiire bestreichen. Die
oberen Boden wieder draufsetzen, rundum mit der Konfitiire diinn bestreichen und kiihl stellen.
Fiir die Glasur 50 Gramm Zucker mit 50 Milliliter Wasser aufkochen, bis sich der Zucker gel6st
hat. Zwei Minuten weiter kochen, danach fiinf Minuten abkiihlen lassen. Die Kuvertiire klein
hacken und zusammen mit der Butter und der Sahne unter den leicht abgekiihlten Zuckersirup
rithren. Anschlielend den Schokoladeniiberzug iiber die Tortchen gieen und mit einer Palette
gleichméfig tiberziehen. Die Sacher-Tortchen auf Tellern anrichten und mit einer Kugel Sorbet
servieren. Nach Belieben mit frischer Minze garnieren.

Johann Lafer am 07. Juli 2012
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Lebkuchen-Soufflé mit Altbier-Sabayon und Zwerg-Orangen

Fiir vier Personen
Fiir die Soufllés:

100 g Zartbitter-Schokolade (70%) 200 ml Milch 1 TL Lebkuchengewdiirz
50 g Butter 50 g Mehl 2 EL Schokoladen-Likor
4 Eier (Klasse M) 75 g Zucker 1 Prise Salz

30 g Butter Zucker, fiir die Formchen

Fiir die Zwergorangen:

250 g Kumquats 30 g Zucker 1 Sternanis

1 Zimtstange 2 Nelken 1 Vanilleschote

150 ml Portwein, weifl 200 ml Weiflwein

Fiir die Sabayon:

4 frische Eier (Klasse M) 80 g Zucker 100 ml Altbier

1 EL Kakaopulver 1 TL Spekulatiusgewiirz ~ Minze

Fiir die Soufflés 30 Gramm Butter in einem Topf zerlassen, anschliefend die SoufHé-Férmchen
sorgfiltig mit der Butter auspinseln und mit Zucker ausstreuen. Die Formchen danach kiihl
stellen. Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen (Umluft ist hier nicht geeignet).
Die Schokolade in kleine Stiicke hacken. Milch mit Lebkuchengewiirz erhitzen. 50 Gramm Butter
in einem kleinen Topf zerlassen, das Mehl dazugeben und anschwitzen. Die heile Spekulatius-
Gewiirz-Milch nach und nach zur Mehlschwitze gieflen, dabei ziigig weiter riithren. In eine Schiis-
sel umfiillen, den Schoko-Likor und die gehackte Schokolade zufiigen. Alles glatt rithren. Die Eier
trennen. Die Eigelbe zur Schokoladenmasse geben und glatt riithren (es sollten moglichst keine
Kliimpchen vorhanden sein!). Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen, dabei nach und nach
den Zucker einrieseln lassen. Den Eischnee behutsam in zwei, drei Schritten unterheben. Nun die
Soufflémasse bis kurz unter den Rand in die Férmchen fiillen und in ein heifles Wasserbad stellen.
Im vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene 15 bis 18 Minuten backen. Die Kumquats
waschen und in Scheiben schneiden, dabei die Kerne entfernen. Eine halbe Vanilleschote und
30 Gramm Zucker in einem Topf karamellisieren und die Kumquats mit den Gewiirzen darin
anschwenken. Mit weiflem Portwein abloschen, den Weilwein angieflen und sirupartig einkochen
lassen. Das Ganze danach erkalten lassen, kurz vor dem Servieren die Gewiirze entfernen. Fiir die
Sabayon die Eier trennen. Eigelb, Zucker und Altbier in einer groflien Schlagschiissel verriihren.
Die Schiissel auf das leicht siedende Wasserbad stellen und die Eigelbmischung dick-schaumig
aufschlagen. Die Schiissel vom Wasserbad nehmen. Die Masse noch zwei Minuten weiter schlagen,
damit die Creme nicht stockt. Die Souffiés aus dem Ofen nehmen. Sabayon und Kumquats auf
Tellern anrichten und das Souffié darauf stiirzen. Kakaopulver mit Spekulatiusgewiirz mischen
und das Soufflé damit bestduben. Sofort servieren. Nach Belieben mit Minze garnieren.

Johann Lafer am 15. Dezember 2012
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Mittelmeer-Gemiise Amaretto-Schaum gratinierte Erdbeeren

Fiir zwei Personen

400 g Erdbeeren 100 g Speisequark, 20% 1 Ei

1 unbehandelte Limette 1 Vanilleschote 6 italienische Mandelkekse
1 EL Puderzucker 1 TL Speisestirke 1 EL Akazienhonig

2 cl Mandellikor Puderzucker Salz

Den Grill des Backofens auf 100 Grad vorheizen. Die Erdbeeren Waschen, auf Kiichenpapier gut
abtropfen lassen, putzen und halbieren. Die Schale der Limette abreiben, anschliefend halbie-
ren und auspressen. Den Puderzucker zusammen mit der Limettenschale und dem Limettensaft
in einer Schiissel vermengen Die Erdbeeren hineingeben, marinieren und zehn Minuten darin
ziehen lassen. Die Mandelkekse in einem Gefrierbeutel grob zerbroseln und in zwei flachen Por-
zellanschalen verteilen. Die marinierten Erdbeeren auf die beiden Schalen verteilen und den ent-
standenen Erdbeersaft dariiber traufeln. Das Ei trennen. Das Eigelb mit einem Essloffel heiflem
Wasser, dem Honig und dem Vanillemark in einer Schiissel schaumig schlagen. Das Eiweifl mit
einer Prise Salz in einer zweiten Schiissel steif schlagen. Den Speisequark, die Speisestéirke, so-
wie den Amaretto unter die Eigelbcreme rithren und den Eischnee vorsichtig unterziehen. Die
Quarkmasse auf den vorbereiteten Erdbeeren verteilen und auf dem zweiten Einschub von oben
etwas fiinf bis sieben Minuten im Backofen gratinieren. Aus dem Ofen nehmen, mit Puderzucker
bestduben und servieren.

Johann Lafer am 13. April 2012

Nadas Kdse-Kuchen

Fiir 4 Personen

200 g Mehl 325 g Zucker 125 g Butter

2 Péckchen Vanillezucker 4 Eier (K1. M) 2 TL Backpulver

750 g Magerquark 150 ml Pflanzencl 1 Zitrone, unbehandelt
2 Péckchen Sahnepuddingpulver 350 ml Milch 1 EL Rum

Salz

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft 150 Grad) vorheizen. Die Springform
(O 24 Zentimeter) mit 25 Gramm Butter ausfetten. Anschlieflend das Mehl zusammen mit
dem Backpulver, 75 Gramm Zucker, 100 Gramm Butter, einem Pé#ckchen Vanillezucker und
einem Ei zu einem Teig verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt 30 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen. Anschliefend auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und in die vorbereitete
Springform geben, dabei den Teig auch am Rand hochziehen. Den Teig mehrmals mit einer
Gabel einstechen. Die drei iibrigen Eier trennen. Den Magerquark mit 150 Gramm Zucker, den
drei Eigelben und einem weiteren Péckchen Vanillezucker vermischen. Anschliefend die Zitrone
halbieren und den Saft auspressen. Das Ol, den Saft der Zitrone, das Sahnepuddingpulver, die
Milch und einen Schuss Rum zu der Magerquark-Mischung geben. Alles gut verquirlen und in die
Springform fiillen. In den Backofen geben und fiir circa 60 bis 70 Minuten backen. Anschlieflend
die drei Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen und dabei den iibrigen Zucker einrieseln lassen.
Den Kuchen aus dem Backofen nehmen. Das geschlagene Eiweifl auf den vorgebackenen Kuchen
geben, mehrfach mit einer Gabel einstechen und zu Spitzen hochziehen. Anschlielend weitere
20 Minuten backen. Den fertigen Kuchen etwas abkiihlen lassen, aus der Springform l6sen, auf
Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 10. Dezember 2011
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Orangen-Mousse im Kokos-Crépe mit Portwein-Kumquats

Fiir 4 Portionen
1 Orange, unbehandelt 200 ml Orangensaft 200 g Schokolade, weifl

150 ml Schlagsahne 4 Eier 50 g Zucker

4 Blatt Gelatine, weil 125 g Mehl 250 ml Kokosmilch

2 Eier 25 g Butter 2 EL Butterschmalz
250 g Kumquats 1 Sternanis 1 Zimtstange

2 Nelken 1 Vanilleschote 250 ml Portwein, weif3
Puderzucker Minze Salz

Fiir die Mousse die Schale einer Orange fein abreiben. Anschliefend die Orange halbieren und
den Saft auspressen. Den Orangensaft in einen Topf geben und um die Hilfte einkochen lassen.
Die Schokolade klein hacken und in einer Schiissel {iber einem heilen Wasserbad schmelzen.
Die Sahne steif schlagen. Die Eier trennen. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen. Die
Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen. Anschlieflend den Orangensaft zum Eigelb
gieBen, das Ganze verrithren und iiber einem heilen Wasserbad dickfliissig-cremig aufschlagen.
Die Gelatine ausdriicken und darin auflésen. Die fliissige Schokolade unterriihren, anschliefend
die Sahne vorsichtig unterheben. Die Mousse in eine Schiissel fiillen und zugedeckt etwa vier
Stunden in den Kiihlschrank stellen. Fiir den Crépes-Teig die Kokosmilch mit den Eiern und
20 Gramm Zucker verquirlen. Das Mehl in eine Schiissel geben und mit der Kokosmilch zu ei-
nem glatten Teig verrithren. Mit einer Prise Salz wiirzen. Zuletzt 25 Gramm fliissige Butter
unterrithren. Butterschmalz in einer Pfanne verreiben und nach und nach hauchdiinne Crépes
ausbacken. Auf einer Platte abkiihlen lassen. Die Kumquats halbieren, dabei die Kerne entfernen.
30 Gramm Zucker in einem Topf schmelzen, Kumquats mit den Gewiirzen darin anschwenken.
Mit weiflem Portwein abldschen und sirupartig einkochen lassen. Die Mousse in einen Spritz-
beutel mit Sterntiille fiillen. Die Crépes mit der Mousse fiillen und auf Tellern anrichten. Mit
Puderzucker bestduben und die Kumquats dazu anrichten. Einige Minzeblédtter zur Garnitur
darauf verteilen und servieren.

Johann Lafer am 26. November 2011
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Pfirsisch-Parfait mit Haselnuss-Krokant

Fiir vier Portionen

160 g Zucker 100 g Haselniisse 3 Eier (Klasse M)
60 g Puderzucker 200 g Pfirsichpiiree 2 EL Haselnussol
400 ml Sahne 150 ml Weilwein 1 Zimtstange

1/2 Sternanis, gemahlen 1 Zitrone, unbehandelt 1,5 EL Speisestérke
4 Pfirsiche 2 Zweige Minze

100 Gramm Zucker in eine heifle Pfanne geben und bei mittlerer Hitze hellbraun karamellisie-
ren lassen. Die Haselniisse zum Zucker geben und kurz damit glasieren. Anschliefend auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und auskiihlen lassen. Die Eier trennen und die
Figelbe mit dem Puderzucker und zwei Essloffeln heilem Wasser iiber einem heiflen Wasser-
bad dickschaumig aufschlagen. Die Schiissel vom Wasserbad nehmen und die Masse so lange
weiterschlagen, bis sie erkaltet ist. Nun das Pfirsichpiiree unterheben. Das Haselnusskrokant mit
Backpapier bedecken und mit einem Fleischklopfer oder einem Topfboden zerstolen. Anschlie-
Bend mit dem Haselnussol unter die geschlagene Eimasse rithren. Die Sahne steif schlagen und
ebenfalls vorsichtig unterheben. Die Parfaitmasse in eine Terrinenform einfiillen und glatt strei-
chen. Mit Frischhaltefolie zugedeckt mindestens sechs Stunden in das Gefrierfach stellen. Fiir das
Pfirsichkompott den iibrigen Zucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze hellbraun karamellisieren
lassen. Mit dem Weiiwein abloschen. Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen.
Anschlieflend die Zimtstange, den Sternanis, den Zitronensaft sowie einen Teeloffel Zitronenscha-
le unterrithren und die Sofle circa fiinf Minuten leicht kocheln lassen. Falls sie danach noch zu
diinnfliissig ist, die Speisestérke zugeben und die Sofle damit binden. Die Pfirsiche waschen, tro-
cken tupfen und in kochendem Wasser blanchieren. In Eiswasser abschrecken, die Haut abziehen
und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden. In den Sud geben, den Topf vom Herd nehmen und
die Sofe noch etwas ziehen lassen. Abschlieffend die Minze abbrausen, trocken schiitteln und die
Bléitter abzupfen. Das Pfirsichparfait aus der Form stiirzen, in Scheiben schneiden und mit dem
Pfirsichkompott auf Tellern anrichten. Mit frischer Minze garnieren und servieren.

Johann Lafer am 01. September 2012
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Preiselbeer-Mousse in der Sesam-Hippe mit Gewiirz-Orangen

Fiir 4 Personen
200 g Schokolade, weil 4 Blatt Gelatine, weif3 300 ml Milch

150 ml Schlagsahne 5 Eier (KI. M) 170 g Zucker
200 g Preiselbeeren 200 g Marzipanrohmasse 2 EL Mehl

50 g Sesamsamen, hell 5 Orangen 2 Sternanis

3 Gewlirznelken 1 Stange Zimt 1 Schote Vanille
2 TL Speisestérke Puderzucker Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schokolade klein hacken und in
einer Schiissel iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen. Die Gelatine fiinf Minuten in kaltem
Wasser einweichen. 200 Milliliter Milch aufkochen. Die Sahne steif schlagen. Vier Eier trennen
und das Eiweifl mit einer Prise Salz ebenfalls steif schlagen, dabei langsam 50 Gramm Zucker
einrieseln lassen. Die Milch durch ein Sieb zum Eigelb gieflen und iiber einem heiflen Wasserbad
dickfliissig-cremig aufschlagen. Danach die Gelatine ausdriicken und in der Milch-Eigelb-Creme
auflosen. Die fliissige Schokolade und die Preiselbeeren unterrithren. Nun zuerst die Sahne und
dann sofort den Eischnee unterheben. Das Mousse in eine Schiissel fiillen, Preiselbeeren darauf
verteilen, marmorieren und zugedeckt etwa vier Stunden in den Kiihlschrank stellen. Fiir die
Hippen das Marzipan klein wiirfeln und mit einem Ei, dem Mehl, 100 Millilitern Milch und 50
Gramm Zucker in einen hohen Becher geben und mit einem Piirierstab zu einer glatten, flie-
Benden Masse mixen. Den Teig mit Hilfe einer Palette und einer ldnglichen Schablone (15 cm
Lénge und 3 cm Breite) gleichméfig diinn auf ein mit Dauerbackfolie (Silikonmatte) ausgelegtes
Backblech streichen und mit Sesam bestreuen. Anschlieend im Backofen etwa vier bis fiinf Mi-
nuten goldbraun backen, herausnehmen, die gebackenen Teigstiicke vorsichtig mit einer Palette
von der Folie 16sen und noch warm in die gewiinschte Form legen und abkiihlen lassen. Vier
Orangen schilen, so dass die gesamte weifle Haut entfernt ist und in Scheiben schneiden. Eine
Orange halbieren und auspressen. Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark mit dem
Messerriicken auskratzen. 70 Gramm Zucker in einer Pfanne karamellisieren. Den Sternanis, die
Nelken, die Zimtstange und die ausgekratzte Vanilleschote hinzufiigen und mit dem Orangensaft
abloschen. Einmal aufkochen lassen, bis sich der Karamell wieder gelost hat. Etwas Speisestéirke
mit kaltem Wasser glatt rithren und den Orangensud damit binden. Die Orangenscheiben zuge-
ben, einmal kurz aufkochen und in einer flachen Form auskiihlen lassen. Kurz vor dem Servieren
die Gewiirze entfernen. Mit einem in heifles Wasser getauchten Loffel Nocken aus der Mousse
abstechen und jeweils in ein Hippensegel setzen. Nach Belieben mit Puderzucker bestduben. Die
Gewiirzorangen mit etwas Sud um die Mousse verteilen und servieren.

Johann Lafer am 05. November 2011
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Quark- Auflauf mit exotischen Friichten

Fiir 2 Personen

1 Nashibirne 4 Rambutan 4 Physalis
1 Mango 1 Papaya 1 Babyananas
2 Eier 50 g Puderzucker 1 unbehandelte Zitrone

1 Vanilleschote 125 g Magerquark 20 g Zucker
1 TL Butter 20 g Pecanniisse

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Eier trennen und die Eigelbe mit 30
Gramm Puderzucker schaumig schlagen. Die Zitronenschale abreiben, die Vanilleschote halbieren
und von einer Hélfte das Mark herauskratzen. Das Vanillemark mit der Zitronenschale zum
Eigemisch dazugeben und den Quark unterrithren. Die Eiweifle mit dem Zucker steifschlagen.
Die Halfte des Eischnees unter die Quarkmasse rithren und den Rest vorsichtig unterheben.
Die Auflaufformen mit Butter ausfetten. Die Niisse in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rosten,
anschliefend klein hacken und in die Auflaufformen streuen. Das Obst putzen, die Mango, die
Papaya, die Babyananas und die Nashibirne schilen, die Rambutan von der Schale befreien,
entkernen und alles in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Obstmischung in den Auflaufformen
verteilen und mit der Quarkmasse bedecken. Das Ganze etwa 15 Minuten goldbraun backen.
Den Auflauf auf Tellern anrichten und mit dem iibrigen Puderzucker garnieren.

Johann Lafer am 08. Juli 2011

23



Quark-Knddel in Kiirbiskern- Schmelze mit Aprikosen-Ragout

Fiir 4 Personen

130 g Butter 130 g Zucker 1 EL Vanillezucker

1 Prise Zimt 1 Prise Salz 2 Eier

250 g Magerquark 60 g Speisestérke 2 Zitronen, unbehandelt
100 g Zwieback 50 g Mandeln, gemahlen 1 Orange, unbehandelt
80 g Loffelbiskuits 80 g Kiirbiskerne 2 EL Puderzucker

500 g Aprikosen 20 g Ingwer 50 ml Weifiwein

1 Schote Vanille Mingze, zur Garnitur 1 Prise Zucker

Salz

80 Gramm Butter mit 80 Gramm Zucker und dem Vanillezucker schaumig schlagen und mit
einer Prise Salz und Zimt wiirzen. Die Eier trennen. Eine Zitronenhilfte halbieren und aus-
pressen. Den Zwieback in einer Kiichenmaschine fein mahlen. Nun die Eidotter, den Quark,
die Stéirke, den Zitronensaft, die Zitronenschale, den gemahlenen Zwieback und die Mandeln zu
der Butter-Zucker-Mischung geben und unterriihren. Anschliefend aus der Quarkmasse tisch-
tennisgrofle Knodel formen. Die Orange und die {ibrige Zitrone von der Schale befreien. Danach
Wasser mit der Orangen- und Zitronenschale in einem groien Topf zum Sieden bringen und mit
etwas Zucker und Salz wiirzen. Die Knédel hineingeben und sieben Minuten darin ziehen lassen.
Das Loffelbiskuit zerbroseln. Die Kiirbiskerne fein hacken und mit den Biskuitbroseln in einer
Pfanne anrosten. Die iibrige Butter zugeben, schmelzen lassen und unter die Brosel rithren. Den
Puderzucker dariiber verteilen und alles gut mischen. Die Knédel aus dem Wasser heben, gut ab-
tropfen lassen und in der Kiirbiskernschmelze wenden. Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und
das Mark herauskratzen. Die Aprikosen waschen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden.
Den restlichen Zucker in einer Pfanne karamellisieren. Den Ingwer schélen, fein reiben und zum
Zucker geben. Das Vanillemark zugeben, alles mit Weiiwein abloschen und einkochen lassen. Die
Aprikosenspalten zufiigen, unter den Sud schwenken und abkiihlen lassen. Das Aprikosenragout
mit den Knodeln auf Tellern servieren und mit frischer Minze garnieren.

Johann Lafer am 03. September 2011
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Quarkschaum-Omelett mit Ananas-Avocado-Piiree

Fiir vier Personen

6 Eier (K1. M) 370 g Zucker 1 Vanilleschote
1 Zitrone, unbehandelt 300 g Quark 200 g Schmand
100 g Mehl 30 g Butter 1 Ananas
2 Sternanis 1 Zimtstange 2 Nelken

4 Limetten, unbehandelt 500 g Naturjoghurt

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Die Eier trennen. Das Eiweifl mit 50 Gramm
Zucker, langsam steif aufschlagen. Die Eigelbe mit 70 Gramm Zucker schaumig aufschlagen. Die
Zitronenschale mit einem Zestenreifler abreiben. Anschliefend die Vanilleschote lings aufschnei-
den und das Mark mit einem Messer herauskratzen. Den Quark abtropfen lassen und zusammen
mit dem Zitronenabrieb, dem Vanillemark, dem Schmand sowie der Hélfte des Mehls verriih-
ren. Die Eigelb- Zuckermischung mit der Quark- Schmand-Mischung und dem iibrigen Mehl
verrithren. Abschliefend das Eiweifl vorsichtig unterheben. Die Butter in der Pfanne schmelzen
lassen, die Masse hineingeben, glattstreichen und im Backofen zehn bis zwolf Minuten backen.
Die Ananas schilen, den Strunk entfernen und die Ananas in Stiicke schneiden. 50 Gramm Zu-
cker in einer Pfanne karamellisieren, die Ananas zugeben und darin schwenken. Den Sternanis,
die Zimtstange und die Nelken zugeben und alles drei Minuten kocheln lassen. Fiir das Eis die
Limettenschale fein abreiben und den Saft auspressen. Beides zusammen mit 200 Gramm Zucker
in einem Topf aufkochen. Mit dem Joghurt mischen und verrithren. Die Masse in einer Eisma-
schine cremig gefrieren lassen. Das Omelette in Stiicke teilen und mit der Ananas sowie dem Eis
auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 04. April 2012
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Rhabarber-Strudel mit Rhabarber-Sorbet und Vanille-Schaum

Fiir 4 Personen
700 g Rhabarber 1 Zitrone, unbehandelt 250 g Magerquark

2 Schoten Vanille 5 Eier, frisch 2 EL Mandeln, gemahlen
125 g Butter, kalt 4 Bléatter Strudelteig 150 g Mehl

0,5 TL Zimt 385 g Zucker 2 Blatt Gelatine, weifl

3 cl Grenadine 8 cl Plaumenwein Puderzucker

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. 300 Gramm Rhabarber waschen, sché-
len und in kleine Wiirfel schneiden. Die Schale einer Zitrone fein abreiben, den Saft pressen und
beiseite stellen. Eine Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark auskratzen. Ein Ei
trennen. Den Quark mit dem Rhabarber, dem Vanillemark, der Zitronenschale, dem Eigelb und
den gemahlenen Mandeln mischen. 50 Gramm Butter schmelzen. Ein Strudelblatt mit etwas fliis-
siger Butter einstreichen und ein zweites Blatt darauflegen. Die Teigfldche in sechs gleich grofie
Rechtecke teilen. Auf jedes Teigstiick knapp unterhalb der Mitte jeweils etwas Quarkcreme ver-
teilen und léngs zu sechs Rollchen aufrollen. Die Enden links und rechts fest zusammendriicken.
Auf die gleiche Weise die iibrigen Strudelblatter mit der restlichen Quarkfiillung zu sechs wei-
teren Rollchen verarbeiten. Die Strudelrollchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen. Mehl mit Zimt und jeweils 75 Gramm Zucker und Butter zu Streuseln verkneten. Die
Ro6llchen mit fliissiger Butter bestreichen und die Streusel dariiber streuen. Im Ofen circa 25 bis
30 Minuten backen. Anschliefend mit Puderzucker bestduben. Fiir das Rhabarber-Sorbet die
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 250 Milliliter Wasser mit 250 Gramm Zucker aufkochen
und kocheln lassen, bis sich der Zucker gelost hat. Den restlichen Rhabarber schilen und klein
schneiden. Die Rhabarberstiicke in dem Zuckersirup weichkochen. Die Gelatine ausdriicken, im
Sirup auflésen und abkiihlen lassen. Den zuvor beiseite gestellten Zitronensaft und die Grenadine
zugeben. Mit einem Piirierstab fein piirieren und das Ganze durch ein Sieb streichen. Danach in
der Eismaschine cremig gefrieren. Fiir den Vanilleschaum vier Eier trennen. 60 Gramm Zucker
und die Eidotter in eine grofie Schiissel geben. Die zweite Vanilleschote lings halbieren und das
Mark herauskratzen. Das Mark mit dem Pflaumenwein zu dem Eigelb geben und alles gut ver-
rithren. Die Schiissel iiber ein leicht siedendes Wasserbad stellen und die Ei- Masse dickschaumig
aufschlagen. Danach die Schiissel vom Wasserbad nehmen und noch kurz weiter schlagen, damit
der Vanilleschaum nicht stockt. Die Strudel jeweils mit einer Kugel Rhabarber-Sorbet und etwas
Vanilleschaum servieren.

Johann Lafer am 30. Juli 2011
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Sauerrahm-Schmarrn, Cranberry-Kompott und Maronen-Eis

Fiir vier Personen

Fiir das Eis 100 g Zucker 100 g Maronen, vorgegart
200 ml Milch 300 ml Sahne 1 Vanilleschote

Fiir das Kompott 100 g Zucker 300 g Cranberries

1 Zimtstange 2 Sternanis 150 ml Rotwein

Fiir den Schmarrn 4 Eier 200 g Sauerrahm

120 g Mehl 60 g Zucker 20 g Butterschmalz

50 g Zucker 50 g Butter Salz, Puderzucker

Fiir das Maroneneis 100 Gramm Zucker karamellisieren, Maronen zugeben und darin schwen-
ken. Mit Milch und Sahne abléschen. (Vorsicht beim AufgieSen mit kalter Fliissigkeit, der Zucker
kann spritzen.) Die Vanilleschote lings aufschneiden, das Mark herauskratzen und zugeben. Die
Vanilleschote aufbewahren. Das Ganze zehn Minuten kocheln lassen, anschlielend fein piirieren
und abkiihlen lassen. In einer Eismaschine cremig gefrieren lassen. Den Backofen auf 220 Grad
vorheizen. Fiir das Kompott 100 Gramm Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren, Cran-
berries zugeben und anschwitzen. Zimt, Sternanis und die ausgekratzte Vanilleschote zufiigen,
mit Rotwein abléschen und dickfliissig einkochen lassen. Mit den Gewiirzen erkalten lassen, an-
schlieffend entfernen. Die Eier trennen. Anschlielend die Eigelbe mit Sauerrahm, Mehl und einer
Prise Salz in einer Schiissel mit einem Schneebesen glatt rithren. Das Eiweifl mit einer Prise Salz
steif schlagen, 60 Gramm Zucker nach und nach zugeben und zu steifem Schnee schlagen. Den
Eischnee danach unter den Teig heben. Butterschmalz in einer grofien, beschichteten Pfanne er-
hitzen. Den Teig hineingieflen und zugedeckt im vorgeheizten Backofen circa 15 Minuten backen.
Den Schmarrn anschlieend in Stiicke zerteilen, mit Zucker und Butterflocken karamellisieren.
Auf Tellern anrichten, das Kompott dazu reichen und grofiziigig mit Puderzucker bestéduben. Je
eine Kugel Maroneneis auf den Schmarrn geben und sofort servieren.

Tipp:

Den Schmarrn kurz vor dem Servieren mit 3 ¢l Rum flambieren.

Johann Lafer am 03. November 2012
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Sommer-Pavlova

Fiir zwei Torten a 16 cm::

4 Eier (K1. M) 2 Prisen Salz 250 g Zucker

1 TL Himbeeressig 1 TL Speisestirke 1 TL Balsamico, dunkel
2 EL Kakaopulver 500 g Schlagsahne 2 EL Vanillezucker

500 g Sommerbeeren Puderzucker, Minze

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Baiserbéden je zwei Eier tren-
nen und die Eiweifle in einer Schiissel mit einer Prise Salz steif schlagen. Je 125 Gramm Zucker
nach und nach einrieseln lassen und weiterschlagen, bis der Schnee schnittfest ist. Unter die eine
Halfte den Himbeeressig sowie die Speisestérke vorsichtig unterheben. Unter die andere Hilfte
den Balsamicoessig und das Kakaopulver vorsichtig unterheben. Zwei Backbleche mit Backpapier
auslegen und jeweils zwei Kreise von 16 Zentimeter Durchmesser auf jeden Bogen aufmalen. Den
hellen Eischnee auf zwei Kreise verteilen, den dunklen Eischnee ebenfalls auf zwei Kreise vertei-
len. Auf der Oberfliche einige Wellen ziehen. Anschlieend den Backofen auf 100 Grad zuriick
schalten und die Eiwei- Boden darin etwa 50 Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen
lassen. Fiir die Fiillung die Sahne steif schlagen, den Vanillezucker dabei einrieseln lassen. Die
Beeren verlesen, abbrausen und abtropfen lassen. Zwei Drittel davon unter die Sahne heben und
je zur Hélfte auf die beiden dunklen Béden verteilen. Die restlichen beiden hellen Béden darauf
setzen und leicht andriicken. Abschliefend mit Puderzucker bestduben und mit den restlichen
Beeren sowie der frischen Minze dekorieren.

Johann Lafer am 30. Juni 2012
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Spagat-Krapfen mit Himbeer-Sorbet

Fiir vier Portionen

250 g Mehl 30 g Puderzucker 1 Ei (Klasse M)

1 Zitrone, unbehandelt 1,5 EL Zimt 120 ml Weilwein
125 g Butter, weich 1 Prise Salz 1 kg Butterschmalz
175 g Zucker 1 Limette, unbehandelt 1 Vanilleschote

500 g Himbeerpiiree 2 Blatt Gelatine, weil ~ Puderzucker, Mehl

Die Zitrone waschen und die Schale abreiben. Das Mehl zusammen mit dem Puderzucker, dem Ei,
der abgeriebenen Zitronenschale, einem halben Essloffel Zimt, 20 Milliliter Weilwein, der Butter
und einer Prise Salz zu einem glatten Teig verkneten. In Klarsichtfolie wickeln und mindestens
vier Stunden (am besten iiber Nacht) kiihl stellen. Den Teig auf einer mit Mehl bestdubten
Arbeitsfliche drei Millimeter diinn ausrollen und mit einem Teigrddchen circa fiinf Mal acht
Zentimeter grofle Rechtecke ausradeln. Die Rechtecke auf ein mit Mehl bestdubtes Backblech
legen und erneut kiihl stellen. Das Butterschmalz in einem Topf oder einer Friteuse auf etwa 170
Grad erhitzen. Anschlieffend ein Teigstiick auf eine spezielle Spagatkrapfen-Zange klemmen oder
alternativ auf das Ende eines Rundholzstabs (0 zwei bis drei Zentimeter) legen und mit einem
Bindfaden fest an den Stab wickeln. Den Stab mit dem Teigstiick fiir circa drei bis fiinf Minuten
in das heifle Butterschmalz tauchen, bis er hellbraun angebacken ist. Anschliefend den ange-
backenen Spagatkrapfen herausnehmen, den Bindfaden entfernen und zum Abtropfen auf ein
Kiichenpapier legen. Die iibrigen Krapfen nacheinander auf die gleiche Weise herstellen. Einen
Essloffel Zimt mit 75 Gramm Zucker vermischen und die fertigen Spagatkrapfen darin wélzen.

Tipp:

Die Spagatkrapfen lassen sich sehr gut auf Vorrat zubereiten und in einer Gebédckdose auf-
bewahren. Nach einer Woche sind sie besonders miirbe und zart. Fiir das Himbeersorbet die
Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Vanillemark herauskratzen. 100 Milliliter Weifiwein,
100 Gramm Zucker, die ausgekratzte Vanilleschote sowie das Vanillemark in einen Topf geben
und aufkochen. Die Limettenschale fein abreiben. Anschlieffend die Limette halbieren, den Saft
auspressen, alles in den Topf geben und fiinf Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen. Die
Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen, aus dem Wasser nehmen, gut ausdriicken
und in dem Vanillesud auflésen. Alles unter das Himbeerpiiree mischen und in einer Eismaschi-
ne cremig gefrieren lassen. Das Himbeersorbet in einen Spritzbeutel mit grofler Sterntiille fiillen
und auf die Hélfte der Spagatkrapfen spritzen. Einen zweiten Spagatkrapfen darauf setzen, mit
Puderzucker bestduben und auf Desserttellern servieren.

Johann Lafer am 21. Juli 2012
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Siife Beeren-Suppe mit Buttermilch-Wiirfeln

Fiir 4 Personen
100 ml Buttermilch 1 TL Siifistoff, fliissig 1 Zitrone

3 Blatt Gelatine 150 g Sahne 600 g Beeren, gemischt
3 EL Streusiifle 1 Vanilleschote 200 ml Sekt, extra trocken
Minze

Die Zitrone halbieren und auspressen, anschliefend die Gelatine in Wasser einlegen. Die Hilfte
der Buttermilch zusammen mit dem Siiflstoff sowie dem Zitronensaft in einem Topf erwidrmen.
Die Gelatine gut ausdriicken, in den Topf geben und darin gut auflésen. Nun die restliche But-
termilch zufiigen und das Ganze abkiihlen lassen. Die Sahne steif schlagen und unter die Masse
heben, sobald die Buttermilch zu gelieren beginnt. Das Ganze in eine flache Schale umfiillen und
im Kiihlschrank fest werden lassen. In der Zwischenzeit die Beeren waschen, putzen und klein
schneiden. Die Vanilleschote der Linge nach halbieren und das Mark herauskratzen. Anschlie-
Bend zwei Drittel der Beeren mit der Streusiile und dem Vanillemark im Mixer piirieren und
durch ein Sieb passieren. Den Sekt unterriithren. Die Minze abbrausen, abtupfen und schneiden.
Die restlichen Beeren auf Tellern verteilen und die Suppe dariiber schépfen. Die Buttermilch-
mousse in Wiirfel schneiden und in die Suppe legen. Das Ganze mit der Minze bestreuen und
kalt servieren.

Johann Lafer am 24. September 2011

Topfen-Nocker| mit Gewiirztraminer-Sabayon

Fiir zwei Personen
1 unbehandelte Orange 50 g Weillbrotwiirfel, ohne Rinde 75 g Semmelbrosel

250 g Quark 15 g Mehl 3 Eier

60 g Butter 20 g fliissige Butter 1 Zweig Minze
80 ml Gewiirztraminer 60 g Zucker 1 Prise Salz

1 TL Zimt 1 EL Vanillezucker Puderzucker

Wasser in einem Topf erhitzen. Den Quark mit einem Ei, 25 Gramm Zucker, der fliissigen
Butter, den Weilbrotwiirfeln und dem Mehl zu einem Teig kneten. AnschlieBend mit Salz, einer
Prise Zimt und dem Vanillezucker abschmecken und den Teig etwa 25 Minuten ruhen lassen.
Anschliefend mit Hilfe eines Eisportionierers Ballchen abstechen, in den Hénden rund rollen
und in leicht siedendem Wasser etwa acht Minuten garen. Fiir die Schmelze die Butter in einer
Pfanne schmelzen, einen Essloffel Zucker, die Semmelbrésel und den iibrigen Zimt zugeben und
unter Rithren goldgelb anrdsten. Fiir die Sabayon die iibrigen Eier trennen und die Eigelbe
mit dem restlichen Zucker in eine grofle Schlagschiissel geben. Die Orangenschale abreiben. Den
Wein sowie die Orangenschale zugeben und alles gut verriihren. Anschlieflend iiber einem heiflen
Wasserbad dickschaumig aufschlagen und weil werden lassen. Abschlieflend vom Wasserbad
nehmen und noch eine weitere Minute weiterschlagen, damit das Eigelb nicht gerinnt. Die fertigen
Nockerl aus dem Wasser heben, gut abtropfen lassen und in der Schmelze wenden. Die Nockerl
auf Tellern anrichten und mit Puderzucker, der Sabayon sowie mit der Minze garnieren.

Johann Lafer am 19. Januar 2011

30



Warme Mozart-Knaddel

Fiir vier Portionen

2 Eier (Klasse M) 1 Zitrone, unbehandelt 350 g Kartoffeln, mehlig

80 g Butter 150 g Mehl 40 g Hartweizengriel

1/2 EL Vanillezucker 1 Prise Zimt 60 g Pistazienkerne, gemahlen
100 g Puderzucker 150 g Marzipanrohmasse 4 EL Rum

50 g Nougat 50 g Zartbitterkuvertiire (70 %) 125 g Creme double

150 ml Himbeermark 1 EL Zucker 2 cl Granatapfelsirup

100 g Mandeln, gemahlen 12 Backpflaumen Puderzucker, Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Eier trennen und die Schale der
Zitrone fein abreiben. Die Kartoffeln in der Schale im Backofen etwa 45 Minuten weich garen,
anschliefend halbieren und durch eine Kartoffelpresse driicken. 30 Gramm Butter mit dem Mehl,
dem Hartweizengrief3, den Eigelben, dem Vanillezucker, der Zitronenschale, dem Zimt und einer
Prise Salz zu einem glatten Teig verarbeiten. Anschlieffend etwa eine Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen. Die Pistazien mit 80 Gramm Puderzucker, der zerbriselten Marzipanrohmasse
und einem Essloffel Rum mit den Hédnden zu einem Teig kneten. Den Teig in Frischhaltefolie
wickeln und beiseite stellen. Den Nougat und die Kuvertiire iiber einem warmen Wasserbad
schmelzen. Die restlichen 50 Gramm Butter zugeben und mit einem Schneebesen gut verriih-
ren. Die Mischung in eine Schiissel fiillen und im Kiihlschrank fest werden lassen. Die Creme
double mit drei Essloffeln Rum und dem iibrigen Puderzucker glatt rithren und beiseite stellen.
Das Himbeermark mit dem Zucker und Granatapfelsirup abschmecken und ebenfalls beiseite
stellen. Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten lassen. In der Zwischenzeit die
Nougat-Mischung in zwolf gleiche Teile teilen und jedes Stiick in eine Backpflaume driicken. Nun
die Marzipanmasse ebenso in zwolf gleiche Teile aufteilen und jeweils zwischen zwei Klarsicht-
folien etwa zwei Millimeter diinn ausrollen. Die zwolf Nougat-Pflaumenkugeln jeweils mit einer
Marzipanschicht umbhiillen und zu Kndédeln formen. Jeden Knodel nun mit dem Kartoffelteig
umbhiillen. Die Knédel in kochendem Salzwasser circa zehn Minuten gar ziehen lassen, kurz auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen und zuletzt in den gertsteten Mandeln wilzen. Zum Servieren die
FruchtsoBe und die Créme-double-Soe abwechselnd (rot-weif-rot, wie die Osterreichische Na-
tionalflagge) auf die Teller geben. Pro Person jeweils zwei Knodel auf einem der Teller platzieren
und abschlielend mit etwas durchgesiebtem Puderzucker bestreuen.

Johann Lafer am 18. August 2012

31



Warme Schokoladen-Tarte, Rotwein-Birnen, Birnen-Sorbet

Fiir vier Personen

8 Birnen, reif 300 ml Rotwein 1 Orange, unbehandelt

325 g Zucker 3 EL Rum 1 Schote Vanille

2-3 Sternanis 3 Kardamomkapseln 2 Stangen Zimt

1 Zitrone 200 ml Weilwein 200 g Zartbitter-Schokolade (70%)
150 g Butter 4 Eier 2 cl Williams Christ Birnengeist

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Rotweinbirnen vier Birnen
schélen, halbieren und das Kerngeh#iuse entfernen. Die Birnen in Spalten schneiden. Die Oran-
genschale abreiben und die Orange anschliefend halbieren, auspressen und den Saft auffangen.
Den Rotwein mit dem gewonnenen Orangensaft und der Orangenschale sowie 100 Gramm Zu-
cker, dem Rum und den Gewdlirzen aufkochen. Die Birnenspalten in den Sud geben und darin
bei mittlerer Hitze etwa zehn Minuten pochieren. Den Topf vom Herd ziehen und die Birnen im
Sud, am besten iiber Nacht, im Kiihlschrank durchziehen lassen. Die Zitrone halbieren und aus-
pressen. Die restlichen Birnen schilen, Kerngehduse entfernen und wiirfeln. Weilwein und 100 g
Zucker in einem Topf aufkochen, Zitronensaft und eine Zimtstange zugeben. Einmal aufkochen
lassen. Den Sud zusammen mit den Birnen in einen hohen Becher geben, Gewiirze entfernen
und mit einem Piirierstab fein mixen. Das Birnenpiiree in der Eismaschine cremig gefrieren las-
sen. Nach Belieben mit Birnengeist verfeinern. Die Schokolade mit der Butter in einer Schiissel
iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen. Die Eier mit dem restlichen Zucker etwa fiinf Minuten
schaumig schlagen und dann unter die fliissige Schoko-Butter-Mischung riihren. Den Teig in eine
mit Backpapier ausgelegte Kastenform fiillen und im Ofen etwa 40 Minuten backen. Anschlie-
Bend in der Form etwas abkiihlen lassen. Den Rotweinsud sirupartig einkochen lassen und auf
vier Teller verteilen. Den Schokokuchen in vier rechteckige Portionen teilen und ebenfalls auf den
Tellern anrichten. Auf jedes Kuchenstiick vier Rotwein-Birnenkugeln setzen und je eine Nocke
Birnen-Sorbet dazu servieren.

