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Italienisches Kartoffel-Gemiise

Fiir 2 Personen

200 g feste Kartoffeln 1 Strauchtomate 1 Zwiebel

50 g Zucchini 1 unbehandelte Zitrone 1 Knoblauchzehe
1 EL griine Oliven 1 EL schwarze Oliven 1 TL Puderzucker
0,5 EL Tomatenmark 125 ml Gemiisefond 1 Lorbeerblatt

0,5 Bund Basilikum 1 EL mildes Olivenol Chiliflocken, Salz

Die Kartoffeln schilen und in zentimetergroie Wiirfel schneiden. Den Knoblauch abziehen und
halbieren. 200 Milliliter des Gemiisefonds in einem Topf erhitzen und die Kartoffelwiirfel mit
dem Lorbeerblatt und der halben Knoblauchzehe in dem Fond 20 Minuten kochen, bis sie weich
sind. Anschlieffend das Lorbeerblatt und den Knoblauch entfernen, iiber einem Sieb abgieflen und
den Fond aufbewahren. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Tomate entstrunken, die
Oberflache iiber Kreuz einritzen, 20 Sekunden in kochendes Wasser tauchen, in kaltem Wasser
abschrecken, enthéuten und wiirfeln. Die Schalotte abziehen und klein wiirfeln. Die Zucchini
von den Enden befreien und in 0,5 zentimetergrofle Wiirfel schneiden. Die Oliven vierteln. Eine
Zeste von der Zitrone reiben. Die Basilikumblétter abzupfen und klein hacken. In einem Topf
bei mittlerer Hitze den Puderzucker hell karamellisieren, das Tomatenmark hineinriihren, kurz
darin anbraten, die Zwiebeln und das Olivendl hinzufiigen und darin etwas anschwitzen. 125
Milliliter Gemiisefond dazugeben und kurz etwas kocheln lassen. AnschlieBend die Kartoffel-
und Zucchiniwiirfel mit der Zitronenschale dazugeben und etwa zwei Minuten darin kécheln
lassen. Danach die Tomatenwiirfel mit den Oliven dazugeben, nochmals alles erhitzen und mit
Salz und Chiliflocken wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 24. Februar 2011



Dessert



Birnenpuffer mit Eier-Likér-Schaum

Fiir 4 Personen

200 g Mehl 1 TL Backpulver 2 Birnen

5 Eier 7 EL Zucker 250 g Buttermilch

2 EL Butter 4 EL Preiselbeeren 3 EL Butterschmalz
6 EL Eierlikor Salz Minzblatter

Die Birnen schélen, entkernen und in Spalten schneiden. Drei Essloffel Zucker und zwei Eier
schaumig rithren. Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen und abkiihlen lassen. Anschlieflend
die fliissige Butter sowie die Buttermilch in den Eier-Zuckerschaum einrithren. Das Mehl zusam-
men mit dem Backpulver sowie einer Prise Salz vermischen und kurz unterriihren. Einen Essloffel
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und portionsweise kleine Pfannkuchen aus dem Teig ba-
cken. Jeweils mit zwei Birnenspalten und einigen Preiselbeeren belegen. Die Kiichlein von jeder
Seite goldbraun backen. Aus dem restlichen Teig weitere Kiichlein backen. Fiir den Eierlikor-
schaum die iibrigen drei Eier trennen. Anschlielend drei bis vier Essloffel Zucker zusammen mit
den Eigelben und dem Eierlikor in eine Metallschiissel geben. Alles in einem heiflen Wasserbad
mit den Schneebesen des Handriihrgerétes einige Minuten dickcremig aufschlagen. Anschlieflend
die Schiissel aus dem Wasserbad nehmen und weiterschlagen, bis die Masse lauwarm ist. Je-
weils zwei bis drei Birnenpuffer auf Desserttellern anrichten und den Eierlikor-Schaum daneben
verteilen. Nach Belieben mit den Minzbléttern und den iibrigen Preiselbeeren garnieren.

Horst Lichter am 15. Oktober 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 Baiserbtden:

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 Starke mischen. Die Eier trennen. Die Vanilleschote lings aufschneiden, das Mark heraus
schaben und mit den drei Eigelben in einer Schiissel verrithren. Das Zucker- Stéarke-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 Baiserbdden 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 gelost hat. Danach abkiihlen lassen, bis es lauwarm ist. Die
ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Nun die Erdbeeren abbrausen, putzen und halbieren, mit
dem Zuckersirup, dem Zitronensaft und zehn Minzebldttern 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



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 WeiBwein 20 g Speisestirke 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. Anschliefend
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 Speisestirke 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 1osen und auf Tellern anrichten. Das Heidelbeerkompott um die
Tarteletts verteilen und mit Minze garnieren.

Johann Lafer am 05. Februar 2011



Johannisbeer-Risotto mit -Eis

Fiir 4 Personen

100 g Risottoreis 100 g Schokolade, weifl 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. Anschlieffend 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 zugielen und
den Reis bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten unter hiufigem Riihren weich garen. Die Sahne
schlagen. Die iibrigen Johannisbeeren waschen, von den Stielen zupfen und unter den Milchreis
rithren. Anschliefend 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

Johanns Kaiserschmarrn

Fiir 4 Personen

2 EL Rosinen 3 cl Rum, braun 4 Eier (K1. M)
125 ml Milch 120 g Mehl 100 g Zucker
1 EL saure Sahne 50 g Butterschmalz 50 g Butter
Puderzucker Salz

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Rosinen in dem Rum einweichen. Anschlieffend
die Eier trennen. Die Eigelbe in eine grofle Schiissel geben und das Eiweifl bis zur Verwendung
kalt stellen. Das Eigelb, die Milch, das Mehl, 50 Gramm Zucker und die saure Sahne in eine hohe
Schiissel geben und mit einem Stabmixer zu einem glatten Teig mixen. Das Eiweifl und eine Prise
Salz mit einem Handriihrer steif schlagen. Anschlielend den Eischnee mit einem Schneebesen
vorsichtig unter den Teig heben. Das Butterschmalz in einer ofenfesten beschichteten Pfanne
erhitzen und den Teig hineingieflen. Die eingeweichten Rosinen darauf streuen. Den Schmarrn
bei mittlerer Hitze backen, bis die Unterseite goldbraun ist. AnschlieBend die Pfanne auf der
mittleren Schiene in den Backofen schieben und den Schmarrn zehn bis 15 Minuten fertig backen.
Den Kaiserschmarrn mit zwei Pfannenwendern in Stiicke teilen. Die Butter in Flocken sowie den
iibrigen Zucker dariiber verteilen und den Schmarrn damit karamellisieren. Abschlieflend den
Kaiserschmarrn mit Puderzucker bestreuen, auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 10. Dezember 2011



Nadas Kdse-Kuchen

Fir 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 Pflanzenol 1 Zitrone, unbehandelt
2 Péackchen 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 Péckchen 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 {ibrigen Eier trennen. Den Magerquark mit 150 Gramm Zucker, den
drei Eigelben und einem weiteren Péckchen Vanillezucker vermischen. Anschlielend 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. Anschlielend
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. Anschliefend 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



Orangen-Mousse im Kokos-Crépe mit Portwein-Kumquats

Fiir 4 Portionen
1 Orange, unbehandelt 200 ml Orangensaft 200 g Schokolade, weif3

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 Hélfte einkochen lassen.
Die Schokolade klein hacken und in einer Schiissel {iber einem heilen Wasserbad schmelzen.
Die Sahne steif schlagen. Die Eier trennen. Das Eiweil 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 weilem Portwein abloschen 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



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
Linge und 3 cm Breite) gleichmifig 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 Speisestérke
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-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 Weilwein