Johann Lafer am 20. Oktober 2012
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Weife Kaffee-Creme-briilée mit Feigen-Kompott, Mango-Eis

Fiir 4 Personen

200 ml Milch 500 ml Schlagsahne 50 g Kaffeebohnen
6 Eier (K1. M) 1 EL Vanillezucker 200 g Zucker

6 Feigen, frisch 40 g Honig 2 Vanilleschoten
0,5 TL Lavendelbliiten 250 ml Portwein, rot 2 TL Speisestéirke
50 g Zucker, braun 100 ml Wasser 200g Naturjoghurt

1 Zitrone, unbehandelt 2 Mangos, reif

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Milch, die Sahne sowie die Kaffeebohnen in einen Topf geben, aufkochen und alles eine
Stunde ziehen lassen. Die Eier trennen. Die Eidotter mit Vanillezucker und 100 Gramm Zucker
in einer groflen Schlagschiissel verrithren. Nun die Kaffee-Sahne unter stédndigem Rithren durch
ein Sieb zu den Eiern geben. Uber einem heiBen Wasserbad riithren, bis die Masse bindet (etwa
bei 75 Grad). Anschliefend durch ein Sieb in eine gekiihlte Schiissel gieen. Die Kaffee-Créme in
vier tiefe ofenfeste Schalen (a circa 250 Milliliter) verteilen und in eine flache Ofenform stellen.
Soviel heifles Wasser in die Form fiillen, dass die Formchen zu zwei Dritteln im Wasser stehen.
Im Backofen auf der untersten Schiene 70 bis 80 Minuten garen. Abkiihlen lassen.

Fiir das Mangoeis den iibrigen Zucker mit 100 Millilitern Wasser aufkochen. Eine Vanilleschote
langs aufschneiden, das Mark mit einem Messer herauskratzen und das Vannillemark hinzufiigen.
Die zwei Mangos schilen, das Fruchtfleisch vom Stein 16sen und piirieren. Mit dem Zuckersirup
sowie dem Joghurt mischen. Die Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Nach
Belieben die Mangomasse mit Zitronensaft abschmecken und anschliefend in einer Eismaschine
cremig gefrieren.

Die Feigen waschen und vierteln. Die zweite Vanilleschote lédngs aufschneiden und mit dem Mes-
serriicken das Mark auskratzen. Den Honig in einer Pfanne aufschdumen, das Vanillemark und
die Lavendelbliiten zugeben. Mit dem Portwein abléschen und zwei bis drei Minuten kécheln las-
sen. Die Speisestirke mit etwas kaltem Wasser anriihren und die Sauce damit binden. Abschlie-
Bend die Feigenviertel zugeben, einmal kurz aufkochen lassen und die Feigen darin schwenken.
Vor dem Servieren die Creme brulée gleichmiiflig mit dem braunen Zucker bestreuen und mit
einem Bunsenbrenner karamellisieren. Die Feigen und das Mango-Fis in Schélchen zur Kaffee-
Créme anrichten und servieren.

Johann Lafer am 22. Oktober 2011
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Zitronengras-Panna-Cotta, Erdbeer-Ragout, Erdbeer-Sorbet

Fiir vier Portionen

250 ml Kokosmilch 250 ml Sahne 4 Stangen Zitronengras
260 g Zucker 5 Blatt Gelatine, glatt 1 Zitrone, unbehandelt
500 ml Erdbeerpiiree 500 g Erdbeeren 50 g Puderzucker

1 Limette, unbehandelt 2 cl Orangenlikor Minze, zur Garnitur

Die Kokosmilch und Sahne in einen Topf geben und aufkochen. Die Zitronengrasstangen mit
einem schweren Topf oder einem Fleischklopfer flach klopfen, so dass die Fasern gebrochen
werden. Zur Kokosmilch geben und zehn Minuten koécheln lassen. 60 Gramm Zucker zugeben,
darin auflésen und vom Herd nehmen. Drei Blatt Gelatine zehn Minuten lang in kaltem Wasser
einweichen, gut ausdriicken und in der noch warmen Mischung auflésen. Die Zitronengras-Sahne
in Portionsférmchen fiillen und zwei Stunden kalt stellen. Die Zitrone pressen, mit 200 Gramm
Zucker und 200 Milliliter Wasser aufkochen und so lange kocheln lassen, bis sich der Zucker
gelost hat und ein Sirup entstanden ist. Zwei Blatt Gelatine zehn Minuten in kaltem Wasser
einweichen, gut ausdriicken und in dem heiflen Sirup auflésen. Alles unter das Erdbeerpiiree
mischen und in einer Eismaschine cremig gefrieren lassen. Die Erdbeeren abbrausen, putzen und
in diinne Scheiben schneiden. Die Erdbeeren facherformig auf Tellern auslegen. Die Schale der
Limette fein abreiben, den Saft auspressen. Die Erdbeeren mit Puderzucker, Limettensaft und
-schale sowie dem Orangenlikér marinieren.

Die Panna Cotta stiirzen:

dafiir kurz in heifles Wasser tauchen und auf Teller geben. Mit jeweils einer Kugel Sorbet belegen
und mit frischer Minze garnieren.

Johann Lafer am 19. Mai 2012
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Zwetschgen-Datschi und Haselnuss-Eis mit Cognac

Fiir 4 Portionen

200 g Haselniisse 200 g Zucker 6 Eier

250 ml Sahne 250 ml Milch 4 cl Cognac

1 Rolle Blatterteig 100 g Marzipan 50 g Semmelbrosel
800 g Zwetschgen 2 EL Zucker 1 TL Zimtpulver
50 g Zwetschgenmus 50 ml Apfelsaft

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Haselniisse auf ein Backblech geben und Ofen et-
wa fiinf Minuten rosten. Anschlielend abkiihlen lassen und grob hacken. 50 Gramm Zucker in
einer Pfanne goldbraun karamellisieren, Haselniisse zugeben und unterschwenken. Haselnusska-
ramell auf ein Backpapier geben und abkiihlen lassen. Die Eier trennen und die Eigelbe in eine
Schiissel geben. Milch und Sahne mit 100 Gramm Zucker zusammen aufkochen. Die Eigelbe mit
einem Teil der heilen Milchmischung verrithren. Nun die Eimischung zur heiflen Milch geben
und unterrithren. Topf auf den Herd stellen und bei mittlerer Hitze unter Riihren auf 75 Grad
erwirmen. (Am besten mit einem Thermometer kontrollieren). Die Masse anschlieend durch
ein Sieb in eine Schiissel gielen und abkiihlen lassen. Den Cognac zugeben. Die Eismasse in die
Eismaschine fiillen und cremig gefrieren lassen. Sobald das Eis gefroren ist, das Haselnusskara-
mell grob hacken und unter das Eis riithren. Den Blétterteig ausrollen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Das Marzipan in kleine Wiirfel schneiden und auf dem Blitterteig
verteilen. Mit Semmelbroseln bestreuen. Die Zwetschgen vierteln, entkernen und die Hélfte der
Zwetschgen auf dem Blétterteig verteilen. Mit Zimtzucker betreuen. Im heiflen Backofen 15 bis
20 Minuten backen. Zwetschgenmus mit Apfelsaft verrithren und einmal aufkochen. 50 Gramm
Zucker in einer Pfanne karamellisieren, mit der Hilfte des aufgekochten Zwetschgenmuses ablo-
schen. Einkochen lassen und die restlichen Zwetschgen zugeben. Einmal aufkochen lassen und
danach beiseite stellen. Den Datschi noch heifl mit dem restlichen Zwetschgenmus bestreichen.
Vor dem Schneiden einige Minuten abkiihlen lassen. Je ein Stiick Zwetschgendatschi mit einer
Kugel Haselnusseis und dem Kompott servieren.

Johann Lafer am 08. Oktober 2011
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Fisch



Heilbutt mit Shiitake-Pilzen und Miso-Nudeln

Fiir vier Personen

80 g Shiitake 2 Schalotten 100 g Toastbrot

80 g Butter 700 g Heilbuttfilet 30 ml Olivendl

2 Zweige Thymian 1 Zitrone, unbehandelt 2 Zehen Knoblauch
250 g Mie-Nudeln 1 Bund Friihlingslauch 2 EL Sesamol

1 EL Misopaste 100 ml Gemiisefond 1 Bund Koriander
Salz Pfeffer Chili

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Shiitake putzen und jeweils
die Stiele entfernen, danach die Pilze klein wiirfeln. Die Schalotten schéilen und ebenfalls klein
wiirfeln. Das Toastbrot entrinden und in einer Kiichenmaschine fein mahlen. Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Shiitake und Schalotten darin anschwitzen. Das gemahlene Toast zu-
geben und unter Rithren goldbraun résten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Heilbutt in
vier Tranchen schneiden und in heilem Olivendl anbraten. Die Schale der Zitrone abreiben, den
Knoblauch ungeschiélt halbieren. Thymian, Zitronenschale und den Knoblauch zum Fisch in die
Pfanne geben. Die Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf ein Backblech geben. Die Shiitake-
Kruste darauf verteilen und den Fisch im Backofen etwa zehn Minuten garen. Die Mie-Nudeln in
heiflem Wasser fiinf Minuten einweichen, anschlieflend abgiefien und gut abtropfen lassen. Den
Friithlingslauch putzen und ldngs in diinne Streifen schneiden. Sesamdl in einer grofien Pfanne
erhitzen und die Mie- Nudeln darin anbraten. Die Lauchstreifen zugeben und weitere ein bis zwei
Minuten braten lassen. Die Miso-Paste mit dem Gemiisefond verriihren und iiber die Nudeln
gieBen. Unter Schwenken von den Nudeln aufnehmen lassen. Den Koriander abbrausen und die
Bléitter von den Stielen zupfen. Den Grofiteil der Bléitter {iber die Nudeln streuen. Das Ganze
mit Chili abschmecken. Die Miso-Nudeln mit dem Heilbutt auf Tellern anrichten und mit dem
restlichen Koriander garnieren.

Johann Lafer am 15. Januar 2011
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Heilbutt-Filet, Koriander-Kruste, Schalotten, Pastinaken

Fiir 4 Personen

80 g Butter 80 g Toastbrot 0,5 TL Korianderktrner
0,5 Bund Koriandergriin 500 g Schalotten 50 ml Olivendl

1 EL Zucker 100 ml Portwein, weil 200 ml Weiflwein

1 Lorbeerblatt 400 g Pastinaken 100 ml Gemdiisebriihe
100 ml Sahne 800 g Heilbuttfilet 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin Salz Pfeffer, schwarz

Chili

Den Backofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen. 60 Gramm Butter mit dem Handriihrge-
riat schaumig schlagen. Das Toastbrot entrinden und in der Kiichenmaschine fein mahlen. Die
Korianderkorner in einer Pfanne ohne Fett anrésten und im Morser grob zerstoflen und die Ko-
rianderblétter fein hacken. Einen Essloffel gehackten Koriander fiir die Pastinaken beiseitelegen.
Anschlieffend die Butter, die Toastbrosel und die Korianderkérner und -blatter in einer Schiissel
vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Frischhaltefolie bedecken. Die Masse glatt strei-
chen und kalt stellen. Die Schalotten schélen und waschen. 20 Milliliter Olivendl in einem Topf
erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Den Zucker zugeben und karamellisieren lassen.
Mit dem Portwein und dem Weiflwein abloschen und das Lorbeerblatt zugeben. Die Schalotten
bei milder Hitze etwa zehn Minuten schmoren lassen. Die Pastinaken schéilen und in Scheiben
schneiden. 20 Gramm Butter in einem Topf erwirmen und die Pastinaken darin leicht anbraten.
Mit dem Gemiisefond und der Sahne aufgieen und bei geschlossenem Deckel weich garen. Die
Pastinaken mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken und mit dem mit frisch gehacktem Koriander
verfeinern. Das Heilbuttfilet in vier gleich grofle Stiicke teilen und in einer Pfanne mit 30 Millili-
tern Olivendl von beiden Seiten anbraten. Den Thymian und Rosmarin im Ganzen zum Braten
mit in die Pfanne geben. Die Filets zunéichst mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend die
Kruste auf Grofle der Filetstiicke zurechtschneiden und die Folie abziehen. Auf die Filets legen
und unter im Backofen goldbraun gratinieren. Die Pastinaken und die geschmorten Schalotten
auf Tellern anrichten. Jeweils ein Stiick Heilbutt darauflegen und servieren.

Johann Lafer am 29. Oktober 2011
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Kabeljau in Krduter-Panade auf Orangen-Koriander-Taboulé

Fiir vier Personen

2 Orangen, unbehandelt 100 ml Gemiisefond 150 g Bulgur

700 g Kabeljaufilet, ohne Haut 2 Eier (KI. M) 50 g Schlagsahne

100 g Mehl 3 Brotchen, altbacken 6 Stiele Petersilie, glatt
6 Stiele Kerbel 200 g Butterschmalz 1 Bund Koriander

1 Chilischote, frisch 0,5 TL Korianderkérner 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 30 g Rosinen

30 g Pinienkerne 1 Bund Minze 200 g Naturjoghurt

1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Honig Salz, Pfeffer, Chili

Die beiden Orangen halbieren, den Saft auspressen und den Orangensaft mit dem Gemiisefond
in einen Topf geben. Den Bulgur zugeben und aufkochen. Bei milder Hitze fiinf Minuten kécheln
lassen. Anschliefend vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Den Kabeljau in vier gleichgrofie
Stiicke schneiden. Die Petersilie und den Kerbel waschen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen
und grob hacken. Die altbackenen Brotchen wiirfeln und mit den Krédutern in einem Zerkleinerer
fein mahlen. Die Sahne mit einem Handriihrgerit leicht schlagen und mit den Eiern verquirlen.
Den Kabeljau waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend in Mehl
wenden, durch die Sahne-Ei-Mischung ziehen und in den Kréduterbroseln panieren. Das But-
terschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen und den Fisch darin von beiden Seiten goldbraun
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Korianderkorner in einem Morser zersto-
Ben. Die Chilischote ldngs aufschneiden, die Kerne entfernen und die Chilischote fein hacken.
Die Schalotten und die Knoblauchzehe schilen und klein wiirfeln. Anschliefend das Olivendl in
einem Topf erhitzen, die Schalotten, den Knoblauch, die Rosinen sowie die Pinienkerne darin
anschwitzen. Zusammen mit dem Koriander unter den Bulgur heben und mit Salz und Pfef-
fer kraftig abschmecken. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Minze abbrausen,
trocknen und die Blétter klein schneiden. AnschlieBend mit dem Joghurt verrithren und mit
dem Honig, etwas Chili sowie dem Zitronensaft abschmecken. Den Kabeljau mit dem Orangen-
Koriander-Taboulé und dem Minzjoghurt auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 03. Méarz 2012
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Kiirbis-Orangen-Pastasotto mit gebratenem Saibling-Filet

Fiir vier Personen

1 Hokkaido-Kiirbis, a 300 g 1 Zwiebel 4 Orangen, saftig, unbehandelt
2 EL Olivenol 250 g Pastasotto 250 ml Gefliigelbriihe, kréftig
50 g Parmesan (Stiick) 50 g Butter 4 Saiblingsfilets, mit Haut

2 EL Olivenol 3 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen

4 Scheiben Friihstiicksspeck 2 Beete Shiso-Kresse Salz, Pfeffer

Den Kiirbis entkernen und samt Schale in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schélen und fein
wiirfeln. Die Schale der Orange fein abreiben. Die Orangen danach auspressen. Nun die Zwiebel
zusammen mit dem Kiirbis in zwei Essloffeln heiem Ol anschwitzen. Danach die Nudeln zufii-
gen, kurz mit anschwitzen, dann mit Orangensaft abloschen und ein Drittel der Briithe angielen.
Sobald die Nudeln die Fliissigkeit aufgesogen haben, wieder einen Teil der Brithe dazugieflen.
Dabei immer wieder umriihren. Inzwischen den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Den Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Die Saiblingsfilets mit Salz, Pfeffer wiirzen
und in zwei Essloffeln heiflem Olivendl zusammen mit Thymian und Knoblauch auf der Hautsei-
te anbraten. Wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und die Saiblingsfilets auf der Fleischseite
weitere zwei Minuten garziehen lassen. In einer Pfanne den Speck langsam knusprig braten, her-
ausnehmen und abkiihlen lassen. Nach etwa 15 bis 20 Minuten, wenn alle Brithe aufgebraucht
ist und die Nudeln gar sind, den Parmesan reiben und unter die heifle Pasta riithren. Das Kiirbis-
Orangen-Pastasotto mit Salz, Pfeffer abschmecken und mit Butter verfeinern. Die Saiblingsfilets
auf dem Pastasotto servieren. Mit frischer Kresse bestreuen. Nach Belieben zuséitzlich den Friih-
stiicksspeck in einer Pfanne knusprig anbraten und zu dem Pastasotto servieren.

Johann Lafer am 13. Oktober 2012
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Lachs im Spitzkohl, Safran-Schaum, Kartoffel-Ragout

Fiir vier Personen
Fiir den Lachs:

1 Spitzkohl, grof3 4 Lachsfilets a 180 g 1 Zitrone
1 EL Dijonsenf, fein 2 Stiele Basilikum 400 ml Gemiisefond
100 ml Weilwein 0,3 g Safranfaden 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 5 Pfefferkorner, schwarz 3 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer
Fiir das Ragout:

1 Salatgurke 300 g Kartoffeln, gekocht 4 Stiele Dill
1 EL Olivensl 100 ml Weiflwein 100 ml Gemiisefond
1 TL Zucker, braun 150 ml Sahne 1 Zitrone, unbehandelt

Zucker, Salz, Pfeffer Chili

Von dem Spitzkohl vier grofle Blatter abtrennen und diese zwei Minuten in kochendem Salzwasser
blanchieren. Oder den gesamten Spitzkohl auf eine Fleischgabel spiefien, fiir ein bis zwei Minuten
in das kochende Wasser halten und danach die Bldtter ablosen. Nun die Blétter in Eiswasser
abschrecken und auf einem Kiichentuch abtrocknen. Ein weiteres Kiichentuch darauf legen und
die Blatter mit dem Nudelholz zwei- bis dreimal ausrollen. Von den Basilikumstielen vier Blatter
abzupfen. Die Zitrone pressen und den Lachs mit Zitronensaft wiirzen. Anschlieend den Fisch
mit Senf einstreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jedes Lachsfilet auf ein Spitzkohlblatt
legen, je ein Basilikumblatt darauf legen und den Fisch einwickeln. Je zwei Schalotten und
Knoblauchzehen schéilen und halbieren. In einem Dampftopf Gemiisefond, Weilwein, Safran,
Schalotten und Knoblauch sowie Pfefferkérner und Thymian erwérmen. Die Fischpéckchen in
den Démpfeinsatz legen und im Dampftopf bei geschlossenem Deckel circa 15 Minuten ddmpfen
(Temperatur maximal 70 Grad). Die Gurke waschen, nach Belieben schilen, das Kerngehéuse
mit einem Essloffel auskratzen. Die Gurkenhélften léings halbieren und in Scheiben schneiden.
Die vorgegarten Kartoffeln schélen und eben solche Scheiben schneiden. Die Sténgel des Dills
abtrennen und beiseite stellen. Die Blétter fein schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen und
die Kartoffeln und Gurken darin anschwitzen. Mit Weiflwein abléschen, Gemiisefond angieflen
und drei bis fiinf Minuten garen. Nun mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir den Safranschaum
den Dampfsud vom Lachs durch ein Sieb in einen Topf passieren. Aufkochen, die Sahne zugeben
und etwa zehn Minuten einkochen lassen. Anschlieflend den Sud mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker
und Chili wiirzig abschmecken. Die Schale von einer halben Zitrone abreiben und den Saft
pressen. Das Kartoffel-Gurken-Gemiise mit fein gehacktem Dill, mit einem Spritzer Zitronensaft
und fein geriebener Zitronenschale abschmecken. Zuletzt das Kartoffel-Gurkengemiise mit dem
Fisch anrichten, den Safransud aufschdumen und dariiber triufeln.

Johann Lafer am 01. Dezember 2012
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Lachs-Seezungen-Rdéllchen auf Curry-Pastasotto

Fiir vier Portionen

1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Dijonsenf, grob 3 EL Olivenol

500 g Lachsfilet, ohne Haut 4 Seezungenfilets, ohne Haut 600 ml Fischfond

2 Stangen Zitronengras 40 g Ingwer 1 Limette, unbehandelt
10 g Galgant 1 Schote Chili 1 Kafir-Limettenblatt
0,5 TL Kurkuma 2 EL Sesamol 4 Schalotten

2 Knoblauchzehen 50 g Butter, kalt 250 g Risoni Nudeln

100 ml Weilwein 400 ml Gemiisefond 0,5 Bund Petersilie, glatt
150 g Schlagsahne Salz, Pfeffer, Chili

Die Schale der Zitrone fein abreiben und den Saft auspressen. Beides mit Senf und einem Ess-
16ffel Olivendl mischen. Das Lachsfilet in drei Mal drei Zentimeter dicke Wiirfel schneiden. Die
Seezungenfilets mit der (urspriinglichen) Hautseite nach oben auslegen. Die Lachswiirfel darauf-
legen und aufrollen. Mit Zahnstochern fixieren. Nun die Réllchen mit der Marinade grofziigig
einstreichen und auf den Siebeinsatz eines Dampftopfes legen. Die Limette in Scheiben schneiden,
den Ingwer schilen und in zwei Stiicke teilen. Im Dampftopf den Fischfond mit Zitronengras,
einem Stiick Ingwer und den Limettenscheiben einmal aufkochen, den Siebeinsatz hineinset-
zen und bei geschlossenem Deckel, bei milder Hitze (max. 70 Grad), etwa 15 bis 20 Minuten
ddmpfen. Anschlieflend den Sud durch ein Sieb gielen und in einem Topf einkochen lassen. Die
Fischroéllchen warm stellen. Den eingekochten Sud mit 100 Milliliter Sahne verfeinern. Danach
die kalte Butter in Wiirfeln zugeben, das Ganze mit Salz sowie Pfeffer wiirzen und mit einem
Piirierstab schaumig aufmixen. Fiir das Curry den Galgant schéilen und zusammen mit dem
zweiten Stiick Ingwer grob wiirfeln. Die Chilischote je nach Schérfebelieben entkernen und klein
schneiden. Zusammen mit dem Kafir-Limettenblatt, Kurkuma, zwei geschilten Schalotten, einer
geschélten Knoblauchzehe sowie dem Sesamol in einem Zerkleinerer zu einer feinen Paste mixen.
Die restlichen Schalotten und den Knoblauch schilen, klein wiirfeln und mit zwei Essloffeln Oli-
vendl in einer Pfanne anschwitzen. Die Risoni und Currypaste nach Geschmack zugeben, kurz
anschwitzen und mit Weiflwein abloschen. Unter Riihren einkochen lassen. Nun nach und nach
den heiflen Gemiisefond zugeben und immer wieder einkochen lassen, bis die Risoni auflen weich
und innen noch leicht bissfest sind. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie abbrausen und
trocken schiitteln. Die Blédtter von den Stielen zupfen, klein hacken und unter das Pastasotto
mischen. AbschlieBend 50 Gramm Sahne leicht anschlagen und das Pastasotto damit verfeinern.
Die Lachs-Seezungen-Rollchen mit dem Curry-Pastasotto auf Tellern anrichten, mit der Sauce
betrdufeln und servieren.

Johann Lafer am 21. April 2012
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Rotbarben in Anchovis-Kapern-Butter auf Zwiebel-Salat

Fiir 4 Personen

400 ml Gemiisefond 1 TL Korianderkérner 2 Kapseln Kardamom
1 Zimtstange 1 TL Kurkuma 4 Rotbarben, frisch
30 ml Olivenol 4 Anchovis 1 EL Kapern

60 g Butter 1 Zitrone, unbehandelt 6 Zwiebeln, rot

2 EL Rohrzucker 1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken

1 Sternanis 150 ml Portwein, rot 2-3 EL Rotweinessig
200 g Couscous (Instant) 0,5 Bund Petersilie, glatt Salz

Pfeffer, schwarz Chili

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Gemiisefond in einem Topf einmal
aufkochen. Die Korianderkorner, den Kardamom und die Zimtstange in einem Morser grob zer-
stoflen und zusammen mit dem Kurkuma zu dem Gemiisefond geben. Anschlieend 15 Minuten
ziehen lassen. Die Rotbarben unter flieBendem Wasser abbrausen, trocken tupfen und von allen
Seiten salzen und pfeffern. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Rotbarben darin von
beiden Seiten anbraten. Die Anchovis und die Kapern grob hacken. Die Zitrone waschen und ab-
reiben, anschlieend diese halbieren und den Saft auspressen. 40 Gramm Butter zusammen mit
den Anchovis und Kapern, der fein abgeriebene Zitronenschale und etwas Saft mit in die Pfanne
geben. Die Rotbarben grofiziigig mit der Wiirzbutter tiberziehen. Anschliefend im Backofen et-
wa zehn Minuten garziehen lassen. Die Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden. Anschlielend
den Rohrzucker in einer Pfanne schmelzen und leicht karamellisieren lassen. Die Zwiebeln, das
Lorbeerblatt, die Nelken und den Sternanis zugeben. Die Zwiebeln kurz anschwenken. Mit dem
Portwein und dem Essig abléschen und bei milder Hitze etwa fiinf Minuten kocheln lassen. Den
Salat mit Salz, Pfeffer und etwas Chili abschmecken. Lauwarm abkiihlen lassen und die Gewiirze
entfernen. Den Gewiirzfond nochmals aufkochen und durch ein Sieb iiber den Couscous gieflen.
Fiinf Minuten ziehen lassen, die iibrige Butter zugeben und mit einer Gabel auflockern. Den
Couscous mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Blattpetersilie abbrausen, trocken schiitteln,
die Blatter abzupfen, in feine Streifen schneiden und unter den Couscous mischen. Den Couscous
und den Zwiebelsalat auf Tellern anrichten und jeweils eine Rotbarbe dazu servieren. Zuletzt
mit der Anchovis-Kapernbutter betraufeln.

Johann Lafer am 15. Oktober 2011
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Saibling-Filet mit Walnuss-Kartoffeln und Kren-Schaum

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, klein, fest 4 Schalotten 2 Knoblauchzehen
200 ml Gemiisebriihe 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

4 Saiblingfilet, a 140 g 250 ml Sahne 50 g Butter, kalt

2 cm Meerrettichwurzel, frisch 1 Ei 100 g Semmelbrosel
50 g Walnusskerne 50 g Mehl 0,5 Bund Schnittlauch
Butterschmalz

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schilen und
anschliefend knapp mit Wasser bedeckt in einem Topf nicht zu weich garen. Danach abgieflen
und zehn Minuten abkiihlen lassen. Die Schalotten schélen und in Spalten schneiden. Den Knob-
lauch abziehen und in Scheiben schneiden. Den Gemiisefond, die Schalotten, den Knoblauch, die
Thymian- und Rosmarinzweige in einer Pfanne erhitzen. Die Saiblingsfilets mit der Haut nach
oben darauflegen und bei milder Hitze sieben Minuten gar ziehen lassen. Den Fisch im vorgeheiz-
ten Backofen warm stellen. Den Sud durch ein Sieb in einen zweiten Topf passieren, 200 Milliliter
Sahne zugeben und zur Hélfte einkochen. Die Butter in Wiirfeln zugeben und untermixen. An-
schlieBend die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und zuletzt frisch geriebenen Meerrettich
zugeben. Das Ei mit zwei Essloffeln Sahne verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die
Kartoffeln die restliche Sahne schlagen. Die Walniisse in einer Kiichenmaschine fein mahlen und
anschliefend mit den Semmelbroseln mischen. Nun die abgekiihlten Kartoffeln in Mehl wenden,
durch das verquirlte Ei ziehen und in den Broéseln wenden. Die Kartoffeln im heiflen Butter-
schmalz goldbraun ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen. Den
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und in die Sauce geben. Die Walnusskartoffeln auf den
Tellern verteilen und je ein Saiblingsfilet darauflegen. Mit dem Krenschaum betréufeln und mit
Schnittlauchroéllchen bestreut servieren.

Johann Lafer am 25. Juni 2011
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Saibling-Filet mit Walnuss-Kruste

Fiir zwei Personen
2 Saiblingsfilets a 160 g 500 g mehligk. Kartoffeln 1 Scheibe Toastbrot

1 unbehandelte Zitrone 30 g Walnusskerne 1 Bund Brunnenkresse
1 Schale Gartenkresse 70 g Butter 1 TL Walnussol
1 Muskatnuss Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Toastbrotscheiben von der Rinde
befreien und in gleich grofle Wiirfel schneiden. Die Wiirfel zusammen mit den Walnusskernen
in den Mixer geben und fein mahlen. 50 Gramm Butter mit dem Walnussél und einer Prise
Salz in einer Schiissel schaumig aufschlagen. Die gemahlene Brotmischung zugeben und un-
territhren. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse in einen Gefrierbeutel geben
und vier Zentimeter flach ausrollen. Bis zur Verwendung in den Kiihlschrank legen. Einen Topf
zwel Zentimeter hoch mit Wasser fiillen und zum Kochen bringen. Die Kartoffeln schélen, klein
schneiden und in ein Dampfsieb geben. Das Sieb in den Topf iiber das kochende Wasser geben.
Bei geschlossenem Deckel weich garen lassen. Die Brunnenkresse waschen und trocken tupfen.
Die Gartenkresse mit einer Schere abschneiden. Von beiden Kressesorten einige Blétter zur Gar-
nitur zur Seite legen. Die Kartoffeln in eine Schiissel geben, die restliche Butter und die Kresse
zufiigen und mit einem Kartoffelstampfer zerstampfen. Die Zitrone halbieren, eine Hélfte aus-
pressen. Das Kartoffelstampf mit Salz, Muskat, Zitronenschale und Zitronensaft abschmecken.
Die Saiblingsfilets mit Salz wiirzen. Die Filets auf ein mit Backpapier ausgelegtes Rost legen.
Die fest gewordene Walnusskruste aus dem Kiihlschrank nehmen und von der Folie befreien.
Die Kruste auf die Filets legen und im vorgeheizten Backofen etwa fiinf Minuten gratinieren,
bis die Kruste eine goldgelbe Farbe annimmt. Die Saiblinge mit Kruste auf dem Kresse-Stampf
anrichten. Die restliche Kresse um Fisch und Piiree verteilen und servieren.

Johann Lafer am 13. April 2012
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Saibling-Filets auf Paprika-Nudeln mit Basilikum-Polenta

Fiir 4 Personen

30 g Butter 100 g Polenta 500 ml Gemiisefond

6 Stiele Basilikum 50 ml Rapsol 30 g Parmesan

2 Schoten Paprika, rot 2 Schoten Paprika, griitn 2 Schoten Paprika, gelb

2 Schalotten 3 Zehen Knoblauch 3 Zweige Zitronenthymian
4 Saiblingsfilets 50 ml Olivensl 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 50 ml Schlagsahne Chili

Salz Pfeffer, schwarz

20 Gramm Butter in einem Topf schmelzen, die Polenta zugeben und darin anrtsten. Den Ge-
miisefond hinzufiigen, unterrithren und auf niedrigster Stufe zehn Minuten kocheln lassen, dabei
immer wieder umriihren. Die Basilikumblétter von vier Stielen zupfen und mit dem Rapsol in
einer Kiichenmaschine fein piirieren und zusammen mit dem zuvor geriebenen Parmesan zuletzt
unter die Polenta rithren. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und etwas Chili abschmecken. Die Paprika-
schoten waschen, entkernen und schilen sowie in diinne Streifen schneiden. Eine Knoblauchzehe
sowie die Schalotten abziehen und klein wiirfeln. Beides zusammen mit den Paprikastreifen in
einer Pfanne in 20 Milliliter Olivenol anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Zi-
tronenthymian klein hacken und unter das Paprikagemiise mischen. Die Saiblingsfilets mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit der Hautseite nach unten in einer Pfanne im restlichen Olivendl an-
braten. Den Thymian, Rosmarin und den restlichen Knoblauch zugeben, mit der {ibrigen Butter
glasieren und bei milder Hitze fertig garen. Die Sahne schlagen und die Polenta kurz vor dem
Servieren mit der Sahne verfeinern und auf Tellern anrichten. Die Paprikanudeln und jeweils
ein Saiblingsfilet darauf legen und servieren. Das Ganze mit den restlichen Basilikumblattern
garniert servieren.

Johann Lafer am 20. August 2011
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Saibling-Filets mit Sauce Tatar und Krduter-Kartoffeln

Fiir vier Portionen

600 g Kartoffeln, fest 230 ml Rapsol 3 Schalotten

50 g Bacon 30 g Butter 1 Bund Krauter

4 Saiblingsfilets, ohne Haut 1 Zitrone, unbehandelt 5 Eier (Klasse M)
50 g Schlagsahne 100 g Mehl 200 g Semmelbrosel
1 TL Senf 200 g Naturjoghurt 1 Knoblauchzehe

1 TL Kapern 2 Cornichons 3 Stiele Petersilie

3 Stiele Estragon 3 Stiele Kerbel Pflanzendl, Salz

Pfeffer, schwarz, Chili

Die Kartoffeln griindlich waschen und auf einen Siebeinsatz geben. Einen Topf drei Zentime-
ter hoch mit Wasser befiillen, den Siebeinsatz hineinsetzen und die Kartoffeln darin bissfest
ddmpfen. Anschliefend abkiihlen lassen und lings halbieren. 30 Milliliter Rapsdl in einer Pfan-
ne erhitzen und die Kartoffeln darin anbraten. Zwei Schalotten schilen und klein wiirfeln. Den
Bacon ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Die gemischten Krauter abbrausen, trocknen und
fein hacken. Bacon und Schalotten zu den Kartoffeln geben und mit anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, Butter und Krauter zugeben und unterschwenken. Die Saiblingsfilets abspiilen,
trocknen und in jeweils drei Stiicke teilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schale der Zitrone
fein reiben, den Saft auspressen. Daraufthin die Zitronenschale zu dem Fisch geben, den Saft
beiseite stellen. Die Sahne leicht anschlagen und mit zwei Eiern verquirlen. Die Filetstiicke im
Mehl wenden, durch das Ei- Sahne-Gemisch ziehen und zuletzt in den Semmelbréseln panieren.
Das Pflanzendl in einer tiefen Pfanne erhitzen und die vorbereiteten Saiblingsfilets darin schwim-
mend goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen. Zwei Fier
trennen und die Eigelbe mit Senf in eine Schiissel geben und verschlagen. Das Rapsol nun tropf-
chenweise zugeben und unterschlagen. Die Mayonnaise mit dem Joghurt in eine Schiissel geben.
Das letzte Ei hart kochen. In der Zwischenzeit jeweils eine Schalotte und Knoblauchzehe schilen
und fein wiirfeln. Petersilie, Estragon und Kerbel waschen, trocken schiitteln und jeweils die
Blatter von den Stielen abzupfen. Nun das hartgekochte Ei, die Kapern, Gewiirzgurken und die
Kréuter klein hacken und zur Mayonnaise geben. Mit Salz, Pfeffer, Chili und dem zuvor beiseite
gestellten Zitronensaft wiirzen und vermengen. Die Kriuter-Bratkartoffeln auf Tellern anrichten,
die Fischfilets darauflegen und mit der Sauce Tartar servieren.

Johann Lafer am 09. Juni 2012
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Seeteufel im Parma-Schinken mit Kartoffel-Lauch-Gemiise

Fiir 2 Personen
300 g Seeteufelfilet, ohne Haut 3 Scheiben Parma-Schinken 100 g Kartoffeln, mehlig

6 kleine, festk. Kartoffeln 0,5 Stangen Lauch 0,5 Bund Schnittlauch
1 Bund Gartenkresse 1 Knolle Meerrettich, klein 3 Radieschen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 30 g kalte Butter

1 TL grobkérniger Senf 1 EL Balsamico Bianco 100 ml Fischfond

3 EL Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen, den Lauch
waschen und alles in Scheiben schneiden. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Kartoffelscheiben von beiden Seiten darin anbraten. Anschliefflend den Lauch dazugeben und
etwa zwei Minuten mit braten. Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, wiirfeln und ebenfalls
kurz in der Pfanne anschwitzen. Anschliefend mit dem Fischfond aufgieflen, den Balsamico
dazu gielen und die Kartoffeln weich garen. Die Butter hinzufiigen um den Fond zu binden.
Den Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in feine Ringe schneiden. Zusammen mit dem
grobkornigen Senf in den Kartoffelsud geben und kréftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zwei
Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Seeteufelfilets waschen, trocken tupfen und mit
Pfeffer wiirzen. Die Filets in den Parma-Schinken einwickeln, von allen Seiten anbraten und im
vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten fertig garen. Die Radieschen waschen und in feine Streifen
schneiden. Den Seeteufel in Tranchen schneiden. Den Seeteufel im Parma-Schinken auf dem
Kartoffel-Lauch-Gemiise anrichten und mit dem Kartoffelsud betrdufeln. Mit etwas Kresse und
frischem Meerrettich garnieren und servieren.

Johann Lafer am 14. Oktober 2011
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Seeteufel im Zucchini-Mantel auf Paprika-Ratatouille

Fiir vier Personen

7 Paprikaschoten, rot 3 Knoblauchzehen 2 Schalotten

4 EL Olivenol 250 g Kartoffeln, klein 500 ml Olivendl

2 Stiele Thymian 2 Zucchini 8 Seeteufelmedaillons, & 100 g
2 EL Olivenol 30 g Butter 1/2 Bund Basilikum

50 g Macadamianiisse, gerostet Salz, Pfeffer Paprikapulver

Die Paprika waschen, halbieren und entkernen. Die Hilfte davon in grobe Stiicke teilen und
entsaften. (Tipp::

Falls Sie keinen Entsafter haben, die Paprika zusammen mit 100 Milliliter Briihe in einen Mixer
geben und zwei bis drei Minuten piirieren. Den Paprikasaft anschlieend durch ein feines Tuch in
einen Topf pressen und auf circa 200 Milliliter einkochen lassen. Dabei gelegentlich umriihren.)
Die iibrige Paprika schélen und klein wiirfeln. Eine Knoblauchzehe und die Schalotten schélen
und ebenfalls fein wiirfeln. Die Paprikawiirfelchen zusammen mit dem Knoblauch und Schalot-
ten in zwei Essloffeln heilem Olivendl zwei bis drei Minuten anbraten. Dann den Paprikasaft
dazugieBen. Bei niedriger Hitze einkochen lassen. Das Gemiise zum Schluss mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wiirzig abschmecken. Die Kartoffeln waschen, schilen und mit 500 Millili-
ter Olivenol, Thymian und zwei Knoblauchzehen in einen Topf geben. Das Olivendl vorsichtig
auf 70 Grad Celsius erhitzen und die Kartoffeln darin etwa 40 Minuten konfieren/garen, bis sie
weich sind. Anschlieflend in einem Sieb abtropfen lassen. Die Zucchini waschen und der Léinge
nach in circa zwei Millimeter diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Dies geht am besten mit
einer Aufschnittmaschine oder einem Gemiisehobel. Die Zucchinischeiben leicht salzen und zehn
Minuten stehen lassen. Das Seeteufelfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwei Zucchinischeiben
wie ein Kreuz auslegen und mit einem Blatt Basilikum belegen. Den Seeteufel darauf geben und
die Zucchinischeiben um den Fisch schlagen, so dass ein Pickchen entsteht. Nun zwei Essloffel
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Seeteufelstiicke darin rundum anbraten. Die Butter
in die Pfanne geben und bei milder Hitze gar ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Macadamianiisse in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Das Paprikagemiise mit den Kartoffeln
mischen und auf Tellern anrichten. Den Seeteufel darauf legen, mit Macadamianiissen bestreuen
und mit dem restlichen Basilikum garnieren.

Johann Lafer am 08. September 2012
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Seeteufel mit SiiBkartoffel-Ravioli und Erbsen-Schaum

Fiir vier Portionen

600 g Seeteufelfilet 2 EL Olivenol 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchzehe 300 g StuBkartoffel

1 Ei (Klasse M) 1 Limette, unbehandelt ~ 12 Wan Tan-Blétter
2 Schalotten 30 g Butter 200 g Erbsen, griin
1 TL Zucker 50 ml Weilwein, trocken 200 ml Gemiisefond
100 ml Sahne 1/2 Bund Koriandergriin = Salz, Pfeffer

Chili Pflanzendl

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Seeteufelfilet waschen, trocken tup-
fen und rundherum mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Die Knoblauchzehe halbieren. Das Olivendl
in einer Pfanne erhitzen, den Fisch darin zusammen mit den Krauterzweigen und einer halben
Knoblauchzehe von allen Seiten anbraten. Fiir die Siiflkartoffelravioli die Stiflkartoffeln waschen,
léngs vierteln und im Backofen etwa 40 Minuten weich garen. Anschlielend durch eine Kartof-
felpresse in eine Schiissel driicken und die iibriggebliebenen Schalen aus der Presse entfernen.
Die Schale der Limette abreiben. Anschliefend die Limette halbieren und den Saft auspressen.
Das Ei trennen und das Eigelb unter die Kartoffelmasse mischen. Mit Salz, Pfeffer, Chili, ab-
geriebener Limettenschale und etwas Limettensaft kréiftig abschmecken. Die Masse auf die Wan
Tan-Blatter verteilen, die Réinder mit etwas Eiweifl einstreichen und zu Dreiecken zusammen
falten. Die Rénder sorgfiltig andriicken und im heiflen Pflanzendl knusprig ausbacken. Anschlie-
Bend herausheben, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und salzen. Fiir den Erbsenschaum die
Schalotten schélen und klein wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen, die Schalotten darin
anschwitzen, die Erbsen zugeben, mit dem Zucker bestreuen und ebenfalls kurz anschwitzen. Mit
dem Weifiwein abléschen und kocheln lassen. Den Gemiisefond zugeben und fiinf Minuten kochen
lassen. Anschlielend die Sahne hinzufiigen, nochmals aufkochen und in einem Kiichenmixer fein
piirieren. In den Topf zuriick geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Abschliefend den
Koriander waschen, trocken schiitteln und die Bldtter abzupfen. Den Erbsenschaum kurz vor
dem Servieren nochmals schaumig aufmixen und auf Tellern verteilen. Den Seeteufel in Tran-
chen schneiden und auf den Schaum legen. Die Ravioli dazulegen, mit dem frischen Koriander
garnieren und servieren.