1 Schote Vanille Minze, 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 Stérke, 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 Kn6del 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 schilen, 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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Rhabarber-Strudel mit Rhabarber-Sorbet und Vanille-Schaum

Fir 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 Blatter Strudelteig 150 g Mehl

0,5 TL Zimt 385 g Zucker 2 Blatt Gelatine, weif3

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 Teigfliche in sechs gleich grofie
Rechtecke teilen. Auf jedes Teigstiick knapp unterhalb der Mitte jeweils etwas Quarkcreme ver-
teilen und ldangs 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 gelést 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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Sahne-Creme auf gediinstetem Apfel

Fiir vier Personen

4 Apfel, klein, siiB-sauer 120 g Zucker 200 ml WeiBwein
1 Stange Zimt 4 Eier 1 Schote Vanille
2 EL Zucker 2 EL Rum 100 ml Sahne

10 Amarettini-Kekse

100 Gramm Zucker mit der Zimtstange und dem Weiflwein in einem Topf zum Kochen bringen.
Wihrenddessen die Apfel schilen, entkernen und in feine Spalten schneiden, anschlieBend zu dem
Sud geben und bei geschlossenem Deckel weich diinsten. Die Eier trennen. Die Vanilleschote der
Lénge nach halbieren und das Mark herauskratzen. Die Sahne steif schlagen. Nun die Eidotter
mit dem restlichen Zucker und dem Vanillemark schaumig rithren und unter die geschlagene
Sahne heben. Nach Belieben mit etwas Rum abrunden und kiihl stellen. Die Amarettini-Kekse
fein zerbroseln. Die gediinsteten Apfelspalten in Dessertschalen verteilen, die Créme daraufgeben
und mit den Amarettini bedecken.

Horst Lichter am 15. Januar 2011

Schnelles Schwarzwalder-Kirsch-Tortchen

Fiir 4 Personen

125 g Mehl 2 TL Backpulver 2 EL Kakaopulver
120 g Zucker 2 Packchen Vanillezucker 1 Prise Salz

2 cl Kirschwasser 3 Eier (K1. M) 3 EL Pflanzensl

80 g Creme-fraiche 250 ml Milch 150 g Sauerkirschen
200 g Sahne 2 EL Schokospéne, edelbitter 12 Kirschen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (200 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen. Das Mehl mit dem
Backpulver, dem Kakaopulver, dem Zucker, einem Péckchen Vanillezucker sowie einer Prise Salz
gut vermischen. Die Créeme-fraiche glattrithren, das Ol einriithren und die Eier, die Milch so-
wie das Kirschwasser unter Riihren hinzufiigen. Anschliefflend die Mehlmischung nach und nach
in die Eiermasse einriihren. Nun die Kirschen gut abtropfen lassen und unter den Teig heben.
Die Papierféormchen in die Mulden eines Muffinbleches setzen und den Teig darin verteilen. Im
vorgeheizten Backofen circa 25 bis 30 Minuten backen. Anschliefend herausnehmen und aus-
kiithlen lassen. Die Sahne mit dem zweiten Packchen Vanillezucker steif schlagen. Abschliefend
die Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und mittig auf die Muffins drapieren. Mit
Schokospénen und jeweils einer Kirsche garnieren und servieren.

Horst Lichter am 12. November 2011
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Siie 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 Hélfte
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 schopfen. 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

Uberbackene Pflaumen mit Streuseln und Vanille-Sofe

Fiir 4 Personen

300 g Mehl 240 g Zucker 170 g Butter

1 TL Zimt 750 g Pflaumen 3 EL Bitterorangenlikor
2 EL Mandeln, gehobelt 1 Vanilleschote 250 ml Milch

3 Eier 20 ml Sahne

Den Backofen auf 160 Grad Umluft oder 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Pflaumen
waschen, entkernen, vierteln und in eine Schiissel geben. Den Bitterorangenlikér und dreiflig
Gramm Zucker hinzugeben, alles gut vermengen und etwas ziehen lassen. Fiir die Streusel 150
Gramm Zucker mit 150 Gramm Butter, dem Mehl und dem Zimt zu Streuseln verkneten. Entwe-
der vier kleine Auflaufformen oder eine grofie Auflaufform mit etwa 20 Gramm Butter einfetten
und die Hélfte der Streusel hineingeben. Die Plaumen darauf verteilen und die iibrigen Streusel
darauf geben. Anschlieffend mit den Mandeln bestreuen, in den Backofen geben und fiir circa
25 bis 30 Minuten backen. Fiir die Vanillesauce die Vanilleschote aufschneiden und das Mark
herauskratzen. Die Schote und das Mark mit 60 Gramm Zucker und der Milch in einen Topf
geben und aufkochen. Die Eier trennen und die Eigelbe mit der Sahne verquirlen. Anschlielend
den Milchtopf vom Herd nehmen und gleich mit der Ei-Mischung verquirlen. Abschlielend alles
gut mit dem Schneebesen verrithren und durch ein Sieb passieren. Die iiberbackenen Pflaumen
mit der Vanillesauce auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 29. Oktober 2011
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Weie 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 Speisestérke
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 riihren, bis die Masse bindet (etwa
bei 75 Grad). Anschlieend durch ein Sieb in eine gekiihlte Schiissel gieen. Die Kaffee-Créme in
vier tiefe ofenfeste Schalen (& circa 250 Milliliter) verteilen und in eine flache Ofenform stellen.
Soviel heiles 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 anschlieend in einer Eismaschine
cremig gefrieren.

Die Feigen waschen und vierteln. Die zweite Vanilleschote ldngs aufschneiden und mit dem Mes-
serriicken das Mark auskratzen. Den Honig in einer Pfanne aufschdumen, das Vanillemark und
die Lavendelbliiten zugeben. Mit dem Portwein abloschen 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 gleichmiflig mit dem braunen Zucker bestreuen und mit
einem Bunsenbrenner karamellisieren. Die Feigen und das Mango-FEis in Schélchen zur Kaffee-
Créme anrichten und servieren.

Johann Lafer am 22. Oktober 2011
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Zitronen-Tortchen mit Himbeeren

Fir vier Personen

200 g Zucker 250 g Mehl 160 g Butter

1 Ei (Gr. M) 3 Zitronen, unbehandelt 300 ml Sahne

1 EL Speisestérke 250 g Himbeeren, frisch 2 EL Puderzucker
1 EL Butter 50 ml Wasser

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Das Mehl sieben und das Ei trennen. 150 Gramm
Butter in kleine Flockchen portionieren. Anschliefend 100 Gramm Zucker, das Mehl, die Butter
sowie das Eigelb zu einem glatten Teig verkneten. Tartelett-Formchen mit der restlichen But-
ter einfetten, den Teig gleichméflig hinein driicken und mehrmals mit einer Gabel einstechen.
Danach im Backofen auf der mittleren Schiene circa 15 Minuten backen, herausnehmen, fiinf
Minuten ruhen lassen und anschliefend vorsichtig aus den Foérmchen stiirzen. Eine Zitrone ab-
reiben und halbieren. Eine Hailfte in vier diinne Scheiben schneiden. Anschlielend die restlichen
Zitronen auspressen. Anschliefend 30 Milliliter Wasser, circa 120 Milliliter Zitronensaft, ein Tee-
l6ffel Zitronenabrieb und den restlichen Zucker in einem Topf aufkochen lassen, danach beiseite
stellen. Die Speisestéirke mit dem {ibrigen Wasser anriihren und in den noch heiflen Zitronensaft
einrithren. Das Ganze noch mal aufkochen lassen, in eine Schiissel fiillen und bei gelegentlichem
Riihren abkiihlen lassen. Die Sahne steif schlagen. Die Zitronencreme erneut griindlich verriih-
ren und die Sahne unterheben. Die Zitronencreme auf den To6rtchen verteilen und mit je einer
Zitronenscheibe belegen, rundherum die Himbeeren verteilen und mit Puderzucker bestduben.
Das Ganze servieren.