Johann Lafer am 14. Juli 2012
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Sommerliche Bouillabaisse mit Rouille

Fiir 4 Personen

1 Baguette 50 g Kartoffeln, mehlig 1 kg Miesmuscheln

4 Seeteufelmedaillons, a 80 g 4 Petersfisch-Filets, a 80 g 2 Eier

100 g Zuckerschoten 1 Knolle Fenchel 1 Zucchini

10 Kirschtomaten 3 Stangen Friihlingslauch 1 Schote Paprika, rot
1 Schote Chili, rot 2 Schalotten 8 Zehen Knoblauch
2 Zweige Thymian 1 Limette 0,5 g Safran

150ml Weifiwein 300 ml Fischfond 130 ml Olivendl

150 ml Pflanzendl Chili Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Baguette halbieren, eine Hélfte
in diinne Scheiben schneiden und im Backofen goldbraun und kross backen. Fiir die Rouille die
Paprika waschen, vierteln, entkernen und auf ein Blech mit Backpapier geben. Vier Knoblauch-
zehen abziehen und mit 30 Millilitern Oliventl und den Thymianzweigen darauf verteilen, in den
Ofen geben, schmoren lassen, bis die Haut dunkel gebriunt ist. Anschliefend leicht abkiihlen
lassen und die Haut abziehen. Die Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser gar kochen. Zwei Knob-
lauchzehen und die Eier piirieren. Nach und nach unter stdndigem Mixen das Pflanzendl dazu
giefen. Kartoffeln und Paprika zugeben und fein piirieren. Abschliefend mit fiinf Safranfaden,
Chili aus der Gewiirzmiihle und eventuell noch etwas Salz abschmecken. Fiir die Bouillabaisse die
restlichen zwei Knoblauchzehen sowie die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Die Chilischote
in Ringe schneiden, entkernen und kurz abspiilen. Die Zucchini, den Friihlingslauch, die Zucker-
schoten und die Fenchelknolle waschen. Das Gemiise je nach Groéfle in Scheiben oder Streifen
schneiden und das Fenchelgriin aufbewahren. Die Kirschtomaten halbieren. 40 Milliliter Oliven-
0l in einer groflen Pfanne erhitzen, die Schalotten, den Knoblauch, Chili und die Miesmuscheln
darin anschwitzen. Die Limette abreiben und den Abrieb sowie den Safran zugeben und mit
dem Weiflwein und dem Fischfond abléschen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und an-
schliefend einmal aufkochen lassen. Die Muscheln mit einer Schaumkelle herausheben und warm
stellen. Nun die Fischfilets sowie die Seeteufelmedaillons hinein legen. Den Friihlingslauch, die
Zuckerschoten, Kirschtomaten, Fenchel und Zucchini zugeben. Bei geschlossenem Deckel etwa
flinf bis acht Minuten bei mittlerer Hitze garen. Den Fisch ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit dem restlichen Olivendl betrdufeln. Die Brotscheiben mit der Rouille bestreichen. Die
Bouillabaisse in tiefe Teller geben und mit den Brotscheiben und der restlichen Rouille servieren.

Johann Lafer am 30. Juni 2011
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Spargel-Tagliatelle mit Meeresfriichte-Sud und Fisch-Filet

Fiir vier Portionen

200 g Weizenmehl Typ 405 2 Eier (K1. M) 3 EL Olivenol

2 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen 2 TL Tomatenmark
0,2 g Safranfidden 250 ml Weiflwein, trocken 400 ml Fischfond

3 Zweige Thymian 2 Lorbeerblétter 1 Bund Spargel, griin
30 g Butter 800 g Fischfilets 8 Riesen-Garnelen

16 Miesmuscheln Salz, Dill

Das Instant-Mehl zusammen mit den Eiern, einem Essloffel Oliventl und einer Prise Salz zu ei-
nem glatten Nudelteig verkneten. Den Teig fiinf Minuten lang kriftig kneten, in Frischhaltefolie
wickeln und zwei Stunden ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Zwiebeln sowie die Knoblauch-
zehen schélen und in diinne Streifen schneiden. Zwei Essloffel Olivendl in einem groflen breiten
Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch etwa eine Minute darin diinsten. Das Tomatenmark und
die Safranfiden zugeben und zwei Minuten anrésten. Nun mit dem Weilwein abléschen und den
Fischfond, die Thymianzweige sowie die Lorbeerblatter hinzuzufiigen. Das Ganze aufkochen,
die Muscheln hinein geben. Bei geschlossenem Deckel 5 Minuten kocheln lassen. Anschlieend
die Muscheln herausheben und im 80°C heilen Backofen warm stellen . Den griinen Spargel
im unteren Drittel schélen und mit einem Sparschiler ldngs in diinne Streifen schneiden. Die
Fischfilets abbrausen, trocken tupfen und in Stiicke teilen. Die Fischstiicke mit den Garnelen in
den Sud geben und bei mittlerer bis niedriger Temperatur zugedeckt fiinf Minuten garen. Den
Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine zu langen Bahnen ausrollen und mit dem passenden
Aufsatz zu Tagliatelle verarbeiten. In reichlich kochendem, leicht gesalzenem Wasser etwa zwei
Minuten garen. Anschlieflend abgieflen und in einer Pfanne in 30 g Butter anschwitzen. Spargel
zugeben, kurz mit anschwitzen und mit Salz wiirzen. Den Sud nochmals kréftig mit Salz und
Pfeffer abschmecken und Muscheln wieder zugeben. (Die geschlossenen Muscheln aussortieren.)
Die Fischstiicke, die Meeresfriichte, das Gemiise und die Tagliatelle in tiefe Teller verteilen. Die
Suppe dariiber schépfen. Nach Belieben den Dill hacken und auf das Gericht streuen.

Johann Lafer am 28. April 2012
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Waller im Spargel - Safran-Sud pochiert mit Spargel-Stangen

Fiir vier Portionen

1 kg Spargel, weifl 600 ml Gemiisefond 2 Zitronen, unbehandelt
3 Zweige Thymian 250 ml Weilwein, trocken 50 ml Wermut, trocken
700 g Wallerfilet, ohne Haut 2 Eier (Klasse M) 50 g Schlagsahne

100 g Mehl 400 g Semmelbrosel 150 g Creme-fraiche

50 g Meerrettich, frisch 0,5 Bund Schnittlauch 50 g Butter, kalt

1 Muskatnuss Pflanzenol Salz, Pfeffer, Chili

Den Spargel waschen, schilen und die Enden um zwei Zentimeter kiirzen. Eine Zitrone in Schei-
ben schneiden und zusammen mit dem Gemiisefond und dem Thymian in einen rechteckigen
Bréter geben. Den Sud einmal aufkochen. Die Spargelstangen in den Sud legen und bei mittlerer
Hitze darin bissfest garen. Anschlieffend herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Den Sud mit Weiflwein und Wermut auffiillen und nochmals aufkochen. Danach vom Herd neh-
men. Das Wallerfilet in vier Stiicke schneiden, in den Sud legen und zehn bis zwolf Minuten
darin ziehen lassen. Die Sahne leicht anschlagen und mit den beiden Eier verquirlen. Mit Salz,
Muskat und Chili wiirzen. Nun die

Spargelstangen panieren:

dazu in Mehl wenden, durch das verquirlte Ei ziehen und zuletzt in den Semmelbroseln wen-
den. Danach im heiflen Fett goldgelb ausbacken, herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Mit Salz wiirzen. Den Meerrettich schéilen und hobeln, den Saft einer halben Zitrone
auspressen. Die Creme-fraiche mit Meerrettich, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Schnittlauch fein schneiden und unterheben. Den Waller aus dem Sud heben und warm stellen.
Den Spargelsud zehn Minuten offen einkochen lassen, mit kalter Butter und der angeriihrten
Creme-fraiche verfeinern und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schaumig aufmixen und in tiefen
Tellern verteilen, jeweils ein Stiick Waller hineinlegen. Den Spargel dazu servieren.

Johann Lafer am 07. April 2012
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Waller mit Meerrettich-Streuseln, Graupen-Lauch-Risotto

Fiir vier Personen

1 Stange Lauch 50 ml Gemiisefond 1 EL Olivenol

200 g Perlgraupen 100 ml Weilwein 500 ml Gefliigelbriihe

100 g Mehl 1 Stiick Meerrettich, ca. 50 g 50 g Butter

4 Waller, dicke Stiicke a 300 g 2 EL Butterschmalz 50 g Parmesan, am Stiick
50 ml Sahne 150 ml Rapsol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Lauch der Liange nach halbieren und griindlich wa-
schen. Das Hellgriine vom Lauch beiseite legen. Den dunkelgriinen Teil in Stiicke schneiden und
in kochendem Salzwasser in circa einer Minute weich garen, anschlieend in Eiswasser abschre-
cken. Den Lauch gut ausdriicken, mit dem Gemiisefond in eine Schale geben und 15 Minuten ins
Gefrierfach stellen. Anschlielend in einem Mixer zu einer feinen Paste piirieren. Nun ein Viertel
des hellgriinen Lauchs in feine Streifen schneiden, salzen und in einer Schiissel zehn Minuten
ziehen lassen. Den restlichen Lauch klein wiirfeln. Die Graupen in heiflem Olivendl anschwitzen,
kurz andiinsten, dann mit Weifiwein abléschen. Ein Viertel der Gefliigelbriithe angieflen und bei
mittlerer Hitze kocheln lassen, bis die Graupen die Fliissigkeit aufgesogen haben, dabei 6fters
umriihren. Diesen Vorgang so oft wiederholen, bis die Brithe aufgebraucht ist. Das klein gewrtir-
felte Hellgriine vom Lauch und die Lauchpaste zugeben und die letzten fiinf Minuten mitgaren.
Den Meerrettich schilen und fein reiben. Das Mehl mit vier Essloffeln geriebenen Meerrettich,
etwas Salz und 50 Gramm Butter zu Streuseln verkneten. Den Waller abbrausen, trocken tupfen,
mit Salz, Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten eine Minute
anbraten. Die Streusel auf dem Fisch verteilen und im vorgeheizten Backofen zehn Minuten ga-
ren. Die Lauchstreifen gut ausdriicken und auf Kiichenpapier abtrocknen. Das Rapsol erhitzen
und den Lauch darin zwei bis drei Minuten frittieren. Abschopfen und auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen, salzen. Den Parmesan reiben, die Sahne steif schlagen. Nach circa 25 bis 30 Minuten,
wenn die Graupen gar sind, den Parmesan und zwei Essloffel geschlagene Sahne unterheben. Das
Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken und in tiefe Teller verteilen. Je ein Stiick gebackenen
Waller darauf setzen, mit Lauchstroh garnieren und servieren.

Johann Lafer am 22. September 202
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Wolfsbarsch mit Orangen-Fenchel und Pfeffer-Schaum

Fiir vier Portionen

2 Wolfsbarsche ca. 800 g 2 Zitronen, unbehandelt 1 Bund Zitronenthymian
3 Knoblauchzehen 1 Stange Lauch 1/2 Knolle Sellerie

5 EL Olivenol 2 Knollen Fenchel 1 TL Fenchelsamen

1 EL Zucker, braun 4 Orangen 90 g Butter

1 Schalotte 1 EL Pfeffer, eingelegt, griin = 50 ml Portwein, weif3

50 ml Weilwein 150 ml Fischfond 100 ml Sahne

Meersalz Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Lauch und den Sellerie waschen,
schélen und grob wiirfeln. Den Wolfsbarsch innen und auflen griindlich waschen. Die Flossen
abschneiden. Anschlieflend eine Zitrone in Scheiben schneiden und die Knoblauchzehen halbieren.
Den Fisch von innen und auflen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Zitronenscheiben,
den Thymianzweigen sowie den halbierten Knoblauchzehen fiillen. Auf ein Backblech legen, das
Gemiise herum verteilen und mit Olivendl betrdufeln. Im Backofen etwa 40 Minuten garen.
Den Fenchel putzen, waschen, in diinne Spalten schneiden und das Fenchelgriin fein hacken.
Die Fenchelsamen mithilfe eines Stofels im Morser grob zerstoBen. Drei Essloffel Olivendl in
einer Pfanne erhitzen, den Fenchel samt der gestoflenen Fenchelsamen darin anbraten. Mit etwas
Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Zwei Orangen auspressen und den Saft zum Fenchel
geben. Bei mittlerer Hitze weich garen. Den Fenchel mit Salz und Pfeffer wiirzen. 30 Gramm kalte
Butterwiirfel hinzufiigen und den Sud damit binden. Die beiden restlichen Orangen filetieren
und die Filets mit dem Fenchelgriin unter den fertigen Fenchel mischen. Die Schalotte schélen
und klein wiirfeln. Die Schalotte und den griinen Pfeffer in 30 Gramm Butter in einer Pfanne
anschwitzen. Mit dem Portwein und Weiflwein abléschen. Den Fischfond zugeben und auf die
Hélfte einkochen lassen. Die Sahne hinzufiigen, aufkochen lassen. Die Petersilie zugeben und
alles fein piirieren, so dass die Pfefferkorner zerkleinert werden. Die iibrige Zitrone halbieren
und den Saft auspressen. Anschlieend die Sofle mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken
und mit 30 Gramm kalter Butter aufmixen. Nach Belieben nochmals ganze griine Pfefferkérner
zugeben. Den Wolfsbarsch filetieren, dafiir die Haut entfernen und die Filets von den Gréiten
heben. Die Fischfilets mit dem Fenchel auf Tellern anrichten, mit der Sofle betrdufeln und mit
Meersalz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Johann Lafer am 25. August 2012
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Wolfsbarsch-Filet im Bananen-Blatt mit Gewiirz-Risotto

Fiir 2 Personen

600 g Wolfsbarschfilet, mit Haut 120 g Risottoreis 1 grofles Bananenblatt
2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 unbehandelte Limette
1 rote Chilischote 20 g Ingwer 30 ml Sojasofle

400 ml Gefliigelfond 30 g kalte Butter 30 g Parmesan

75 ml trockener Weiwein 2 Kardamomkapseln 1 Zimtstange

1 TL Korianderkorner 1 TL Kurkuma 5 Zweige Koriander

50 ml Olivendl Salz schwarzer Pfeffer

Den Elektrogrill vorheizen. Den Gefliigelfond in einem Topf erhitzen. Die Gewiirze in einem
Morser grob stoflen und mit dem Gefliigelfond in einem Topf einmal aufkochen lassen. Die
Limettenschale grob abschélen. Die Chilischote lings aufschneiden, entkernen und klein ha-
cken. Den Ingwer schélen, die Korianderblatter abzupfen, zwei Blatter beiseitelegen, und beides
klein schneiden. AnschlieBend das Ganze mit der Sojasofle mischen. Das Bananenblatt iiber eine
Herdplatte oder einem Elektrogrill ziehen, bis es glanzt. Anschliefend halbieren. Das Fischfilet
waschen, trocken tupfen, halbieren und in der Marinade wenden. Anschlieffend jeweils auf ein
Stiick des Bananenblattes geben und mit der restlichen Marinade betraufeln. Die Bananenblit-
terhélften iiber den Fisch legen, so dass ein Péckchen entsteht und mit Kiichengarn fixieren.
Anschliefend auf dem Grill von beiden Seiten etwa zwei Minuten angrillen, anschliefend bei
milder Hitze weitere fiinf Minuten garziehen lassen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln. Den Parmesan fein reiben. Olivendl in einem grofien Topf erhitzen, die Scha-
lotten und den Knoblauch darin andiinsten. Den Reis zufiigen und unter Riihren glasig diinsten.
Anschlieend den Weiiwein dazu giefien, bei milder Hitze unter Riihren einkochen lassen, & des
heilen Gewlirz-Fonds dazu gieflen und den Reis unter stindigem Riihren so lange garen, bis
die Korner die Fliissigkeit fast vollstdndig aufgesogen haben. Diesen Vorgang wiederholen, bis
der Fond aufgebraucht ist. Abschliefend den Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen, den Topf
vom Herd nehmen und die gewiirfelte kalte Butter und den Parmesan untermischen. Die Ba-
nanenpéickchen 6ffnen, mit dem Risotto auf Tellern anrichten und mit dem iibrigen Koriander
garnieren.

Johann Lafer am 08. Juli 2011
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Zander auf Kiirbis-Linsen-Gemiise und Kartoffel-Stroh

Fiir zwei Personen
400 g Zanderfilet, mit Haut 100 g festk. Kartoffeln 75 g braune Linsen

200 g Muskat-Kiirbis 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 2 Thymianzweige 1 Rosmarinzweig

2 Zweige glatte Petersilie 1 El Rapsél 1 El Weillweinessig
100 ml Fischfond 20 g kalte Butter 2 TL Butterschmalz
Ol, Mehl Salz, Pfeffer

Die Linsen in kochendem Wasser in 20 Minuten weich garen. Anschliefend abschiitten. Inzwi-
schen den Kiirbis schilen und klein wiirfeln. Die rote Zwiebel abziehen und die Hélfte klein
schneiden. Die Kiirbis- und Zwiebelwiirfel in dem Rapsol anschwitzen. Mit dem Essig abloschen
und den Fischfond angieflen. Alles zugedeckt etwa fiinf Minuten garen, anschliefend die Linsen
untermischen. Den Topf vom Herd ziehen und die kalte Butter nach und nach unterriihren. Das
Gemiise mit Salz, Pfeffer wiirzig abschmecken und warm halten. Die Kartoffeln schéilen und in
feine Streifen hobeln. Das Ol zum Frittieren erhitzen und die Kartoffelscheiben darin knusprig
ausbacken. Anschlieflend die Kartoffelscheiben auf einem Krepppapier abtropfen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Zanderfilet waschen, trocken tupfen und in zwei Stiicke teilen. Die
Zitrone halbieren und aus einer Hélfte den Saft auspressen. Den Knoblauch halbieren. Die Zan-
derfilets mit Salz, Pfeffer und dem Zitronensaft abschmecken. Anschliefend die Zanderfilets in
Mehl wenden. Das Butterschmalz zerlassen und die Fischfilets darin auf der Hautseite anbraten.
Den Knoblauch, den Rosmarin und den Thymian dazu geben. Den Fisch auf der Hautseite drei
Minuten braten, wenden und eine weitere Minute braten. Das Linsen-Kiirbis-Gemiise auf einen
Teller geben, den Zander obenauf anrichten und das Kartoffelstroh auf den Fisch geben. Mit
etwas Petersilie garnieren und servieren.

Johann Lafer am 12. Oktober 2012

58



Zander-Filet auf Kartoffel-Birnen-Ragout

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln, fest 2 Birnen, fest 11 Schalotten

2 Scheiben Bacon 170 g Butter, zimmerwarm 1 Muskatnuss

50 ml Weilwein 50 ml Gemiisefond 4 Zanderfilets, a 140 g
30 ml Olivenol 4 Scheiben Parma-Schinken 4 Pfefferkorner, schwarz
3 EL Weilweinessig 3 Eier 1 Zitrone

1 Bund Kerbel Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln waschen, schilen und in zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Birnen
schilen, entkernen und ebenfalls in zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Zwei Schalotten
abziehen und zusammen mit dem Bacon in kleine Wiirfel schneiden. 20 Gramm Butter in einer
Pfanne erhitzen. Die Bacon- und Schalottenwiirfel darin anschwitzen und die Kartoffel- und
Birnenwiirfel dazugeben. Das Ganze kurz anschwitzen und anschliefend mit Weilwein und Ge-
miisefond abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und bei milder Hitze garen. Acht
Schalotten schélen und halbieren. Die Zanderfilets salzen und pfeffern und in einer Pfanne im
heiflen Olivenol anbraten. Die Schalotten und den Parma-Schinken zugeben und weiterbraten,
bis die Hautseite knusprig ist. Danach die Filets wenden und alles bei milder Hitze garziehen
lassen. Die Zitrone auspressen. Den Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und hacken. Fiir die
Hollandaise die iibrige Schalotte abziehen, grob wiirfeln und die Pfefferkérner zerstoflen. Zu-
sammen mit dem Essig und zwei Essloffeln Wasser aufkochen, zwei Minuten kocheln lassen und
durch ein Sieb in eine Schlagschiissel gieflen. Die Eier trennen, die Eidotter in die Schiissel ge-
ben und iiber einem heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Den Topf vom Herd nehmen
und die restliche Butter nach und nach unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft
abschmecken und den Kerbel unterrithren. Das Kartoffel-Birnen-Ragout auf Tellern anrichten,
jeweils ein Stiick Zander darauf legen und mit der Hollandaise betrdufeln. Nach Belieben mit
einigen frischen Kerbelzweigen garniert servieren.

Johann Lafer am 10. September 2011
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Zander-Filet im Karotten-Trauben-Sud mit Kartoffel -Piiree

Fiir vier Personen
Fiir das Piiree:

700 g Kartoffeln, mehlig 3 Zwiebeln 50 g Butter

100 ml Sahne 1 Muskatnuss Salz, Zucker

Fiir den Zander:

300 g Karotten 300 g Trauben, hell, kernlos 1 Stiick Ingwer, ca. 30 g
2 Schalotten 1 Chilischote, klein 1 EL Zucker

200 ml Weifiwein 50 g Butter 1 Bund Kerbel

700 g Zanderfilet 2 EL Olivenol 3 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 2 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Fiir das Piiree die Kartoffeln griindlich waschen und auf dem
Backofengitter im Backofen 50 Minuten garen. Die Zwiebeln schilen und in Streifen schneiden.
Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin goldbraun schmoren, anschliefend
mit Salz und Zucker wiirzen. Die Sahne aufkochen, kriftig mit Salz und frisch geriebener Mus-
katnuss wiirzen und danach fiinf Minuten kocheln lassen. Die gegarten Kartoffeln halbieren und
durch eine Kartoffelpresse direkt in die heifle Sahne driicken und verriihren. Fiir den Sud die
Karotten waschen, schélen und in Scheiben schneiden. Die Trauben von den Stielen ziehen,
waschen und halbieren. Ingwer und Schalotten schilen. Den Ingwer daraufhin fein reiben, die
Schalotten klein wiirfeln. Die Chilischote halbieren, entkernen und klein schneiden. Den Zucker
karamellisieren und Chili, Ingwer und Schalotten darin anschwitzen. Die Karotten zugeben, mit
Weilwein abloschen und bei milder Hitze bissfest garen. Nun die Trauben zugeben und kurz
darin erwédrmen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 25 Gramm Butter zugeben, unterrithren und den
Sud damit binden. Den Kerbel klein schneiden und unter den Sud rithren. Das Zanderfilet in
vier gleichméfige Stiicke schneiden und in einer Pfanne im heiflen Olivendl mit den Kriautern
und Knoblauch von beiden Seiten anbraten, dabei die Hautseite knusprig braun braten. Die
restliche Butter zugeben und den Fisch damit iiberziehen. Zum Anrichten das Kartoffelpiiree
und die Karotten mit dem Sud in tiefen Tellern anrichten. Die geschmorten Zwiebeln auf dem
Kartoffelpiiree verteilen. Je ein Stiick Zanderfilet darauf geben und servieren.

Johann Lafer am 10. November 2012
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Zander-Filet mit Passionsfrucht-Linsen und Pak-Choi

Fiir zwei Personen
2 Zanderfilets, a 160 g 3 kleine Pak-Choi 2 Passionsfriichte

120 g Belugalinsen 2 Schalotten 1 rote Chilischote

3 Knoblauchzehen 2 Rosmarinzweige 2 Thymianzweige

1 TL brauner Zucker 200 ml Gemiisefond 2 TL Aceto Balsamico
4 EL Olivensl 60 g Butter 1 EL Sesamol

2 EL Sojasofle Salz schwarzer Pfeffer

Die Schalotten und eine halbe Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. Die Chilischote halbie-
ren, entkernen und eine Hilfte fein wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen, die Schalotten, die
halbe Knoblauchzehe und den Chili darin anschwitzen. Den braunen Zucker zugeben und kara-
mellisieren lassen. Die Linsen zugeben und mit anschwitzen. Mit Gemiisefond aufgieflen und bei
mittlerer Hitze etwa 20 Minuten kocheln lassen. Anschlieffend die Linsen mit Salz, Pfeffer, dem
ausgekratzten Passionsfruchtmark und dem Balsamico abschmecken. Die Zanderfilets waschen,
trocken tupfen und auf der Hautseite leicht einschneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen, die Zanderfilets auf der Hautseite darin anbraten, zwei Knoblauchzehen abziehen und zu
dem Fisch geben. Den Thymian und den Rosmarin ebenfalls dazugeben. Die Pfanne vom Herd
nehmen und 30 Gramm Butter zugeben. Die Filets wenden und auf der Fleischseite garzichen
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pak-Choi ldngs halbieren und in einer zweiten Pfanne
im heiflen Sesamol kurz bei hoher Temperatur anbraten. Mit Sojasofle abloschen und mit Pfeffer
wiirzen. Die Passionsfruchtlinsen mit der restlichen kalter Butter verrithren. Die Linsen auf den
Tellern verteilen, je ein Zanderfilet darauf geben und den Pak-Choi daneben anrichten.

Johann Lafer am 15. Marz 2012
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Zander-Mangold-Wickel auf Kartoffel-Linsen-Ragout

Fiir 4 Personen
150 g Linsen, braun 700 ml Gemiisefond 1 Lorbeerblatt

2 Zweige Thymian 1 Zwiebel 800 g Zanderfilet

100 g Sahne 1 Zitrone, unbehandelt 1 Staude Mangold

4 Schalotten 3 Knoblauchzehen 100 g Butter, kalt
300 g Kartoffeln, fest 50 ml Weifiwein 1 Bund Schnittlauch
50 g Bacon 1 EL Dijon-Senf, grob  Salz, Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Linsen in einem Topf knapp mit
etwas Gemiisefond (circa 300 Milliliter) bedeckt, einem Lorbeerblatt, zwei Thymianzweigen und
einer geschélten Zwiebel weichkochen. Das Zanderfilet portionieren, dafiir 100 Gramm Zander-
filet fiir die Farce klein wiirfeln und zehn Minuten ins Gefrierfach geben. Das restliche Filet in
vier gleichgrofle Stiicke teilen. Die Schale der Zitrone abreiben. Die angefrorenen Wiirfel mit der
eiskalten Sahne in einen Zerkleinerer geben und zu einer feinen Farce mixen. In eine Schiissel
geben, kriftig mit Salz, Pfeffer und fein abgeriebener Zitronenschale abschmecken. Den Mangold
putzen, waschen und die weilen Stiele von den Blattern trennen. Die griinen Blétter in reichlich
kochendem Wasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und zwischen einem Kiichentuch sehr
gut trocken tupfen. Die Zanderfiletstiicke von beiden Seiten mit der Farce bestreichen und jeweils
in die vorbereiteten Mangoldblatter einwickeln. Zwei Schalotten und zwei Knoblauchzehen schi-
len und klein wiirfeln. In einer Pfanne 30 Gramm Butter erhitzen, Schalotten und Knoblauch
anschwitzen und die Mangold-Wickel darin anbraten. Anschliefend auf ein Backblech legen und
im Backofen zehn bis zwolf Minuten garziehen lassen. Die Kartoffeln waschen, schélen und in
kleine Wiirfel schneiden (circa 1 cm x 1 cm). Die Kartoffelwiirfel in die Pfanne mit der ange-
schwitzten Schalotten-Mischung geben, in der der Fisch angebraten wurde. Kurz anschwitzen
und mit dem Weiflwein abloschen. Diesen verkochen lassen, anschlieBend nach und nach 400
Milliliter Gemiisefond hinzufiigen und kocheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind, aber noch
nicht zerfallen. Zwei Schalotten und eine Knoblauchzehe schilen und klein wiirfeln. Den Bacon
ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Die Schalotten, den Knoblauch und den Bacon in einer
Pfanne in 20 Gramm Butter kross braten. Die Linsen unter die Kartoffeln mischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und 50 Gramm kalte Butterwiirfel unterrithren. Den Schnittlauch in feine
Roéllchen schneiden. Zuletzt mit dem Dijonsenf, den Schnittlauchréllchen und dem kross gebrate-
nem Speck verfeinern. Das Linsen-Kartoffelgemiise in tiefen Tellern anrichten, ein Mangoldwickel
darauf legen und mit dem Schnittlauch bestreuen.

Johann Lafer am 12. November 2011
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Gebackenes Stuben-Kiiken auf Kiirbis-Kartoffel-Salat

Fiir vier Personen

Fiir den Salat:

500 g Kartoffeln, fest 300 g Hokkaidokiirbis 50 g Speck, durchwachsen
2 Schalotten 30 g Butter 30 ml Weilweinessig

150 ml Fleischbriihe 1 EL Senf 2 EL Rapsol

Salz, Pfeffer

Fiir das Stubenkiiken:

2 Stubenkiiken 2 Eier 30 ml Schlagsahne
120 g Mehl 150 g Semmelbrosel 100 g Kiirbiskerne
250 g Butterschmalz Salz, Pfeffer 1 Bund Schnittlauch
2 EL Kiirbiskerne 2 EL Kiirbiskernol

Die Kartoffeln am Vortag kochen. Dann schilen und in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden.
Den Hokkaidokiirbis waschen, entkernen und in ein Zentimeter dicke Stiicke schneiden. Die
Schalotten schilen und in Spalten schneiden. Den Speck fein wiirfeln. Die Butter in einer Pfanne
zerlassen und den Speck und die Schalotten darin anschwitzen. Nun den Kiirbis zugeben und
so lange braten, bis er weich aber noch bissfest ist. Alles mit Essig abloschen, mit der Briihe
auffiillen und etwas einkochen lassen. Den Senf einriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
heifle Marinade mit dem Kiirbis und das Rapsol auf die Kartoffelscheiben geben. Gut durchziehen
lassen. In der Zwischenzeit die Briiste und Keulen der Stubenkiiken abldsen, die Haut entfernen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen lassen
und fein mahlen. Kiirbiskerne und Semmelbrésel mischen. Die Sahne steif schlagen. Die Eier
verquirlen und einen Essloffel der Sahne unterheben. Nun die Briiste und Keulen zuerst in
Mehl, danach in dem Ei-Sahne-Gemisch und zuletzt in den Semmelbréseln panieren. In heiflem
Butterschmalz goldgelb ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Leicht salzen. Zum
Schluss den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden, zu dem Salat geben und gegebenenfalls
nochmals abschmecken. Jeweils eine gebackene Keule und Brust auf dem Kartoffelsalat anrichten.
Mit Kiirbiskernen bestreuen und mit dem Kiirbiskernol betraufeln.

Johann Lafer am 03. November 2012
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Glasierte Weihnacht-Ente mit Kartoffel-Knédeln, Rotkohl

Fiir vier Personen
Fiir die Ente:

100 g Honig 1 Bund Thymian 1 Orange

3 Zwiebeln 2 Apfel 1 Lorbeerblatt

1 Ente, kiichenfertig 3 EL Pflanzendl 400 ml Orangensaft

200 ml Gefliigelfond 20 g Zucker 200 ml Bratenfond (Glas)
1 EL Speisestérke Salz, Pfeffer

Fiir die Knddel:

700 g Kartoffeln 3 Eier 100 g Speisestérke

1 Muskatnuss 100 g Semmelbrosel 50 g Butter

1 Msp. Spekulatiusgewiirz Salz
Fiir den Rotkohl:

1 kg Rotkohl 1 Zimtstange 2 Gewlirznelken

1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren 10 Pfefferkorner, weif3
100 g Apfelmus 2 EL Honig, fliissig 50 ml Weilweinessig
200 ml Rotwein 2 Zwiebeln 250 g Apfel

50 g Géanseschmalz 2 EL Johannesbeergelee Salz, Pfeffer

Den Rotkohl vierteln. Die dufleren Blédtter und den Strunk entfernen und den Kohl anschlie-
Bend in feine Streifen hobeln oder schneiden. Zimt, Nelken, Lorbeer, Wacholder und Pfeffer in
einen Teefilter geben und mit Kiichengarn zubinden. Den Rotkohl mit Apfelmus, Honig, Essig
und Rotwein mischen und den Gewiirzbeutel dazugeben. Den Rotkohl abgedeckt iiber Nacht im
Kiihlschrank ziehen lassen. Den Rotkohl in einem Sieb abtropfen lassen, den Sud dabei auffangen.
Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Die Apfel waschen, schélen und das Fruchtfleisch grob
wiirfeln. Das Schmalz in einem groflen Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Den
Rotkohl zu den Zwiebeln geben und andiinsten. Die gewiirfelten Apfel ebenfalls dazugeben und
gut mit dem Rotkohl mischen. Mit dem Sud aufgielen und mit einem Teel6ffel Salz wiirzen. Den
Rotkohl einmal aufkochen lassen und zugedeckt bei milder Hitze 30 Minuten schmoren. Dann
offen 15 Minuten weitergaren, damit der Sud einkocht. Den Gewiirzbeutel entfernen und den
Rotkohl mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt mit Johannisbeergelee verfeinern. Fiir die
Ente den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Den Saft einer halben Orange pressen. Den Honig,
die Hilfte des Thymians und den Orangensaft in einem Topf kurz erwidrmen und gut durchzie-
hen lassen. Die Zwiebeln schilen und grob zerkleinern. Die Apfel waschen und grob wiirfeln. Die
Hilfte der Zwiebeln und Apfel, das Lorbeerblatt und den restlichen Thymian in die Fettpfanne
des Ofens geben. Die Ente innen und auflen waschen, gut trocken tupfen und mit Salz einreiben
und pfeffern. Restliche Apfel und Zwiebeln in die Ente fiillen und mit Kiichengarn zubinden.
Die Haut mit Ol einstreichen. Dann auf das Blech setzen und 400 Milliliter Orangensaft und den
Gefliigelfond angieflen. Die Ente im Ofen auf der mittleren Schiene circa zwei bis zweieinhalb
Stunden garen, dabei alle 20 Minuten mit dem Bratenfond begieflen und mit dem Thymianhonig
bestreichen. Die gegarte Ente danach im Ofen bei 100 Grad warm halten und den Bratenfond in
einen Topf passieren. Den Zucker bei mittlerer Hitze in einer Pfanne karamellisieren lassen. Mit
dem Entenfond und dem Bratenfond abloschen, danach die Sauce offen auf die Hélfte einkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Speisestéirke mit etwas kaltem Wasser anriithren
und die Sauce, falls nétig, damit binden. Die Ente kurz vor dem Servieren mit dem restlichen Ho-
nigsud bestreichen, mit einem Essléffel Thymianblédttchen bestreuen und bei 200 Grad im Ofen
etwa zehn Minuten knusprig braten. Fiir die Knodel die Kartoffeln waschen und im Backofen
bei 180 Grad eine Stunde weich garen. Anschlieend halbieren und durch eine Kartoffelpresse
in eine Schiissel driicken. Die Eier trennen. Die Eigelbe und die Speisestéirke zu den Kartoffeln
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geben, das Ganze mit Salz und Muskatnuss wiirzen und zu einer glatten Masse verriihren. Der
Kartoffelteig sollte sich trocken anfiihlen und nicht an den Hénden kleben. Gegebenenfalls noch
Stérke einarbeiten. Die Masse zu einer langen Rolle formen, in zwolf gleich grofle Portionen teilen
und in den Handflichen zu runden Knédeln formen. So fortfahren, bis zwolf Knodel entstanden
sind. Reichlich Wasser in einem groien Topf zum Kochen bringen, salzen und die Knoédel darin
knapp unter dem Siedepunkt etwa zehn Minuten garen. Anschlieend herausnehmen und gut
abtropfen lassen. Die Butter in einer Pfanne schmelzen, die Brosel zugeben, mit Spekulatius-
gewlirz bestreuen und untermischen. Unter Riithren goldbraun anrosten und die Knédel darin
schwenken. Die Ente tranchieren und mit der Sauce auf einer groflen Platte anrichten. Rotkohl
und Knodel dazu reichen.

Johann Lafer am 15. Dezember 2012

Mais-Poularden-Brust, Morchel-Fiillung, Schmorkarotten

Fiir vier Portionen

10 g Morcheln, getrocknet 4 Maispoulardenbriiste 5 Schalotten

2 Knoblauchzehe 8 EL Olivendl 1 Brotchen, altbacken

50 ml Milch 1 Ei (Klasse M) 1 TL Senf

4 Zweige Zitronenthymian 30 g Butter, kalt 200 ml Gefliigelfond

1 EL Zucker 1 Bund Karotten, mit Griin 1/2 Bund Petersilie, glatt
20 g Ingwer, frisch Salz, Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Die Morcheln fiir eine Stunde in lauwarmes Wasser legen.
In die Maispoulardenbriiste ldngs eine Tasche einschneiden. Zwei Schalotten und eine Knob-
lauchzehe schilen und klein wiirfeln. Die Morcheln gut abtropfen lassen und ebenfalls klein
hacken. In zwei Essloffeln Olivendl ein bis zwei Minuten anschwitzen. Die Zitronenthymianbl&tt-
chen von zwei Stielen zupfen und hacken. Das Brotchen wiirfeln, mit der Milch in einem Topf
erwirmen und fiinf Minuten ziehen lassen. Alles zusammen mit den angeschwitzten Morcheln in
einer Schiissel mischen. Senf und Ei zugeben und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles
gut mischen. Die Maispoulardenbriiste mit der vorbereiteten Masse fiillen und in einer Pfanne
mit zwei Essloffeln heilem Olivendl von allen Seiten anbraten. Zwei Zweige Thymian und eine
halbierte, geschilte Schalotte beim Anbraten mit zugeben. Danach auf ein Gitter legen und im
heilen Backofen zehn bis zwolf Minuten garen. Die Karotten waschen, schéilen und schrig in
Stiicke schneiden. Zwei Schalotten schilen und klein schneiden. Eine Knoblauchzehe schilen und
klein wiirfeln. Den Zucker in einem Topf karamellisieren lassen. Karotten, Schalotten und Knob-
lauch zugeben und anschwitzen. Das Ganze mit 200 Milliliter Gefliigelfond abléschen, salzen und
pfeffern. Nun die Karotten bei mittlerer Hitze weich schmoren lassen. Die Petersilie waschen,
trocken schiitteln und fein hacken. Zuletzt die Schmorkarotten mit Petersilie, Butter und frisch
geriebenem Ingwer verfeinern. Abschliefend die Maispoulardenbriiste in Scheiben schneiden und
mit den Karotten auf Tellern anrichten.

Johann Lafer am 19. Mai 2012
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Perlhuhn-Brust mit Wild-Krduter-OIl und Méhren-Couscous

Fiir 4 Portionen
4 Perlhuhnbriiste 50 g Ziegenfrischkdse 250 g Couscous
500 ml Gemiisefond 6 Mohren mit Griin 20 g Ingwer

1 Zehe Knoblauch 30 g Pinienkerne 50 g Babyspinat
20 ml WeiBweinessig 70 ml Olivendl 5 Zweige Wildkrauter
Salz Pfeffer, schwarz

Die Perlhuhnbriiste lings aufschneiden, so dass eine Tasche entsteht. Anschliefend den Zie-
genfrischkiise hineingeben und die Offnung gut verschlieBen. Die Perlhuhnbriiste nun in einen
Gefrierbeutel geben, diesen fest zubinden und in ein 70 Grad heifles Wasserbad legen. 30 Minuten
bei 70 Grad garen. Den Couscous in eine Schiissel geben. Den Gemiisefond erhitzen, tiber dem
Couscous verteilen, fiinf Minuten ziehen lassen und anschlieend mit einer Gabel auflockern. Die
Mohren waschen, schélen und in diinne Scheiben schneiden. Den Ingwer und die Knoblauchzehe
schilen und fein reiben. 20 Milliliter Olivendl in einem Topf erwidrmen, die Méhren, den Knob-
lauch und den Ingwer darin anschwitzen. Das Ganze mit dem Weiflweinessig abloschen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Babyspinat und die Pinienkerne in 20 Milliliter Olivensl anschwit-
zen. Zusammen mit dem Couscous unter die Mohren schwenken und erneut mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Perlhuhnbriiste aus dem Beutel nehmen und in einer heiflen Pfanne im restli-
chen Olivenol anbraten. Die Wildkrduter dem Perlhuhn zufiigen, wiirzen und von beiden Seiten
zwel bis drei Minuten knusprig braten. Den Couscous auf Tellern anrichten, die Perlhuhnbriiste
in Tranchen schneiden und auf dem Couscous verteilen. Das Ganze servieren.

Johann Lafer am 24. September 2011
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Stubenkiiken auf Limetten-Spitzkohl und Kartoffel-Knddeln

Fiir vier Portionen
600 g Kartoffeln, mehlig 5 Eier (Klasse M) 100 g Speisestérke

130 g Semmelbrosel 50 g Butter 2 Schalotten

50 g Aprikosen, getrocknet 1/2 Bund Kerbel 2 Stubenkiiken

3 EL Olivenol 400 g Spitzkohl 1 Limette, unbehandelt
100 ml Gefliigelfond 1 Muskatnuss 1 Chilischote

Salz, Pfeffer, Zucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln waschen und im Back-
ofen etwa eine Stunde weich garen. Anschliefend halbieren und durch eine Kartoffelpresse in
eine Schiissel driicken. Drei Eier trennen und die Eigelbe sowie die Speisestéirke hinzufiigen. Mit
Salz und Muskatnuss wiirzen und zu einer glatten Masse verriithren. Der Kartoffelteig sollte sich
trocken anfiithlen und nicht an den Hénden kleben. Gegebenenfalls noch etwas Stérke einar-
beiten. Die Masse zu einer langen Rolle formen, in zwolf gleich grofie Portionen teilen und in
den Handflichen zu runden Knoédeln formen. So lange fortfahren, bis zwolf Knodel entstanden
sind. In einem groflen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen, salzen und die Knodel darin
knapp unter dem Siedepunkt etwa zehn Minuten garen. Anschlieend herausnehmen und gut
abtropfen lassen. Die Butter in einer Pfanne schmelzen, 100 Gramm Semmelbrosel zugeben und
untermischen. Unter Riihren die Brosel goldbraun anrtsten und die Knodel darin schwenken.
Fiir die Fiillung die Schalotten schéilen und klein wiirfeln. Den Kerbel abbrausen, trocken schiit-
teln, die Blitter von den Stielen zupfen und fein hacken. Die Aprikosen ebenfalls klein wiirfeln
und zusammen mit den Schalotten, den iibrigen Semmelbroseln, dem gehacktem Kerbel und den
restlichen zwei Eiern vermischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Stubenkiiken von
innen und auflen mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Die Fiillung mit Hilfe eines Spritzbeutels in den
Bauchraum spritzen und die Stubenkiiken in einer Pfanne mit zwei Essloffeln heiflem Olivenol
von allen Seiten anbraten. AnschlieBend im Backofen bei 160 Grad auf dem Rost 30 Minuten
fertig garen. Den Strunk des Spitzkohls entfernen, die dufleren Blatter abtrennen und das Kraut
in feine Streifen schneiden. Das iibrige Olivendl in einem Topf erhitzen und den Spitzkohl darin
anschwitzen. Die Limettenschale fein abreiben und den Saft auspressen. Beides zusammen mit
einer halbierten Chilischote und dem Gefliigelfond zum Spitzkohl geben. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker abschmecken. Das Kraut bei mittlerer Hitze drei bis fiinf Minuten garen.
Die fertig gegarten Stubenkiiken jeweils halbieren und zusammen mit dem Spitzkohl auf Tellern
anrichten. Die Knddel danebenlegen und servieren.

Johann Lafer am 01. September 2012
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Thaildandisches Hahnchen-Curry mit Limetten-Reis

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets, & 150 g 100 g Basmatireis 150 g Thai-Spargel

2 unbehandelte Limetten 1 Chilischote 2 Zitronengrasstangen

1 Knolle Ingwer, a 20 g 3 Kaffir-Limettenblatter 100 ml Kokosmilch, ungesiifit
2 TL gelbe Currypaste 1 EL thailéndische Fischsofle 2 EL Sojasofle

2 EL Sesamol 1 TL brauner Zucker schwarzer Pfeffer

Salz

Den Reis waschen und mit 200 Millilitern Wasser kalt aufsetzen. Das Ganze aufkochen lassen
und bei geschlossenem Deckel und milder Hitze ausquellen lassen. Das Héhnchenfilet waschen,
trocken tupfen und in grobe Stiicke schneiden. Die Chilischote der Léinge nach aufschneiden,
von den Kernen befreien und in diinne Ringe schneiden. Die Zitronengrasstangen ebenfalls der
Lénge nach halbieren. Den Ingwer schéilen und in diinne Scheiben schneiden. Alles zusammen mit
den Kaffir- Limettenblattern, der Kokosmilch, der Currypaste, der Fisch- und der Sojasofle sowie
dem braunen Zucker in eine grofie Schiissel geben und alles miteinander vermengen. Das Sesamal
in einem Wok erhitzen und das Fleisch darin portionsweise von allen Seiten scharf anbraten.
Anschlielend herausnehmen und warmhalten. Den Thai-Spargel halbieren und ebenfalls im Wok
scharf anbraten. Anschlieend mit dem Fleisch vermengen. Schale von einer Limette fein reiben.
Anschlieflend die Limetten halbieren und den Saft auspressen. Den Reis mit Salz, Limettenschale
und etwas Limettensaft abschmecken. Das Thaildndische Hdhnchencurry mit dem Limetten-Reis
auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 27. Januar 2012
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Uberraschung-Ananas mit Hilhnchen

Fiir vier Personen

300 g Nudelteig, frisch 1 Hithnchen, ganz 90 ml Olivenol
300 ml Gefliigelfond 1 Ananas, frisch 2 Chili, rot

30 g Tomaten, getrocknet 1 Bund Lauchzwiebeln 1 EL Zucker
100 ml Weilwein 50 g Pistazien, in Schale 50 g Butter
Koriander Pfeffer Salz

Den Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine zu langen Tagliatelle ausrollen und in kochendem
Salzwasser bissfest kochen. Das Hithnchen in Stiicke teilen und in 40 Milliliter heilem Oliven-
0l anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit 200 Milliliter Gefliigelfond abloschen. Bei
geschlossenem Deckel etwa 15 Minuten garen. Die Ananas schilen, den Strunk entfernen und
das Fruchtfleisch klein wiirfeln. Die Chilischoten halbieren, entkernen und zusammen mit den
getrockneten Tomaten ebenfalls klein wiirfeln. Den Friihlingslauch putzen, waschen und in Rin-
ge schneiden. Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Friithlingslauch, Chili, getrocknete
Tomaten und Ananas darin anschwitzen. Mit Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen.
Den Weiflwein und 100 Milliliter Gefliigelfond angieflen und alles etwa fiinf Minuten leise kécheln
lassen. Die Hithnchenteile zugeben und einmal aufkochen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Pistazien aus der Schale l6sen und klein hacken. Die Butter in einer Pfanne schmelzen und die
Pistazien zugeben. Die Tagliatelle abgieflen und in der Pistazienbutter schwenken. Die Taglia-
telle mit dem Ananasragout anrichten und die Hithnchenstiicke darauf verteilen. Mit frischem
Koriander bestreuen.

Johann Lafer am 21. Januar 2011
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Kalb-Bries in Walnuss-Butter, Rote-Bete-Gemiise

Fiir 4 Personen

2 Zweige Rosmarin 600 g Kalbsbries 4 Scheiben Parma-Schinken
20 ml Rapsol 400 g Rote Bete, frisch 150 ml Gemiisefond

1 EL Akazienhonig 250 g Orecchiette 90 g Butter

3 Stangen Lauchzwiebeln 100 ml Sahne 50 g Walniisse

2 EL Balsamicoessig Meersalz (Meersalz) Salz

Pfeffer, schwarz Chili

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Rosmarinnadeln von den Zweigen
zupfen und klein hacken. Das Kalbsbries griindlich waschen und anschliefend auf etwas Kii-
chenpapier abtrocknen. Von allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem gehackten
Rosmarin bestreuen. Den Parma-Schinken leicht iiberlappend auslegen, das Bries darin einrol-
len und mit Kiichengarn fixieren. Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen, das Bries darin von
allen Seiten anbraten, in den Backofen geben und etwa 20 Minuten garen. Die Rote Bete mit
Handschuhen schilen und in diinne Scheiben oder Streifen schneiden. 30 Gramm Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Rote-Bete-Scheiben darin anbraten. Mit dem Gemiisefond abléschen
und bei milder Hitze weich garen. Die Rote Bete mit Salz, Pfeffer, Chili, Honig und Balsami-
co wiirzen. Die Orecchiette in gesalzenem Wasser al dente kochen. Die Lauchzwiebeln putzen,
waschen und in diinne Ringe schneiden. Erneut 30 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Lauchzwiebeln darin andiinsten. Die Orecchiette abgielen und noch tropfnass zum Lauch
geben. Nun die Sahne zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zwei bis drei Minuten kécheln
lassen. Die iibrige Butter in einer Pfanne erhitzen, bis sie goldbraun ist. Die Walniisse hacken
und zugeben. Das Kalbsbries in Scheiben schneiden und kurz in der Walnussbutter wenden.
Die Rote-Bete-Scheiben auf Tellern anrichten. Die Orecchiette darauf verteilen und jeweils eine
Scheibe Kalbsbries darauflegen. Mit Meersalz wiirzen und servieren.

Johann Lafer am 22. Oktober 2011
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Gefiilltes Kalb-Filet auf pfeffrigen Orangen-Perigraupen

Fiir zwei Personen

2 Kalbsfilet-Medaillons a 250 g 2 Scheiben Bacon 80 g Perlgraupen
4 Bio-Orangen 4 getrocknete Aprikosen 2 Schalotten
1 Knoblauchzehe 20 g Macadamianiisse 1 TL Currypulver
1 cm Ingwerwurzel 1/2 Bund Schnittlauch 40 g Butter
1 EL Butterschmalz 300 ml Gemiisefond 50 ml Sahne

1TL schwarze Pfeffermischung  Chili,Salz,Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Medaillons waschen, trocken tupfen und in
der Mitte einschneiden, so dass eine Tasche entsteht. Die Aprikosen und die Macadamianiisse
klein hacken, mit einem halben Teeloffel Curry, fein geriebenem Ingwer und 20 Gramm Butter
verkneten. Die Fiillung in die Tasche der Medaillons fiillen und das Fleisch mit je einer Scheibe
Bacon umlegen. Mit Kiichengarn fixieren, so dass die Offnung gut verschlossen ist. Die gefiillten
Kalbsfiletstiicke salzen und pfeffern und in einer Grillpfanne im heilen Butterschmalz von beiden
Seiten anbraten. Im Backofen 15 Minuten gar ziehen lassen. Anschlieend das Kiichengarn ent-
fernen. Fiir die Perlgraupen eine Orange heifl abspiilen, trocknen und die Schale fein abreiben.
Alle Orangen so schilen, dass die gesamt weifle Haut entfernt ist. Die Filets heraustrennen, den
Saft dabei auffangen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen. Die Schalotten und eine halbe
Knoblauchzehe klein schneiden. Die restliche Butter in einem Topf erhitzen, die Schalotten, den
Knoblauch und die Perlgraupen darin ohne Farbe anschwitzen. Mit dem Orangensaft abloschen
und unter Riithren von den Perlgraupen aufnehmen lassen. Nach und nach Gemiisefond zugeben,
dabei gelegentlich Rithren und die Graupen weich kochen. Die Graupen mit einem halben Teel6f-
fel Pfeffermischung, Salz und Chili aus der Gewiirzmiihle abschmecken. Zuletzt die Orangenfilets
unterheben. Die Sahne schlagen und unter die Graupen heben. Die Orangen-Graupen auf Tellern
anrichten und die Kalbsfiletscheiben darauf anrichten. Mit fein geschnittenen Schnittlauchroll-
chen garnieren und servieren.

Johann Lafer am 06. Juli 2012
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Gefiilltes Kalb-Filet im Kokos-Mantel

Fiir 4 Personen

1 Kalbsfilet, 700 g 4 Scheiben Speck 4 Aprikosen, getrocknet
1 TL Currypulver 0,5 Knolle Ingwer 80 g Mehl

2 Eier 100 g Sahne 80 g Kokosflocken

50 g Butterschmalz 5 Orangen 2 Schalotten

1 Zehe Knoblauch 30 g Butter 150 g Perlgraupen

1 EL Pfefferkorner, griitn = 4 Zweige Koriander Chili

Salz Pfeffer, schwarz

Das Filet in vier Medaillons schneiden und diese nochmals in der Mitte einschneiden, so dass man
sie wie einen Schmetterling aufklappen kann. Die Aprikosen klein wiirfeln. Von der Ingwerknolle
ein zwel Zentimeter langes Stiick abschneiden, schiilen und fein reiben. Aprikosen und Ingwer
mit dem Curry mischen. Die Kalbsfiletscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Apriko-
sen auf einer Halfte der Schmetterlingsfilets verteilen. Die andere Hélfte dariiber klappen und
die Rénder leicht andriicken. Mit jeweils einer Scheibe Speck umwickeln und mit Kiichengarn
fixieren. Die Eier mit der Hélfte der Sahne verquirlen. Nun die Medaillons nur mit der Ober-
und Unterseite zuerst in Mehl, anschlieffend in den mit Sahne verquirlten Eiern wenden und
zuletzt in den Kokosflocken panieren. Die gefiillten Kalbsmedaillons in einer Pfanne im heiflen
Butterschmalz von beiden Seiten goldgelb ausbacken. Die Schale der Orange fein abreiben. Die
restlichen Orangen halbieren und den Saft auspressen. Gebraucht werden circa 300 Milliliter.
Fiir die Graupen die Schalotten und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die iibrige Sahne
steif schlagen. Die Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten, Knoblauch und Perlgraupen darin
ohne Farbe anschwitzen. Danach mit der Hilfte des Orangensafts abloschen und unter Riih-
ren von den Perlgraupen aufnehmen lassen. Nach und nach den restlichen Orangensaft zugeben
und dabei gelegentlich riithren. Den eingelegten Pfeffer zufiigen und die Graupen mit Salz und
Chili abschmecken. Zuletzt mit etwas geschlagener Sahne verfeinern. Die Orangen-Graupen auf
Tellern verteilen und die Kalbsfiletscheiben darauf anrichten. Mit frischem Koriander garniert
servieren

Johann Lafer am 30. April 2011
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Gegrillte Kalb-Koteletts mit Oliven-Pfifferling-Gemdise

Fiir 2 Personen
2 Kalbskotelett, a 300 g 4 Scheiben Parma-Schinken 300 g Pfifferlinge
50 g gelbe Cocktailtomaten 50 g rote Cocktailtomaten 50 g schwarze Oliven

1 gelbe Paprika 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
1 Bund Schnittlauch 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
20 g Butter 1 TL Akazienhonig 30 ml Rapsol

60 ml Olivendl weifler Balsamico Chili

Salz schwarzer Pfeffer

Das Fleisch waschen und trocknen. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Thymian und
den Rosmarin waschen, trocknen, die Blatter abzupfen und ebenfalls fein hacken. Anschlielend
eine halbe Knoblauchzehe und die Krauter mit 20 Millilitern Olivendl gut in die Koteletts ein-
massieren und jeweils mit zwei Scheiben Parma-Schinken umwickeln. Das Rapsol in einer Pfanne
erhitzen. Die Tomaten waschen und vierteln. Die Pfifferlinge putzen, je nach Grofle vierteln oder
halbieren und in dem Rapsol anbraten. Anschlieend die Tomaten und die Oliven in die Pfanne
geben, leicht anschwitzen und mit etwas Balsamico bianco abschmecken. Das Ganze mit Salz,
Pfeffer und dem Honig abschmecken. Die Paprika waschen, vierteln und das Kerngehéuse entfer-
nen. Die Viertel mit 30 Millilitern Olivendl einpinseln und in einer heiflen Grillpfanne von beiden
Seiten anbraten. Anschliefend das Fruchtfleisch fein Wiirfeln und in eine Schiissel geben. Die
Schalotten abziehen, fein wiirfeln und zusammen mit dem restlichen Knoblauch, einem Essloffel
Balsamico und zwei Essloffeln Olivendl zu den Paprikawiirfeln geben. Anschlieend die Salsa mit
Salz, Pfeffer und etwas Chili wiirzen. Die Kalbskoteletts von beiden Seiten jeweils fiinf Minuten
in der Grillpfanne anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schnittlauch waschen, trock-
nen, in feine Rollchen schneiden und zusammen mit der Butter unter die Pfifferlinge schwenken.
Die gegrillten Kalbskoteletts mit dem Oliven-Pfifferlingsgemiise und der gelben Paprikasalsa auf
einem Teller anrichten und servieren.

Johann Lafer am 11. November 2011
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Kalb-Filet im Schnittlauch-Mantel auf Steinpilzen

Fiir vier Personen

400 ml Milch 100 g Instant Polentagrie 1 Stiick Parmesan, ca. 50 g
800 g Kalbsfilet 30 g Butterschmalz 3 Scheiben Friihstiicksspeck
2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 75 ml Madeira

300 ml Kalbsfond 50 g Butter (fiir die Sofie) 1 EL Butter (fiir die Pilze)
300 g Pilze, gemischt 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 Bund Schnittlauch 1 EL Senf 1/2 Bund Petersilie

1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Milch aufkochen und mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss kréftig abschmecken. Den Polentagriefl in die kochende Fliissigkeit geben und
unter sténdigem Riihren aufkochen. Dann weitere drei bis vier Minuten kochen lassen und dabei
weiterrithren, bis der Grief3 vollsténdig ausgequollen ist. Den Parmesan reiben und untermi-
schen. Ein tiefes Blech (ca. 15 x 20 Zentimeter) mit Frischhaltefolie auslegen, die Polenta darauf
geben und mit einer Palette glatt streichen. Nun die Polenta mit Frischhaltefolie abdecken und
erkalten lassen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Das Kalbsfilet rundherum mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in dem heilen Butterschmalz anbraten. Speckscheiben, Thymian und
Rosmarin zum Anbraten mit in die Pfanne geben. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf
einem Backblech im heiflen Ofen etwa 25 Minuten rosa garen. Den Bratensatz in der Pfanne
mit Kalbsfond abléschen, Madeira zugeben und alles zehn Minuten kochen lassen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, zuletzt 50 Gramm kalte Butterwiirfel unterrithren. Inzwischen die erkaltete
Polenta in Dreiecke schneiden, das Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Po-
lentaecken darin goldbraun braten. Anschlieffend warm halten. Die Pilze griindlich putzen. Die
Schalotten und den Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Einen Essloffel Butter in einer Pfanne
zergehen lassen und die Pilze mit den Schalotten und dem Knoblauch darin anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zuletzt die Petersilie fein hacken und dariiber streuen. Den Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden. Das Kalbsfilet aus dem Ofen nehmen, mit Senf einstreichen und im
Schnittlauch wenden. Abschlieend das Filet in vier dicke Medaillons schneiden und mit den
Pilzen und der Polenta auf Tellern anrichten. Anschliefend mit der Bratensofle betréufeln.

Johann Lafer am 06. Oktober 2012
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Kalb-Filet mit Walnuss-Butter und Kohlrabi-Kirsch-Ragout

Fiir vier Portionen

700 g Kalbsfilet 50 g Butter 1 EL Semmelbrosel
50 g Walnusskerne 4 Scheiben Bacon 600 g Kohlrabi
2 Schalotten 4 EL Olivenol 1 EL Honig

30 g Kirschen, getrocknet 50 ml Portwein, weil 50 ml Gemiisefond
1/2 Bund Petersilie, glatt 2 EL Créme-fraiche Salz, Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Kalbsfilet in vier Tranchen schneiden
und in jedes Medaillon eine Tasche einschneiden. Die Butter in einer Schiissel mit einer Prise Salz
schaumig schlagen. Anschlieflend die Walniisse fein hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten
und abkiihlen lassen. Die Semmelbrosel und die abgekiihlten Walniisse unter die Butter mischen.
Die Buttermasse anschliefend in einen Spritzbeutel geben und in die vorbereiteten Taschen
der Kalbsfilets fiillen. Je eine Scheibe Bacon um jedes Medaillon wickeln und mit Kiichengarn
fixieren. Rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne erhitzen, zwei Essloffel Olivenol
hinzugeben und die Kalbsmedaillons darin anbraten. Anschliefend im Backofen etwa 20 Minuten
garziehen lassen. Fiir das Kohlrabi-Kirsch-Ragout den Kohlrabi sowie die Schalotten schilen
und klein wiirfeln. Beides in einer Pfanne mit dem restlichen heiflien Oliventl anschwitzen. Den
Honig und die Kirschen zugeben und mit dem Portwein abléschen. Den Gemiisefond hinzufiigen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiinf Minuten bei milder Hitze garen. Die Petersilie waschen,
trocken schleudern, die Blatter von den Stielen zupfen und fein hacken. Abschlieflend die Créeme-
fraiche mit der fein gehackten Petersilie unter das Gemiise mischen und auf Tellern anrichten.
Die Kalbsmedaillons vom Kiichengarn befreien, zusammen mit dem Kohlrabi-Kirsch-Ragout auf
Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 21. Juli 2012
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Kalb-Filet mit warmem Spargel-Salat und Krduter-Sofe

Fiir zwei Personen

350 g Kalbsfilet 500 g weiler Spargel 1/2 Bund Radieschen

1 Bio-Zitrone 2 Knoblauchzehen 2 Schalotten

50 ml Weiflwein 1 EL Honig 3 EL Olivenol

1 EL Puderzucker 250 ml Gemiisefond 1TL Speisestéirke

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin  je 2 Zweige glatte Petersilie
2 Zweige Kerbel 2 Zweige Estragon frischer Meerrettich

Meersalz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Spargel schilen und die Enden um
zwel Zentimeter kiirzen. Die Spargelstangen in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Einen
Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Spargel darin anbraten. Mit dem Puderzu-
cker bestduben und leicht karamellisieren lassen. Mit dem Gemiisefond abléschen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Bei milder Hitze mit geschlossenem Deckel bissfest garen. Die Radieschen
waschen, putzen und vierteln. Den gegarten Spargel aus dem Sud heben und mit den Radies-
chen in einer Schale mischen. Das Kalbsfilet waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Thymian, den Rosmarin und
den Knoblauch dazugeben. Das Kalbsfilet darin rundherum anbraten. Das Fleisch herausneh-
men, auf ein Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten garen. Dabei das
Filet gelegentlich wenden. In der Zwischenzeit fiir die Sofle die Schalotten abziehen, fein wiirfeln
und in der Pfanne, in der das Filet angebraten wurde, zusammen mit einem Essloffel Oliven-
0l anschwitzen. Den Bratensatz mit dem Weifiwein abléschen. Etwas Spargelfond, den Honig
und etwas fein geriebene Zitronenschale zufiigen. Die Sofle zwei Minuten kochen lassen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Speisestirke in wenig Wasser anriihren, zur Sofle geben und
aufkochen lassen. Die Pfanne vom Herd ziehen. Die Sofle in einen hohen Becher umfiillen. Den
Kerbel, den Estragon und die Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blédttchen abzupfen,
hacken und mit dem restlichen Olivendl zur Sofle geben. Mit einem Piirierstab untermixen. Das
Fleisch aus dem Ofen nehmen und fiinf Minuten ruhen lassen. Das Fleisch in Scheiben schneiden
und mit dem Spargelsalat auf einem Teller anrichten. Mit der Sofle und etwas frisch geriebenen
Meerrettich garnieren und servieren.

Johann Lafer am 18. Mai 2012
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Kalb-Filet und Orangen-Spargel mit Senf-Hollandaise

Fiir vier Portionen

700 g Kalbsfilet 4 EL Olivenol 5 Schalotten

3 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin 12 Stangen Spargel, weif3
2 Orangen, unbehandelt 2 Zweige Estragon 8 Pfefferkorner, schwarz
3 EL Weiflweinessig 250 g Butter 3 FEier, frisch

1 Zitrone, unbehandelt 2 EL Senf, grobkérnig 1 EL Honig, fliissig
Salz, Pfeffer, Chili

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze erhitzen. Das Kalbsfilet rundum mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zwei Schalotten und drei Knoblauchzehen halbieren. Zwei Essloffel Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Das Kalbsfilet zusammen mit den Schalotten, dem Knoblauch und dem
Rosmarin hineingeben und von allen Seiten anbraten. Auf ein mit Alufolie ausgelegtes Back-
blech geben und im Backofen 30 bis 40 Minuten garen. Den Spargel schélen, die Enden um
zwei Zentimeter kiirzen. Zwei weitere Schalotten schélen und in Ringe schneiden. Eine Orange
in Scheiben schneiden. Die Schale der zweiten Orange mit Hilfe eines Sparschilers diinn ab-
schiilen, den Saft beider Orangen auspressen (ergibt circa 300 Milliliter Saft). Die Schalotten
sowie die Orangenschale in einem breiten Topf in zwei Essloffeln Olivendl anbraten. Den Spar-
gel hineinlegen und mit dem Orangensaft begiefen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit einigen
Zweigen Estragon belegen. Bei milder Hitze etwa zehn bis 15 Minuten bissfest garen. 75 Milli-
liter Wasser abmessen. Die verbliebene Schalotte schilen und klein wiirfeln. Die Pfefferkérner
grob zerstoflen. Nun das Wasser mit den Schalotten, den Pfefferkdrnern und dem Weifiweinessig
in einem Topf aufkochen und auf ein Drittel einkochen lassen. Lauwarm abkiihlen lassen. Die
Butter in Wiirfel schneiden und bei Zimmertemperatur weich werden lassen. Die Eier trennen.
Die lauwarme Schalotten-Reduktion durch ein Sieb in eine grofie Schlagschiissel gieflen und die
Eigelbe zufiigen. Die Schiissel auf ein heiles Wasserbad (75 bis 80 °C) stellen und mit einem
Schneebesen zu einem dick-cremigen Schaum aufschlagen. Anschlieend die Schiissel vom Herd
nehmen und die weiche Butter stiickchenweise unter die Eigelbe schlagen. Den Saft einer halben
Zitrone auspressen und die Hollandaise mit Salz, Chili und Zitronensaft abschmecken. Senf und
Honig unterrithren. Das Kalbsfilet in Tranchen schneiden und auf dem Spargel anrichten. Mit
der Hollandaise betriufeln, den Rest dazu servieren.

Johann Lafer am 07. Juli 2012
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Kalb-Filet, Grammel-Kruste, Spitzkohl, Kartoffel-Strudel

Fiir 4 Personen
600 g Kartoffeln, vorw. fest 700 g Kalbsfilet 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 Bund Thymian 1 Bund Petersilie, glatt
80 g Butter 30 ml Rapsol 3 Eier

1 Muskatnuss 3 Strudelblatter 2 EL Milch

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 100 g fetter Speck

1 Brezel, altbacken 1 Spitzkohl 1 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln mit Schale waschen
und in leicht gesalzenem Wasser gar kochen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen, klein
wiirfeln und in 30 Gramm Butter glasig anbraten. Die Thymianblédtter und die Petersilienblatter
von den Stielen zupfen und fein hacken. Die Kartoffeln abgiefien, pellen und mit einer Gabel
zerdriicken. Anschlielend ein Ei trennen und das Eigelb mit einem weiteren Ei, den vorbereiteten
Krédutern und der Schalotten-Mischung vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die
iibrige Butter zerlassen. Ein Teigblatt auf die Arbeitsfliche legen und mit einem Drittel der
geschmolzenen Butter bestreichen. Die restlichen Bliatter nacheinander darauf legen und jeweils
ebenfalls mit Butter bestreichen. Die Fiillung in einem fiinf Zentimeter breiten Streifen quer
auf das untere Drittel des Teigs verteilen. Den Teig aufrollen und anschlieend auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen. Das letzte Ei trennen. Das Eigelb mit der Milch verriihren
und den Strudel damit einstreichen. Im vorgeheizten Backofen 30 Minuten bei 150 Grad backen
(Umluft 130 Grad). Das Kalbsfilet in vier Stiicke portionieren und in einer Pfanne in dem
Rapsol von beiden Seiten anbraten. Dabei je zwei Thymian- und Rosmarinzweige mit in die
Pfanne geben. Im heiflen Ofen etwa 15 bis 20 Minuten garen. Den griinen Speck in feine Wiirfel
schneiden und in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze auslassen, bis die Wiirfel schon
kross und goldbraun gebraten sind. Den Schnittlauch, bis auf ein paar Halme, in feine Rollchen
schneiden. Anschliefend den Spitzkohl in feine Streifen schneiden und in dem restlichen Fett der
Grammel (Speckwiirfel) anbraten, bis er leicht Farbe genommen hat. Anschliefend mit Salz und
Pfeffer wiirzen und zuletzt mit den Schnittlauchréllchen vermischen. Die Grammel auf einem
Sieb abtropfen lassen. Die Brezel klein hacken und mit den Grammeln vermischen. Das Ganze
mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf dem angebratenen Filet verteilen. Dieses im Backofen auf
Grillfunktion kurz goldbraun tiberbacken. Den Kartoffelstrudel in Stiicke schneiden und auf dem
Spitzkohl anrichten. Jeweils ein Stiick Kalbsfilet darauf geben und mit dem iibrigen Schnittlauch
garniert servieren.

Johann Lafer am 17. September 2011
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Kalb-Haxe mit Steckriiben-Piiree und Rosmarin-Birnen

Fiir 4 Personen

4 Scheiben Kalbshaxe (4 cm) 2 EL Olivendl 5 Schalotten

1 Bund Suppengemiise 1 EL Tomatenmark 350 ml Weiflwein, trocken
2 Stiele Oregano 4 Stiele Rosmarin 2 Stiele Basilikum

2 Stiele Thymian 300 ml Kalbsfond 600 g Steckriibe

2 Zehen Knoblauch 80 g Butter, kalt 200 ml Gemiisefond

150 g Sahne 1 Zitrone, unbehandelt 1 Bund Petersilie, glatt

4 Birnen, klein 50 g Zucker 1 Sternanis

Mehl Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kalbshaxenscheiben waschen, tro-
cken tupfen und die Scheiben mit Kiichengarn umbinden. Anschlieend das Olivendl in einem
gusseisernen Briter kurz erhitzen. Die Kalbshaxenscheiben mit Mehl bestduben und im heiflen
Olivenol anbraten. Herausnehmen, von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und beisei-
te stellen. Drei Schalotten und das Suppengemiise putzen, waschen und grob wiirfeln. In den
Schmortopf geben und anbraten. Das Tomatenmark zugeben, kurz anrésten und mit 100 Mil-
liliter Weillwein abloschen. Nun den Kalbsfond angieflen. Das Fleisch wieder reinlegen, jeweils
zwei Stiele Oregano, Rosmarin, Basilikum und Thymian zugeben und das Fleisch bei geschlos-
senem Deckel im vorgeheizten Backofen zweieinhalb Stunden schmoren. Von der Zitronenschale
mit einem Zestenreifler feine Streifen abziehen. Den Saft einer halben Zitrone auspressen. Die
Steckriibe schélen und grob wiirfeln. Zwei Schalotten und eine Knoblauchzehe schélen und klein
wiirfeln. Zusammen mit der Steckriibe in einem Topf in 30 Gramm Butter anschwitzen. Den Ge-
miisefond und die Sahne angieflen und das Gemiise bei milder Hitze weichkochen. Anschlieflend
fein piirieren, mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. 30 Gramm kalte Butter
unterriihren. Die Birnen schélen, halbieren und entkernen. Den Zucker in einem Topf karamel-
lisieren, mit dem iibrigen Weiliwein abloschen, zwei Zweige Rosmarin und Sternanis zugeben.
Die Birnen in den Sud legen und darin weichgaren. Fiir die Gremolata die Petersilie abbrausen,
trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Eine Knoblauchzehe schéilen. Zusammen mit der
zuvor beiseite gestellten Zitronenschale fein hacken. Die Beinscheiben aus dem Sud nehmen, auf
eine Platte geben und mit der Gremolata bestreichen. Anschliefend im ausgeschalteten Backofen
warm halten. Die Sofle durch ein Sieb in einen kleineren Topf passieren, abschmecken, aufkochen
und nach Belieben einkochen. Zuletzt mit 20 Gramm kalter Butter verfeinern. Die geschmorte
Ochsenbeinscheibe zusammen mit dem Piiree und den Birnenhélften auf Tellern anrichten und
servieren.

Johann Lafer am 25. Februar 2012
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Kalb-Koteletts mit Waldpilz-Risotto und Blatt-Salat

Fiir 4 Personen
4 Kalbskoteletts, a 250 g 1 TL Pfeffermischung, bunt 130 ml Olivenol

3 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchknolle, ungeschilt
700 ml Gemiisefond 2 Schalotten 100 g Parmesan

250 g Risottoreis 150 ml Weiwein, trocken 400 g Waldpilze, frisch

100 g Butter (50 g kalt)  1/2 Bund Schnittlauch 200 g Blattsalat

30 ml Weilweinessig 1 TL Senf, mild Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Knoblauchknolle halbieren. Die
Pfeffermischung in einem Morser zerstof3en. Die Kalbskoteletts mit der Pfeffermischung bestreu-
en und in 50 Milliliter Oliventl wenden. Anschlieend das Fleisch in einer heiflen Pfanne von
beiden Seiten anbraten, zusammen mit dem Thymian, dem Rosmarin und der halbierten Knob-
lauchknolle. Aus der Pfanne nehmen und auf einen Gitterrost legen. Im vorgeheizten Backofen
circa zehn bis 15 Minuten garen. Eine Fettfangschale unter den Gitterrost setzen, damit der Bra-
tensaft aufgefangen wird. Den Gemiisefond aufkochen. Die Schalotten und zwei Knoblauchzehen
schilen und fein wiirfeln. Anschliefend 50 Gramm Parmesan fein reiben. 30 Milliliter Olivenol
in einem groflen Topf erhitzen und die Schalotten sowie den Knoblauch darin andiinsten. Den
Reis hinzufiigen und unter Riihren glasig diinsten. Den Weifiwein dazugeben und bei milder
Hitze unter Riihren einkochen lassen. Ein Viertel des heiflen Fonds dazugieflen und den Reis
unter hdufigem Riihren so lange garen, bis die Korner die Fliissigkeit fast vollstindig aufgesogen
haben. Diesen Vorgang noch drei Mal wiederholen, bis der Fond aufgebraucht ist (das dauert
je nach Reissorte 18 bis 25 Minuten; das Reiskorn sollte nach Moglichkeit aulen weich und in-
nen einen leicht bissfesten Kern haben). Die Pilze putzen, mit einem Pinsel oder Kiichenpapier
sdubern und je nach Grofle halbieren oder vierteln. 50 Gramm weiche Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Pilze darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schnittlauch in feine
Roéllchen schneiden. 50 Gramm Parmesan mit einem Sparschiéler fein hobeln. Das Risotto mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend den Topf vom Herd nehmen und 50 Gramm kalte ge-
wiirfelte Butter untermischen. Den geriebenen Parmesan unterriihren, damit das Risotto eine
cremige Konsistenz bekommt. Die Pilze ebenfalls unterrithren und mit Schnittlauch und Par-
mesanhobeln bestreuen. Die Salate putzen, waschen, trocken schleudern und in mundgerechte
Stiicke zupfen. Aus Weillweinessig, Senf und 50 Milliliter Olivendl eine Vinaigrette anriihren.
Mit Salz und Zucker wiirzen. Den Salat damit marinieren. Die Koteletts auf Tellern anrichten
und das Risotto mit dem Salat dazu servieren.

Johann Lafer am 10. Dezember 2011
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Kalb-Rouladen, Shiitake, Semmel-Knddel, Ingwer-Butter

Fiir vier Personen

4 Schalotten 2 Knoblauchzehen 100 g Shiitake

80 g Butter 5 Zweige Zitronenthymian 4 Kalbsschnitzel, je 160 g
2 EL Dijonsenf, grob 50 ml Olivendl 50 ml Sojasauce

150 ml Kalbsfond 2 EL Honig 40 g Ingwer, frisch

250 g Brotchen, altbacken 200 ml Milch 2 Eier (KI. M)

1 Bund Koriander 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer Chili

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei Schalotten sowie eine Knoblauch-
zehe schélen und zusammen mit den Shiitake fein hacken. Den Zitronenthymian waschen, trocken
schiitteln und die Blétter abzupfen. Schalotten, Knoblauch und Shiitake in einer Pfanne mit 30
Gramm Butter anschwitzen, die Zitronenthymianbléttchen zugeben und kréftig mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Abkiihlen lassen. Die Kalbsschnitzel zwischen zwei leicht getlten Frischhaltefo-
lien diinn plattieren, die Folie danach abziehen. AnschlieBend das Fleisch diinn mit Dijonsenf
bestreichen und die Shiitakefiillung darauf verteilen. Zu Rouladen aufrollen, dabei die Rénder
einschlagen, damit die Fiillung nicht austreten kann. Mit Kiichengarn zubinden und in einer
Pfanne in 30 Milliliter heifem Olivenol rundum anbraten. Danach auf ein Backofengitter legen
und im Backofen zehn Minuten garen. Wenn die Rouladen gar sind, das Kiichengarn entfernen
und die Rouladen mit Salz und Pfeffer wiirzen. 20 Gramm Ingwer schélen und fein reiben. Fiir
die Sauce den Bratansatz in der Pfanne mit der Sojasauce und dem Kalbsfond abléschen. Den
Honig und Ingwer zugeben. Bei mittlerer Hitze sdmig einkochen. Mit Salz, Pfeffer und Chili
abschmecken. Fiir die Semmelknodel die altbackenen Brotchen klein wiirfeln und in eine Schiis-
sel geben. Zwei Schalotten und eine Knoblauchzehe schélen und wiirfeln. 20 Gramm Butter in
einer Pfanne erhitzen, die Schalotten und den Knoblauch darin andiinsten. Anschliefend mit der
Milch abléschen und einmal aufkochen. Nun die heifle Milchmischung iiber die Brotchenwiirfel
gieflen. Den Korianer abbrausen und trocken tupfen. Die Korianderbldtter von den Stielen zup-
fen und die Blatter klein hacken. Zusammen mit den Eiern zugeben. Mit Salz, Pfeffer und frisch
geriebener Muskatnuss wiirzen. Alles gut mischen und zehn Minuten durchziehen lassen. Mit
angefeuchteten Hinden die Masse zu Knodeln formen. In einem geniigend groflen Topf reichlich
Wasser zum Kochen bringen, leicht salzen. Die Knédel hineingeben und 10 bis 15 Minuten zichen
lassen. In einer Pfanne 30 Gramm Butter erhitzen und die Knodel darin unter Schwenken anbra-
ten. Von zwei Zweigen Zitronenthymian die Bléatter abziehen und dariiber streuen. Die Knodel
mit den Rouladen auf Tellern anrichten, mit der Soja-Ingwerbutter betraufeln und servieren.

Johann Lafer am 03. Marz 2012
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Lamm-Curry mit Kartoffeln und Bohnen-Kernen

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, neu 1 TL Kiimmel 700 g Lammlachse

1 Paprika, rot 1 Paprika, gelb 2 St. Friihlingszwiebeln
100 g Bohnenkerne, vorgekocht 2 EL Erdnussol 2 TL Currypaste, rot

1 Stiick Ingwer, walnussgrof3 200 ml Lammfond (Glas) 1 TL Kreuzkiimmel
1/2 Bund Schnittlauch 40 g Butter Salz

Zucker

Die Kartoffeln griindlich waschen und mit dem Kiimmel und einem Teeloffel Salz knapp mit
Wasser bedeckt zum Kochen bringen. Anschliefend die Hitze reduzieren und die Kartoffeln
weich kochen. Die Lammlachse in Streifen schneiden. Die Paprika waschen, vierteln, entkernen
und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und schrig in
Scheiben schneiden. Die Bohnenkerne abspiilen. Das Erdnussol in einer grofien Pfanne erhit-
zen. Die Lammstreifen zwei bis drei Minuten darin anbraten, die Paprika zufiigen und weitere
zwel Minuten braten. Beides aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Die Currypaste in
die Pfanne geben und unter Riihren anrtsten. Den Ingwer schélen, fein reiben und zufiigen.
Das Ganze schliefilich mit Lammfond auffiillen. Alles fiinf Minuten bei mittlerer Hitze kocheln
lassen und mit Salz und Zucker wiirzen. Zuletzt die Friihlingszwiebeln, die Bohnenkerne und
das angebratene Gemiise unterheben. Die Kartoffeln in einer Pfanne mit Butter leicht anbraten,
den Kreuzkiimmel zugeben und mit etwas Salz wiirzen. Schnittlauch in Roéllchen schneiden und
unter die Kartoffeln schwenken. Die Kartoffeln mit dem Curry in tiefen Tellern anrichten und
servieren.

Johann Lafer am 23. Juli 2011

Lamm-Filet, Kartoffel-Mantel, Bohnen-Artischocken-Gemiise

Fiir 4 Personen

4 Artischocken 1 Zitrone 400 g griine Bohnen
40 g getr. Tomaten in Ol 4 Schalotten 40 ml Olivenol

100 ml Gefliigelfond 0,5 Bund glatte Petersilie 2 grofie Kartoffeln, fest
8 Lammfilets 50 g Butterschmalz 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian 4 Zehen Knoblauch Salz

Pfeffer

Die Artischocken putzen und das Heu entfernen. Die Zitrone pressen. Die Artischockenbdden
in Spalten schneiden und mit Zitronensaft einreiben. Die Bohnen putzen und halbieren. Salz-
wasser zum Kochen bringen und die Bohnen darin bissfest garen. Anschlieffend abgieflen und
gut abtropfen lassen. Die Tomatenfilets in Streifen schneiden. Die Schalotten schilen und in
Spalten schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Artischocken darin anbraten. Die
Bohnen, Tomatenfilets und Schalotten zufiigen und einige Minuten mit anbraten. Den Geflii-
gelfond zugeben und aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie abzupfen,
hacken und unter das Gemiise mischen. Die Kartoffeln schilen und mit Hilfe eines Spiralschnei-
ders in lange diinne Féden schneiden. Die Lammfilets darin einwickeln. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und die Lammfilets darin von allen Seiten anbraten. Rosmarin, Thymian und
den Knoblauch ungeschiilt zugeben. Bei milder Hitze rosa braten. Zuletzt mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Gemiise auf Tellern anrichten und jeweils zwei Lammfilets daraufgeben.