Horst Lichter am 20. August 2011
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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. Anschliefend 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 heiflen 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
erwédrmen. (Am besten mit einem Thermometer kontrollieren). Die Masse anschlieBend 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 Blétterteig
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 mit Senf-SoBe, Kartoffeln und Endivien-Salat

Fiir 4 Personen

4 Kabeljaukoteletts, a 180 g 1 Lorbeerblatt 1 EL Wacholderbeeren
1 Bund Suppengriin 1 Zwiebel 5 Pfefferkorner

250 ml Weifiwein 2 Zitronen, unbehandelt 800 g Kartoffeln

1 Bund Petersilie, glatt 30 g Butter 2 EL Mehl

250 ml Fischfond 200 ml Sahne 3 EL Dijon-Senf, scharf
1 Endiviensalat 1 EL Senf 3 EL Pflanzendl

2 EL Krauteressig 50 g Bacon 1 Bund Dill

1/2 Bund Schnittlauch Zucker Salz

Pfeffer, weif3

Die Kartoffeln in kochendem Salzwasser garen. Die Kabeljaukotelettes abbrausen, trocken tup-
fen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieffend das Suppengriin putzen und in grobe Stiicke
schneiden. Die Zwiebel schilen und vierteln. Eine Zitrone in Scheiben schneiden. Den Weifiwein
zusammen mit 500 Milliliter Wasser, den Wacholderbeeren, Pfefferkérnern, Zitronenscheiben,
dem Lorbeerblatt, Suppengriin und einer Prise Salz in einem groflen Topf zum Kochen bringen.
Das Ganze zehn Minuten kocheln lassen, anschlieBend die Hitze reduzieren und die Kabeljauko-
teletts etwa 20 Minuten bei geschlossenem Deckel pochieren. Fiir die Senfsauce eine Mehlschwitze
herstellen. Hierfiir die Butter in einem Topf erhitzen, das Mehl hinzufiigen und unter sténdigem
Riithren nach und nach den Fischfond sowie die Sahne einriihren. Soviel Fliissigkeit zugeben,
bis eine sédmige Sauce entstanden ist. AnschlieBend den Dijonsenf einriihren. Die zweite Zitrone
pressen und die Sauce mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Kurz vor dem
Servieren den Dill hacken und zwei Essloffel davon unterrithren. Den Salat waschen und gut
abgetropft in feine Streifen schneiden. Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden, die Pe-
tersilienbldttchen eines halben Bundes zupfen und fein hacken. Pflanzenol, Kriuteressig, Senf
sowie Schnittlauch, Petersilie und den restlichen Dill verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen. Den Speck in feine Streifen schneiden und in einer ungefetteten Pfanne kross ausbraten.
Ein bis zwei Kartoffeln mit einer Gabel gut zerquetschen und in die Salatsauce einriihren. Kurz
vor dem Servieren den Salat mit der Sauce vermengen und die Speckstreifen dariiber streuen.
Die Kabeljaufilets vorsichtig aus dem Topf nehmen und mit den Kartoffeln und der Senfsauce
auf Tellern anrichten. Die restliche Petersilie fein hacken und iiber die Kartoffeln streuen. Den
Endiviensalat dazu servieren.

Horst Lichter am 08. Oktober 2011
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Gebackener Kabel jau mit griinen Bohnen und Zitronen-Reis

Fiir 4 Personen
4 Kabeljausteaks, je 225g 12 Scheiben Bacon-Speck 90 ml Olivendl

600 g Bohnen, griin, frisch 1 Zehe Knoblauch 3 Zitronen, unbehandelt
3 EL Pinienkerne 250 g Risottoreis 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 50 g Butter 300 ml Weillwein

650 ml Gemiisebriihe 30 g Parmesan Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Die Kabeljausteaks abbrausen, trockentupfen und
beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Bohnen abbrausen, putzen und in fiinf Zentimeter
lange Stiicke schneiden. Den Knoblauch abziehen und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Die
Bohnen in eine grofle ofenfeste Form geben, Den Knoblauch dariiber verteilen, herzhaft mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Olivendl gleichméfig betraufeln und nochmals durchmischen.
Die Bohnen zusammenschieben, sodass vier Mulden entstehen und die Fischsteaks dort hinein
platzieren. Die Baconscheiben iiber den Fisch legen. Zwei Zitronen halbieren und gleichméfig in
der Form verteilen. Zum Schluss die gesamte Oberfliche mit den Pinienkernen bestreuen. Die
Form auf der mittleren Schiene in den Backofen schieben und etwa 15 bis 20 Minuten backen.
Die ersten fiinf Minuten locker mit Alufolie abdecken, danach wieder entfernen. Der Fisch ist gar,
wenn sich die Mittelgréite leicht entfernen ldsst. Die ibrige Zitrone fein abreiben, anschlieflend
halbieren und den Saft auspressen. Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. 20
Gramm Butter erhitzen und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin glasig andiinsten. Den Reis
zufiigen und kurz mit andiinsten. Anschlieend 200 Milliliter Brithe und den Weiiwein zugiefien,
einmal aufkochen lassen, den Abrieb der Zitrone, bis auf etwas zum Garnieren, einrithren und bei
mittlerer Hitze weiterkdcheln. Sobald die Fliissigkeit verdampft ist, die restliche Briihe nach und
nach angieflen und dabei mehrmals umriithren. Den Parmesan reiben und diesen zusammen mit
den restlichen Butterflockchen und circa zwei Essloffeln Zitronensaft unter das Risotto heben.
Das Ganze mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Den Fisch und das Bohnengemiise
auf Tellern anrichten und mit dem entstandenen Fond {ibertraufeln. Den Risottoreis mit dem
Rest des Zitronenabriebs bestreuen und dazu servieren.

Horst Lichter am 13. August 2011
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Heilbutt mit Shiitake-Pilzen und Miso-Nudeln

Fir vier Personen

80 g Shiitake 2 Schalotten 100 g Toastbrot

80 g Butter 700 g Heilbuttfilet 30 ml Olivenol

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 schéiilen 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 heiflem 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
Friihlingslauch putzen und léngs 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 Korianderkérner
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 anrosten 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 Korianderkdrner 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 schilen 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 Weifiwein 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 zunichst 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 aus dem Ofen mit Buttermilch-Piree

Fiir 4 Personen

2 EL Pinienkerne 2 Knoblauchzehen 200 g Ol-Tomaten, getrocknet
20 Oliven, schwarz 50 g Pecorino 120 ml Olivendl

1/2 Bund Thymian 3 Chilischoten, klein, rot 1 kg Kartoffeln, mehlig

4 Tomaten, mittelgrol 3 Zwiebeln 2 EL Butter

800 g Kabeljaufilet 3 Zweige Basilikum 250 ml Buttermilch

1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze (175 Grad Umluft) vorheizen. Fiir das Pesto die
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Die Knoblauchzehen abziehen und hal-
bieren. Den Pecorino mit einer Reibe grob raspeln. Anschlielend die Chilischoten der Lénge nach
aufschneiden, die Kerne je nach Geschmack entfernen und grob hacken. Die Thymianblédttchen
von den Stielen entfernen und fein hacken. Die Pinienkerne nun zusammen mit dem Knoblauch,
den Chilischoten, den getrockneten Tomaten, den Oliven sowie dem Pecorino in einem Zerklei-
nerer nicht zu fein piirieren. 100 Milliliter Oliven6l und den Thymian unter das Pesto rithren und
mit Salz abschmecken. Die Kartoffeln schilen, waschen und in kochendem Salzwasser zugedeckt
15 bis 20 Minuten gar kochen. Die Tomaten abbrausen und in Scheiben schneiden. Eine grofie
Auflaufform mit einem Essloffel Butter einfetten und die Tomatenscheiben darin verteilen. Das
tibrige Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln enthéduten, fein wiirfeln und darin gla-
sig diinsten. Fiinf Essloffel von dem Pesto unterrithren und nach Belieben mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Kabeljaufilet abbrausen, trockentupfen, in vier gleiche Stiicke schneiden, und
beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Filets anschlieBend auf die Tomatenscheiben in der
Auflaufform legen und mit dem Pesto bestreichen. Die Basilikumblittchen waschen, abzupfen
und dariiber verteilen. Im Backofen circa 20 Minuten backen. Abschlieend die Kartoffeln abgie-
Ben, durch eine Kartoffelpresse driicken, die Buttermilch und die iibrige Butter unterrithren und
mit Salz und frisch geriebenem Muskatnuss abschmecken. Den Kabeljau mit dem Buttermilch-
Piiree auf Tellern anrichten und servieren. Dazu schmeckt frischer Salat.