Johann Lafer am 05. Februar 2011
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Lamm-Karree mit Ratatouille-Couscous, Joghurt-Minz-Sofe

Fiir 2 Personen

300 g Lammcarrée 1 Rote Paprika 1 Zucchini, klein
1 Aubergine 1 Zitrone 1 Zwiebel
2 Zw Thymian 2 Zw Rosmarin 2 Zw Pfefferminze

1 Knoblauchzehe 80 g Instant Couscous 100 g Joghurt
100 ml Lammfond 80 ml Tomatensaft 4 EL Olivenol
1 TL Honig 1 TL Harissapaste Chili

Pfeffer Salz

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. In einer Pfanne zwei Essloffel Olivendl erhitzen.
Die Knoblauchzehe halbieren. Das Lammcarrée mit Salz und Pfeffer wiirzen, in die Pfanne legen
und zusammen mit den Thymian- und Rosmarinzweigen anbraten. Das Fleisch aus der Pfan-
ne nehmen, auf ein Backblech geben, die gebratenen Thymian- und Rosmarinzweige und eine
Knoblauchhilfte darauf verteilen. Fiir fiinfzehn Minuten in den Ofen geben. In einer Pfanne
wieder zwei Essloffel Olivendl erhitzen. Die Zwiebel abziehen, die Paprika halbieren und ent-
kernen, die Zucchini und die Aubergine waschen und alles in kleine Wiirfel schneiden. In die
Pfanne geben und anschwitzen lassen. Den Tomatensaft hinzugeben und alles auf kleiner Hitze
zehn Minuten unter gelegentlichem Umriihren kdcheln lassen. Den Backofen wieder auf 50 Grad
Umluft vorheizen. Den Couscous in eine Schiissel geben. Den Lammfond in einen Topf geben,
aufkochen lassen, iiber den Couscous gieflen und fiinf Minuten quellen lassen. Das Ratatouille
unter das fertige Couscous mischen, mit Chili, Pfeffer und Salz abschmecken und im Ofen warm
stellen. Die Zitrone halbieren und den Saft einer Hilfte auspressen. Die Pfefferminzblatter ab-
zupfen und fein hacken. Mit dem Joghurt, der Harissapaste, dem Zitronensaft und dem Honig
glatt rithren. Das Lammcarrée aus dem Ofen nehmen, etwas ruhen lassen und anschliefend mit
einem Messer in einzelne Koteletts schneiden. Den Ratatouille-Couscous mit dem Servierring
in die Mitte eines Tellers geben und die Joghurt-Minz-Sofle darum gieflen. Die Lammkoteletts
darauf anrichten und mit etwas Pfeffer und Salz wiirzen und servieren.

Johann Lafer am 01. April 2011
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Lamm-Lachs im Pancetta-Mantel auf Limonen-Spitzkohl

Fiir 2 Personen
2 Lammlachse a 200 g = 8 Scheiben Pancetta 1 kleiner Spitzkohl a 300 g

1 Limette 1/2 Granatapfel 1 Chilischote

2 Schalen Shiso-Kresse 40 g Butter 30 ml Olivenol

20 ml helle Sojasof3e 100 ml Lammfond 50 ml Gefliigelfond
30 ml Granatapfelsirup 100 ml Rotwein 20 ml Olivenol

1 EL Sesamél Zucker Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Das Olivenol und die Sojasofle gut vermischen.
Die Marinade auf den Lammlachsen verteilen. Die Lammlachse in dem Pancetta einwickeln und
von allen Seiten anbraten. Zum Schluss mit Pfeffer wiirzen und im Backofen zehn Minuten
fertig garen. Den Bratansatz mit dem Lammfond und dem Granatapfelsirup abloschen. Den
Rotwein dazugeben und fiinf Minuten kocheln lassen. Zuletzt die Butter unterrithren, mit Salz
und Pfeffer verfeinern. Den Granatapfel aufbrechen, die Kerne aus einer Hilfte herauslosen
und unter die Sofle mischen. Den Strunk aus dem Spitzkohl herausschneiden, duflere Blétter
entfernen und das Kraut in feine Streifen schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen und den
Spitzkohl darin anschwitzen und mit Limettensaft abloéschen. Den Gefliigelfond dazugieen. Die
Chilischote halbieren und zu dem Spitzkohl geben. Mit Salz, Pfeffer und etwas Limettenschale
abschmecken. Die Lammlachse auf einem Teller anrichten und den Spitzkohl dazugeben. Mit der
Sofle und der Shiso-Kresse garnieren und servieren.

Johann Lafer am 17. Februar 2012
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Lamm-Lachs-Geschnetzeltes auf Bulgur-Artischocken-Gemiise

Fiir vier Portionen
Fiir das Lamm:

600 g Lammlachse 2 Zwiebeln, rot 1 Knoblauchzehe
4 gtr. Ol-Tomatenfilets 1 Zweig Rosmarin 1 EL Tomatenmark
50 ml Portwein, rot 200 ml Rotwein 200 ml Lammfond

Salz, Pfeffer
Fiir den Bulgur:

400 ml Gemiisefond 200 g Bulgur 6 Artischocken, klein
3 EL Olivendsl 1/2 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir das Minzpesto:

1 Bund Mingze 1/2 Bund Petersilie, glatt 30 g Mandeln

100 ml Rapsol 1 TL Puderzucker 1 Zitrone, unbehandelt

Salz, Pfeffer

Fiir das Lammgeschnetzelte das Lammfleisch in drei Zentimeter dicke Streifen schneiden. Die
Zwiebeln und den Knoblauch schillen und wiirfeln. Die Tomatenfilets abtropfen lassen, das Ol
dabei auffangen. Anschliefend die Filets klein schneiden. Eine Pfanne erhitzen, das aufgefangene
Tomatendl zugeben und das Fleisch darin kurz scharf von allen Seiten anbraten. Anschliefend
aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Die Zwiebeln sowie den Knoblauch in die Pfan-
ne geben und darin anschwitzen, den Rosmarinzweig zugeben. Das Tomatenmark unterrithren
und mit rotem Portwein abléschen. Den Lammfond sowie den Rotwein angieflen und das Gan-
ze zehn Minuten kocheln lassen. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch kurz
vor dem Servieren zugeben und in der Sofle erwérmen. Fiir das Bulgur-Artischockengemiise den
Gemiisefond aufkochen und den Bulgur einstreuen. Bei milder Hitze etwa 15 Minuten (je nach
Packungsanweisung) kocheln lassen. Mit Salz wiirzen. Anschliefend die Artischocken putzen.
Dafiir die harten dufleren Bldtter abbrechen, den Stiel diinn abschilen und die Artischocken
in diinne Scheiben oder Viertel schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Arti-
schocken darin goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Artischocken unter den
Bulgur mischen. Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, klein schneiden und zuletzt
untermischen. Fiir das Minzpesto die Minze sowie die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln
und die Blatter von den Stielen zupfen. Zusammen mit den Mandeln und dem Rapsdl in einen
Zerkleinerer geben und zu einer feinen Paste mixen. Die Schale einer halben Zitrone abreiben
und den Saft der halben Zitrone auspressen. Anschlieflend das Pesto mit dem Puderzucker, Zi-
tronensaft, -schale, Salz und Pfeffer abschmecken. Abschlieflend den Bulgur auf Tellern anrichten
und das Geschnetzelte darauf verteilen. Das Minzpesto um das Gemiise verteilen und mit frisch
gemahlenem Pfeffer garnieren.

Johann Lafer am 02. Juni 2012
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Lamm-Lachs-Satés, Auberginen-Sofe, Oliven-Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

30 ml Olivendl 2 Lammlachse 4 Zweige Rosmarin

1 Zehe Knoblauch 2 EL Paprikapaste, scharf 1 Zitrone, unbehandelt
1 Aubergine 5 Schalotten 50 g Tomatenmark

50 ml Gefliigelfond 1 EL Honig 2 Stiele Petersilie, glatt
600 g Kartoffeln, fest 1 Chorizo 50 g Oliven, schwarz

1 Schote Chili, rot 0,5 Bund Schnittlauch 30 g Butterschmalz

50 g Butter Chili Salz

Pfeffer, weif3

Die Zitrone abreiben und auspressen. Die Lammlachse in Wiirfel schneiden, auf Rosmarinzweige
stecken und mit der Paprikapaste, etwas Zitronensaft, der Zitronenschale und etwas Olivenol
marinieren. Zwei Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Die Aubergine in
feine Wiirfel schneiden. Das iibrige Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Auberginenwiir-
fel darin kross braten. Zuletzt die Schalotten und Knoblauchwiirfel zugeben und ebenfalls kurz
anschwitzen. Anschlieflend in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Die Petersilie fein hacken.
Das Tomatenmark mit dem Gefliigelfond und dem Honig verriihren, die ausgekiihlten Auber-
ginenwiirfel und die Petersilie zugeben und verriithren. Anschliefend mit Salz, Pfeffer und Chili
kriiftig abschmecken. Die Kartoffeln, knapp mit Wasser bedeckt, weich garen. Anschlieflend ab-
gielen, abkiihlen lassen und schilen. Die restlichen Schalotten schélen und fein wiirfeln. Die
Chilischote halbieren, entkernen, waschen und in feine Streifen schneiden. Den Schnittlauch in
feine Rollchen und den Chorizo in Scheiben schneiden. Das Butterschmalz in einer beschich-
teten Pfanne erhitzen und die Kartoffeln goldbraun anbraten. Die Oliven, Chorizo, Chili und
Schalotten zugeben und unter regelméffigem Schwenken der Pfanne anbriunen. Das Ganze mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend die Butter zugeben und die Kartoffeln damit glasieren.
Abschlieflend die Schnittlauchrollchen unterriithren. Die Lammsatés in einer heiflen Pfanne von
beiden Seiten anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch mit etwas Auberginensauce
auf Tellern anrichten und die Bratkartoffeln seitlich dazu platziert servieren.

Johann Lafer am 03. September 2011
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Lamm-Lachse, Auberginen-Mantel, Kerbel-Zitronen-Risotto

Fiir vier Portionen

2 Auberginen 5 EL Olivenol 4 Knoblauchzehen

2 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian 3 Lammlachse

1 EL Dijonsenf, grob 200 ml Rotwein 200 ml Portwein, rot
400 ml Lammfond 1 Granatapfel 100 g Butter, kalt

1 Zitrone, unbehandelt 50 g Pinienkerne 800 ml Gemiisefond
2 Schalotten 80 g Parmesan 250 g Risottoreis
100 ml Weiflwein 1 Bund Kerbel Salz, Pfeffer, Chili

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Auberginen waschen, trocknen und
die Ansétze abschneiden. Die Auberginen in sehr diinne Scheiben schneiden und leicht salzen.
Fiinf Minuten ziehen lassen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit drei Essloffeln heilem
Olivendl in einer Grillpfanne von beiden Seiten braun anbraten. Drei Knoblauchzehen schélen
und halbieren. Die Krauterzweige sowie den Knoblauch hinzufiigen und mitbraten. Die Lamm-
lachse mit Salz und Pfeffer wiirzen und nach den Auberginen ebenfalls in der Grillpfanne von
allen Seiten anbraten. Die Lammlachse anschliefend mit dem Senf bestreichen, mit den gegrillten
Auberginenscheiben umwickeln und im vorgeheizten Backofen 15 Minuten garziehen lassen. Den
Bratensatz in der Pfanne mit dem Rotwein, dem Portwein sowie dem Lammfond abléschen und
finf Minuten einkochen lassen. Anschliefend durch ein Sieb gielen, in einen kleinen Topf geben
und nochmals aufkochen. Den Granatapfel einschneiden, aufbrechen und die Kerne herauslésen.
Die Granatapfelkerne in die Sofle geben, mit Salz, Pfeffer sowie etwas Chili abschmecken und
mit 50 Gramm kalter Butter binden. Die Schale der Zitrone mit einem Sparschéler diinn ab-
schilen und in diinne Streifen schneiden. Den Saft anschlielend auspressen. Die Pinienkerne in
einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Den Gemiisefond aufkochen. Die Schalotten und eine
Knoblauchzehe schélen und fein wiirfeln. 30 Gramm Parmesan mit einem Sparschéler hobeln
und den restlichen Parmesan fein reiben. Zwei Essloffel Olivendl in einem groflien Topf erhitzen.
Die Schalotten, den Knoblauch und die Zitronenschale darin andiinsten. Den Reis zufiigen und
unter Riihren glasig diinsten. Den Weilwein dazugieen und bei milder Hitze unter Riihren ein-
kochen lassen. Ein Viertel des heiflen Fonds dazugiefen und den Reis unter hdufigem Riihren so
lange garen, bis die Korner die Fliissigkeit fast vollstdndig aufgesogen haben. Diesen Vorgang
noch dreimal wiederholen, bis der Fond aufgebraucht ist (das dauert je nach Reissorte 18 bis 25
Minuten; das Reiskorn sollte auflen weich und innen einen leicht bissfesten Kern haben). Den
Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend den Topf vom Herd nehmen und die {ibrige
gewiirfelte kalte Butter untermischen. Den geriebenen Parmesan unterrithren, damit der Risotto
eine cremige Konsistenz bekommt. Den Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und fein
hacken. Zusammen mit den Pinienkernen unter das Risotto mischen. Die Lammlachse in Tran-
chen schneiden und leicht salzen und pfeffern. Das Risotto auf Tellern anrichten, das Fleisch
darauf legen, mit der Sofle betriufeln und servieren.

Johann Lafer am 23. Juni 2012
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Lamm-Schulter mit Brunnenkresse -Stampf, Prinzessbohnen

Fiir vier Portionen

1 Lammschulter (ca. 1 kg) 1 Zwiebel 2 Karotten, klein

1/4 Sellerieknollen 6 Knoblauchzehen 1 Krauterstraufichen
600 g Kartoffeln, mehlig 200 g Brunnenkresse 2 Schalotten

50 g Butter 50 ml Gemiisefond 400 g Prinzessbohnen
12 Kirschtomaten 1 Zwiebel, rot 50 g Bacon

2 EL Olivenol 2 Zweige Bohnenkraut 1 EL Honig

1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Lammschulter mit Kiichengarn so
binden, dass das Fleisch schon kompakt ist. Fiir zwei Minuten in kochendem Wasser blanchie-
ren, herausheben und kalt abschrecken. AnschlieSend in einen Topf knapp bedeckt mit kaltem,
leicht gesalzenem Wasser geben. Bei milder Hitze langsam aufkochen, 30 Minuten bei mittlerer
bis schwacher Hitze zugedeckt kochen. Die Zwiebel, die Karotten und den Sellerie schélen. Das
Gemiise wiirfeln und vier Knoblauchzehen ungeschélt halbieren. Zusammen mit dem Krauter-
straufichen zum Fleisch geben und noch etwa ein bis zwei Stunden weiter kochen, bis das Fleisch
weich ist. Mit einer Spiefigabel in das Fleisch stechen. Lisst sie sich leicht einstechen und wieder
herausziehen, ist das Fleisch gar. Die Kartoffeln griindlich waschen, abtropfen lassen und im
Backofen etwa eine Stunde weich garen. Die Kartoffeln anschliefend halbieren und das Frucht-
fleisch mit einem Loffel aus der Schale 16sen, in einen Topf geben und grob zerstampfen. Die
Brunnenkresse putzen, waschen und trocken schleudern. Eine Knoblauchzehe und die Schalotten
schélen, klein wiirfeln und in 50 Gramm Butter anschwitzen. Mit dem Gemiisefond abléschen
und zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss
wiirzen. Die Brunnenkresse und den Sud unter die Kartoffeln mischen. In der Zwischenzeit die
Bohnen putzen und waschen. In Stiicke schneiden und in kochendem Salzwasser circa sechs Minu-
ten bissfest kochen. Die Bohnen anschlieend in Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen.
Die Tomaten waschen, abtrocknen und halbieren. Die rote Zwiebel und die iibrige Knoblauchze-
he schilen, und beides fein wiirfeln. Den Bacon klein schneiden und zusammen mit den Zwiebel-
und Knoblauchwiirfeln in zwei Essloffel Olivendl knusprig anbraten. Die Bohnen zugeben und
darin anbraten. Das Bohnenkraut abbrausen, trocken schleudern und die Blitter abzupfen. Ab-
schlieBend die Tomaten und die Blatter vom Bohnenkraut zusammen mit dem Honig zu den
Bohnen geben. Durchschwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lammschulter vom
Kiichengarn befreien, in Scheiben schneiden und mit dem Brunnenkressestampf und den Bohnen
auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 18. August 2012
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Baby-Calamari auf Bohnen-Piiree und Artischocken

Fiir 4 Personen
400 g Bohnen, weil 4 Zehen Knoblauch 2 Zweige Thymian

50 g Butter, kalt 1 Zitrone 4 Artischocken

2 Schalotten 4 EL Olivenol 1 Bund Petersilie, glatt
50 g Tomaten in Ol 12 Kalamari, klein 2 Zweige Rosmarin
Chili Salz Pfeffer, schwarz

Die iiber Nacht in Wasser eingeweichten Bohnen abgieflen und mit frischem Wasser knapp be-
deckt in einem Topf aufkochen lassen. Zwei Knoblauchzehen und den Thymian zugeben und etwa
zwei Stunden weichkochen. Anschlielend abgielen, dabei circa 200 Milliliter Bohnenwasser auf-
bewahren. Die Zitrone auspressen. Die Bohnen mit den weichgekochten Knoblauchzehen in einer
Kiichenmaschine fein piirieren und mit Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft sowie Chili abschmecken.
Je nach Dicke des Piirees noch Bohnenwasser zugeben. Die getrockneten Tomatenfilets in Stiicke
schneiden und zugeben. Zuletzt die kalte Butter unterriihren. Die Artischocken putzen, dafiir die
duBeren Blétter entfernen, den Stiel diinn abschéilen und die Artischocken in Scheiben schnei-
den. Nach dem Putzen mit etwas Zitronensaft einreiben, damit sie nicht braun werden. Die
Schalotten abziehen und in Streifen schneiden. Zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Artischocken und die Schalotten darin anbraten, dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Blattpetersilie abbrausen, trockenschiitteln und die Blédtter von den Stielen zupfen. Anschlie-
Bend die Blédtter kleinhacken und unter das Artischockengemiise geben. Die Calamari in Ringe
schneiden und im restlichen Olivendl anbraten. Den Rosmarin und die iibrigen Knoblauchzehen
mit der Haut zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Bohnenpiiree auf Tellern verteilen,
die Artischocken darauf geben und zuletzt mit den Calamari belegen. Das Ganze servieren.

Johann Lafer am 6. August 2011
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Garnelen-Kokos-Curry

Fiir vier Personen

16 Riesen-Garnelen 1 Baby-Ananas 6 Karotten, klein
100 g Zuckerschoten 1 Bund Thai-Spargel 50 g Austernpilze
1 rote Chilischote, klein 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
2 EL Sesamol 1-2 TL Currypaste, gelb 100 ml Fischfond
200 ml Kokosmilch 1 TL Speisestérke 2 EL Sojasofe

1 Bund Koriander 1 EL Kokosraspel Salz, Zucker

Die Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Riesen-Garnelen am Riicken ldngs ein-
schneiden und den Darm entfernen. Die Ananas schilen und wiirfeln. Die Karotten putzen,
schilen und in Streifen schneiden. Die Zuckerschoten halbieren, die Austernpilze halbieren. Scha-
lotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Chilischote halbieren, entkernen, ausspiilen
und trocken tupfen. Die Hélften fein wiirfeln. Das Sesamol im Wok erhitzen, die Garnelen eine
Minute darin anbraten, herausnehmen und beiseite legen. Die Karotten fiinf Minuten in kochen-
dem Wasser blanchieren, abtropfen lassen und in einer Pfanne in 30 Gramm Butter und einem
Essloffel Zucker glasieren, Koriander fein hacken und unter die Karotten schwenken. Die Aus-
ternpilze in einer Pfanne mit einem Essloffel Sesamdl goldbraun braten. Das restliche Gemiise
nach und nach zugeben und darin anbraten. Jeweils an den Rand nach oben schieben, damit das
néchste Gemiise geniigend Platz findet. Gemiise aus dem Wok nehmen. Zuletzt die Chiliwiirfel,
Ingwer, Schalotten, Knoblauch und Kokosraspel darin zwei Minuten anbraten. Anschliefend die
Currypaste zugeben, anrdsten und mit Fischfond und Kokosmilch abléschen. Fiir zwei bis drei
Minuten kocheln lassen. Mit Sojasofle wiirzen und mit einem Piirierstab aufmixen. Mit Salz
und Zucker wiirzen. Die Garnelen und das Gemiise zugeben, kurz erwdrmen. In tiefen Tellern
servieren. Servieren Sie dazu duftenden Basmatireis.

Johann Lafer am 27. Oktober 2012
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Mariniertes Roastbeef mit Spargel in Tomaten-Salsa

Fiir vier Portionen
1 EL Koriandersamen 1 Limette, unbehandelt 1 EL Meersalz, grob

1 EL Zucker, braun 2 EL Olivenol 700 g Roastbeef

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 1 Knolle Knoblauch

2 Bund Spargel, griin 2 Scheiben Bacon 500 g Strauchtomaten
2 Schalotten 1 Bund Schnittlauch 2 EL Weiflweinessig

1 TL Honig 2 EL Olivendl Salz, Pfeffer, schwarz
Chili

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Koriandersamen in einer Pfanne
ohne Fett rosten und im Morser zerstolen. Die Schale der Limette fein abreiben. Beides mit
Meersalz und braunem Zucker mischen und das Roastbeef damit griindlich einreiben. Olivenol
in einer groflen Pfanne erhitzen und das Roastbeef darin von allen Seiten anbraten. Die Knob-
lauchknolle waagerecht halbieren und eine Knoblauchhilfte sowie den Rosmarin und Thymian
zum Roastbeef geben. Alles

auf ein Backofengitter geben, mit den Aromaten belegen und im Backofen 50 bis 60 Minuten
garen (Tipp:

Unter das Backofengitter ein Backblech stellen, das fingt den abtropfenden Saft auf.). Den Spar-
gel im unteren Drittel schilen, die Enden abschneiden und die Stangen mit Bacon umwickeln. In
einer vorgeheizten Grillpfanne ohne Fett von allen Seiten braten, bis der Speck schon knusprig
ist. Mit Pfeffer wiirzen. Die Tomaten vom Strunk befreien, die Haut einritzen und in kochen-
dem Wasser blanchieren. Anschlieflend in Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Die
Haut abziehen, die Tomaten vierteln und entkernen. Die Tomatenfilets klein wiirfeln und in eine
Schiissel geben. Schalotten und eine Zehe Knoblauch schélen, klein wiirfeln und zu den Tomaten
geben. Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Danach mit Weifiweinessig, Honig und Oliventl mari-
nieren. Den Schnittlauch klein schneiden und untermischen. Die Tomatensalsa mit dem Spargel
auf Tellern anrichten. Zuletzt das Roastbeef in Scheiben schneiden und mit Meersalz wiirzen.
Neben dem Spargel anrichten und servieren.

Johann Lafer am 05. Mai 2012
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Nebraska Roastbeef und Wasser-Melone vom Grill

Fiir vier Portionen

4 Limetten, unbehandelt 1/2 TL Kubeben-Pfeffer 1/2 TL Korianderkorner

25 g Meersalz, grob 20 g Rohrzucker, braun 1 kg Nebraska Beef (Roastbeef)
1 Wassermelone, kernlos 2 EL Sojasofle 20 g Ingwer

1 EL Puderzucker 4 Kartoffeln, grof und fest 2 Eier (Klasse M), frisch

1 TL Senf, scharf 250 ml Sonnenblumensl 2 EL Weiflweinessig
Sonnenblumenol Salz, Pfeffer, weif3 Zucker

Fiir das Gewiirzsalz:

1 Msp. Koriandersamen 1 Msp. Pfeffer, schwarz 1 Msp. Fenchelsamen

1 Msp. Kardamom 1 Chilischote, getrocknet, klein 1 Zitrone, unbehandelt

Die Limetten heifl abspiilen, trocknen und die Schale fein abreiben. Den Kubeben-Pfeffer sowie
die Korianderkorner in einen Morser geben und zerstoflen. Die Limettenschale mit dem zersto-
Benen Pfeffer, den Korianderkérnern, dem groben Meersalz sowie dem Rohrzucker vermischen
und das Roastbeef damit grofiziigig einreiben. Gut durchziehen lassen. Das Roastbeef auf dem
Grill bei indirekter Hitze von 160 Grad 70 Minuten garen, dabei jeweils nach 15 Minuten wen-
den. Die Wassermelone schilen und in grofle Wiirfel schneiden. AnschlieBend den Ingwer fein
reiben. Den Saft einer Limette auspressen und mit der Sojasofle, dem Ingwer sowie dem Puder-
zucker mischen. Die Melonenwiirfel darin einlegen. Nun auf acht Schaschlikspiefle stecken und
von allen Seiten kurz auf dem Grill bei direkter Hitze grillen. Die Kartoffeln waschen, sché-
len und in drei Zentimeter dicke Stifte schneiden. Zehn Minuten wéssern und anschlieend auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Kartoffelstifte in heilem Fett schwimmend zwei bis drei
Minuten vorfrittieren. Herausheben und abtropfen lassen. Erneut in das heifle Fett geben und
nun goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.
Fiir das Gewiirzsalz die Héilfte der Zitronenschale fein abreiben. Die iibrigen Zutaten fiir das Ge-
wiirzsalz zusammen mit der Zitronenschale in einen Morser geben und alles fein zermahlen. Fiir
die Mayonnaise die Eier trennen. Den Senf zum Eigelb in eine grofle Schlagschiissel geben und
mit einem Schneebesen verriihren. Das Sonnenblumendl zunédchst tropfchenweise unterschlagen.
Die zweite Hilfte des Ols in einem diinnem Strahl dazugeben und alles zu einer dick-cremigen
Mayonnaise aufschlagen. Mit dem Essig verriihren, mit dem Gewdiirzsalz und einer Prise Zucker
abschmecken. Das Nebraska Beef und die gegrillte Wassermelone mit den frittierten Kartoffeln
und der Gewiirzsalz-Mayonnaise auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 30. Juni 2012
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Ochsen-Kotelett, Madeira-Rosinen-Sofle, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehlig 50 g Rosinen 150 ml Madeira

1 Ochsenkotelett, ca. 1,5 kg 50 g Butterschmalz 0,5 Knolle Knoblauch
3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 2 Schalotten

0,5 TL Pfeffermischung 130 g Butter 300 ml Rinderfond

200 ml Rotwein 200 ml Milch 3 Stiele Petersilie, glatt
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. 50 Gramm Butter kaltstellen. Fiir die Sofle die Rosinen 15
Minuten in dem Madeira einweichen. Das Ochsenkotelett am Knochen einschneiden, aber nicht
das Fleisch vom Knochen trennen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
im heiflen Butterschmalz von beiden Seiten fiinf Minuten anbraten. Den ungeschélten Knoblauch
sowie die Rosmarin- und Thymianzweige wihrenddessen mit in die Pfanne geben. Das Kotelett
samt Aromaten und Bratfett auf ein mit Alufolie belegtes Backblech geben und im Backofen
etwa 25 Minuten garen. Anschliefend herausnehmen und warmstellen. Die Kartoffeln waschen,
schélen und halbieren. In einem Dampftopf iiber kochendem Wasser weichgaren. Die Schalotten
schilen und klein wiirfeln. Die Pfeffermischung im Morser grob zerstofien. Die Schalotten und
den Pfeffer in 30 Gramm Butter anschwitzen. Nun die eingelegten Rosinen mit dem Madeira
zugeben und einmal aufkochen lassen. Das Ganze mit Rotwein und Rinderfond abléschen und
fiinf Minuten kdcheln lassen. Anschliefend die kalten Butterwiirfel zugeben und unter Schwenken
die Sofle damit binden. Zuletzt mit Salz wiirzen. Die restlichen 50 Gramm Butter in einer
Pfanne schmelzen und bei milder Hitze so lange schiaumen lassen, bis diese hellbraun ist. Die
Milch in einem Topf drei Minuten kécheln lassen und mit Salz und Muskat abschmecken. Die
fertig gegarten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken, mit der heiflen Milch und der
Nussbutter verrithren und abschlieflend, falls notig, mit Salz und Muskat abschmecken. Die
Petersilie fein hacken. Das Nussbutter-Piiree auf Tellern anrichten, die Sofle darum verteilen
und das in Tranchen geschnittene Ochsenkotelett auf dem Piiree anrichten. Das Ganze mit der
Petersilie bestreuen und servieren.

Johann Lafer am 05. Marz 2011
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Pochiertes Rinder-Filet auf warmen Gemiise-Salat

Fiir vier Personen

6 Kartoffeln, klein, fest 3 Karotten, jung 3 Stangen Staudensellerie
3 Petersilienwurzeln 1 Ltr. Fleischbriihe 700 g Rinderfilet

2 Schalotten 2 EL Weiflweinessig 5 EL Olivendl, mild

75 ml Weilwein 1 EL Honig 1 Zitrone, unbehandelt

1 TL Speisestérke 3 Zweige Petersilie 3 Zweige Kerbel

3 Zweige Estragon Meersalz, Pfeffer, Kresse

Kartoffeln, Karotten, Staudensellerie und Petersilienwurzeln jeweils schélen und in Scheiben
schneiden. Die Brithe zum Kochen bringen und das Gemiise darin etwa acht Minuten weich
kochen. Anschlieend herausheben und beiseite stellen, so dass das Gemiise warm bleibt. Die
Briithe verbleibt im Topf auf dem Herd, jedoch wird die Hitze nun reduziert. Die Briihe sollte
nur noch eine Temperatur von etwa 65 bis 70 Grad haben. Hierzu verwendet man am besten
ein Thermometer. Das Rinderfilet mit Kiichengarn zusammenbinden. An beiden Enden mit
dem Garn eine Schlaufe binden, durch die ein Kochloffelstiel gesteckt wird, so dass man diesen
so auf den Topfrand legen kann, dass das Rinderfilet vollstindig in der Briithe héngt, ohne
den Topfboden zu beriihren. Das Filet in der noch warmen Briihe etwa 30 Minuten ziehen
lassen. Wihrenddessen fiir den Salat zunéchst die Zitronenschale fein abreiben. Die Schalotten
schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne in einem Esslsffel Ol anschwitzen. Anschliefend die
Schalotten mit Weiflweinessig abloschen. 150 Milliliter der Brithe sowie den Honig und die fein
geriebene Zitronenschale zufiigen. Die Mischung etwas einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Speisestéirke mit etwas kaltem Wasser verriithren und zu der Schalotten-Honig-
Mischung hinzugeben, damit diese leicht bindet. Nun die Pfanne vom Herd ziehen und die
entstandene Sofle durch ein Sieb in einen hohen Becher umfiillen. Die Krauterbldtter von den
einzelnen Zweigen abzupfen und mit dem restlichen Olivendl zu der Sofle geben und alles mit
einem Piirierstab etwa eine Minute zu einer Marinade vermixen. Nun das Fleisch aus der Briihe
nehmen, noch etwas ruhen lassen, um es dann in diinne Scheiben zu schneiden. Die Filetscheiben
auf eine Platte legen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Gemiise-Salat darauf verteilen und
mit der Krauter-Marinade iibergieflen. Nach Belieben mit etwas Kresse bestreuen.

Johann Lafer am 29. September 2012

101



Rinder-Filet in Butter, Bohnen, Bratkartoffeln

Fiir 4 Portionen
600 g Kartoffeln, fest 800 g Rinderfilet 30 ml Olivendl
2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 Knolle Knoblauch

130 g Butter 50 g Toastbrot 2 Stiele Petersilie, glatt
2 Stiele Majoran 2 Stiele Thymian 2 Stiele Estragon

2 Schalotten 1 TL Kapern 2 Sardellen

2 cl Cognac 1 TL Paprikapulver 300 g Stangenbohnen
300 g Bohnen, gelb 4 Schalotten 50 g Speck

3 Stiele Majoran 3 EL Rapsol Salz

Pfeffer

Kartoffeln am Vortag kochen, noch warm schélen und abkiihlen lassen. Den Backofen auf 120
Grad vorheizen. Das Rinderfilet in vier gleichgrofle Medaillons schneiden und mit Kiichengarn
binden, so dass die Stiicke schon in Form bleiben. Olivendl in eine heifle Pfanne geben und
die Medaillons von allen Seiten kréftig darin anbraten. Thymian, Rosmarin und eine halbierte
Knoblauchknolle zugeben. Die Medaillons samt den Aromaten auf ein Backofengitter mit Alufo-
lie geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Backofen 10 bis 15 Minuten garen. Anschlieflend
fiinf Minuten ruhen lassen. Fiir die Buttermischung 100 Gramm zimmerwarme Butter mit ei-
ner Prise Salz in einer Kiichenmaschine oder mit dem Handriihrgerit mindestens fiinf Minuten
schaumig aufschlagen. Toastbrot entrinden und in einem Zerkleinerer fein mahlen. Die Kriuter
abbrausen, trocken schiitteln, von den Stielen zupfen und klein hacken. Schalotten und eine Zehe
Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Kapern und Sardellen klein hacken. Alles zur Butter ge-
ben und die restlichen Zutaten zufiigen. Mit Pfeffer wiirzen und alles gut vermischen. Die Butter
auf Frischhaltefolie geben und zu einer Rolle formen. In Alufolie wickeln und kalt stellen. Von
der ,,Café de Paris“-Butter vier Scheiben abschneiden, Folie entfernen und jeweils auf ein Filet
legen. Unter dem Backofengrill zwei bis drei Minuten gratinieren. Die Bohnen putzen, waschen
und auf eine Linge zurechtschneiden. In leicht gesalzenem kochendem Wasser blanchieren und
in Eiswasser abschrecken. Schalotten und zwei Zehen Knoblauch schilen und klein wiirfeln, den
Speck ebenfalls klein wiirfeln und alles mischen. Zehn Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen,
die Hélfte der Schalotten-Mischung darin anschwitzen und die Bohnen zugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit einigen Majoranbldttchen bestreuen. Kartoffeln in drei Millimeter diinne
Scheiben schneiden. Rapsol in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffelscheiben darin gleichméfig
verteilen und goldbraun anbraten. Die restliche Schalotten-Mischung zugeben und mit anbriu-
nen. Die restliche Butter zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Bohnen als Bett auf
dem Teller anrichten. Je ein Medaillon drauflegen und die Bratkartoffeln dazu servieren.

Johann Lafer am 08. Oktober 2011
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Rinder-Filet mit Cranberries und Friihling-Kohlrabi

Fiir 2 Portionen
2 Rinderfiletmedaillons a 180 g 2 Scheiben Bacon 1 Knolle Kohlrabi
30 g getrocknete Cranberries 2 Zweige Thymian Schnittlauch

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Knoblauchzehe

3 Stangen Friihlingslauch 4 EL Olivenol 1 EL weifler Balsamico
100 ml Gefliigelfond 1 T1 Dijonsenf 80 ml Sahne

30 g kalte Butter 20 g weiche Butter 50 ml Rotwein

Salz schwarzer Pfeffer

Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Die Cranberries mit dem Rotwein in einen Topf geben,
einmal aufkochen und bei milder Hitze den Rotwein verkochen lassen. Anschlieffend den Dijon-
senf, Thymianbldttchen und die Butter unterrithren und das Ganze mit Salz, Pfeffer und Chili
aus der Gewiirzmiihle abschmecken. In die Medaillon seitlich eine kleine Tasche schneiden und
mit der Cranberry-Masse fiillen. Die Medaillons mit dem Bacon umwickeln und mit Kiichengarn
fixieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Medaillons darin
von beiden Seiten anbraten. Den Thymian, den Rosmarin und den Knoblauch mit in die Pfanne
geben. Anschliefend die Medaillons zehn Minuten im Backofen garen. Den Kohlrabi schilen
und in Stiicke schneiden. Den Friihlingslauch putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Oli-
vendl erhitzen, den Kohlrabi und den Friihlingslauch darin anschwitzen. Mit dem Balsamico
abloschen, den Gefliigelfond und die Sahne, bis auf einen EL, angieflen und die Sauce etwas
einkochen lassen. Die restliche Sahne schlagen. Die kalte Butter stiickchenweise unterriithren,
mit der geschlagenen Sahne verfeinern, mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Ragout warm
halten. Das Kiichengarn von den Medaillons entfernen Den Schnittlauch in Roéllchen schneiden.
Das Kohlrabi Ragout auf einem Teller anrichten und die Medaillons darauf anrichten. Mit den
Schnittlauchrollchen garnieren und servieren.

Johann Lafer am 06. Mai 2011
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Rinder-Filet, Kartoffeln, Spargel-Pesto, SoBe Béarnaise

Fiir 4 Personen

750 g Rinderfilet, pariert ~ 50 ml Olivencl 3 Zehen Knoblauch

2 Zweige Thymian 20 g Akazienhonig 700 g Kartoffeln, neu
250 g Spargel, griin 50 g Walnusskerne 150 ml Sonnenblumendl
50 g Parmesan 3 Zweige Petersilie, glatt 2 Zweige Estragon

2 Zweige Kerbel 1 Schalotte 3 EL Weiflweinessig
190 g Butter 3 Eier (K1. M) 1 Zitrone

1 TL tasmanischer Pfeffer 8 Pfefferkérner ,schwarz ~ Meersalz
Cayennepfeffer Salz Pfeffer, schwarz

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Rinderfilet mit tasmanischem Pfeffer
bestreuen und im Olivendl wenden. In einem Gefrierbeutel 30 Minuten marinieren. Anschliefend
in einer heiflen Pfanne von allen Seiten mit dem Thymian und dem halbierten, ungeschélten
Knoblauch von allen Seiten anbraten. Danach aus der Pfanne nehmen und auf einen Gitterrost
legen. Nun im vorgeheizten Ofen circa 35 Minuten garen. Tipp: Eine Fettfangschale unter den
Gitterrost setzen,

damit der Bratensaft aufgefangen wird. Die Kartoffeln griindlich waschen und in einem Dampf-
topf weichgaren. Fiir das Spargelpesto den Spargel im unteren Drittel schilen und die Enden
zwel Zentimeter abschneiden. Den Spargel in Stiicke schneiden und fiinf Minuten in kochen-
dem Salzwasser garen. Anschliefend abgieflen und in Eiswasser abschrecken. Den Spargel, die
Walnusskerne, den Honig und das Sonnenblumendl in einer Kiichenmaschine zu einer cremigen,
nicht zu feinen Masse verarbeiten. Den Parmesan fein reiben, untermischen und das fertige Pesto
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie fein hacken. 40 Gramm Butter in einer Pfanne
aufschdumen und die geddmpften Kartoffeln darin anschwenken. Die Petersilie zugeben und mit
Salz wiirzen. Das Rinderfilet nach der Garzeit aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.
Fiir die Béarnaise den Estragon und den Kerbel abbrausen und trockenschiitteln. Die Blatter
von den Stielen zupfen und fein hacken. Die Schalotte schilen und klein wiirfeln. Die schwarzen
Pfefferkérner mit einem Messer grob zerdriicken. Nun die Schalotten, Pfefferkérner, abgezupfte
Kriuterstiele und das Weilweinessig mit 75 Milliliter Wasser aufkochen, auf ein Drittel einko-
chen lassen und anschlieBend lauwarm abkiihlen lassen. Die restliche Butter wiirfeln und bei
Zimmertemperatur weich werden lassen. Die Eier trennen. Die lauwarme Schalotten-Reduktion
durch ein Sieb in eine grofle Schlagschiissel gielen und die Eigelbe zufiigen. Die Schiissel auf ein
heifles Wasserbad (circa 80 Grad) stellen und mit einem Schneebesen zu einem dick-cremigen
Schaum aufschlagen. Danach vom Herd nehmen und die weiche Butter stiickweise unterschla-
gen. Die Zitrone halbieren und eine Hilfte entsaften. Die Béarnaise mit Salz, Cayennepfeffer und
den Saft der halben Zitrone abschmecken. Das Rinderfilet in Tranchen schneiden, mit Meersalz
wiirzen und mit den Kartoffeln auf Tellern anrichten. Die Sauce Béarnaise und das Spargelpesto
seitlich dazu platzieren und das Ganze servieren.

Johann Lafer am 28. Mai 2011
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Roastbeef auf getriiffelten Linsen und Zucker-Schoten

Fiir 4 Portionen

600 g Roastbeef 3 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
5 Zehen Knoblauch 50 ml Olivendl 200 g Knollensellerie
200 g Karotten 1 Stange Lauch 400 g Beluga-Linsen
1 Schalotte 40 g Butter 2 EL Triiffelbutter
250 g Zuckerschoten 1 TL Zucker 50 ml Gemiisefond
0,5 Bund Schnittlauch 100 g Schmand Sommertriiffel

1 TL Pfeffermischung  Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Thymian und den Rosmarin ab-
brausen und gut trocken schiitteln. Die Blatter und Nadeln abzupfen und grob hacken. Anschlie-
Bend die Knoblauchzehen ungeschilt halbieren. Die Pfeffermischung im Morser grob zerstofien.
Das Fleisch mit den Krautern, dem Knoblauch, dem Pfeffer und dem Oliventl marinieren und
anschliefend rundherum mit Salz wiirzen. Die Pfanne erhitzen und das Roastbeef darin von
allen Seiten goldbraun und knusprig anbraten. Danach das Fleisch auf ein Backofengitter legen,
mit den Krdutern aus der Pfanne bedecken und im Backofen, auf mittlerer Schiene, 40 Minuten
garen. Eine Schale unter das Gitter stellen, um den abtropfenden Saft aufzufangen. Bei einer
Kerntemperatur von 54-56 Grad ist das Roastbeef medium gebraten. Die Linsen knapp mit Was-
ser bedeckt bissfest kochen, anschlieffend abgielen und gut abtropfen lassen. Den Sellerie, die
Karotten und eine halbe Stange Lauch putzen, schélen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Schalotte schilen und ebenfalls klein wiirfeln. 20 Gramm Butter in einer Pfanne schmel-
zen und die Schalotte und Gemiisewiirfel darin anschwitzen. Die Linsen zugeben, untermischen,
das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Triiffelbutter unterrithren. Die Zuckerschoten
waschen, schrig halbieren und in der restlichen Butter anschwitzen. AnschlieBend mit Zucker
bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Den Gemiisefond angieflen und bei milder Hitze ko-
cheln lassen. Die Zuckerschoten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Roastbeef in diinne Scheiben
schneiden. Die Linsen in tiefe Teller geben und die Roastbeefscheiben und Zuckerschoten darauf
anrichten. Mit Schnittlauchréllchen und etwas Schmand garnieren. Zuletzt etwas Sommertriiffel
dariiber hobeln.

Johann Lafer am 13. August 2011
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Roastbeef auf Radieschen-Spargel mit Schnittlauch-Creme

Fiir 4 Personen

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 2 Zehen Knoblauch
0,5 TL Pfeffermischung 500 g Roastbeef 80 ml Olivensl

50 g Butterschmalz 300 g Farfalle 500 g Spargel, weif
2 Bund Radieschen 1 Zitrone, unbehandelt 20 ml Walnussol

150 g Créme-fraiche 1 TL Senf, mild 1 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer Chili

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Thymian und Rosmarin abbrausen und
gut trocken schiitteln. Die Bldtter beziehungsweise die Nadeln der Krauter abzupfen und grob
hacken. Die Knoblauchzehen ungeschélt halbieren. Die Pfeffermischung im Morser grob zersto-
Ben. Das Fleisch mit den Krautern, dem Knoblauch, dem Pfeffer und 50 Millilitern Olivenol
in einen Gefrierbeutel geben. Fest verschliefen und mindestens zwei Stunden an einem kiihlen
Ort marinieren. Dann das Fleisch aus dem Beutel nehmen und die Marinade beiseite legen.
Das Roastbeef rundherum mit Salz wiirzen. Das Butterschmalz in einer entsprechend grofien
gusseisernen Pfanne erhitzen. Nun das Roastbeef darin von allen Seiten goldbraun und knusprig
anbraten (das Anbraten dauert pro Seite zwei bis drei Minuten). Ein Backblech mit zwei Lagen
Alufolie auslegen. Das Fleisch darauflegen und mit der Marinade und den Kriautern bedecken.
Im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene je nach Dicke des Fleisches etwa 35 bis 45

Minuten garen. Bei einer Kerntemperatur von 54 bis 56 Grad ist das Roastbeef medium gebra-
ten. (Tipp: Die

Temperatur lésst sich sehr einfach mit einem Fleischthermometer kontrollieren). Nach der Gar-
zeit das Roastbeef fiinf Minuten ruhen lassen. Die Farfalle in reichlich Salzwasser bissfest garen.
Anschlieflend die Nudeln abgieflen. Den Spargel schilen, die Enden zwei Zentimeter kiirzen und
die Stangen schrig in drei Zentimeter dicke Stiicke schneiden. Die Radieschen putzen, waschen
und halbieren. Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise darin anschwit-
zen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise bei geschlossenem Deckel zwei bis drei Minuten
weichgaren. Die Schale der Zitrone abreiben, den Saft pressen. Die Zitronenschale zusammen mit
dem Walnussol zugeben. Die Creme-fraiche mit Senf, Zitronensaft, Chili, Salz und Pfeffer kriftig
abschmecken. Den Schnittlauch in feine R6llchen schneiden und untermischen. Anschlieffend die
Schnittlauchcreme mit dem Spargelgemiise und den Farfalle-Nudeln vermengen. Das Ganze auf
Tellern anrichten. Zuletzt das Roastbeef in Scheiben schneiden und auf dem Spargel-Gemiise
servieren.

Johann Lafer am 30. Juli 2011
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Apfel-Avocado-Salat

Fiir vier Portionen
2 Apfel (z.B. Granny Smith) 1 Avocado, Hass 2 Limetten, unbehandelt
Salz, Pfeffer, schwarz Chili

Die Apfel waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Avocado schilen, entkernen
und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Beides in eine Schiissel geben. Den Saft einer halben
Limette auspressen und mit den Apfel- und Avocadowiirfeln mischen, damit sie nicht braun
werden. Anschlieflend die iibrige Hélfte der Limette sowie die zweite Limette auspressen. Die
Apfel- und Avocadostiicke mit Salz, Pfeffer und Chili aus der Gewiirzmiihle abschmecken.

Johann Lafer am 21. April 2012

Karamellisierter Fenchel-Salat mit Ricotta-Réllchen

Fiir zwei Personen

2 Scheiben Parma-Schinken 1 Ei 4 Friihlingsrollenblétter
1 Fenchelknolle, grof3 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 Zweige Thymian 30 g Walnusskerne 4 Zweige glatte Petersilie
100 g Ricotta 1 EL Semmelbrosel 1 EL Olivendl

2 TL Zucker Pflanzendl Chili

Meersalz schwarzer Pfeffer

Den Fenchel waschen, putzen, halbieren und den Strunk entfernen. Das Fenchelgriin aufbewah-
ren. Den Fenchel in Spalten schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und wiirfeln.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Fenchel, die Schalotten und den Knoblauch darin
anbraten. Mit dem Zucker bestreuen und diesen leicht karamellisieren lassen. Die Thymianblétt-
chen zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zitrone heifl abspiilen, die Schale mit Hilfe eines
Zestenreiflers in feinen Streifen abziehen. Die Zesten und etwas Zitronensaft unter das Fenchel-
gemiise mischen. Die Walnusskerne klein hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrésten. Den
Parma-Schinken in kleine Wiirfel schneiden. Die Blatter der Petersilie abzupfen, grob hacken
und mit dem Ricotta fein piirieren. Die Masse in eine Schiissel geben, mit Semmelbroseln, den
Walnusskernen, dem Parma-Schinken und einem Eigelb vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Friihlingsrollenblétter auslegen, die Réinder mit dem Eiweifl bestreichen, jeweils eine lange
Bahn Ricottamasse darauf geben. Die Rénder einschlagen und so aufrollen. Die Enden noch
mal mit Eiweify bestreichen und gut verschlieen. Das Pflanzendl in einer tiefen Pfanne erhitzen
und die Rollchen darin goldbraun und knusprig ausbacken. Auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen und leicht salzen. Den Fenchelsalat auf Tellern anrichten und die Ricotta-Rollchen darauf
legen. Mit dem Fenchelgriin garnieren und servieren.

Johann Lafer am 15. Marz 2012
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Pomelo-Salat mit Langostinos und Thai-Basilikum-Pesto

Fiir 4 Personen

2 Pomelos 1 Grapefruit, rosa 1 Grapefruit, gelb
40 g Ingwer 3 Knoblauchzehen 2 Schalotten

1 Chilischote 1 TL Zucker, braun 2 EL Sesamol

1 Bund Thai-Basilikum 100 ml Rapsél 20 g Cashewkerne
1 Limette, unbehandelt 2 EL Ahornsirup 1 Baguette

40 g Butter 12 Langostinos 30 ml Olivenol

2 Zweige Thymian Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Pomelos und die Grapefruits sché-
len, so dass die gesamte weile Haut entfernt ist. Die Filets mit einem scharfen Messer heraustren-
nen und in eine Schiissel geben. Den abtropfenden Saft auffangen. Anschliefend 20 Gramm des
Ingwers schélen und fein reiben, eine Knoblauchzehe schélen und klein wiirfeln. Die Schalotten
abbrausen, ebenfalls schilen und in diinne Spalten schneiden. Die Chilischote halbieren, ent-
kernen und klein wiirfeln. Den aufgefangenen Saft mit dem Knoblauch, dem frisch geriebenen
Ingwer, dem Chili, dem braunen Zucker und dem Sesamdl verrithren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Das Dressing und die vorbereiteten Schalotten zu dem Friichtesalat geben und gut
vermischen. Fiinf Thai-Basilikumblétter von den Stielen ziehen, grob zupfen und zuletzt unter
den Salat rithren. Alles gut durchziehen lassen. Die iibrigen Basilikumblatter von den Stielen be-
freien und in eine Kiichenmaschine geben. Das Rapsol und die Cashewkerne zugeben und zu einer
nicht zu feinen Paste mixen. Mit Salz, Pfeffer wiirzen. Die Limette waschen und fein abreiben,
anschliefend die Limette halbieren und auspressen. Das Pesto mit etwas Ahornsirup, Limettena-
brieb und Limettensaft abschmecken. Ein halbes Baguette in diinne Scheiben schneiden, mit der
Halfte der Butter bestreichen und im Backofen einige Minuten knusprig backen. Die Langostinos
von Kopf und Darm befreien, an der Unterseite mit einer Schere aufschneiden und die Schale
entfernen. Anschlielend zwei Zehen Knoblauch schéilen und jeweils halbieren. Den tibrigen Ing-
wer ebenfalls schilen und in Scheiben scheiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Langostinos mit dem halbierten Knoblauch, dem Thymian und den Ingwerscheiben anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die iibrige Butter zugeben, unter die Langostinos schwenken und
zwei bis drei Minuten bei milder Hitze garziehen lassen. Den Pomelosalat auf Tellern anrichten
und jeweils drei Langostinos darauf legen. Das Pesto auf die Brotchips streichen und dazulegen.
Das iibrige Pesto dazu servieren.

Johann Lafer am 15. Oktober 2011
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Curry-Schaumsuppe mit gebackenen Jakobsmuscheln

Fiir vier Portionen

1 Orange, unbehandelt 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Honig 1 EL Currypulver 600 ml Gemiisefond
250 ml Sahne 20 g Ingwer 1 Bund Petersilie, glatt
2 Scheiben Toastbrot 1 Ei (Klasse M) 8 Jakobsmuscheln
Salz, Pfeffer Mehl, Pflanzenol

Fiir die Curryschaumsuppe die Orange waschen, die Schale fein abreiben, die Orange anschlie-
Bend halbieren und den Saft auspressen. Die Schalotten sowie den Knoblauch schélen und klein
wiirfeln. Nun den Ingwer schilen und fein reiben. Die Schalotten, den Knoblauch, den Ingwer,
den Honig, das Currypulver und die Orangenschale in einem Topf ein bis zwei Minuten an-
schwitzen. Anschliefend den Orangensaft und den Gemiisefond hinzufiigen und die Suppe zehn
Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, 200 Milliliter Sahne zugeben und weitere
fiinf Minuten kocheln lassen. Die Suppe mit einem Stabmixer schaumig mixen. Nach Belieben
durch ein Sieb passieren und in den Topf zuriick geben. Fiir die gebackenen Jakobsmuscheln die
Petersilie waschen, trocken schleudern und die Bldtter von den Stielen zupfen. Das Toastbrot
in Wiirfel schneiden und zusammen mit der Petersilie in einer Kiichenmaschine fein mahlen.
AnschlieBend in eine flache Schale geben. Das Ei ebenfalls in eine flache Schale aufschlagen und
verquirlen. Die Jakobsmuscheln anschlielend von Schale und Bart befreien, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen, in Mehl wenden, durch das verquirlte Ei ziehen und zuletzt in den Toast-Broseln
panieren. Das Ol in einem Topf erhitzen. Die Jakobsmuscheln darin schwimmend eine Minu-
te ausbacken, herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen. Die {ibrigen
50 Milliliter Sahne halbsteif schlagen. Die Suppe erwirmen, die Sahne zugeben und mit dem
Piirierstab schaumig aufmixen. Die Suppe in tiefen Tellern oder kleinen Tassen anrichten. Die
Jakobsmuscheln auf kleine Spiefle stecken, dazulegen und alles servieren.

Johann Lafer am 14. Juli 2012
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Gazpacho von Paprika mit frischen Krduter-6rissini

Fiir 4 Personen

4 Schoten Paprika, rot 120 ml Olivendl 3 Zweige Thymian

3 Zehen Knoblauch 1 Bund Kréauter, gemischt 250 g Mehl, Typ 450

0,5 Pck. Trockenhefe 0,5 TL Salz 1 Zwiebel

400 ml Gemiisefond 1 Zitrone, unbehandelt 8 Scheiben Parma-Schinken
Meersalz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Paprika waschen, vierteln und entkernen.
Anschlieflend auf ein Backblech legen und mit 50 Milliliter Olivendél betrédufeln. Den Thymian
grob hacken, zwei Knoblauchzehen mit Schale halbieren und alles zusammen zu den Paprika-
schoten geben. Das Ganze mit etwas Meersalz bestreuen und im Backofen 30 Minuten garen.
Anschlielend mit einem feuchten Kiichentuch bedecken und fiinf Minuten abkiihlen lassen. Die
Backofentemperatur auf 200 Grad erhéhen. Die gemischten Krauter von den Stielen zupfen
und grob hacken. Zusammen mit 140 Milliliter Wasser in einem hohen Becher fein piirieren. Das
Mehl, die Trockenhefe, das Kriauter-Wasser, etwas Salz und 20 Milliliter Olivendl in eine Schiissel
geben und zu einem glatten Teig verkneten. Mit einem Kiichenhandtuch bedeckt zehn Minuten
ruhen lassen, dann nochmals durchkneten. Nun den Teig zu einem Rechteck von circa einem
Zentimeter Dicke ausrollen und in der Mitte in zwei gleichgrofie Stiicke schneiden. Anschlieend
die Teigstreifen in ein Zentimeter breite Streifen schneiden und jeweils etwas rund rollen. Die
einzelnen Streifen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und mit Wasser bestrei-
chen. Anschlieend im Backofen circa 15 Minuten bei 200 Grad backen. Danach auf einem Gitter
auskiihlen lassen. Die Paprikaschoten hduten. Die Zitrone abreiben und auspressen. Die Zwiebel
und die iibrige Knoblauchzehe abziehen und grob wiirfeln. Zusammen mit den geschmorten Pa-
prika in einen Glasmixer geben, mit Gemiisefond auffiillen und alles fein piirieren. Anschliefend
mit Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft und dem Zitronenabrieb abschmecken. Zuletzt das restli-
che Olivendl in einem diinnen Strahl zugeben und untermixen. Die Suppe gut gekiihlt in tiefen
Tellern servieren. Die Krauter-Grissini und einige Scheiben Parma-Schinken dazu servieren.

Johann Lafer am 6. August 2011
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Karotten-Kokos-Suppe mit Curry-Garnelen

Fiir vier Personen

1 Stange Zitronengras 40 g Ingwer 1 Schote Chili, rot

1 Schote Chili, griin, mild 1 Limette 0,5 TL Korianderkorner
5 EL Rapsol 12 Riesen-Garnelen 300 g Mohren

2 Schalotten 1 EL Zucker, braun 500 ml Gemiisefond

350 ml Kokosmilch, ungesiifit 20 g Kokosraspeln 20 ml Olivendl
Salz, Pfeffer

Fiir das Curry eine Stange Zitronengras mit dem Messerriicken zerklopfen und in Stiicke schnei-
den. 20 Gramm Ingwer schélen und in diinne Scheiben schneiden. Anschlieflend beide Chilis
halbieren und je nach gewiinschter Schérfe mit oder ohne Kerne klein schneiden. Die Schale
der Limette abreiben. Das Zitronengras, den Ingwer, die Chilis, die Korianderkorner, die Li-
mettenschale sowie drei Essloffel Rapsol in einen Morser geben und zu einer Paste zerreiben.
Die Garnelen von der Schale befreien, den Darm entfernen und abspiilen. Anschlielend trocken
tupfen, grofiziigig mit dem Curry bestreichen und gut durchziehen lassen. Das restliche Cur-
ry lésst sich gut im Kiihlschrank aufbewahren. Die Mohren waschen, schilen und in Scheiben
schneiden. Die Schalotten schélen und klein wiirfeln. Den restlichen Ingwer schéilen und fein rei-
ben. Das iibrige Rapsol in einem Topf erhitzen. Nun die Schalotten, den Ingwer und die Méhren
darin andiinsten. Das Ganze mit Zucker bestreuen, kurz anrdsten und anschlieend mit dem
Gemiisefond und 200 Milliliter Kokosmilch abléschen. Die Suppe einmal aufkochen, danach das
Gemiise bei geschlossenem Deckel 20 Minuten bei milder Hitze garen. Anschlieend die Suppe
mit einem Piirierstab fein piirieren und alles mit Hilfe einer Suppenkelle durch ein Sieb streichen.
Nun nochmals aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, die Garnelen darin von beiden Seiten anbraten und mit Salz wiirzen. Die restliche Ko-
kosmilch in einem kleinen Topf erwdrmen und mit einem Schneebesen oder einem elektrischen
Milchschdumer aufschiumen. Die Kokosraspeln in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Abschlie-
Bend die Karottensuppe in tiefe Teller geben und mit etwas Kokosschaum verzieren. Jeweils drei
Garnelen dazu servieren und nach Belieben mit den geristeten Kokosraspeln bestreuen.

Johann Lafer am 20. August 2011
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Karotten-Suppe mit Parmesan-Nocken

Fiir 2 Personen

200 g Karotten 1 Schalotte 10 g Ingwer
0,5 Zitronen 30 g Butter 150 g Ricotta
20 g Parmesan 1 TL rosa Pfefferbeeren 1 TL Zucker
400 ml Gemiisefond 1 EL Rapsol Chili

Salz Pfeffer, schwarz

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Schalotte abziehen, den Ingwer und die Karotten schilen
und alles in diinne Scheiben schneiden. Anschlieffend in der Pfanne leicht andiinsten, den Zucker
hinzufiigen und leicht karamellisieren lassen. Mit dem Gemiisefond aufgieflen und die Suppe
bei mittlerer Hitze 15 Minuten kocheln lassen. Die Butter hinein geben, die Suppe mit dem
Stabmixer fein piirieren und mit Salz, Pfeffer und dem Saft einer halben Zitrone abschmecken.
Den Ricotta in einem Sieb gut abtropfen lassen. Den Parmesan reiben und ihn mit etwas Chili,
Salz und Pfeffer unter den Ricotta heben. Mit zwei Loffeln Nocken aus dem Ricotta formen. Die
rosa Pfefferbeeren in einem Morser zerstolen. Die Karotten-Suppe mit den Nocken auf einem
tiefen Teller anrichten, mit den gestoflenen rosa Pfefferbeeren bestreuen und servieren.

Johann Lafer am 14. Oktober 2011
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Meerrettich-Schaum-Suppe mit gebackenem Kalb-Tafelspitz

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Karotte 100 g Sellerie

100 g Lauch 1 Kartoffel, mehlig 30 g Butter

50 ml Weilwein 700 ml Tafelspitzbrithe 150 ml Sahne

1 Meerrettichwurzel 1 Zitrone, unbehandelt 1 Kalbstafelspitz, gekocht
2 1 Wasser 2 Eier (K1. M) 50 g Mehl

150 g Pankobrosel 1 Bund Schnittlauch Fett

Salz Pfeffer, schwarz

Den Tafelspitz kalt abbrausen und in einen Topf mit kaltem Wasser geben. Das Fleisch sollte mit
Wasser bedeckt sein, ohne darin zu schwimmen. Bei hoher Hitze so lange aufkochen lassen, bis
sich Schaum auf der Wasseroberfliche gebildet hat. Diesen Schaum mit einer Kelle abschépfen
und entsorgen. Anschliefend die Temperatur soweit reduzieren, dass es nur noch leicht kichelt
und der Topf geschlossen werden kann. Zwei bis drei Teeloffel Salz zugeben (etwa einen Teeloffel
pro Liter) und ein bis zwei Stunden kocheln lassen. Die Schalotten schilen und fein wiirfeln. Die
Karotten, den Sellerie und die Kartoffel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Anschlieend
den Lauch putzen, waschen und ebenfalls klein wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und
das Gemiise sowie die Schalotten darin anschwitzen. Anschlieend mit dem Weiflwein abléschen,
einkochen lassen und mit 700 Millilitern der Tafelspitzbriihe auffiillen. Bei milder Hitze kécheln
lassen, bis das Gemiise weich ist. Das Gemiise mit einer Schaumkelle herausnehmen und beiseite
stellen. 100 Milliliter Sahne zu der Suppe geben und nochmals fiinf Minuten kécheln lassen. Die
Zitrone halbieren und den Saft auspressen sowie die Meerrettichwurzel reiben. Anschlieend die
Suppe mit Salz, Pfeffer, dem Zitronensaft und dem frisch geriebenem Meerrettich abschmecken
sowie mit einem Piirierstab schaumig aufmixen. Den Tafelspitz in grobe Wiirfel schneiden. Die
iibrige Sahne steif schlagen und mit den Eiern verquirlen. Die Fleischwiirfel in dem Mehl wen-
den, durch die Eier ziehen und zuletzt in den Pankobroseln wenden. Im heilen Fett goldgelb
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen. Abschlieend den Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden. Das Gemiise in tiefe Teller verteilen, die Suppe darauf gielen, die
gebackenen Fleischwiirfel dazu servieren und mit den Schnittlauchrollchen garnieren.

Johann Lafer am 11. Februar 2012
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Petersilienwurzel - Suppe

Fiir 2 Personen

2 Petersilienwurzeln, a 200 g 1 unbehandelte Zitrone 2 Schalotten
30 g Butter 400 ml Gemiisefond 1 EL Rapsol
Rapsol 6 Zweige glatte Petersilie 1 TL Zucker
schwarzer Pfeffer Salz

Die Schalotten abziehen und in feine Ringe schneiden. Eine Petersilienwurzel schélen und in
diinne Scheiben schneiden. Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter vom Stiel
zupfen und grob hacken. Einen Topf mit etwas Rapsol erhitzen und die Petersilienwurzel und die
Schalotten etwa zwei Minuten darin farblos anschwitzen. Das Gemiise mit dem Zucker bestreuen
und diesen leicht karamellisieren lassen. Anschliefend den Fond hinzugeben. Die Suppe bei
mittlerer Hitze zugedeckt 15 bis 20 Minuten leise kdcheln lassen. Die restliche Petersilienwurzel
schilen, von den Enden befreien und in feine Streifen schneiden. Die Petersilienwurzelstreifen
in dem Rapsol frittieren und knusprig braten. Anschlieflend auf einem Kiichenkrepp abtropfen
lassen und leicht salzen. Die Butter und die Petersilie zur Suppe geben und alles sehr fein
piirieren. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Anschliefend die Suppe mit etwas
Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken. Die Petersilienwurzel-Suppe in tiefen Tellern
anrichten, mit den frittierten Wurzelstreifen garnieren und servieren.

Johann Lafer am 27. Januar 2012

Sellerie-Schilcher-Suppe mit Bergkdse-Wan-Tans

Fiir 4 Personen

1 Sellerieknolle, 500 g 2 Schalotten 60 g Butter

30 g Butter, kalt 200 ml Roséwein, Steiermark 600 ml Gemiisefond
200 ml Sahne 3 Scheiben Graubrot 1 TL Dijonsenf

150 g Bergkéise 12 Wan-Tan-Blétter 1 Ei

1 Bund Schnittlauch 1 Prise Paprikapulver, edelsiif 1 Muskatnuss
Rapsol Salz Pfeffer, schwarz,

Den Knollensellerie sowie die Schalotten schilen und grob wiirfeln. 30 Gramm Butter in einem
groflen Topf erhitzen, die Schalotten und den Sellerie darin anschwitzen. Anschlieend mit dem
Schilcher abléschen, den Gemiisefond hinzufiigen und aufkochen. Bei mittlerer Hitze den Selle-
rie weichkochen. Die Sahne zugeben und nochmals fiinf Minuten kécheln lassen. Die Suppe in
einem Standmixer fein piirieren und in den Topf zuriick geben. Die Suppe aufkochen, mit Salz,
Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Anschlieffend den Bergkése und zwei Scheiben
Graubrot wiirfeln und mit dem Dijonsenf vermischen. Mit Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.
Die Wan-Tan-Blétter auslegen und jeweils einen Teeloffel der Bergkése-Mischung darauf geben.
Das Ei trennen und anschlieBend die Rénder mit etwas Eigelb bestreichen. Die Blétter zu Drei-
ecken zusammenfalten und dabei die Rédnder gut andriicken. Reichlich Rapsol in einer Pfanne
erhitzen und die Wan-Tans im heiflen Fett goldbraun ausbacken, herausnehmen und auf dem
Kiichenpapier abtropfen lassen. Die restliche Scheibe Brot in Streifen schneiden und in einer
Pfanne mit weiteren 30 Gramm Butter goldbraun und knusprig braten, auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen. Die Suppe kurz vor dem Servieren mit der kalten Butter schaumig aufmixen und
in tiefen Tellern anrichten. Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden, die Suppe damit sowie
mit den Brotcrottons bestreuen und die Wan- Tans dazu servieren.

Johann Lafer am 01. Oktober 2011
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Steckriiben-Suppe mit Lamm-Hack-Bdllchen

Fiir 4 Personen

300 g Steckriiben 4 Schalotten 60 g Butter

1 EL Currypulver 50 ml Weilwein 600 ml Gemiisefond

200 ml Sahne 400 g Lammbackfleisch 1 Ei (KI. M)

1 Brotchen, altbacken 100 ml Milch, lauwarm 1 Zweig Rosmarin

1 TL Dijonsenf, grob 2 Knoblauchzehen 130 ml Olivensl

1 Bund Petersilie, glatt 60 g Pinienkerne 50 g Parmesan, am Stiick
1 Zitrone, unbehandelt Salz Pfeffer, schwarz

Chili

Die Steckriibe schilen und grob wiirfeln. Zwei Schalotten schéilen und ebenfalls klein wiirfeln.
30 Gramm Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten sowie die Steckriiben und das
Currypulver darin anschwitzen. Mit dem Weiliwein abléschen und verkochen lassen. Den Fond
aufgiefen und die Suppe bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten kocheln lassen, bis das Gemiise
weich ist. Kurz vor Schluss die Sahne zugeben und noch mal drei bis fiinf Minuten kochen
lassen. Die Milch in einem Topf erwérmen. Fiir die Hackbéllchen das Brotchen wiirfeln und mit
der warmen Milch iibergieflen. Die restlichen Schalotten und eine Knoblauchzehe schilen und
klein wiirfeln, die Rosmarinnadeln vom Stiel ziehen und klein hacken. 30 Gramm Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Schalotten, den Knoblauch, den Rosmarin sowie 30 Gramm Pinienkerne
darin anschwitzen. Das Lammhack mit der Schalotten-Pinienkern-Mischung, dem Brétchen, dem
FEi und dem Senf verriihren und die Masse kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vier Stiele glatte
Petersilie abbrausen, trocknen, die Blatter fein hacken und unter die Hackfleischmasse mischen.
Mit Hilfe eines Eisportionierers zu kleinen Béllchen formen und diese in einer Pfanne in 30
Milliliter Olivendl von allen Seiten goldbraun anbraten. Fiir das Pesto die restliche Petersilie
abbrausen, die Blitter von den Stielen ziehen und grob zupfen. Eine Knoblauchzehe abziehen
und halbieren. Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Die Petersilienblatter
mit den Pinienkernen, der halben Knoblauchzehe, etwas Zitronensaft, etwas fein abgeriebener
Zitronenschale und 100 Milliliter Olivendl in einen Zerkleinerer geben und zu einer feinen Paste
mixen. Zuletzt den Parmesan reiben, hinzufiigen, verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Suppe in einem Mixer fein piirieren und durch ein Sieb in den Topf zuriick passieren. Die Suppe
mit Salz, Pfeffer, Chili und etwas Zitronensaft abschmecken und kurz vor dem Servieren mit
einem Piirierstab aufschiumen. Die Suppe in tiefen Schalen anrichten, mit etwas Petersilienpesto
betrdufeln und die Lammhackbillchen dazu servieren.

Johann Lafer am 12. November 2011
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Lorbeer-Gnocchi mit Paprika- Aprikosen-Ragout und Rucola

Fiir 4 Personen

700 g Kartoffeln, mehlig 2 Eier 50 g Kartoffelstéirke
100 g Butter 2 Blatter Lorbeer, frisch 2 Paprikaschoten, gelb
2 Paprikaschoten, rot 50 g Aprikosen, getrocknet 1 Zwiebel, weif3

100 ml Weilwein 100 ml Gemiisefond 150 g Rucola

20 ml Weilweinessig 60 ml Olivendl 0,5 TL Senf

Zucker Muskat Salz

Pfeffer, schwarz Chili

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln waschen und mit Schale im vor-
geheizten Backofen 30-40 Minuten garen. Das weiche Kartoffelfleisch aus der Schale heben und
durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Eier trennen. Das Eigelb und die Kartoffelstdrke mit
dem Kartoffelpiiree zu einem glatten Teig verarbeiten. Anschlieend den Kartoffelteig mit Salz
und Muskat kriftig wiirzen. Den Kartoffelteig zu langen Rollen formen und schrig in zwei Zen-
timeter lange Stiicke schneiden. Reichlich leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die
Gnocchi darin etwa fiinf Minuten ziehen lassen. Das Wasser sollte dabei nicht mehr kochen. 50
Gramm Butter in einer Pfanne aufschdumen. Den Lorbeer in sehr feine Streifen schneiden und
diesen in der Butter leicht anrésten. Die Gnocchi aus dem Wasser heben, gut abtropfen lassen
und in der Butter anschwenken. Die Paprika vierteln, von Strunk und Scheidewéinden befreien,
entkernen und auf ein Backblech legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit 30 Milliliter Olivenol
betraufeln. Im vorgeheizten Backofen 30 Minuten garen, anschlieflend zehn Minuten abgedeckt
abkiihlen lassen. Die Paprikaviertel schilen und in Streifen schneiden. Die Aprikosen in diinne
Streifen schneiden sowie die Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Anschliefend die {ibrige Butter
in einer Pfanne schmelzen und die Zwiebeln, die Paprika und die Aprikosen darin anschwitzen.
Danach mit dem Weiflwein und dem Gemiisefond abléschen sowie mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Fliissigkeit einkochen lassen, bis eine sémige Sauce entstanden ist. Anschlieend die Sauce
mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Den Rucola abbrausen und trocken schleudern. Aus
dem Weilweinessig, dem Senf und dem iibrigen Olivendl eine Vinaigrette bereiten, mit Salz und
einer Prise Zucker abschmecken. Anschliefend den Rucola damit marinieren. Die Gnocchi mit
dem Paprikaragout auf Tellern anrichten, den Rucola darauf dekorativ anrichten und servieren.

Johann Lafer am 01. Oktober 2011
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Perlgraupen-Risotto mit gefiillten Zucchini-Bliiten

Fiir vier Portionen

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 3 EL Olivenol

0,1 g Safran, Fiden 200 g Perlgraupen 100 ml Weilwein
700 ml Gemiisefond 2 EL Créme-fraiche 40 g Parmesan

4 Stiele Petersilie, glatt 50 g Tomaten, getrocknet 50 g Oliven, schwarz
100 g Fetakése 1 Brétchen, altbacken 30 g Butter

1 Ei (Gr. M) 8 Zucchinibliiten 2 Thymianzweige

2 Rosmarinzweige Salz, Pfeffer, Chili

Fiir das Perlgraupen-Risotto die Schalotten und eine Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln.
Zwei Essloffel Olivendl in einem Topf erhitzen, die Schalotten, den Knoblauch, die Safranfi-
den und die Perlgraupen darin anschwitzen, ohne dass sie braun werden. Mit dem Weiflwein
abloschen und diesen unter Riithren von den Perlgraupen aufnehmen lassen. Den Gemiisefond
erhitzen und nach und nach den Perlgraupen hinzufiigen. Etwa 30 Minuten garen und dabei
gelegentlich rithren. Anschlieend mit Salz, Pfeffer, und Chili abschmecken. Die Petersilie wa-
schen, trocken schleudern und die Blétter von den Stielen zupfen. Kurz vor dem Servieren den
frisch geriebenen Parmesan und die Créme-fraiche unterrithren. Die Petersilie hacken und un-
termischen. Fiir die Fiillung der Zucchinibliiten die getrockneten Tomaten, die Oliven und den
Feta fein hacken. Das Brotchen klein wiirfeln, die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Brot-
chenwiirfel darin knusprig braten. AnschlieBend mit dem Feta, den Tomaten und den Oliven in
eine Schiissel geben. Das Ei trennen und das Eigelb hinzufiigen, mit Salz, Pfeffer sowie Chili ab-
schmecken und verrithren. Die Zucchinibliiten waschen, trocken tupfen und den Bliitenstempel
in der Mitte der Bliite entfernen. Jeweils einen Essloffel der Fiillung in die Zucchinibliiten geben
und die Bliitenblédtter um die Fiillung legen, so dass diese gut verschlossen sind. Einen Essloffel
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zucchinibliiten darin mit den Krauterzweigen und
einer halbierten Knoblauchzehe von allen Seiten anbraten. Anschliefend mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Perlgraupen-Risotto auf tiefen Tellern mit jeweils zwei Zucchinibliiten anrichten
und servieren.

Johann Lafer am 04. August 2012
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Ratatouille-Maultaschen in Oliven-Krduter-Sud

Fiir 4 Personen

300 g Hartweizengrie3 4 Eier (K1. M) 2 Zucchini, griin

1 Aubergine 1 Schote Paprika, rot 1 Schote Paprika, gelb

2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Petersilie, glatt
90 ml Olivenol 700 ml Gemiisefond 6 Schalotten

1 Kartoffel, mehlig 100 g Tomaten, getrocknet 12 Babymo&hren

50 g Oliven, schwarz ~ Mehl Hartweizengrief3

1 EL Tomatenmark Chili Salz

Pfeffer, schwarz

300 Gramm Hartweizengrie3, einen gestrichenen Teel6ffel Salz und drei Eier in der Kiichenma-
schine in zehn Minuten zu einem glatten, festen Teig kneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und zwei Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen. Die Zucchini und die Aubergine waschen, putzen
und fein wiirfeln. Die Paprika halbieren, entkernen, waschen und fein wiirfeln. Den Knoblauch
abziehen und ebenfalls fein wiirfeln. Einen Zweig Rosmarin abbrausen, die Nadeln abzupfen und
fein hacken. 60 Milliliter Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Gemiisewiirfel darin anbraten.
Das Tomatenmark und den gehackten Rosmarin dazugeben. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und
Chili wiirzen. Die Masse in eine Schiissel geben und etwas abkiihlen lassen. Den Nudelteig auf der
mit Hartweizengrie oder Mehl bestdubten Arbeitsfliche auf Bahnen von 30 x 15 Zentimetern
diinn ausrollen. Das iibrige Ei trennen und das Eigelb mit zwei Essloffeln Wasser verriihren. Je
einen Essloffel Fiillung auf der Teigplatte im Abstand von etwa vier Zentimetern verteilen. Die
Rénder mit dem verquirlten Eigelb bestreichen und die beiden langen Seiten iiber die Fiillung
klappen. Den Teig zwischen den Fiillungen mit einem Holzstiel gut andriicken und die Maulta-
schen mit einem Teigridchen trennen. Anschliefend mit der Hand etwas flachdriicken, damit die
typische Form entsteht. Nun in einem grofien Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen
und die Maultaschen darin acht bis zehn Minuten ziehen lassen. Die Babymdohren schélen und
die Schalotten abziehen und vierteln. Anschlieend zusammen mit den getrockneten Tomaten
im restlichen Olivendl anschwitzen. Den Gemiisefond zugeben, einmal aufkochen lassen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffel schilen und danach in den Gemiisefond reiben, damit
eine schone Bindung entsteht. Die Maultaschen mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben
und in den Gemiisesud geben. Die Petersilie fein hacken, dariiber streuen und in tiefen Tellern
servieren.

Johann Lafer am 07. Mai 2011
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Spargel-Pesto

Fiir 4 Personen
250 g Spargel, griin 50 g Walnusskerne 150 ml Sonnenblumendol
50 g Parmesan Salz, Pfeffer

Den Spargel im unteren Drittel schilen und die Enden zwei Zentimeter abschneiden. Den Spargel
in Stiicke schneiden und fiinf Minuten in kochendem Salzwasser garen. Anschliefend abgieflen
und in Eiswasser abschrecken. Den Spargel, die Walnusskerne, den Honig und das Sonnenblumen-
0l in einer Kiichenmaschine zu einer cremigen, nicht zu feinen Masse verarbeiten. Den Parmesan
fein reiben, untermischen und das fertige Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Johann Lafer am 28. Mai 2011
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Apfel-Avocado-Tatar mit gebeiztem Forellen-Filet

Fiir vier Portionen

2 Apfel 1 Avocado, Hass 2 Limetten, unbehandelt
2 Schalotten 3 Forellenfilets 2 EL Zucker
1 TL Korianderkorner 3 EL Olivenol 2 Tomaten

3 Bete Shiso-Kresse Salz, Pfeffer, schwarz Chili

Die Apfel waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Avocado schilen, entkernen
und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Beides in eine Schiissel geben. Den Saft einer halben
Limette auspressen und mit den Apfel- und Avocadowiirfeln mischen, damit sie nicht braun
werden. Anschlieflend die iibrige Hélfte der Limette sowie die zweite Limette auspressen. Die
Schalotten schilen und klein wiirfeln. Die Korianderkorner in einem Morser zerstoflen. Den
Zucker in einer Pfanne goldbraun karamellisieren, danach die Schalotten und den Koriander
zugeben. Mit dem Limettensaft abloschen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zwei bis drei
Minuten kocheln lassen. Die Tomaten vom Strunk befreien, die Haut kreuzweise einritzen und in
kochendem Wasser blanchieren. In Eiswasser abschrecken und die Haut abziehen. Die Tomaten
vierteln, entkernen und klein wiirfeln. Mit in die Pfanne geben und unterschwenken. Vom Herd
nehmen und in einer Schiissel mit dem Olivendl vermischen. Die Forellenfilets in diinnen Scheiben
von der Haut schneiden und flach auf Tellern auslegen. Die noch heifle Vinaigrette iiber dem Fisch
verteilen und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Die Apfel- und Avocadostiicke mit Salz, Pfeffer
und Chili aus der Gewiirzmiihle abschmecken. Das Tatar in einem Vorspeisenring anrichten und
auf den vorbereiteten Fisch setzen. Abschlieend die Shisokresse mit einer Schere abschneiden,
in einer Schale vermischen, auf das Tatar sowie auf den Fisch streuen und servieren.

Johann Lafer am 21. April 2012
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Brezel-Knodel-Crostini mit WeiBwurst und Radieschen-Salat

Fiir vier Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 5 Stiele Petersilie, glatt
150 g Laugenbrezel 20 g Butter 100 ml Milch

2 FEier 8 Radieschen, grol 4 Weilwiirste

1 Bund Schnittlauch 1 EL Senf, siif3 4 EL Traubenkernol

1 EL Weilweinessig 50 g Butterschmalz 150 g Spinatbléitter, jung
50 g Friséesalat, fein  Schnittlauch Salz, Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schilen, anschlieend fein wiirfeln. Petersilie fein hacken und alles in
einem Topf in zerlassener Butter ohne Farbe anbraten. Danach mit der Milch aufgieflen und ein-
mal aufkochen lassen. In der Zwischenzeit die Laugenbrezel klein wiirfeln. Nun die heile Milch
iiber die gewiirfelten Brezeln gieflen. Ein Ei trennen. Das Eigelb zusammen mit einem ganzen Ei
zu den Brezelwiirfeln geben und gut durchriihren. Die Kndédelmasse in Form einer Rolle auf ein
grofles Stiick Klarsichtfolie verteilen. Das Ganze fest einrollen und links und rechts gut verschlie-
Ben. Die Rolle nochmals fest in Alufolie eindrehen, mehrmals mit einer Fleischgabel einstechen
und in siedend heiflem Wasser circa 20 Minuten garen. In der Zwischenzeit die Radieschen put-
zen, waschen und in Scheiben schneiden. Die Weiflwiirste in einer Pfanne in etwas Butterschmalz
rundum anbraten, danach in dicke Scheiben schneiden. Den Schnittlauch in feine Ringe schnei-
den. Den siiflen Senf in einer groflen Schiissel mit Traubenkernsl und Weilweinessig verquirlen.
Schnittlauch, Radieschen und Weiflwurst zum Dressing geben und untermischen. Alles mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Knédel aus der Folie wickeln und in circa einen Zentimeter dicke
Scheiben schneiden. Diese in heilem Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun ausbacken. Die
Spinatblétter abbrausen und trocken tupfen. Die Knodelscheiben nun mit jeweils einigen Spinat-
salatblédttern und dem Frisée belegen, darauf einige Radieschenund Weilwurstscheiben stapeln
und mit einem kleinen HolzspieB feststecken. Mit etwas Schnittlauch garnieren.