Horst Lichter am 26. November 2011
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Lachs mit Blatt-Spinat und Zitronen-Hollandaise

Fiir 4 Personen

4 Lachsfilets a 175 g 100 ml Weiwein, trocken 800 g Blattspinat, jung
2 Zehen Knoblauch 2 Schalotten 200 g Butter

1 Zitrone, unbehandelt 2 Eier (M) 250 ml Wasser

2 EL Blattpetersilie, frisch 1 Muskatnuss Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Die Lachsfilets abbrausen, trockentupfen und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. 250 Mil-
liliter Wasser und 100 Milliliter Weilwein in einer beschichteten Pfanne aufkochen lassen. Den
Lachs hineingeben, die Hitze reduzieren und zehn Minuten gar ziehen lassen. In der Zwischenzeit
den Spinat waschen und abtropfen lassen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln. 20 Gramm Butter in einem Topf erhitzen, die Schalotten sowie den Knoblauch kurz
andiinsten, den Spinat hinzufiigen und drei Minuten darin diinsten, bis er zusammengefallen ist.
Das Ganze mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen. Fiir die Hollandaise die tibrige
Butter in einem Topf schmelzen, vom Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen. Die Zitrone heif3
abwaschen, trockenreiben, die Schale in Zesten reiflen und anschlieBend halbieren und den Saft
auspressen. Die Eier trennen und die Eigelbe, den restlichen Weiflwein sowie zwei Essloffel Zitro-
nensaft iiber dem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen. Nach und nach die abgekiihlte Butter
darunter schlagen, bis sie schon cremig ist. Die Zitronen-Hollandaise mit Salz, Pfeffer, eventuell
etwas Zitronensaft und einer Prise Zucker abschmecken. Die Petersilie abbrausen, trockentupfen,
abzupfen und fein hacken. Den Spinat auf Tellern anrichten, die Lachsfilets daraufsetzen und mit
der Zitronen-Hollandaise iiberziehen. Abschliefend mit der Petersilie bestreuen und das Gangze
servieren.

Horst Lichter am 24. September 2011
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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. Anschlieflend
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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Rotbarsch-Filet in Sesam-Kruste mit knackigem Gemiise

Fiir 4 Personen
4 Rotbarschfilets, a 180 g 1 Stiick Ingwer, walnussgrof§ 1 Ei (Gr. M)

1 EL Sesam, weif} 1 EL Sesam, schwarz 2 EL Sesamol
2 EL Sonnenblumendol 3 EL Sojasauce 2 EL Mehl

1 Paprika, rot 1 Stange Porree 1 Chinakohl
100 g Sojabohnensprossen 1 Bund Koriander Salz, Pfeffer

Die Rotbarschfilets abbrausen, trocken tupfen und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Gemiise putzen und waschen. Die Paprika und den Porree in feine Ringe schneiden. Den Chi-
nakohl halbieren und eine Hélfte in grobe Streifen schneiden. Je einen Essloffel Sesamdl und
Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und darin das geschnittene Gemiise sowie die Soja-
bohnensprossen etwa vier Minuten bissfest garen. Mit Salz, Pfeffer und Sojasauce wiirzen. Den
Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blitter abzupfen. Den Ingwer schilen, fein
reiben und mit dem Ei verquirlen. Den schwarzen mit dem weiflen Sesam mischen. Nun die
Rotbarschfilets erst in Mehl, dann in Ei und zuletzt im Sesam wenden. Die restlichen Ole in
der Pfanne erhitzen und den Fisch darin von beiden Seiten bei mittlerer Hitze goldgelb braten.
Zum Schluss die Korianderbldtter unter das Gemiise heben und mit dem Rotbarsch auf Tellern
anrichten.

Horst Lichter am 30. Juli 2011

Rotbarsch-Filet mit Zitronen-Kartoffelchen

Fiir 4 Personen

1 kg Drillinge 2 Zitronen, unbehandelt 8 Zehen Knoblauch
9 EL Olivenol 3 Zweige Rosmarin 4 Stiele Estragon

4 Rotbarschfilets, je 120 g 500 g Tomaten Salz

Pfeffer, weif3 Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln griindlich waschen und trocken
tupfen. AnschlieBend halbieren, je nach Grofle vierteln und den Knoblauch abziehen. Die Zi-
tronen abbrausen, eine davon in Scheiben schneiden und von der anderen den Saft auspressen.
Die Kartoffeln auf einem Backblech oder in eine feuerfeste Form geben und mit sechs Essloffeln
Olivenol, dem Zitronensaft, den Zitronenscheiben, dem Rosmarin sowie dem Knoblauch vermen-
gen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen und fiir circa 30 Minuten im Backofen garen. Die
Rotbarschfilets abbrausen und trocken tupfen. Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochen-
dem Wasser iiberbriihen, enthiuten, in Wiirfel schneiden und in eine ofenfeste Form geben. Das
Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen, das restliche Olivendl betrdufeln und mit Estragonbldttchen
bestreuen. Die Rotbarschfilets mit Salz und weilem Pfeffer beidseitig wiirzen und auf die Toma-
ten geben. Das Ganze 15 Minuten vor Ende der Garzeit der Kartoffeln, abgedeckt mit Alufolie,
auf der mittleren Schiene in den Backofen geben und garen. Die Kartoffeln mit dem Fisch und
den Tomaten auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 03. September 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 Hilfte 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 Bréseln 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
Schnittlauchréllchen bestreut servieren.

Johann Lafer am 25. Juni 2011
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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 Rapsél 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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Seelachs-Filet auf Mangold mit Kiirbis-Pldtzchen

Fiir 4 Personen

1 Muskatkiirbis, ca. 800 g 4 EL Mehl 2 Fier

100 g Parmesan 1 Muskatnuss 4 EL Pflanzendl

600 g Mangold 200 g Kirschtomaten 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 EL Olivenol 3 EL Butter, eiskalt

4 Seelachsfilet, a 150 g 2 EL Butterschmalz 1 Zitrone, unbehandelt
100 ml Sahne 150 ml Weiwein, trocken 0,5 Bund Petersilie, glatt
Salz Pfeffer, schwarz

Den Kiirbis schélen, entkernen und grob raspeln. Die Kiirbisraspel mit einem Teel6ffel Salz be-
streuen und etwas ziehen lassen. Den Parmesan reiben. Anschlielend die Kiirbisraspel ein wenig
ausdriicken und mit dem Mehl, den Eiern und dem Parmesankise vermengen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Pflanzendol portionsweise in einer Pfanne erhitzen, die Kiirbismasse als
Platzchen darin von beiden Seiten ausgebacken und anschlieBend warm halten. Den Mangold
griindlich waschen, die Stiele entfernen und die Bldtter grob hacken. Die Kirschtomaten hal-
bieren. Die Zwiebel sowie den Knoblauch schélen, fein hacken und in einem Topf mit Olivenol
und einem Essloffel Butter glasig andiinsten. Den Mangold zufiigen und alles garen lassen. Nun
die Tomaten unterheben und mit Salz, Pfeffer sowie Muskat wiirzen. Die Zitrone halbieren und
den Saft auspressen. Den Seelachs abbrausen, trocken tupfen, beidseitig mit Zitronensaft be-
traufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach Belieben melieren. Das Butterschmalz in einer
beschichteten Pfanne erhitzen und den Fisch darin von beiden Seiten etwa drei Minuten goldgelb
anbraten. Anschliefend herausnehmen und warm stellen. Den Bratensatz mit Wein und Sahne
abloschen, die {ibrige eiskalte Butter in kleinen Stiickchen einriihren und die Sauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Seelachsfilet auf dem Mangoldgemiise mit den Kiirbisplétzchen
anrichten. Die Sauce dazu reichen, mit Petersilie garnieren und servieren.