Johann Lafer am 13. Oktober 2012
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Calamaretti auf gebratenem Pak-Choi und Grapefruit

Fiir vier Portionen

1 Zwiebel, rot 2 Grapefruits, rosa 2 Strauchtomaten
3 Limetten, unbehandelt 1 Vanilleschote 2 EL Honig

9 EL Olivenol 12 Calamaretti, kiichenfertig 1 Knoblauchzehe
1 Chilischote, rot 1 Stiick Ingwer, ca. 30 g 1 Bund Thymian
4 Baby-Pak-Choi Salz, Pfeffer, Zucker

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die Grapefruits so schilen, dass die gesamte weifle Haut
entfernt ist und die Filets heraustrennen. Je nach Grofle die Filets nochmals halbieren. Die To-
maten vierteln. Danach das Kerngehiuse und die Schale entfernen. Zuletzt die Tomaten der
Lénge nach in Streifen schneiden. Alle Zutaten in einer grofen Schiissel vermischen. Fiir das
Dressing die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark auskratzen. Die Schale
einer Limette abreiben, den Saft aller Limetten auspressen und beides mit Vanillemark, Honig
und fiinf Essloffeln Olivendl mischen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen. Den Grape-
fruitsalat mit dem Dressing marinieren. Die Calamaretti putzen, waschen, trocken tupfen und
je nach Grofle halbieren. Die Knoblauchzehe schélen und klein wiirfeln. Die Chilischote ldngs
halbieren, die Kerne herauskratzen, die Schote waschen und in feine Wiirfel schneiden. Den
Ingwer schélen und fein reiben, die Thymianbléttchen von den Stielen zupfen und fein hacken.
Die Knoblauch- und Chiliwiirfel mit vier Essloffeln Olivendl, Ingwer und anderthalb Essloffeln
Thymian mischen. Die Tintenfischtuben mit der Marinade in eine heifle Pfanne geben und dar-
in ein bis zwei Minuten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und herausnehmen. Den
Pak-Choi waschen, trocken schiitteln und halbieren. Danach ebenfalls in der Pfanne anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Grapefruitsalat mit dem Pak-Choi auf Tellern anrichten,
die Calamaretti darauflegen und servieren.

Johann Lafer am 09. Juni 2012
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Crab Cake mit Zander-Filet und Melonen-Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
100 g Zanderfilet, ohne Haut 200 g Konigskrabbenfleisch 1 Stange Friihlingslauch

3 Zweige Korianderkraut 40 g Semmelbrosel 1/2 Bund Basilikumkresse
1/4 Wassermelone, kernlos 1/4 Cantaloup-Melone 2 gelbe Tomaten

2 rote Tomaten 2 Limetten 2 EL Honig

1/2 Tonkabohne 30 g Creme-fraiche 50 ml Olivenol

Chili, Salz,Pfeffer

Das Zanderfilet waschen, trocken tupfen und wiirfeln. Mit der Creme-fraiche, Salz, Pfeffer und
Chili wiirzen und in einer Kiichenmaschine zu einer Farce fein piirieren. Das Konigskrabben-
fleisch sehr klein schneiden und zu der Farce geben. Den Friihlingslauch und das Korianderkraut
klein schneiden, zugeben und alles gut verrithren. Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.
Aus der Masse mit Hilfe eines Metallrings sechs Taler formen. Diese in den Semmelbroseln von
beiden Seiten wenden und in dem heiflen Olivendl braten. Die Kerne der Melonen entfernen und
das Fruchtfleisch in Stiicke schneiden. Die Tomaten waschen, den Stielansatz entfernen und das
Fruchtfleisch in diinne Scheiben schneiden. Die Limetten halbieren und den Saft auspressen. Et-
was Limettenschale reiben und zu dem Saft geben. Den Honig und etwas gemahlene Tonkabohne
dazugeben und alles miteinander aufkochen. Anschliefflend abkiihlen lassen und nach und nach 2
Essloffel Olivendl unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Melonen und die Tomaten
mit dem Dressing marinieren und auf Tellern anrichten. Die Crab Cakes darauf anrichten und
mit dem restlichen Dressing betrdufeln. Mit der Basiliumkresse garnieren und servieren.

Johann Lafer am 06. Juli 2012
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Emmentaler-Blinis auf Rettich-Salat mit Kiimmel-Zabaione

Fiir 4 Personen

100 g Emmentaler 6 Eier 4 EL Mehl

1 TL Backpulver 150 g Friséesalat, fein 1 Schale Kresse

1 Rettich, weif3 1 TL Senf, siifl 2 EL Weiflweinessig
3 EL Rapsol 2 EL Butterschmalz 50 ml WeiBlbier

1 TL Kiimmel Zucker Salz

Pfeffer, schwarz

Den Emmentaler fein reiben und 75 Gramm davon mit drei Eiern, dem Mehl sowie dem Back-
pulver verrithren. Den Blini-Teig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Friséesalat putzen, waschen
und trockenschleudern. Die Kresseblédtter mit einer Schere vom Beet schneiden und mit dem
Frisée vermischen. Den Rettich schélen, in diinne Scheiben hobeln und auf einem flachen Tel-
ler flichenformig auslegen. Aus dem siiflen Senf, dem Essig, dem Rapsol, etwas Salz und einer
Prise Zucker eine Vinaigrette herstellen und den Rettich damit marinieren. Anschlieflend aus
dem Blini-Teig in einer Pfanne im heiflen Butterschmalz portionsweise kleine goldbraune Blinis
ausbacken und diese leicht mit Salz wiirzen. Fiir die Sabayon den Kiimmel in einer Pfanne ohne
Fett anrosten und anschliefend im Morser leicht zerstoen. Die iibrigen Eier trennen und zusam-
men mit dem Weillbier sowie dem Kiimmel in eine grofle Schlagschiissel geben und verriithren.
Die Schiissel {iber ein heifles Wasserbad stellen und dickschaumig aufschlagen. Das Ganze mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Frisée auf dem Rettich verteilen, die Blinis darauf legen und
mit der Sabayon betrdufeln. Abschlielend mit den iibrigen feinen Emmentaler-Spénen bestreuen
und servieren.

Johann Lafer am 17. September 2011
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Frisch gerducherter Ostsee-fisch auf Wasabi-6urken-Salat

Fiir vier Portionen

20 g Hefe, frisch 300 ml Wasser, lauwarm 450 g Weizenmehl, Typ 550
50 ml Olivenol 1 EL Honig 1 TL Salz

3 EL Olivendl 4 Ostseefisch-Filets 2 Zitronen, unbehandelt

6 Zweige Thymian 5 Zweige Rosmarin 2 Knoblauchzehen

2 EL Sonnenblumensl 1 Salatgurke 100 g Joghurt

1 EL Wasabipaste 1 Bund Dill Mehl, Zucker, Salz

Meersalz, Pfeffer

Die Hefe und das lauwarme Wasser in einer Schiissel verriihren. Anschlieflend das Mehl dazu-
sieben. Das Olivendl, den Honig sowie einen Teel6ffel Salz zugeben und das Ganze zu einem
glatten Teig verkneten. In einer Schiissel abgedeckt 30 Minuten aufgehen lassen. Den Teig an-
schlieffend auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche kraftig kneten. Den Teig nun halbieren
und auf zwei Terrakottaschalen (saubere Terrakotta- Blumenuntersetzer, ) circa 30 cm) zu Fla-
den ausbreiten. Mit drei Essloffeln Olivenol betrdufeln und mit Meersalz bestreuen. Weitere 15
Minuten gehen lassen. Anschlieend auf dem Grill bei indirekter Hitze 15 bis 20 Minuten grillen.
Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit der Hautseite nach auflen aufrollen und mit
Zahnstochern feststecken. Die Zitronenschale einer Zitrone mit einem Sparschéler abschélen.
Die Thymian- und Rosmarinzweige, die Zitronenschale sowie die halbierten Knoblauchzehen in
die Mitte der Rollchen stecken. Die Rollchen mit dem Sonnenblumendl einpinseln. Den Boden
eines Tischraucherofens mit 150 Gramm R#&uchermehl bedecken. Den Réucherofen auf 220 Grad
aufheizen und das R&uchermehl zehn Minuten anrduchern. Ein in den R&ucherofen passendes
Blech mit Alufolie einschlagen. Die Rollchen auf das Blech legen, und fiir fiinf bis acht Minuten
in den Réucherofen (je nach Dicke der Filets) geben, bis sie schon glasig sind. Die Gurke waschen,
schélen, langs halbieren und das Kerngehduse mit Hilfe eines Loffels auskratzen. Das Gurken-
fleisch in diinne Scheiben bzw. Streifen hobeln und in eine Schiissel geben. Die Schale der zweiten
Zitrone fein abreiben und den Saft auspressen. Anschliefend den Joghurt mit der Wasabipaste,
dem Zitronensaft sowie der Zitronenschale verrithren und mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker
abschmecken. Die Gurken damit marinieren. Abschlielend den Dill waschen, trockenschleudern,
fein hacken und unter die Gurken mischen. Das fertige Brot in Stiicke schneiden und zusammen
mit den gerducherten Filets und dem Gurkensalat auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 30. Juni 2012
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Gazpacho mit mariniertem Kaisergranat

Fiir vier Portionen

1 Paprika, rot 1 Paprika, gelb 4 Strauchtomaten

1 Salatgurke 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

100 ml Gemiisefond 1 Limette, unbehandelt 50 ml Olivendl

2 Zweige Thymian 8 Kaisergranate 2 EL Sesamol

1 EL Sojasofle, hell 1 Stiick Ingwer (50 g) 1 TL Honig

1 Chilischote, frisch, rot Salz, Pfeffer Chili, Zucker, Olivendl

Die Paprikaschoten vierteln, entkernen, die weilen Trennh&ute entfernen, schéilen und die Scho-
ten klein schneiden. Die Tomaten vom Strunk befreien, entkernen und ebenfalls in kleine Stiicke
schneiden. Die Gurke schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die Schalotte und die Knob-
lauchzehe schilen, beides halbieren und klein wiirfeln. Gemeinsam mit den Gurken-, Paprika-
und Tomatenstiicken in einen Standmixer geben. Das Olivendl sowie den Gemiisefond zufiigen
und alles fein piirieren. Anschlieflend die Limette halbieren und den Saft auspressen. Das Ge-
miisepiiree mit Salz, Pfeffer, Chili, einer Prise Zucker und etwas von dem Limettensaft kriftig
abschmecken. Die Kaisergranate vom Kopf befreien, den Panzer mit einer Schere an der Un-
terseite abschneiden und entfernen. Anschliefend griindlich waschen und trockentupfen. Den
Ingwer schélen und fein reiben. Die Chilischote léngs aufschneiden, entkernen und klein wiirfeln.
Das Sesamdl, die Sojasofle, den Honig und den frischen Chili mit einem Teel6ffel des geriebenen
Ingwers miteinander verriihren. Die Kaisergranate damit marinieren. Die Kaisergranate nun ein-
zeln langs auf Holzspiefle stecken und in einer heiflen Grillpfanne von beiden Seiten eine Minute
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gazpacho in Glédsern anrichten und jeweils zwei Spiefe
dazu reichen. Abschlielend alles mit etwas Olivenol betrédufeln.

Johann Lafer am 25. August 2012
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Gebratener Blumenkohl-Salat mit pochiertem Ei

Fiir zwei Personen
1 kleiner Blumenkohl 3 Scheiben Parma-Schinken 2 Schalotten

1 EL Pinienkerne 1/2 Bund Schnittlauch 2 Eier
Weilweinessig 4 EL Olivenol 2 EL Balsamico Bianco
1 TL Honig Meersalz Salz, schwarzer Pfeffer

Den Blumenkohl waschen, putzen und in einzelne Roschen teilen, die Réschen nochmals hal-
bieren. Diese in einer Pfanne in zwei Essloffeln heiflem Olivenol anbraten. Mit dem Balsamico
abloschen. Den Honig zufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze bissfest garen.
Den Parma-Schinken klein wiirfeln, die Schalotten abziehen und klein wiirfeln. Die Pinienkerne
grob hacken. Einen Essloffel Olivendl in einer weiteren Pfanne erhitzen und den Parma-Schinken,
die Schalotten und die Pinienkerne darin anbraten. AnschlieBend unter den Blumenkohl mischen.
Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und unter den Salat rithren. Gut durchziehen lassen
und kurz vor dem Servieren noch mal mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einem Topf reich-
lich Wasser zum Kochen bringen, den Weiflweinessig zugeben und die Hitze reduzieren, sodass
das Wasser leicht siedet. Mit dem Stiel eines Kochloffels im Wasser riithren, so dass ein Strudel
entsteht. Ein Ei aufschlagen, in ein kleines Schélchen oder eine Suppenkelle geben und langsam
in den Strudel gleiten lassen. Sobald sich das Eiweifl gut um das Eigelb geschlossen hat, erneut
einen Strudel erzeugen und das zweite Ei hineingeben. Fiinf Minuten bei milder Hitze ziehen
lassen. Die Eier mit einer Schaumkelle vorsichtig herausheben und abtropfen lassen. Den Blu-
menkohlsalat auf einem Teller anrichten und jeweils ein pochiertes Ei darauf geben. Mit etwas
Fleur de sel bestreuen und servieren.

Johann Lafer am 18. Mai 2012
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Gebratener Ostsee-Fisch auf Tomaten-Kohlrabi-Carpaccio

Fiir vier Portionen
2 frische Ostseefische 1 Zitrone, unbehandelt 4 Zweige Rosmarin

4 Zweige Thymian 1/2 Knoblauchknollen 5 EL Olivendl
2 Kohlrabi 3 Ochsenherz-Tomaten 3 Passionsfriichte
2 EL Honig 3 EL Balsamico, weil 5 El Rapsol

0,5 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer, Zucker

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Fische innen und aufien griindlich
waschen und trocken tupfen. Die Zitrone in Scheiben schneiden. Anschlieflend die Fische mit den
Zitronenscheiben und den Krauterzweigen fiillen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Knoblauch
waagerecht halbieren. In einer Pfanne drei Essloffel Olivenol erhitzen und die Fische darin von
beiden Seiten anbraten. Herausnehmen und auf ein Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen
etwa 20 Minuten fertig garen. Die Kohlrabiknollen schéilen und in diinne Scheiben schneiden.
Die Tomaten waschen, den Strunk entfernen und die Tomaten in diinne Scheiben schneiden.
Anschliefend den Kohlrabi in einer Pfanne in dem iibrigen Olivendl anbraten und abwechselnd
mit den Tomatenscheiben auf Tellern anrichten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Passionsfriichte
halbieren, das Mark herauskratzen und durch ein Sieb streichen. Das Passionsfruchtmark mit
dem Honig in einem Topf einmal aufkochen. In einen hohen Mixbecher geben, den Balsamico
zugeben und mit einem Piirierstab aufmixen. Das Rapsol langsam zugeben und untermixen,
bis eine sdmige Sofle entstanden ist. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Abschlielend
den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden. Das Dressing
groBziigig auf dem Gemiise verteilen. Die Fische filetieren und die Filets darauf anrichten. Mit
den Schnittlauchrollchen bestreuen und servieren.

Johann Lafer am 23. Juni 2012
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Herzhafte Strudel-Sdckchen auf sii-scharfen Zwetschgen

Fiir vier Personen
1 Chilischote, rot 1 Stiick Ingwer, ca. 20 g 2 Zwiebeln, rot

300 g Zwetschgen 2 EL Zucker, braun 30 ml Weilweinessig

200 ml Rotwein 100 g Toastbrot 2 Schalotten

30 g Butter 200 g Frischkése 3 FEier

50 g Parmesan 1/2 Bund Schnittlauch 1 Ei

8 Strudelteigblitter 250 g Butterschmalz Salz, Pfeffer, Brunnenkresse

Die Chilischote halbieren, entkernen und fein wiirfeln. Den Ingwer schélen und fein reiben. Die
Zwiebeln schiilen, die Zwetschgen waschen und entsteinen, anschliefend beides in Spalten schnei-
den. Den braunen Zucker in einer Pfanne schmelzen, die Chiliwiirfel und Zwiebeln zusammen
mit dem Ingwer zugeben und kurz anschwitzen. Dann mit Essig und Rotwein abléschen. Nun
die Zwetschgen zufiigen und zehn Minuten kocheln lassen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer
wiirzen und erkalten lassen. Fiir die Fiillung das Brot klein wiirfeln, die Schalotten schéilen und
ebenfalls klein wiirfeln. Beides in einer Pfanne mit Butter anbraten und danach in eine Schiissel
geben. Zwei Eier trennen, 50 Gramm Parmesan reiben. Die Fiillung nun mit Frischkése, den
Eidottern und dem Parmesan mischen. Zuletzt kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Acht lan-
ge Schnittlauchhalme etwa zwei Sekunden in kochendem Wasser blanchieren. Das verbliebene
Ei in einer Schiissel verquirlen. Die Strudelblitter auf der Arbeitsfliche auslegen, mit Ei be-
streichen und einen Essloffel Fiillung darauf geben. Die Ecken oben zusammenfassen und mit
einem Schnittlauchhalm zusammenbinden, so dass ein Séickchen entsteht. Das Butterschmalz auf
160 bis 170 Grad erhitzen und die Strudelséickchen darin goldbraun und knusprig ausbacken.
Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und salzen. Die Zwetschgen auf Tellern anrichten, je zwei
Strudelséckchen darauf geben und mit Brunnenkresse bestreuen.

Johann Lafer am 22. September 202

135



Jakobsmuscheln, Sellerie-Piiree, Triiffel-Sauce-Hollandaise

Fiir 4 Personen
8 Jakobsmuscheln, in der Schale 500 g Sellerieknolle 1 Zwiebel

100 ml Gemiisebriihe 100 ml Sahne 1 Muskatnuss

1 Zitrone 1 Schalotte 3 Pfefferkorner, schwarz
2 EL Weiflweinessig 50 ml Weilwein 60 ml Wasser

220 g Butter, zimmerwarm 2 Eier (K1. M) 1 Triiffel, frisch, klein
20 ml Olivendl 4 Stiele Thymian 1 Zweig Rosmarin

4 Schalen Shisokresse 1 Schale Gartenkresse 1 EL Walnussol

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen. Die Jakobsmuscheln aus der Schale 16sen,
putzen, abspiilen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Sellerie und die Zwiebeln schélen
und wiirfeln. 20 Gramm Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebel und den Sellerie darin
anschwitzen. AnschlieBend mit dem Gemiisefond und der Sahne abléschen und bei milder Hitze
weich garen. Den Sellerie anschlieend in einer Kiichenmaschine sehr fein piirieren. Die Zitrone
halbieren und den Saft einer halben Zitrone auspressen. Das Piiree in den Topf zuriickgeben und
mit Salz, Pfeffer, frisch geriebenem Muskat und etwas Zitronensaft wiirzen. Fiir die Hollandaise
die Schalotte schilen und klein wiirfeln. Die Pfefferkdrner mit einem Messer grob zerdriicken.
Vom Triiffel einige Scheiben hobeln. Die Schalotten zusammen mit den Pfefferkérnern, dem
Triiffel, zwei Zweigen Thymian, dem Weiiweinessig, dem Weiiwein und 60 Millilitern Wasser
aufkochen und zwei Minuten kocheln lassen. Danach lauwarm abkiihlen lassen. Die restliche But-
ter in Wiirfel schneiden, die Eier trennen. Die lauwarme Triiffel-Reduktion durch ein Sieb in eine
groBe Schlagschiissel gieflen und das Eigelb zufiigen. Die Schiissel auf ein heifles Wasserbad (75
bis 80 Grad) stellen und mit einem Schneebesen zu einem dick-cremigen Schaum aufschlagen.
Anschliefend den Schaum vom Herd nehmen und die weiche Butter stiickweise unterschlagen.
Die Hollandaise mit Salz abschmecken. Nochmals einige Triiffelscheiben hobeln, klein hacken
und unter die Hollandaise mischen. Den Rosmarin und den {ibrigen Thymian abbrausen, trocken
schiitteln, die Blattchen von den Stielen abzupfen und klein hacken. Etwas Olivendl zusammen
mit den Krautern in einer Pfanne erhitzen, die Jakobsmuscheln darin von beiden Seiten eine Mi-
nute anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend das Selleriepiiree auf tiefen Tellern
anrichten. Jeweils zwei Jakobsmuscheln darauf legen und mit der Triiffelhollandaise bedecken.
Die Jakobsmuscheln anschliefend unter Aufsicht im Backofengrill gratinieren. Abschlieflend so-
wohl die Shisokresse als auch die Gartenkresse mit einer Schere vom Beet schneiden und in einer
Schiissel mit dem Walnussol und etwas Salz und Pfeffer marinieren. Den Kressesalat auf den
gratinierten Muscheln verteilen und nach Belieben frische Triiffelscheiben dariiber hobeln, auf
Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 29. Oktober 2011
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Karotten-Kokos-Mousse auf Mango-Zuckerschoten-Salat

Fiir vier Portionen

400 g Karotten 100 ml Gemiisefond 150 ml Kokosmilch
1 Limette, unbehandelt 4 Blatt Gelatine, weil 3 EL Milch

200 g Schlagsahne 2 Mangos 150 g Zuckerschoten
0,5 Chilischote, rot 2 EL Weiflweinessig 2 EL Sesamol

1 EL Ahornsirup 1 Knoblauchzehe 20 g Ingwer, frisch
0,5 Bund Koriander Salz, Pfeffer Chili, Zucker

Fiir die Karotten-Kokos-Mousse die Karotten waschen, schélen und klein schneiden. In einen
Topf geben und mit dem Gemiisefond weichgaren. Anschliefend die Karotten abgieflen, in einem
Zerkleinerer fein piirieren und die Karottenmasse durch ein Sieb streichen. Das Karottenpiiree
mit der Kokosmilch in eine Schiissel geben und verrithren. Die Limette halbieren und den Saft
auspressen. Das Karottenpiiree mit Salz, Pfeffer, Chili und dem Limettensaft kréftig abschme-
cken. Die Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen, anschlieend kraftig ausdriicken
und zusammen mit der Milch in einem kleinen Topf erwirmen, bis die Gelatine geschmolzen ist.
Anschlielend die Gelatine unter die Karottenmasse rithren. Die Schlagsahne in einer Schiissel
steif schlagen, zu der Gelatine-Karottenmasse geben und vorsichtig unterheben. Eine flache Form
(etwa 15 mal 20 Zentimeter) mit Frischhaltefolie auslegen und die Mousse hinein fiillen. Glatt
streichen und zwei Stunden kalt stellen. Fiir den Mango-Zuckerschoten-Salat die Mangos sché-
len, das Fruchtfleisch vom Kern ablésen und in Scheiben schneiden. Die Zuckerschoten putzen,
waschen und schrig in Stiicke schneiden. In reichlich kochendem Salzwasser etwa zwei Minuten
blanchieren, anschlielend kurz abschrecken und gut abtropfen lassen. Die Chilischote halbieren,
die Kerne herauskratzen und anschliefend in Wiirfel schneiden. Mit dem Weiflweinessig, dem
Sesamdl und dem Ahornsirup zu einer Vinaigrette verrithren. Die Knoblauchzehe und den Ing-
wer schélen. Den Ingwer fein reiben und den Knoblauch klein wiirfeln. Den Koriander waschen,
trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und kleinhacken. Alles zusammen unter die Vinaigrette
rithren. Die Mango sowie die Zuckerschoten mit der Vinaigrette vermischen und den Salat mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Mousse mit Hilfe eines Loffels zu Nocken formen und
zusammen mit dem Mango-Zuckerschoten-Salat auf Tellern anrichten.

Johann Lafer am 04. August 2012
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Kohlrabi-Salat, Sauerkirsch-Vinaigrette, Kaninchen-Riicken

Fiir vier Portionen

3 Kohlrabi 2 Schalotten 30 g Sauerkirschen, getrocknet
6 EL Olivenol 1 EL Akazienhonig 20 ml Weilweinessig

1 Ciabatta 4 Kaninchenriickenfilets & 120 g 4 Scheiben Parma-Schinken

4 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 Knolle Knoblauch

1 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer, schwarz

Den Kohlrabi waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden (oder mit einem Spiralschnei-
der zu langen Fiden verarbeiten). Die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Zusammen mit den
Sauerkirschen in einen Topf geben. Anschlieend den Weilweinessig angielen, aufkochen und
zehn Minuten ziehen lassen. Den Honig und zwei Essloffel Olivenol zugeben, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Alles vermischen und unter den Kohlrabi mischen. Den Salat gut durchziehen lassen.
Fin halbes Ciabatta in Scheiben schneiden, mit zwei Essloffeln Olivendl betréufeln und in einer
Pfanne goldbraun résten. Die Kaninchenriickenfilets von Sehnen befreien und leicht pfeffern.
Den Parma-Schinken auslegen und die Filets darin einwickeln. Das restliche Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und das Kaninchen darin von allen Seiten ein bis zwei Minuten anbraten. Die
Knoblauchknolle waagerecht halbieren und eine Hélfte zusammen mit den Krauterzweigen zum
Braten mit in die Pfanne geben. Die Hitze reduzieren und das Kaninchen weitere zwei bis drei
Minuten ziehen lassen. Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen
schneiden. Den Salat mit den Schnittlauchréllchen vermischen, auf Tellern anrichten und mit
der Vinaigrette und den Kirschen betrdufeln. Die Kaninchenfilets schrig aufschneiden und dar-
auflegen. Das Ciabatta dazu reichen.

Johann Lafer am 28. April 2012

Lachs-Frihlingsrolle auf Karotten-Kokos-Salat

Fiir 2 Portionen
200 g Lachsfilet, ohne Haut 2 Friihlingsrollenteigbliatter 3 Karotten, mit Griin

1 Limette, unbehandelt 1/2 Chilischote, rot 1 Passionsfrucht

2 Stiele Koriander 1 Ei 150 g Butterschmalz
100 ml Kokosmilch, ungesiiit 1 TL Sesamol, gerostet Chilifdden

fliissiger Honig Salz schwarzer Pfeffer

Schale von der Limette reiben. Die Passionsfrucht halbieren und das Mark auskratzen. Die halbe
Chilischote ldangs aufschneiden, entkernen und klein wiirfeln. Beides zusammen mit der Kokos-
milch in einer Schiissel verrithren, mit etwas Honig, Salz und der Limettenschale abschmecken.
Die Karotten waschen, schilen und mit Hilfe eines Sparschilers in diinne, lange Streifen sché-
len. Zwei Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Mit der
Kokosmarinade vermischen und gut durchziehen lassen. Die Friihlingsrollenteigbléitter mit et-
was Eiweif3 bestreichen. Den Lachs waschen und trocken tupfen, anschlieSfend halbieren und mit
dem Sesamol bestreichen. Den Lachs mit grobem Pfeffer wiirzen und die Korianderblatter dar-
auf legen. Je ein Lachsstiick auf ein Teigblatt legen, aufrollen, im heiflen Butterschmalz rundum
goldbraun und knusprig ausbacken und anschliefend auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.
Mit Salz wiirzen und schrig halbieren. Den Karotten-Kokossalat auf Tellern anrichten und die
Lachsrollchen darauf legen. Mit den Chilifiden garnieren und servieren.

Johann Lafer am 09. September 2011
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Lauwarmer Ziegenkdse auf Rote-Bete-Carpaccio

Fiir vier Personen

2 Zweige Rosmarin 70 ml Olivendl 3 TL Honig

30 g Cranberries, getrocknet 400 g Ziegenkéserolle 2 Knollen Rote Bete
1 TL Senf, grob 1 EL Zucker 20 ml Balsamico, weifl
50 ml Gefliigelfond 150 g Feldsalat, fein  Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Rosmarinnadeln von den Zwei-
gen zupfen, fein hacken und mit 30 Millilitern Olivenol und einem Teel6ffel Honig verriithren.
Mit grob gemahlenem Pfeffer wiirzen. Die Cranberries mit dem restlichen Honig mischen. Den
Ziegenkése in vier gleich grofle Scheiben schneiden, auf ein Backblech legen und mit der Honig-
mischung bestreichen. Die Rote Bete schilen (Handschuhe anziehen!) und in diinne Scheiben
schneiden. 40 Milliliter Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Scheiben darin von beiden
Seiten anbraten. Senf, Zucker und Balsamico zugeben. Mit der Briihe auffiillen und die Bete
weichkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Cranberries auf die Ziegenkése-Scheiben geben
und das Ganze im heiflen Backofen drei bis fiinf Minuten {iberbacken. Die Rote Bete mit dem
Sud auf Tellern anrichten. Den Feldsalat waschen, trockenschleudern und dazulegen. Jeweils eine
Scheibe Ziegenkése daraufgeben. Mit dem restlichen Honig-Sud betraufeln und servieren.

Johann Lafer am 15. Januar 2011
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Rducher-Enten-Brust mit Quitten-Chutney, Austernpilzen

Fiir vier Personen

Fiir das Chutney:

2 Quitten 2 Schalotten 1 Stiick Ingwer, etwa 30 g
1 Chilischote, klein, rot 30 ml Olivenol 80 g Zucker

50 ml Aceto balsamico bianco 50 ml Weiflwein, trocken =~ 2 TL Dijonsenf, grob

Salz Pfeffer

Fiir die Austernpilze:

12 Austernpilze, grofl 100 g Semmelbrosel 50 g Mandeln, gemahlen
1 Ei 50 ml Schlagsahne 50 g Mehl

100 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Entenbrust:

150 g Feldsalat, rot 2 EL Weiflweinessig 1 Prise Zucker

2 EL Walnussol 2 Entenbriiste, gerduchert Salz, Pfeffer

Die Quitten waschen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Das Fruchtfleisch schilen und
wiirfeln. Schalotten und Ingwer schilen, danach fein wiirfeln. Die Chilischote halbieren und
ebenfalls fein wiirfeln. Das Olivenol erhitzen und die Schalotten, den Ingwer und den Chili darin
andiinsten. Zucker zugeben und goldgelb karamellisieren. Mit Aceto balsamico und Weilwein
abloschen, danach die Quittenwiirfel zugeben. Alles marmeladendhnlich einkochen lassen. Dabei
gelegentlich rithren. Den Senf zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und abschlieBend auskiihlen
lassen. Fiir die Pilze Semmelbrosel und Mandeln mischen. Die Sahne steif schlagen. Ei und zwei
Essloffel Sahne verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Austernpilze nun zuerst in Mehl
wenden, danach durch das Ei ziehen und zuletzt in den Semmelbréseln wenden. Das Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen und die vorbereiteten Pilze darin schwimmend goldgelb und
knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Weilweinessig mit einer Prise Zucker, Salz
und Pfeffer wiirzen und das Ol unterriihren. Den Feldsalat damit marinieren. Die Entenbrust mit
einer Aufschnittmaschine in diinne Scheiben schneiden. Auf Tellern kreisrund und leicht iiber-
lappend auslegen. Mit Hilfe eines Metallrings (circa fiinf Zentimeter Durchmesser) das Chutney
mittig auf dem Fleisch anrichten. Den Feldsalat darauf geben und den Ring vorsichtig abziehen.
Die Austernpilze daneben anrichten und servieren.

Johann Lafer am 01. Dezember 2012
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Rducherfisch- Apfel-Tatar mit Roter Bete und Meerrettich

Fiir vier Personen

2 Schalotten 1 Apfel, fruchtig-siifl 1 Zitrone, unbehandelt
2 Kugeln Rote Bete, vorgegart 150 g Forelle, gerduchert 150 g Aal, gerduchert
1/2 Bund Dill 4 hauchdiinne Scheiben Graubrot 100 g Creme-fraiche
50 g Meerrettich (Wurzel) 2 EL Weiflweinessig 4 EL Olivensl

1 TL Senf 150 g Wildkréutersalat Zucker, Salz, Pfeffer

Die Schalotten schilen und klein wiirfeln. Den Apfel waschen, entkernen und in hauchdiinne
Scheiben schneiden. Die Schale der Zitrone abreiben, den Saft pressen. AnschlieBend die Ap-
felscheiben auf Tellern auslegen und mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit zwei Essloffeln Olivendl betrdufeln. Die Rote Bete klein wiirfeln. Den Dill fein
hacken. Die gerducherten Fische hduten, entgraten und das Fleisch klein wiirfeln. In einer Schiis-
sel mit dem klein geschnittenen Dill, Schalotten und der Roten Bete mischen. Das Graubrot im
Backofen bei 180 Grad etwa fiinf Minuten knusprig backen. Das Tatar in Metallringe fiillen, die
Fiillung etwas andriicken und auf das Apfelcarpaccio setzen. Die Créme-fraiche mit Salz, Pfef-
fer, Zucker, Zitronensaft und abgeriebener Schale wiirzen. Den Meerrettich schéilen und reichlich
davon in die Creme-fraiche reiben. Das Ganze gut verrithren. Nun die Créme als Nocke auf
den Tatartiirmchen verteilen. Aus Essig, Ol, Senf, Salz und Zucker eine Vinaigrette anriihren.
Den Wildkrautersalat waschen, trocken schleudern und mit dem Dressing marinieren. Zuletzt
den Salat um die To6rtchen verteilen und nochmals groBziigig mit frisch gehobeltem Meerrettich
bestreuen. Die Brotchips dazu servieren.

Johann Lafer am 27. Oktober 2012
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Riesen-Garnelen mit Melonen-6Gurken-Tomaten-Salat

Fiir vier Personen

1 Honigmelone, reif 1 Stiick Ingwer, circa 15 Gramm 1 Chilischote, klein
1 Limette, unbehandelt 2 EL Honig 1 EL Sojasofle

3 EL Olivenol 1 Salatgurke 2 Tomaten, reif

8 Riesen-Garnelen, kiichenfertig 1 Ei 30 g Sahne

150 g Pankobrosel 2 EL Sesamsamen 100 ml Frittiercl
Salz, Pfeffer Mehl, Shiso-Kresse

Die Melone halbieren (verwendet wird nur eine Hailfte). Die Melonenhilfte schilen und die
Kerne mit einem Loffel auskratzen. Die Hilfte in diinne Scheiben schneiden, danach aus den
Scheiben Kreise mit circa fiinf bis sechs Zentimetern Durchmesser ausstechen. Die Schale der
Limette abreiben und den Saft auspressen. Den Ingwer schilen und fein reiben. Die Chilischo-
te entkernen, klein hacken und mit Ingwer, Limonenschale und -saft sowie Honig, Sojasofle und
Olivenol verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine halbe Gurke waschen und in diinne Schei-
ben schneiden. Die Tomaten waschen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Nun die Melonen-,
Gurken- und Tomatenscheiben abwechseln in die Metallringe einschichten, dabei jede Schicht
mit etwas Marinade betraufeln. Die Sahne leicht anschlagen und danach mit dem Ei verquirlen.
Die Riesen-Garnelen salzen, pfeffern und in Mehl wenden. AnschlieBend durch das verquirlte
Ei ziehen, in den Pankobroseln panieren und in heiBem Ol in einer Pfanne langsam goldbraun
und knusprig ausbacken. Die Garnelen auf Kiichenpapier abtropfen lassen und warm halten. Die
Tirmchen auf Tellern anrichten und die gebackenen Riesen-Garnelen danebenlegen. Die restliche
Vinaigrette dariiber traufeln und mit Kresse bestreut servieren.

Johann Lafer am 08. September 2012
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Rosenkohl-Salat mit Hirsch-Schinken-Réllchen

Fiir vier Personen

400 g Rosenkohl 50 g Cranberries, getrocknet 2 Schalotten

1 Mango 1 Apfel 1 Vanilleschote

2 EL Himbeer-Essig 4 EL Olivendl 12 Scheiben Hirschschinken
300 g Sellerieknolle 30 g Walnusskerne, ohne Schale 1 Zitrone, unbehandelt

50 g Creme-fraiche  Salz Pfeffer, schwarz

Den Rosenkohl putzen, den Strunk entfernen und die Blétter einzeln ablosen. In einer Pfanne
einen Essloffel Olivendl erhitzen, die Cranberries zugeben und unterschwenken. Die Schalotten
schilen und klein wiirfeln und in einem Essloffel Olivendl anschwitzen. Die Vanilleschote hal-
bieren, eine Hilfte ldangs aufschneiden und das Vanillemark mit einem Messer auskratzen. Die
Mango und den Apfel schilen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Alles zum Rosenkohl
geben, mit dem Himbeer-Essig abloschen, einen Essloffel Olivenol untermischen und mit Salz
und Pfeffer kréftig abschmecken. Die Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen.
Den Sellerie putzen, waschen und in diinne Streifen schneiden. Einen Essloffel Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und den Sellerie darin zwei Minuten anschwitzen. Anschlieend in eine Schiissel
geben und mit dem Zitronensaft, Salz, Pfeffer und der Creme-fraiche vermengen. Die Walnuss-
kerne klein hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Anschlieflend zum Sellerie geben und
unterrithren. Die Hirschschinkenscheiben auslegen, je eine kleine Portion Sellerie darauf geben
und aufrollen. So fortfahren, bis 12 Rollen entstanden sind. Den Rosenkohlsalat kurz vor dem
Servieren nochmals abschmecken und auf Tellern anrichten. Die Hirschschinkenrdllchen darauf
legen und servieren.

Johann Lafer am 03. Méarz 2012

143



Safran-Crépes mit Ricotta-Brunnenkresse-Creme

Fiir vier Portionen

100 g Mehl 200 ml Milch 0,2 g Safran, gemahlen
2 Eier (Klasse M) 1 Prise Zucker 80 g Butter

200 g Brunnenkresse 250 g Ricotta 50 g Walnusskerne

1 Zitrone, unbehandelt 1 Schote Chili, rot 150 g Fingermohren

1 Bund Thai-Spargel 150 g Zuckerschoten 1 Bund Radieschen

2 EL Weiflweinessig 1 TL Senf, mild, mit Honig 1 TL Akazienhonig

3 EL Olivenol 1 Bund Kerbel Salz, Pfeffer, schwarz
Meersalz

30 Gramm Butter erwidrmen. Das Mehl, die Milch, den Safran und die Eier in einen hohen Becher
geben und mit einem Piirierstab zu einem glatten Teig mixen. Mit Salz, einer Prise Zucker und
Pfeffer wiirzen. Die fliissige Butter zugeben und das Ganze nochmals kurz aufmixen. Den Teig
zehn Minuten ruhen lassen. Anschlieend eine beschichtete Pfanne mit etwas Butter ausreiben,
jeweils eine Portion Teig hineingeben und durch Schwenken gleichméfig in der Pfanne vertei-
len. Von beiden Seiten ohne Farbe braten. Aus der Pfanne nehmen und so fortfahren, bis der
Teig aufgebraucht ist. Die Brunnenkresse putzen, waschen und trocken schleudern. Die Blétter
grob hacken und in einer Schiissel mit Ricotta mischen. Die Walnusskerne hacken und in einer
Pfanne ohne Fett kurz rosten. Die Schale der Zitrone fein abreiben und den Saft auspressen. Die
Chilischote halbieren, entkernen und klein hacken. Nun die Ricottamasse mit den Walniissen,
Chili, Zitronensaft und -schale verrithren. Das Ganze anschlielend mit Salz und Pfeffer kréftig
abschmecken. Die Safrancrépes auf der Arbeitsfliche auslegen und mit der Ricottamasse be-
streichen, aufrollen und in Frischhaltefolie wickeln. Bis zum Servieren kalt stellen. Fiir den Salat
das Gemiise waschen, putzen und, falls n6tig, die Fingermohren schélen. Mohren, Thai-Spargel
und Zuckerschoten kurz in kochendem Wasser bissfest garen und im Anschluss in kaltem Wasser
abschrecken. Danach zusammen mit den Radieschen in mundgerechte Stiicke schneiden und in
eine Schiissel geben. Den Weilweinessig, den Senf, beide Honigsorten, etwas Salz und Pfeffer in
einer Schiissel verrithren. Olivendl zugeben und unterschlagen. Das Gemiise mit der Vinaigrette
mischen und gut durchziehen lassen. Den Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter von
den Stielen ziehen und unter den Salat mischen. Zuletzt die Roéllchen aus der Folie wickeln,
in Stiicke schneiden und auf dem Salat anrichten. Mit Meersalz und frisch gemahlenem Pfeffer
vollenden.

Johann Lafer am 07. April 2012
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Schwarzwurzel-Salat mit Enten-Brust und Chutney

Fiir 4 Personen
600 g Schwarzwurzeln 2 Zitronen, unbehandelt 5 Schalotten

3 Tomaten 40 ml Olivendl 1,5 EL Honig, fliissig

2 EL Himbeeressig 1 Bund Schnittlauch 1 Knoblauchzehe

1 Chilischote 20 g Ingwer 30 g Zucker

300 g Cranberries, frisch 1 Sternanis 2 Nelken

1 Zimtstange 20 ml Weilweinessig 1 gerducherte Entenbrust (300 g)
150 g Feldsalat 1 EL Walnussol Salz

Pfeffer, schwarz

FEine Zitrone halbieren, den Saft auspressen und mit etwas Wasser vermischen. Die Schwarzwur-
zeln unter

flieBendem Wasser schiilen, in schrige Scheiben schneiden und in das Zitronenwasser einlegen.
(Tipp:

Statt Zitronenwasser kann man die Schwarzwurzeln auch in Milch einlegen.) Anschlieflend zwei
Schalotten schélen und klein wiirfeln. Die Tomaten abziehen. Dafiir die Haut mit einem Mes-
ser einritzen, die Tomaten mit kochendem Wasser iiberbrithen und anschliefend in Eiswasser
abschrecken. Die Haut abziehen, die Tomaten vierteln und entkernen. Die Tomatenfilets an-
schlieffend klein wiirfeln. Die gewdiirfelten Schalotten und die Schwarzwurzeln in 20 Milliliter
heilem Olivendl anbraten. Einen Essloffel Honig zugeben und unterrithren. Die Schwarzwurzeln
mit dem Himbeeressig abloschen sowie mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwa ein bis zwei Minuten
in der Pfanne garen. Anschlieend in eine Schiissel geben und lauwarm abkiihlen lassen. Den
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, in feine Rollchen schneiden und zusammen mit den
Tomatenwiirfeln zu den Schwarzwiirfeln geben. Fiir das Chutney die iibrigen drei Schalotten
und die Knoblauchzehe schilen und klein wiirfeln. Die Chilischote ldngs aufschneiden, entker-
nen und klein wiirfeln. Anschliefend den Ingwer schilen und fein reiben. Alles in 20 Milliliter
heilem Olivendl anschwitzen, mit dem Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Anschlie-
Bend die Cranberries mit dem Sternanis, den Nelken und der Zimtstange hinzufiigen, zwei bis
drei Minuten anschwitzen und mit dem Weiflweinessig abloschen. Die Friichte zu einer Marme-
lade einkochen, zuletzt mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Entenbrust mit Hilfe einer Auf-
schnittmaschine in hauchdiinne Scheiben schneiden. Den Feldsalat putzen, waschen und trocken
schleudern. Die zweite Zitrone halbieren und den Saft einer Hilfte auspressen. Das Walnussol
und den iibrigen Honig mit etwas Salz und dem Zitronensaft verrithren. Den Feldsalat damit
marinieren. Den Feldsalat und die Schwarzwurzeln auf groflen Tellern anrichten, die Scheiben
von der Entenbrust darauf legen, mit dem Cranberry-Chutney betrédufeln und servieren.

Johann Lafer am 11. Februar 2012
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Seeteufel-Krduter-Carpaccio mit Zucchini-Réllchen

Fiir 4 Personen

1 Bund Petersilie, glatt 1 Bund Kerbel 50 ml Rapsol

150 ml Olivensl 1 Zitrone, unbehandelt 600 g Seeteufelfilet
2 Zucchini 150 g Ziegenfrischkése 12 Blédtter Minze
20 ml Weiweinessig 50 g Pinienkerne Zucker

Honig Salz Pfeffer, schwarz

Die Zitrone abreiben und auspressen. Die Petersilie und den Kerbel abbrausen, trocken schiitteln
und die Blétter von den Stielen zupfen. Einige Kerbelblitter fiir die Garnitur aufbewahren.
Anschliefend mit jeweils 50 Millilitern Rapsol und Olivendl, etwas Zitronenschale und etwas
Zitronensaft in einer Kiichenmaschine sehr fein piirieren. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und etwas
Honig wiirzen. Das Seeteufelfilet ldngs flach aufschneiden, mit Frischhaltefolie bedecken und
leicht plattieren. Anschliefend die Fischoberseite mit der Krauterpaste bestreichen und das
Filet zu einer Roulade aufrollen. Danach straff in Frischhaltefolie und Alufolie einwickeln und
35 Minuten ins Gefrierfach legen. Die Zucchini mit Hilfe einer Aufschnittmaschine ldngs in
diinne Scheiben schneiden und mit 50 Millilitern Olivendl in einer Grillpfanne von beiden Seiten
angrillen, sodass ein schones Grillmuster entsteht. Den Ziegenkése in kleine Wiirfel schneiden,
mit jeweils einem Minzeblatt belegen und in die gegrillten Zucchinistreifen einwickeln. In einer
Schiissel aus Weifiweinessig, dem restlichen Olivendl, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker eine
Vinaigrette anriihren. Eine grofie Platte mit Salz und Pfeffer bestreuen. Die Pinienkerne in
einer Pfanne ohne Fett anrosten. Die Seeteufelroulade auswickeln, mit einem scharfen Messer
oder einer Aufschnittmaschine in diinne Scheiben schneiden und leicht iiberlappend auf die
Platte legen. Die Scheiben mit der Marinade bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Zucchinirollchen auf dem Carpaccio anrichten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pinienkerne
darauf streuen, mit Kerbelbldttern garnieren und servieren.

Johann Lafer am 10. September 2011
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SiBkartoffel-Piiree mit Spinat-Salat und Tatar-Praline

Fiir 4 Personen

600 g Siilkartoffeln 60 ml Olivendl 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 4 Knoblauchzehen 50 g Butter

30 g Parmesan 300 g Rinderfilet 2 Schalotten

1 TL Kapern 2 cl Cognac 1 TL Senf

1 TL Ketchup 2 Sardellen 1 Ei (K. M)

100 g Semmelbrosel 150 g Babyspinat 20 ml Weilweinessig
1 TL Honig Zucker Salz

Pfeffer, schwarz Paprikapulver, edelsiil Rapsol

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Siiflkartoffeln griindlich waschen,
grob wiirfeln, auf ein Backblech geben, mit 30 Millilitern Olivendl betrdufeln und mit Salz be-
streuen. Den Thymian und den Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und grob
hacken. Drei Knoblauchzehen ebenfalls grob hacken und iiber den Siilkartoffeln verteilen. An-
schlieend alles in den vorgeheizten Backofen geben und etwa 30 Minuten weichgaren. Anschlie-
Bend die Siikartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Den Parmesan reiben und zusammen
mit den zerdriickten Stikartoffeln und 30 Gramm Butter in einer Schiissel vermengen. Alles mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Rinderfilet fein hacken, in eine Schiissel geben und mit etwas
Zucker und Paprikapulver marinieren. Die Kapern und Sardellen hacken. Die Schalotten sowie
die {ibrige Knoblauchzehe schélen und klein wiirfeln. Die restliche Butter in einer Pfanne erhit-
zen und die Schalotten sowie den Knoblauch darin anschwitzen. Zusammen mit den Kapern,
dem Cognac, den Sardellen, dem Ketchup und dem Senf zum Fleisch geben. Das Fi trennen,
das Eigelb zum Fleisch geben, alles gut verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. An-
schlieBend das Tatar mit Hilfe eines Metallrings (etwa 4 cm Durchmesser) zu kleinen Tiirmchen
formen. Die Béllchen in den Semmelbroseln wenden. Anschlielend die Portionen in einer Pfanne
in heifem Rapsol kurz von beiden Seiten anbraten, so dass das Tatar noch schon rosa ist. Auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen und leicht salzen. Den Weifiweinessig, den Honig und das iibrige
Olivenol zu einer Vinaigrette verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spinat mit dem Dres-
sing marinieren. Das SiiBkartoffelpiiree mit Hilfe eines Metallrings auf Tellern anrichten. Eine
Tatarpraline darauf legen, den Spinatsalat um das Piiree anrichten und servieren.

Johann Lafer am 21. Januar 2012
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Warmes Seeteufel-Carpaccio mit Kartoffel-Lauch-Gemdise

Fiir 2 Personen
200 g Seeteufelfilet, ohne Haut 50 g mehligk. Kartoffeln 6 Drillinge

1 Stange Porree 3 Radieschen 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Schnittlauch 1 EL Olivendl
150 ml Fischfond 2 EL weifler Balsamico 30 g kalte Butter
100 ml Fischfond 1 TL grobkoérniger Senf — Gartenkresse

frischer Meerrettich

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Die Drillinge schélen, den Lauch waschen und
beides in Scheiben schneiden. In 100 ml Fischfond acht Minuten garen. Die Schalotten und den
Knoblauch halbieren, beides abziehen und fein hacken. Die mehlig kochenden Kartoffeln sché-
len und klein schneiden. Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen und die Kartoffeln, Zwiebeln
und den Knoblauch darin anschwitzen. Den restlichen Fischfond und den Balsamico dazugeben
und die Kartoffeln garen. Den Sud mit den Kartoffeln durch ein Sieb driicken und anschliefend
nochmal einkochen. Die Butter dazugeben. Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden und zu
dem Kartoffelsud geben. Den Senf in den Kartoffelsud geben und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die geddmpften Kartoffel- und Lauchscheiben in den Sud geben und warm halten. Den
Seeteufel waschen, trocken tupfen und mit einem scharfen Messer schrig in ca. fiinf Millimeter
diinne Scheiben schneiden. Diese leicht {iberlappend kreisrund auf einen Teller legen. Den Teller
fiir acht Minuten in den Ofen stellen und den Fisch darin garen. Die Radieschen waschen und
in feine Streifen schneiden. Das Kartoffel-Lauchgemiise auf dem Seeteufel-Carpaccio verteilen.
Den restlichen Kartoffelsud iiber den Fisch traufeln. Mit den Radieschenstreifen, der Kresse und
etwas frisch geriebenem Meerrettich garnieren und servieren.

Johann Lafer am 17. Februar 2012
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Gebackene Rotkraut-Knédel auf Waldpilz- Wild-Ragout

Fiir vier Personen

300 g Rotkraut, fertig 250 g Semmelbrosel  Mehl

2 Eier 500 ml Pflanzenol 400 g Reh- oder Hirschriickenfilet
600 g Waldpilze 2 Schalotten 2 Stiele Thymian

2 Stiele Rosmarin 2 EL Butterschmalz 75 ml Madeira

200 ml Sahne 250 ml Wildfond 1 TL Speisestirke

1/2 Bund Petersilie, glatt  Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das bereits fertige Rotkraut mit drei
bis vier Essloffeln Semmelbréseln mischen und zehn Minuten stehen lassen. Dann die Hénde
anfeuchten und aus dem Rotkraut acht Knodel formen (oder mit Hilfe eines Eisportionierers)
und diese auf einen Teller setzen. Die Knodel anschlieend fiir etwa eine Stunde in das Ge-
frierfach geben. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne in einem Essloffel
Butterschmalz rundum anbraten. Rosmarin und Thymian zum Braten mit in die Pfanne geben.
Das Fleisch samt den Krautern auf ein Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen bei 100 Grad
etwa 30 Minuten gar ziehen lassen. Inzwischen die Pilze putzen und je nach Gréfle nochmals
halbieren oder vierteln. Die Eier aufschlagen und verquirlen. Die angefrorenen Rotkrautknodel
zuerst in Mehl wenden, dann durch das verquirlte Ei ziehen und schliefSlich in den restlichen
Semmelbréseln panieren. Das Ol in einem grofen Topf erhitzen. Die panierten Knodel ein zwei-
tes Mal durch das Ei ziehen und nochmals in den Semmelbréseln panieren. Die Knodel in heilem
Ol goldbraun ausbacken, dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen und Ofen warm halten. Die
Schalotten schélen, in Spalten schneiden und in einer groflen Pfanne in einem Essloffel But-
terschmalz anschwitzen. Die Pilze zufiigen und zwei bis drei Minuten mitbraten. Die Pilze nun
herausheben und beiseite stellen. Den Bratensatz mit Madeira abléschen, Sahne und Fond dazu-
gielen und alles etwas einkochen lassen. Die Speisestirke mit etwas kaltem Wasser anriihren. Die
Bratensofle mit Salz und Pfeffer wiirzen und der angeriihrten Stérke leicht binden. Die Sofle mit
einem Piirierstab aufschiumen. Die Petersilie fein hacken. Das Fleisch in Tranchen schneiden.
Die Pilze mit der Petersilie verfeinern und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pilze mit der Sofle auf
Tellern verteilen. Das Fleisch darauf legen. Abschlieend je einen Knodel darauf anrichten.

Johann Lafer am 20. Oktober 2012
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Hirsch-Riicken-Filet, Brot-Mantel, Kiirbis-Gemiise, Spatzle

Fiir 4 Portionen
800 g Hirschriickenfilet 150 g Sahne, eiskalt 1 Kastenwei3brot

100 g Walniisse 1 TL Zimtpulver 200 g Mehl

4 Eier 80 g Butter 1 Butternutkiirbis

20 ml Olivenol 50 g Creme-fraiche 3 Stiele Petersilie, glatt
50 g Kirschen, getrocknet 2 Schalotten 20 g Zucker

200 ml Portwein, rot 400 ml Rotwein 200 ml Bratenfond

1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Hirschriickenfilet von den Sehnen
befreien. Etwa 150 Gramm Fleisch abschneiden, in kleine Wiirfel schneiden und fiir circa zehn
Minuten in das Gefrierfach legen. Die angefrorenen Fleischwiirfel mit 150 Milliliter Sahne im
Mixer oder in der Kiichenmaschine fein piirieren und mit Salz und Pfeffer kréftig abschmecken.
Das Kastenweifibrot entrinden, der Lénge nach vier bis fiinf Millimeter dicke Scheiben abschnei-
den und diese jeweils auf einer Seite gleichmifig mit der Fleischfarce bestreichen. Das restliche
Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf die Brotscheiben legen und diese zusammenrollen. 30
Gramm Butter erhitzen und die Weibrotrolle darin von allen Seiten goldbraun anbraten. Auf
Kiichenpapier kurz abtropfen lassen, anschlieend auf ein Backblech legen und im Backofen auf
der mittleren Schiene etwa 20 Minuten fertig garen. Die Eier in eine Schiissel geben und ver-
quirlen. Anschlieflend die Walniisse in einer Kiichenmaschine sehr fein mahlen und mit einem
Halben Teeltffel Zimtpulver und dem Mehl mischen. In eine Schiissel geben, eine Mulde ins Mehl
driicken und die verquirlten Eier hineingeben. Mit Salz und Muskat wiirzen. Mit einem Holz-
16ffel von der Mitte aus zu einem glatten zdhfliissigen Teig verarbeiten. Anschlieend so lange
schlagen, bis der Teig Blasen wirft. Falls n6tig noch etwas Wasser zugeben. In einem grolen Topf
reichlich leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und den Teig mit Hilfe einer Spétzlepres-
se in das heifle Wasser driicken. Einmal aufwallen lassen, sobald die Spétzle oben schwimmen.
Anschliefend in kaltem Wasser abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen. Die Spétzle
kurz vor dem Servieren in 30 Gramm Butter schwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Kiirbis waschen, schélen, halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch in diinne Streifen schnei-
den und in einer Pfanne im heiflen Olivendl anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Die Creme-fraiche zugeben und den Kiirbis bei milder Hitze ein bis zwei Minuten garen. Die
Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen sowie fein hacken und unter das Kiir-
bisgemiise riithren. Fiir die Kirschsofle die Schalotten schélen und klein wiirfeln. Den Zucker in
einem Topf goldgelb karamellisieren, Die Schalotten und die Kirschen zugeben und anschwitzen.
Mit Portwein, Rotwein und Bratenfond abléschen und bei milder Hitze einkochen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und etwas Chili wiirzen. Die Weiflbrotrollen halbieren und mit dem Kiirbisgemiise
auf Tellern anrichten. Die Sofle um das Fleisch traufeln und die Spétzle dazu servieren.

Johann Lafer am 26. November 2011
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Kaninchen-Riicken im Parma-Schinken mit Kartoffel-Ravioli

Fiir vier Personen

700 g Kaninchenriicken, ausgelost 4 Stiele Basilikum 6 Scheiben Parma-Schinken
2 EL Olivenol 700 g Kartoffeln, mehlig 3 Eier (KI1. M)

50 g Speisestirke 1 Muskatnuss 2 Stangen Lauch

20 g Butter 30 g getr. Tomaten 100 ml Gemiisefond

150 ml Sahne Mehl Salz, Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Kaninchenriicken vom Bauchlap-
pen befreien und rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Basilikum waschen, trocken schiitteln
und die Blétter abzupfen. Den Kaninchenriicken mit dem Basilikum umlegen und in den Parma-
Schinken einwickeln. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Rollen darin anbraten. Im
Backofen zehn Minuten fertig garen. Die Kartoffeln griindlich waschen und im Backofen bei 160
Grad etwa 45 Minuten garen. AnschlieBend herausnehmen, halbieren und nacheinander durch
eine Kartoffelpresse driicken. Die Schalen aus der Presse entfernen und die restlichen Kartoffeln
durchpressen. Zwei Eier trennen. Anschlieend die heifle Kartoffelmasse mit den Eigelben sowie
der Speisestéirke verrithren und mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Die Masse
abkiihlen lassen. Den Lauch putzen, waschen und in 20 Gramm Butter anschwitzen. Die ge-
trockneten Tomaten klein wiirfeln und unterschwenken. Mit dem Gemiisefond sowie der Sahne
abloschen und zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Salzen und pfeffern. Die Hélfte des Lauchs
in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Die Sauce in der Pfanne auffangen. Die Kartoffelmas-
se auf der bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und zu Kreisen ausstecken. Das iibrige Ei
trennen. Jeweils eine kleine Portion des abgetropften Lauchs darauf geben, die Rédnder mit dem
FEigelb einstreichen und zu Halbmonden zusammenklappen. Die Kartoffel-Ravioli In reichlich
leicht gesalzenem Wasser kurz garen. Das Wasser sollte dabei nicht kochen, nur sieden. Die Ka-
ninchenrouladen aus dem Backofen nehmen, in Scheiben schneiden und mit den Ravioli und dem
Lauchrahm auf Tellern anrichten.

Johann Lafer am 04. April 2012
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Kaninchen-Schnecken mit Zimt-Marinade auf Sellerie-Piiree

Fiir 2 Portionen

4 Kaninchenriickenfilets a 50 g 300 g Knollensellerie 1/4 Papaya

1/2 Zitrone, unbehandelt 1 Orange 1/2 rote Chilischote

1 kleine rote Zwiebel 4 Blédtter fein gehackte Minze 20 g kalte Butter

1 EL Olivensl 2 EL Weiflweinessig 30 g Zucker

100 ml Sahne 1 EL Olivensl 1 TL Akazienhonig

1 EL Sojasofle 3 cl Marsala 1/2 Zimtstange, zerbroselt
Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Die Kaninchenfilets waschen, trocken tupfen und
der Lange nach halbieren. Die Filets zu Schnecken aufrollen und mit Holzspielen feststecken. Den
Honig, die Sojasauce, den Marsala und den Zimt miteinander verrithren. Die Kaninchenschne-
cken mit der Marinade iibergielen und zugedeckt marinieren. Zwischendurch das Fleisch einmal
umdrehen. Fiir das Piiree den Sellerie waschen und schélen. Zusammen mit der Sahne in einen
Topf geben und aufkochen. Bei milder Hitze und geschlossenem Deckel kocheln lassen, dabei
gelegentlich umriihren. Die kalte Butter dazugeben und fein piirieren. Das Piiree mit Salz, Pfef-
fer, fein abgeriebener Zitronenschale und etwas Zitronensaft abschmecken. Die Orange schilen
und in kleine Wiirfel schneiden. Den Chili halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden.
Die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und mit den Chilistreifen in heiffem Oliventl anschwitzen.
Das Ganze mit den Weilweinessig abloschen, Zucker und die Orangenwiirfel untermischen und
bei mittlerer Hitze langsam einkochen. Die Papaya schilen, die Kerne mit einem Loffel auskrat-
zen, das Fruchtfleisch wiirfeln. Die Minze und die Papaya mit zu der Chilimischung geben. Die
marinierten Kaninchenschnecken aus der Marinade nehmen, trocken tupfen und in heiem Ol
auf beiden Seiten scharf anbraten. Die Marinade dazugeben und fiir zehn Minuten in den Ofen
geben. Dabei die Schnecken 6fters mit der Marinade bepinseln. Die Kaninchenschnecken auf
einem Teller anrichten und das Selleriepiiree dazugeben. Mit dem Papaya Chutney garnieren
und servieren.

Johann Lafer am 09. September 2011
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Reh-Ravioli in Steinpilz- Schaum mit Zwiebel-Salsa

Fiir 4 Portionen

300 g ital. Hartweizengrie8 4 Eier (M) 3 EL Olivenol

4 Zwiebeln, rot 1 EL Honig 2 EL Rotweinessig

200 g Rehriickenfilet 400 ml Sahne 2 Zweige Zitronenthymian
30 g Walniisse, ohne Schale 2 Schalotten 20 g Steinpilze, getrocknet
20 g Butter 1 Knoblauchzehe 50 ml WeiBwein

400 ml Wildfond 1 Zitrone, unbehandelt 4 Zweige Petersilie, glatt
Salz Pfeffer, schwarz Chili

Den Hartweizengrief3, drei Eier, einen Essloffel Oliventl und einen halben Teeltffel Salz zu einem
glatten, geschmeidigen Nudelteig verarbeiten. Anschliefend den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und zwei Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen. Zwei Essloffeln Olivendl in einer Pfanne er-
hitzen. Die Zwiebeln schélen, fein hacken und in der Pfanne anschwitzen. Den Honig sowie
den Rotweinessig hinzufiigen und einkochen lassen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Rehriickenfilet in Wiirfel schneiden und zehn Minuten im Gefrierschrank anfrieren. Anschlie-
Bend die Wiirfel zusammen mit 200 Millilitern Sahne in einen Mixer geben und fein piirieren.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Chili wiirzen. Die Walniisse in einer Pfanne ohne Fett résten und
klein hacken. Den Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen, klein hacken und mit
den Walniissen unter die Farce heben. Den Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine oder einem
Nudelholz zu langen Bahnen ausrollen. Die Rehfarce in kleinen Portionen mit etwas Abstand auf
die Nudelbahnen setzen. Das vierte Ei trennen. Die Teigrander mit dem Eigelb bestreichen und
mit einer zweiten Nudelbahn belegen. Die Ravioli mit Hilfe eines Ravioli-Ausstecher ausstechen.
Anschlielend die Ravioli in leicht gesalzenem Wasser zwei bis drei Minuten sieden lassen. Die
Steinpilze mit lauwarmem Wasser bedeckt zehn Minuten einweichen. Die Zitrone halbieren und
den Saft auspressen. Die Schalotten und die Knoblauchzehe schilen, klein hacken und in der But-
ter anschwitzen. Die eingeweichten Steinpilze klein hacken und hinzufiigen. Mit dem Weilwein
abloschen und einkochen lassen. Den Wildfond zugeben und mit der {ibrigen Sahne auffiillen.
Zehn Minuten kocheln lassen. AnschlieSend mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und
mit einem Piirierstab aufschiumen. AbschlieBend die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln,
abzupfen und klein hacken. Die Ravioli in tiefen Tellern anrichten und mit dem Steinpilzschaum
betraufeln. Die Zwiebeln darauf geben, mit der fein gehackten Petersilie bestreuen und servieren.

Johann Lafer am 07. Januar 2012
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Reh-Riicken im Brot-Mantel auf Petersilienwurzel-Piiree

Fiir zwei Personen

350 g Rehriickenfilet 100 g mehligk. Kartoffeln 1 Kastenweiflbrot
200 g Petersilienwurzeln 150 g Rosenkohl 30 g Butter

30 ml Milch 100 ml Sahne 50 ml Sahne, eiskalt
50 ml Gemiisefond 2 EL Rapsol 1 TL Zucker

Muskat, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Rehriickenfilet waschen, trocken
tupfen und von Haut und Sehnen befreien. Anschlieflend etwa 100 Gramm Fleisch abschneiden,
in kleine Wiirfel schneiden und fiir 20 Minuten in das Gefrierfach legen. Das restliche Fleisch
in zwei gleich grofie Stiicke schneiden. Die angefrorenen Fleischwiirfel mit der eiskalten Sahne
und etwas Salz im Mixer fein piirieren und eventuell noch einmal mit Salz abschmecken. Das
Kastenweiflbrot entrinden und der Linge nach zwei fiinf Millimeter dicke Scheiben abschneiden.
Anschlielend alle Scheiben auf jeweils einer Seite gleichméfig mit der Fleischpaste bestreichen.
Die Filetstiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen, jeweils auf die bestrichenen Brotscheiben legen und
diese zusammenrollen. Die Kartoffeln und die Petersilienwurzeln waschen, schélen und in Wiirfel
schneiden. Anschlieflend 15 Minuten in Salzwasser weich kochen. Die weich gekochten Kartoffeln
durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Milch und 50 Milliliter Sahne zu den Petersilienwurzeln
geben und fein piirieren. Anschliefend mit den Kartoffeln mischen und mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Das Piiree zugedeckt warm halten. Das Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und
die WeiBbrotrollen darin von allen Seiten goldbraun anbraten. Anschlieflend auf Kiichenkrepp
kurz abtropfen lassen, auf ein Backblech legen und im Ofen auf der mittleren Schiene 16 bis 18
Minuten fertig garen. Den Rosenkohl waschen, den Strunk entfernen und die einzelnen Blétter
ablosen. Anschliefend die Blatter in reichlich Salzwasser zwei Minuten blanchieren, kurz un-
ter kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Die Butter in einer Pfanne zerlassen
und die Blatter darin schwenken, den Zucker darauf streuen und leicht karamellisieren lassen.
Anschlielend die restliche Sahne und den Gemiisefond dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und sémig einkochen lassen. Die Weifibrotrollen halbieren und auf einem Teller anrichten. Das
Petersilienwurzelpiiree und die Rosenkohlblétter dazugeben und servieren.

Johann Lafer am 14. Dezember 2012
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Reh-Riicken mit Pumpernickel-Wacholder-Kruste

Fiir vier Personen
Fiir den Rehriicken:

700 g Rehriicken, ausgelost 1 EL Butterschmalz 2 Zweige Rosmarin
4 Zweige Thymian 8 Scheiben Friihstiicksspeck 3 Wacholderbeeren
2 Knoblauchzehen 80 g Pumpernickel 3 Wacholderbeeren
80 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Apfel-Rosmarinmus:

4 Apfel, miirbe 1 Zwiebel 100 ml Weilwein

30 g Zucker 2 Zweige Rosmarin 100 g Butter

Chili

Fiir die Steckriibe:

1 Steckriibe, ca. 600 g 2 Schalotten 1 EL Zuckerriibensirup
20 g Butter 100 ml Portwein, rot 150 ml Holundersaft
Zucker

Den Backofen auf 120°C Umluft vorheizen. Den Rehriicken von allen Seiten mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Butterschmalz mit den Kriutern, Wacholder, Knoblauch
und Speckscheiben rundum anbraten. Auf ein mit Alufolie ausgelegtes Backblech geben und im
Backofen 10 bis 14 Minuten garen. Fiir die Kruste den Pumpernickel und die Wacholderbeeren
in einer Kiichenmaschine zermahlen. 80 Gramm Butter in einer Schiissel schaumig schlagen.
Den Pumpernickel zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und verrithren. Die Masse in einem
Gefrierbeutel etwa drei Millimeter dick ausrollen und zum Festwerden in den Kiihlschrank legen.
Die Apfel waschen, die Zwiebel schilen und anschlieBend beides grob wiirfeln. In einen Topf mit
Weiiwein, Zucker und einem Rosmarinzweig geben und bei geschlossenem Deckel 15 Minuten
kochen lassen. Danach die Apfel- und Zwiebelstiicke in ein feines Sieb zum Abtropfen geben. Den
Apfelsud anderweitig verwenden. Die Apfel- und Zwiebelstiicke durch das Sieb oder durch die
flotte Lotte streichen und in den Topf zuriickgeben. 100 Gramm Butter nach und nach unter das
heifle Piiree riithren, so dass sie langsam schmilzt und das Piiree bindet. Das Apfelmus mit Salz,
Pfeffer und etwas Chili wiirzen. Zuletzt nochmals einige Rosmarinnadeln klein schneiden und
unterriihren. Die Steckriibe waschen, schélen und in zwei Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Die
Schalotten schilen und klein wiirfeln. 20 Gramm Butter in einem Topf erhitze und das Gemiise
darin anschwitzen. Mit rotem Portwein abléschen und verkochen lassen. Zuckerriibensirup und
Holundersaft angieflen, mit Salz, Pfeffer wiirzen und die Steckriiben im Sud bei mittlerer Hitze
weich garen. Die Kruste in fiinf Zentimeter breite Streifen schneiden und die Folie entfernen. Auf
das Fleisch legen, im Backofen bei Grillfunktion (oder 220°C Oberhitze) fii nf bis acht Minuten
gratinieren. Das Fleisch in Stiicke schneiden, salzen und auf den Steckriiben anrichten. Das
Apfelpiiree als Nocke daneben setzen und mit etwas Holundersud betréufeln.

Johann Lafer am 17. November 2012
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Reh-Riicken mit Spdtzle und lauwarmem Pilz- Tatar

Fiir 2 Personen

400 g ausgeloster Rehriicken 30 g Speckstreifen 150 g vorgekochte Spétzle
3 Schalotten 50 g weifle Champignons 50 g Austernpilze

50 g Pfifferlinge 1 Knoblauchzehe 1 EL Creme-fraiche

80 g Butter 1 Muskatnuss 2 Zweige Rosmarin

1 Zweig Thymian 4 Wacholderbeeren 0, 5 Bund glatte Petersilie
20 ml Olivendl 2 EL Rapsol 1 EL Triffelol

30 g Triiffelbutter 1 EL weifler Balsamicoessig Salz

schwarzer Pfeffer weifler Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Alufolie auslegen.
Die Rehriickenfilets waschen, trocken tupfen und von allen Seiten pfeffern. Die Rosmarinnadeln
abzupfen. Die Wacholderbeeren andriicken und zwei Schalotten ungeschélt halbieren. Das Rapsol
in einer groflen Pfanne erhitzen und darin die Speckstreifen mit den Filets anbraten. Den Rosma-
rin mit den Wacholderbeeren und den Schalotten in das Bratfett geben und résten. Anschliefend
50 Gramm Butter hinzufiigen, das Filet salzen und in der Butter schwenken. Auf das Backblech
geben und im Backofen etwa 15 - 20 Minuten garen. Anschliefend fiinf Minuten im ausgeschal-
teten Backofen ruhen lassen. Die Petersilienblatter abzupfen und klein hacken. Die Triiffelbutter
in einer Pfanne erhitzen, die Spétzle darin anbraten, mit Salz, Muskatrieb und weilem Pfeffer
wiirzen, mit dem Triiffel6l verfeinern und abschlieend einen Essloffel Petersilie beigeben. Die
Pilze putzen und in feine Wiirfel schneiden. Die iibrige Schalotte und die Knoblauchzehe abziehen
und beides fein hacken. Die Thymianblétter abzupfen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die
Pilze darin anbraten, die gewiirfelten Schalotten und den gehackten Knoblauch untermischen,
kurz mitbraten lassen, mit dem Balsamicoessig abloschen und die Creme-fraiche zufiigen. Das
Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz vor dem Anrichten die iibrige Petersilie und die
Thymianblatter beigeben. Abschlieend die restliche Butter unterriihren, die Rehriickenfilets in
Tranchen schneiden und nochmals mit etwas Salz auf der Schnittfliche wiirzen. Das Pilztatar
mit dem Rehriickenfilet und den Spétzle auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 19. Januar 2011
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Reh-Schnitzel mit Holunder-Schwarzwurzeln, Kartoffelpiiree

Fiir zwei Personen

4 diinne Scheiben Rehfleisch a 80 g 300 g mehligk. Kartoffeln 300 g Muskatkiirbis

6 Stangen Schwarzwurzeln 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 Bund Schnittlauch 40 g gemahlene Haselniisse 100 g Semmelbrosel
60 g Mehl 100 ml Milch 70 g Butter

2 Fier 1 EL geschlagene Sahne 1 Muskatnuss

50 ml Gefliigelfond 50 ml Holundersaft Milch, Chili
Butterschmalz Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln und den Kiirbis waschen und schélen. Den Kiirbis entkernen und beides in 2 bis
3 Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Das Gemiise in einem Dampftopf mit Siebeinsatz etwa 15
bis 20 Minuten weich ddmpfen. Anschlieflend beides zweimal durch eine Kartoffelpresse in einen
Topf pressen. Milch erhitzen, mit Salz und Muskat wiirzen und zusammen mit 50 Gramm der
Butter unter das Piiree heben. Die Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser waschen, schélen
und in Milch einlegen, damit sie nicht braun werden. Die geschélten Wurzeln schrig in diinne
Scheiben schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Die restliche
Butter in einer Pfanne schmelzen, die Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin anschwitzen. Die
Schwarzwurzelscheiben in die Pfanne geben und mit anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Chili
wiirzen, Den Gefliigelfond und Holundersaft angieflen. Die Schwarzwurzeln darin bissfest garen,
den Sud dabei etwas einkochen lassen. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Dann das Reh-
fleisch mit einem Fleischklopfer zwischen zwei Klarsichtfolien leicht plattieren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Semmelbrosel mit den gemahlenen Niissen vermischen. Die Eier mit der ge-
schlagenen Sahne verquirlen. Die Rehscheiben mehlieren, durch die Eier-Sahne-Mischung ziehen
und in der Nussmischung panieren. Anschliefflend in dem heiflen Butterschmalz von beiden Seiten
goldbraun braten, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und salzen. Zum Schluss den Schnittlauch
in feine Rollchen schneiden und unter die Schwarzwurzeln riithren. Das Kartoffel-Kiirbis-Piiree
und die Schwarzwurzeln mit Hilfe eines Metallrings (circa 12 Zentimeter) auf Tellern anrichten.
Die Rehschnitzel anlegen und mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen und servieren.

Johann Lafer am 09. November 2012
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Reh-Strudel auf Aprikosen-Rahm-Wirsing

Fiir 2 Personen

400 g Rehriickenfilet 2 Strudelblatter 2 Schalotten

400 g Wirsing 40 g getr. Aprikosen 3 Knoblauchzehen

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 0,5 Bund Schnittlauch
0,5 Bund glatte Petersilie 20 g Butterschmalz 60 g Butter

50 ml Sahne 50 ml Gemiisefond 1 TL Zucker
Muskatnuss Salz schwarzer Pfeffer

Den Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Das Rehriickenfilet von Haut und Sehnen befreien,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heiflen Pfanne in dem Butterschmalz von allen Sei-
ten anbraten. Die Knoblauchzehen abziehen und halbieren. Den Thymian und den Rosmarin
zu dem Fleisch geben und die Knoblauchzehen ebenfalls dazugeben. Das angebratene Fleisch
herausnehmen und kurz abkiihlen lassen. Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und klein
hacken. Das Rinderfilet in der gehackten Petersilie wenden. 30 Gramm Butter zerlassen. Die
beiden Strudelblédtter mit zerlassener Butter bestreichen, {ibereinander legen und das vorberei-
tete Fleisch darauf legen, in den Strudelteig einwickeln und nochmals mit Butter bestreichen.
Im vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten garen. Den Wirsing putzen, waschen und in feine
Streifen schneiden. Die Aprikosen ebenfalls in feine Streifen schneiden. Die Schalotten abziehen
und klein wiirfeln. Die restliche Butter in einer Pfanne schmelzen, Schalotten und Aprikosen
darin anschwitzen. Mit etwas Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Den Wirsing
zugeben und ebenfalls anschwitzen. Mit der Sahne und dem Gemiisefond abléschen und den Wir-
sing garen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und
schrig in Stiicke portionieren. Den Schnittlauch in Réllchen schneiden. Den Aprikosen-Wirsing
mit den Schnittlauchréllchen verfeinern und auf Tellern anrichten. Das Fleisch darauf legen und
mit frisch gemahlenem Pfeffer verfeinern.

Johann Lafer am 23. November 2011
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Wachtel in Coppa mit Maronen und Meersalz-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, klein 4 Zweige Zitronenthymian 5 Korner Pfeffer, schwarz
2 Zweige Rosmarin 5 Zweige Thymian 3 Zehen Knoblauch

50 ml Olivenol 4 Wachteln 1 Brokkoli, klein

16 Scheiben Coppa 2 Schalotten 70 g Butter

300 g Maronen, vorgegart 1 EL Zucker 200 ml Gefliigelfond

50 ml Sahne Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schélen und
in einer Pfanne in 30 ml Olivendl rundum goldbraun anbraten. 3 halbierte, ungeschilte Knob-
lauchzehen, 3 Zweige Thymian und 5 zerdriickte Pfefferkérner zugeben. 200 ml Gefliigelfond
angieffen und die Kartoffeln bei milder Hitze weich garen. Anschlieend mit Salz wiirzen. Die
letzten 5 Minuten Brokkolir6schen mit in die Pfanne geben und darin weich garen. Wachteln
in einer Pfanne in 20 ml Oliventl von allen Seiten anbraten, dabei Rosmarin die restlichen,
Thymianzweige, zwei halbierte Knoblauchzehen und 50 g Butter zugeben. Auf einem Backblech
mit dem Coppa belegen und im Backofen bei 140 Grad etwa 15-20 Minuten garen. Die Scha-
lotten abbrausen, schilen und klein wiirfeln. Die restliche Butter in einem Topf erhitzen und
die Schalotten darin anschwitzen. Den Zucker zugeben und unter Riithren leicht karamellisieren
lassen. Mit dem Gefliigelfond abléschen und drei bis vier Minuten vorsichtig kochen lassen. Mit
der Sahne verfeinern und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Maronen zugeben und zwei bis
drei Minuten kocheln lassen. Die Kartoffeln mit den Maronen auf Tellern anrichten. Jeweils eine
halbierte Wachtel darauf legen und servieren.

Johann Lafer am 05. November 2011
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Wild-Frikadellen auf Spitzkohl-Orangen-Salat

Fiir vier Personen

Fiir die Frikadellen:

1 Scheibe Graubrot 100 ml Milch, lauwarm 500 g Wildfleisch

100 g Speck, durchwachsen 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen

25 g Butter 1 Ei (K1. M) 1 TL Senf, mittelscharf
30 g Butterschmalz 4 Wacholderbeeren 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 8 Maronen, vorgegart  Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Spitzkohl, ca. 400 g 2 Zwiebeln, rot 3 Orangen

2 EL Rapsol 1 TL Honig 1 Prise Zimt

100 g Preiselbeeren

Fiir die Frikadellen das Brot entrinden, klein wiirfeln und in der lauwarmen Milch einweichen.
In der Zwischenzeit das Fleisch in grobe Wiirfel schneiden und durch die grobe Scheibe des
Fleischwolfs drehen. Danach das Fleisch in eine Schiissel geben und auf Eiswasser stellen. Den
Speck fein wiirfeln. Schalotten und Knoblauch schélen und ebenfalls fein wiirfeln. Die Butter in
einer Pfanne erhitzen und daraufhin Speck, Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Nun das
Hackfleisch mit der Zwiebelmischung, dem Ei, Senf und dem eingeweichten Brot gut vermengen
und kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Hackmasse acht gleichgrofie Frikadellen formen
und jeweils in die Mitte eine Marone driicken. Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne zer-
lassen und die Frikadellen bei mittlerer Hitze von beiden Seiten anbraten. Die Wacholderbeeren
zerdriicken und mit den Kréuterzweigen zufiigen. Dann die Hitze reduzieren und die Frikadellen
in etwa zehn Minuten zu Ende garen. Fiir den Salat den Spitzkohl von den &ufleren Blédttern
befreien und halbieren. Den Strunk entfernen und den Kohl in feine Streifen schneiden. Die
Zwiebeln schilen und ebenfalls in Streifen schneiden. Zwei Orangen so schélen, dass die gesamt
weile Haut entfernt ist, danach die Filets heraustrennen und den Saft auffangen. Die verblie-
bene Orange halbieren und auspressen. Einen Essloffel Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die
Schalotten darin anschwitzen. Honig zugeben, mit Orangensaft abléschen und sédmig einkochen
lassen. Den Sud in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer und Zimt wiirzen und einen zweiten
Essloffel Rapsol untermischen. Das Dressing und die Orangenfilets unter den Salat mischen. Die
Frikadellen mit dem Salat anrichten und jeweils einen Teel6ffel Preiselbeeren auf jede Frikadelle
geben.

Johann Lafer am 10. November 2012
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Wurst-Schinken
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Speck-Knddel auf Rahm-Sauerkraut und Zwiebel-Schmelze

Fiir 4 Personen

6 Brotchen, altbacken 200 ml Milch 2 Zwiebeln

100 g Bacon 6 Zweige Petersilie, glatt 2 Eier (K1. M)

1 EL Zucker 400 g Sauerkraut, frisch 1 Lorbeerblatt

3 Pimentkorner 3 Wacholderbeeren 50 ml Gemiisefond
100 ml Sahne 2 Gemiisezwiebeln 50 g Butter

50 g Semmelbrosel Salz Pfeffer, schwarz

Die Milch in einem Topf erhitzen. Die Brétchen klein wiirfeln und mit der heiflen Milch iiber-
gielen. Eine Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Den Bacon ebenfalls klein schneiden und in
einer heiflen Pfanne auslassen. Die Zwiebeln zugeben und kurz anschwitzen. Anschliefend die
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Einen Essloffel
Petersilie zum Bestreuen des fertigen Gerichts aufbewahren. Die eingeweichten Brotchen mit den
Zwiebeln, dem Bacon, der Petersilie und den Eiern griindlich verriihren und 10 Minuten ziehen
lassen. Die Masse zu Knodeln formen und in einem grofien Topf mit leicht siedendem Wasser
10-15 Minuten garen. Die iibrige Zwiebel schéilen und klein hacken. Den Zucker in einem Topf
karamellisieren, die Zwiebel zugeben und anschwitzen. Das Sauerkraut, die Wacholderbeeren,
die Pimentkorner sowie das Lorbeerblatt hinzufiigen und mit dem Gemiisefond und der Sahne
abloschen. 20-25 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Das Sauerkraut anschlieBend mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gemiisezwiebeln schélen und wiirfeln. Die Butter in einer Pfanne
schmelzen und die Gemiisewiebeln darin etwa 10 Minuten bei milder Hitze anschwitzen. Die
Semmelbrosel zugeben und anrésten. Mit Salz wiirzen. Die Speckknédel aus dem Wasser heben,
gut abtropfen lassen und in der Zwiebelschmelze wenden. Anschlieend auf dem Rahmsauerkraut
auf Tellern anrichten. Die restliche Zwiebelschmelze dariiber traufeln. Mit der frisch gehackten
Petersilie bestreuen und servieren.

Johann Lafer am 21. Januar 2012
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