Horst Lichter am 22. Oktober 2011
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Sommerliche Bouillabaisse mit Rouille

Fir 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 Hilfte
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
gielen. 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 Grofle 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
fiinf 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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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 Weiiwein und Ge-
miisefond abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und bei milder Hitze garen. Acht
Schalotten schéilen 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 gielen. 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 betridufeln. Nach Belieben mit
einigen frischen Kerbelzweigen garniert servieren.

Johann Lafer am 10. September 2011
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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 Bléttern 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 sché-
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, schéilen 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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Hdhnchen 'Bayrische Art' mit Zucchini-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 Hahnchen, ca. 1,5 kg 1 Weilbrot 7 EL Rapsol

1 Zwiebel 5 Zehen Knoblauch 2 Zitronen, unbehandelt
2 Mohren 1 Zweig Majoran 150 ml Wei3bier

120 g Bacon 3 Zucchini 3 TL Senf, siifl

1/2 Bund Petersilie 1 TL Kiimmel Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Hiéhnchenteile mit Salz, Pfeffer und dem sii-
Ben Senf einreiben und anschlieend das Fleisch in einem Bréter in drei Essloffeln heilem Rapsol
rundherum goldbraun anbraten. Anschliefend die Zwiebel abziehen und fein hacken, zwei Knob-
lauchzehen ebenfalls abziehen und diese in feine Scheiben schneiden. Die Mohren schilen und in
kleine Wiirfel schneiden. Das Ganze zum Hdhnchen dazugeben und mit der Hélfte des Weiflbie-
res abloschen. Den Majoran abzupfen, klein hacken und zusammen mit dem Kiimmel ebenfalls
zum Fleisch geben. Den Briter nun in den Backofen geben und das Fleisch etwa 30 Minuten
schmoren lassen. Den Bacon in Streifen scheiden, eine Zitrone halbieren und in Scheiben schnei-
den. Beides zum Hiithnchen in den Briter im Ofen geben, das restliche Weilbier hinzufiigen und
alles noch ein paar Minuten kocheln lassen, damit die Fliissigkeit etwas reduziert wird. In der
Zwischenzeit die Zucchini ldngs in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Das iibrige Rapsol
in einer Pfanne erhitzen und die Zucchinischeiben portionsweise kurz goldbraun braten. An-
schlieffend herausnehmen, wenn nétig auf Kiichenkrepp abtropfen lassen, dann in eine Schiissel
geben und leicht salzen und pfeffern. Die iibrigen Knoblauchzehen abziehen, in feine Scheiben
schneiden und in einer separaten Pfanne vorsichtig anbraten. Die Petersilie abzupfen und fein
hacken. Anschlieend die zweite Zitrone auspressen und die Hélfte des Saftes mit dem iibrig-
gebliebenen Ol aus der Zucchinipfanne in die Knoblauchpfanne geben. Das Knoblauchdressing
sofort iiber den Zucchini geben, das Ganze leicht durchmengen und mit der Petersilie bestreuen.
Das geschmorte Hihnchen mit der Sauce auf Tellern anrichten und mit dem Zucchinigemiise
und frischem Weiflbrot servieren.

Horst Lichter am 17. September 2011
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Hdhnchen-Brust im Speck-Mantel auf Kiirbis-Linsen-Gemdise

Fiir 4 Personen

4 Hahnchenbrustfilets je 160 g 2 EL Butterschmalz 8 Scheiben Baconspeck
2 EL Pflanzencl 250 g Tellerlinsen 1 Zwiebel

400 g Kiirbis (Hokkaido) 1 Apfel (Boskoop) 750 ml Gemiisefond

50 ml Weiflwein, trocken 80 ml Sahne 1 EL Créeme-fraiche

2 EL Balsamicoessig, hell 0,5 Bund Petersilie, glatt Salz

Pfeffer, schwarz Zucker

Die Linsen abbrausen. Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Das Ol in einem Topf erhitzen, die
Zwiebel darin glasig diinsten und die Linsen zufiigen. Anschliefend mit dem Weilwein abléschen,
mit dem Gemiisefond auffiillen und zugedeckt etwa 20 Minuten garen lassen. In der Zwischenzeit
den Kiirbis und Apfel abwaschen, schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Beides nach der
oben genannten Garzeit von 20 Minuten zu den Linsen geben und weitere zwolf Minuten garen
lassen. Nun mit der Sahne aufgieflen und mit Salz, Pfeffer, dem Essig und Zucker abschmecken.
Mit der Creme-fraiche verfeinern und nochmals kurz aufkochen lassen. Die Hihnchenbrustfilets
abbrausen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit jeweils zwei Scheiben Bacon
umwickeln. Mit Zahnstochern fixieren. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Hahnchenbriiste unter Wenden zehn bis zwolf Minuten braten. Die Hahnchenbriiste abschliefend
aus der Pfanne nehmen, in Tranchen schneiden und auf dem Gemdiise anrichten. Von der Petersilie
kleine Zweige abzupfen, das Gericht damit garnieren und servieren.

Horst Lichter am 15. Oktober 2011

Perlhuhn-Brust mit Wild-Kréduter-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. Anschlieend den Zie-
genfrischkiise hineingeben und die Offnung gut verschliefen. 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, iiber dem
Couscous verteilen, fiinf Minuten ziehen lassen und anschlieBend mit einer Gabel auflockern. Die
Mohren waschen, schiilen und in diinne Scheiben schneiden. Den Ingwer und die Knoblauchzehe
schélen und fein reiben. 20 Milliliter Olivendl in einem Topf erwédrmen, 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 Olivendl anschwit-
zen. Zusammen mit dem Couscous unter die Méhren schwenken und erneut mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Perlhuhnbriiste aus dem Beutel nehmen und in einer heiflen Pfanne im restli-
chen Olivendl anbraten. Die Wildkrauter dem Perlhuhn zufiigen, wiirzen und von beiden Seiten
zwei 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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Pfannkuchen, Puten-Geschnetzeltes und Salat-Herzen

Fiir 4 Personen
500 g Putenbrustfilet 300 g Champignons 1 Bund Friihlingszwiebeln

2 EL Butter 250 ml Gemiisefond 1 Zitrone

200 g Sahne 100 g Mehl 200 ml Milch

1 TL Salz 4 Eier (Gr. M) 2 EL Mineralwasser

2 EL Pflanzenol 0,5 Bund Schnittlauch

Fiir den Salat:

4 Salatherzen 6 EL Olivenol 3 EL Weiflweinessig

1 TL Senf 2 TL Honig 1 Bund Kriuter, gemischt
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen. Ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech sofort
einschieben. Das Putenbrustfilet abbrausen und in Streifen oder Wiirfel schneiden. Die Champi-
gnons putzen und je nach Grofle halbieren. Die Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Die Eier
mit einem gestrichenen Teel6ffel Salz schaumig rithren. Die Milch unter Schlagen dazugeben
und das Mehl sowie das Mineralwasser unterrithren. Das Backblech aus dem Ofen nehmen und
das Backpapier mit Ol einpinseln. Nun den Teig gleichméBig darauf verteilen. Das Ganze im
Backofen zwolf Minuten goldgelb backen. In der Zwischenzeit die Butter in der Pfanne erhitzen,
die Putenbrust mit Salz und Pfeffer wiirzen und circa fiinf Minuten in der Pfanne braten. Das
Fleisch anschliefend herausnehmen und warmhalten. Im Bratfett die Champignons goldbraun
anbraten und die Friihlingszwiebeln nur kurz mitbraten. Mit dem Fond abléschen und mit der
Sahne auffiillen. Das Ganze kurz aufkochen lassen und vier Minuten kécheln lassen. Die Zitrone
halbieren und eine Hélfte abreiben und auspressen. Anschlieend die Sauce mit Salz, Pfeffer,
dem Zitronenabrieb sowie dem Saft abschmecken. Das Fleisch zufiigen und unterheben. Fiir
den Salat die Salatherzen abbrausen, trockenschleudern, vierteln und auf Tellern anrichten. Die
Krauter waschen, trocknen und fein hacken. Den Weiiweinessig mit Honig und Senf verriihren,
das Ol einriihren und die Krauter zufiigen. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Vinaigrette iiber den Salat trédufeln und servieren. Das Backblech mit dem Pfannekuchen aus
dem Backofen nehmen, das Backpapier abziehen und den Pfannekuchen in gleichméflige Strei-
fen schneiden. Das Putenragout und die Pfannekuchenstreifen auf Tellern anrichten und mit
Schnittlauchroéllchen bestreuen. Den Salat dazu reichen.

Horst Lichter am 20. August 2011
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Folien-Kartoffeln mit Chili con Carne

Fiir 4 Personen

4 Folienkartoffeln, gro 400 g Rinderhack 1 Eisbergsalat

2 Zwiebeln 2 Zehen Knoblauch 2 Chilischoten, rot

200 g Mohren 2 Stangensellerie, 120 g 1 Dose Kidneybohnen, 250 g
1 kl. Dose Mais, 200 g 3 Stiele Majoran 4 TL Creme-fraiche

600 ml Gemiisebriihe 5 EL Tomatenmark 2 EL Ol

Cayennepfeffer Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln in kochendem Wasser gar kochen.
Anschlieend in Alufolie wickeln und im Backofen nochmals erhitzen. Die Zwiebeln und den
Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Chilischoten ldangs halbieren, entkernen und in feine
Streifen schneiden. Die Mohren schélen und in feine Streifen schneiden. Anschliefend die Sel-
leriestangen putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Danach die Kidneybohnen sowie den Mais
in einem Sieb abschiitten, kalt abbrausen und gut abtropfen lassen. Nun das Ol in einem Topf
erhitzen, die Zwiebeln und Chilis dazugeben und kurz andiinsten. Das Gehackte hinzufiigen
und bei hoher Hitze unter Riihren etwa fiinf Minuten anbraten. Anschlielend die Mohren, den
Sellerie sowie den Knoblauch dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. An-
schlieend das Tomatenmark unterrithren, die Brithe dazugeben, alles gut durchriithren und fiir
circa zehn Minuten kocheln lassen. Den Majoran klein hacken. Abschlieffend die Kidneybohnen
sowie den Mais hinzufiigen und erwérmen. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und den
Majoran dazugeben. Zuletzt die Folienkartoffeln aus dem Ofen nehmen, die Alufolie entfernen
und die Kartoffeln ldngs einschneiden. Den Eisbergsalat putzen, trocknen und in diinne Streifen
schneiden. Die aufgeschnittenen Kartoffeln auf den Tellern mit dem geschnittenen Eisbergsa-
lat platzieren. Anschliefflend mit dem Chili fiillen und mit jeweils einem Teeloffel Créme-fraiche
garniert servieren.

Horst Lichter am 30. Juni 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 schélen 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 abgieflen und noch tropfnass zum Lauch
geben. Nun die Sahne zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zwei bis drei Minuten kécheln
lassen. Die {ibrige 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 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, schéilen 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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Johanns Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, fest 3 Schalotten 1 Bund Petersilie, glatt
60 g Speck, durchwachsen 230 g Butterschmalz 50 g Butter, kalt

1 EL Pflanzendl 4 Kalbsschnitzel, je 160 g 50 g Mehl

50 ml Schlagsahne 2 Eier (KI. M) 150 g Semmelbrosel

1 Zitrone, unbehandelt Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln griindlich sdubern und in einen Dampftopf bei geschlossenem Deckel 20 Minuten
weich ddmpfen. Anschlieflend gut auskiihlen lassen und schélen. Zwei Stiicke Frischhaltefolie mit
einem Essloffel Ol einpinseln. Die Kalbsschnitzel nacheinander zwischen den beiden Frischhalte-
folien vorsichtig mit einem Plattiereisen diinn, etwa drei bis fiinf Millimeter, klopfen. Die Kalbs-
schnitzel auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch anschliefend in dem Mehl
wenden und das iiberschiissige Mehl mit den Hénden vorsichtig abklopfen. Die Sahne halbsteif
schlagen. Die Eier und die Sahne in einer flachen Form mit einer Gabel verquirlen. Die melierten
Schnitzel durch das verquirlte Ei ziehen und gut abtropfen lassen. Anschlieend das Fleisch in
den Semmelbroseln wenden. 200 Gramm Butterschmalz in einer Pfanne auf 160 bis 170 Grad
erhitzen. Die Schnitzel in dem heiflen Butterschmalz schwimmend ausbacken. Damit die Panie-
rung locker und wellig aufgeht, die Pfanne dabei vorsichtig schwenken oder das Fleisch mit dem
heiflen Fett begieflen. Sobald die Unterseite goldgelb gebacken ist, das Schnitzel wenden und auf
der zweiten Seite fertig backen. Die goldbraun gebackenen Schnitzel auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Einen halben Bund Petersilie abbrausen und
trocken schiitteln. Die Blétter von den Stielen zupfen und fein hacken. Anschlieend den Speck
fein wiirfeln. Die geschélten Kartoffeln in fiinf Millimeter dicke Scheiben schneiden. Das {ibrige
Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Kartoffelscheiben darin goldbraun an-
braten. Die Speckwiirfel zugeben, unter regelméffigem Schwenken der Pfanne anbrdunen. Wenn
der Speck goldbraun ist, die Schalotten zugeben und zwei bis drei Minuten mit braten lassen. Die
kalte Butter in die Pfanne geben und die Bratkartoffeln damit glasieren. Kréftig mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die gehackte Petersilie unterschwenken. Abschlieffend die Zitrone in Scheiben
schneiden. Die Schnitzel mit vier Blédttchen Petersilie und vier Zitronenscheiben garnieren, mit
den Bratkartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 10. Dezember 2011
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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. Anschliefend ein Ei trennen und das Eigelb mit einem weiteren Ei, den vorbereiteten
Krautern 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 anschlieffend auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen. Das letzte Ei trennen. Das Eigelb mit der Milch verrithren
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. Anschlielend 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-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 WeiBwein, 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 dazugielen 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 auflen 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-Schnitzel mit Sherry-Sofe

Fiir 4 Personen
8 Kalbsschnitzel, je 80 g 8 Scheiben Serranoschinken 200 ml Kalbsfond

3 Stiele Salbei 1 Zweig Rosmarin 30 g Butter

2 EL Olivenol 6 EL Sherry, medium 2 EL Mandelblédttchen
800 g Brokkoli 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer

Den Brokkoli abbrausen und putzen. AnschlieBend die Brokkoliréschen in kochendem Salzwasser
bissfest garen, in ein Sieb abschiitten und beiseite stellen. Die Kalbsschnitzel flach klopfen und
mit je einer Scheibe Serranoschinken, dem Rosmarin sowie den Salbeiblédttern belegen. Das Gan-
ze zusammenklappen, mit Zahnstochern feststecken und mit Salz und Pfeffer beidseitig wiirzen.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel von jeder Seite etwa vier Minuten braten,
danach herausnehmen und warm halten. Das Bratfett nun mit dem Kalbsfond und dem Sherry
abloschen und circa fiinf Minuten einkocheln lassen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Mandelbléttchen in einer ungefetteten Pfanne résten. Etwas Muskat reiben. Die Butter
in einem Topf erhitzen, die Brokkoliréschen darin schwenken und mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss wiirzen. Die Kalbsschnitzel mit dem Brokkoli auf Tellern anrichten, die Sherrysofle iiber
das Fleisch trédufeln und mit den gerdsteten Mandelbldttchen den Brokkoli garniert servieren.
Dazu passt Reis.

Horst Lichter am 19. Marz 2011
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Knusper-Schnitzel mit warmem Kartoffel-Pfifferling-Salat

Fiir 4 Personen

2 kg Kartoffeln, fest 250 ml Rinderbriihe 125 ml Kréuteressig

2 TL Senf, mittelscharf 250 g Pfifferlinge 100 g Friihstiicksspeck
2 Zwiebeln 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie, glatt
1 EL Pflanzenol 4 Kalbsschnitzel, a 160 g 50 g Mehl

2 Eier 3 EL Sahne 150 g Paniermehl

200 g Butterschmalz 1 Zitrone Salz

Pfeffer, schwarz Zucker

Die Kartoffeln schélen, waschen und in kochendem Salzwasser etwa 20 Minuten gar kochen. An-
schliefend die Kartoffeln noch warm pellen und in circa ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden.
Den Kréuteressig zusammen mit dem Rinderfond und dem Senf in einem Topf aufkochen lassen
und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Das Ganze noch warm iiber die Kartof-
felscheiben giefien, vorsichtig durchmischen und ziehen lassen. Die Pfifferlinge putzen und den
Friihstiicksspeck in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln schilen und fein hacken. Die Petersi-
lie abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und ebenfalls fein hacken. Das Ol in der
Pfanne erhitzen und den Speck darin knusprig ausbraten. Die Pfifferlinge dazugeben und unter
Schwenken anbraten. Die Zwiebeln und die Petersilie dazugeben und etwa zwei bis drei Minuten
weiterbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pilze noch warm unter den Kartoffelsalat
heben. Den Schnittlauch in kleine Rollchen schneiden und den Kartoffelsalat damit bestreuen.
In der Zwischenzeit die Schnitzel zwischen Folie etwas flach klopfen, beidseitig mit Salz und
Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden und gut abklopfen. Die Sahne anschlagen. Die Eier verquirlen,
die Sahne unterziehen und in einen tiefen Teller geben, ebenso das Paniermehl. Die melierten
Schnitzel erst durch die Eiermasse ziehen und anschliefend in dem Paniermehl wenden. Die Pa-
nade etwas andriicken. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin bei
mittlerer Hitze goldbraun ausbacken. Die Zitrone in Scheiben schneiden. Das Knusperschnitzel
damit garnieren, mit dem Kartoffelsalat auf Tellern anrichten und sofort servieren.

Horst Lichter am 29. Oktober 2011
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Medaillons vom Kalb mit Triiffel-Rahm-SoBe und Spaghetti

Fiir 4 Personen

8 Kalbsmedaillons, a 80 g 3 EL Olivenol 300 g Spaghetti

2 Schalotten 300 g Mohren 250 g Zucchini
160 ml Sahne 100 ml Weilwein 200 ml Kalbsfond
30 g Triiffelbutter 1 Bund Basilikum Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Olivenél in der Pfanne erhitzen
und die Kalbsmedaillons von jeder Seite scharf anbraten, dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschliefend herausnehmen und in eine Ofenform setzen. Die Triiffelbutter in Stiickchen dazu-
geben und im Backofen auf der zweiten Schiene von unten circa sieben Minuten weitergaren. Die
Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Die Mohren und Zucchini putzen und beides der Lénge
nach in diinne Streifen schneiden (alternativ den Spiralschneider dafiir verwenden). Zweidrittel
der Basilikumblétter in feine Streifen schneiden. Die Schalotten im Bratfett kurz andiinsten, mit
Weiflwein abléschen und mit Kalbsfond aufgieflen. Bei starker Hitze gut einktcheln lassen. Die
Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung al dente kochen. Die fein-
geschnittenen Mohren circa fiinf Minuten und die feingeschnittenen Zucchini etwa zwei Minuten
bevor die Nudeln gar sind, bissfest mitkochen. Die Medaillons aus der Ofenform nehmen und in
Alufolie fiinf Minuten ruhen lassen. Den Bratensud aus der Ofenform zusammen mit der Sahne
zur Sauce geben und nochmals aufkochen lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken
und die Basilikumstreifen unterrithren. Die Gemiisespaghetti abgieflen und mit den Kalbsme-
daillons und der Sauce auf Tellern anrichten. Mit den restlichen Basilikumbléttern garnieren und
servieren.

Horst Lichter am 10. September 2011
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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 groflen 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 anrdsten. 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 Friithlingszwiebeln, 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-Lachs-Satés, Auberginen-Sofle, Oliven-Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

30 ml Olivenol 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 verriihren. 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 schilen 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 regelméfligem Schwenken der Pfanne anbrdunen. Das Ganze mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefflend die Butter zugeben und die Kartoffeln damit glasieren.
AbschlieBend die Schnittlauchrollchen unterrithren. Die Lammsatés in einer heiffen 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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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
duferen Blétter entfernen, den Stiel diinn abschilen 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 Blétter 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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Mit Krduter-Butter (iberbackene Miesmuscheln

Fiir vier Personen

1,2 kg grofle Miesmuscheln 2 Karotten 1 grofle Zwiebel

2 Lauchstangen 250 ml trockener Weifiwein 2 Lorbeerblatter

90 g Semmelbrosel 220 g Butter, weich 1 Zehe Knoblauch

1 Schalotte 1 unbehandelte Zitrone 1 Bund gemischte Krauter
1 frisches Baguettebrot Salz Pfeffer

Den Backofen oder Grill auf 180 Grad Grillfunktion vorheizen. Die Miesmuscheln waschen,
mit einer Biirste schrubben und die Bérte entfernen. Offene Muscheln aussortieren. Fiir die
Krauterbutter die frischen Kriuter zupfen und fein hacken. Die Schalotte abziehen und fein
wiirfeln. Die Knoblauchzehe ebenfalls abziehen und fein hacken. Die Schale der Zitrone abreiben
und den Saft auspressen. 200 Gramm der weichen Butter mit den Kriutern, der Schalotte,
dem Knoblauch sowie dem Zitronensaft und dem Schalenabrieb gut verkneten. Die Butter mit
Salz und Pfeffer wiirzen und beiseite stellen. Die Karotten und den Lauch putzen, die Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. Beim Lauch die weilen Bldtter in feine Ringe schneiden und die
Karotte fein wiirfeln. In einem groflien Topf die iibrige Butter zerlassen und darin die Zwiebeln,
Karotten und den Lauch kurz andiinsten. Die Muscheln dazugeben und das Ganze mit Weifiwein
abloschen. Die Lorbeerbldtter dazugeben und alles etwa vier Minuten mit geschlossenem Deckel
bei mittlerer Hitze dampfen, bis sich die Muscheln gedffnet haben. Diese nun herausnehmen und
die Deckelschalen entfernen. Die Muschelschalen mit dem Muschelfleisch anschliefend in eine
feuerfeste Auflaufform verteilen, mit etwas Sud betriufeln, mit Pfeffer bestreuen und gleichméflig
mit der Krauterbutter bedecken. Zuletzt die Semmelbrosel dariiberstreuen und die Muscheln im
Backofen unter dem Grill drei bis vier Minuten gratinieren, bis eine goldige Kruste entstanden
ist. Die Miesmuscheln in der Auflaufform mit warmem Baguettebrot servieren.

Horst Lichter am 05. Februar 2011
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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 {iber kochendem Wasser weichgaren. Die Schalotten
schilen und klein wiirfeln. Die Pfeffermischung im Morser grob zerstoflen. 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
flinf 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 abschlielend, falls noétig, 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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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 % 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 schén 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. Anschlielend
fiinf Minuten ruhen lassen. Fiir die Buttermischung 100 Gramm zimmerwarme Butter mit ei-
ner Prise Salz in einer Kiichenmaschine oder mit dem Handriihrgerdt mindestens fiinf Minuten
schaumig aufschlagen. Toastbrot entrinden und in einem Zerkleinerer fein mahlen. Die Kriauter
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 gleichméBig
verteilen und goldbraun anbraten. Die restliche Schalotten-Mischung zugeben und mit anbrau-
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, Kartoffeln, Spargel-Pesto, Sole Béarnaise

Fiir 4 Personen

750 g Rinderfilet, pariert 50 ml Olivendl 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. Anschlielend 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 gedampften 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 abgieflen und gut abtropfen lassen. Den Sellerie, die
Karotten und eine halbe Stange Lauch putzen, schélen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Schalotte schiilen 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, weif3
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 kréftig
abschmecken. Den Schnittlauch in feine Réllchen 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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Rumpsteak mit Krduter-SofBe und gefiillten Kartoffeln

Fiir 4 Personen
4 Rumpsteaks, je 200 g 3 Lorbeerblétter 3 Zweige Rosmarin

2 EL Pflanzendl 2 Fier 1 Bund Basilikum

1 Bund Petersilie, glatt 0,5 Bund Kerbel 100 g Gewiirzgurken

2 Schalotten 5 Zehen Knoblauch 2 EL Kapern

50 ml Olivendl 1 Zitrone 4 Kartoffeln, fest

4 EL Olivendl 4 Blétter Salbei 4 Scheiben Friihstiicksspeck
Meersalz Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln am Vortag ungeschélt in Salzwasser gar kochen. Den Backofen auf 200 Grad
Umluft vorheizen. In die Kartoffeln mit Hilfe eines Apfelausstechers lings ein Loch durch die
Mitte bohren. Den inneren Kern der Kartoffel beiseitelegen, da dieser zum VerschlieBen noch
benétigt wird. Anschliefend die Kartoffeln mit einer Gabel mehrmals einstechen und grofziigig
mit etwa 40 Millilitern Olivensl und Meersalz einreiben. Eine Knoblauchzehe abziehen und in
feine Scheiben schneiden. Die Zitrone reiben. Den Friihstiicksspeck anschliefend auf der Arbeits-
fldche verteilen und jeweils mit einem Salbeiblatt und ein bis zwei Knoblauchscheiben belegen.
Danach etwas geriebene Zitronenschale dariiber geben. Die Speckscheiben klein aufrollen und in
die Kartoffel6ffnung schieben. Wenn notwendig den inneren Kartoffelkern stiickchenweise zum
Verschlieflen verwenden. Anschliefend die Kartoffeln auf ein Blech legen und ungeféhr fiir 25 bis
30 Minuten von allen Seiten knusprig braun im Ofen backen. Dabei immer wieder wenden. Die
Eier hart kochen, pellen und fein hacken. Den Kerbel, die Petersilie und das Basilikum von den
Stielen zupfen und die Blétter fein hacken. Drei Knoblauchzehen abziehen und zusammen mit
den Kapern ebenfalls fein hacken. Die Schalotten und Gewiirzgurken fein wiirfeln. Anschlielend
die Zitrone halbieren und eine Hilfte auspressen. Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit
zwel Essloffeln Zitronensaft sowie dem restlichen Olivendl verrithren. Das Ganze mit Salz und
Pfeffer herzhaft abschmecken. Die iibrige Knoblauchzehe abziehen. Die Rumpsteaks von beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Rumpsteaks
gemeinsam mit den Rosmarinzweigen, dem Knoblauch sowie den Lorbeerbléittern von jeder Sei-
te vier Minuten, je nach gewiinschtem Garpunkt, braten. AnschlieBend die Steaks in Alufolie
wickeln und circa zwei Minuten ruhen lassen. Die Rumpsteaks mit der Krdutersauce und den
Backofenkartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 6. August 2011
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Forellen-Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

2 Forellenfilets, gerduchert 150 g Romanasalat 1 Schlangengurke, klein

3 Zweige Dill 1 EL Kapern 2 EL Creme-fraiche

150 g Joghurt (Vollmilch) 4 Scheiben Bauernbrot 1 TL Pfeffer, bunt, geschrotet
Salz Pfeffer

Die Gurke schiilen, halbieren und mit einem kleinen Loffel entkernen. Dann in feine Scheiben
schneiden. Den Romanasalat putzen, abbrausen, abtropfen lassen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Die Forellenfilets in Stiicke schneiden. Den Dill fein hacken. Die Hélfte davon mit der
Créme-fraiche und dem Joghurt verrithren. Die Kapern ebenfalls fein hacken und dazugeben.
Das Ganze herzhaft mit Salz, Zucker und Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Den Salat nun
vorsichtig mit der Joghurtsauce vermengen und auf Tellern anrichten. Mit Forellenfilets bele-
gen und mit dem restlichen Dill und mit etwas buntem Pfeffer bestreuen. Dazu eine Scheibe
Bauernbrot als Beilage servieren.

Horst Lichter am 30. Juli 2011

Hdhnchen-Brust-Salat mit Joghurt-Basilikum-Dressing

Fiir 4 Personen
4 Hshnchenbrustfilets, je 80 g 2 Apfel, Boskoop 1 EL Butterschmalz

120 g Knollensellerie 1 Zitrone 150 g Naturjoghurt
150 g Créme-fraiche 2 EL Honig 1 Prise gemahlener Cayennepfeffer
13 Blatter Basilikum Salz schwarzer Pfeffer

Die Héhnchenbrustfilets in breite Streifen schneiden und mit Salz und Pfeffer rundum wiirzen.
Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Gefliigelstreifen darin scharf anbraten und
bei geringer Hitze circa fiinf Minuten garen lassen. Danach abkiihlen. Die Zitrone halbieren
und eine Hilfte auspressen. In der Zwischenzeit die Apfel waschen, halbieren, entkernen und
mit der Schale in feine Streifen schneiden und mit dem Zitronensaft betrédufeln. Den Sellerie
putzen und ebenfalls in feine Streifen schneiden. Das Basilikum abbrausen und bis auf drei
Blatter fiir die Ganitur in feine Streifen schneiden. Nun die Créme-fraiche, den Joghurt und
den Honig miteinander verrithren und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Die
Sauce zu den Apfel-Selleriestreifen geben und die Basilikumstreifen unterheben. Den Salat auf
Tellern anrichten und die Gefliigelstreifen darauf verteilen. Mit Basilikumbléttern garnieren und
servieren.

Horst Lichter am 16. April 2011
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Matjes-Salat mit Speck-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln 6 Matjesfilets 150 g Schinken, gekocht
150 g Kalbsbraten, kalt 3 Eier (Gr. M) 2 Essiggurken

2 Rote Bete aus dem Glas 1 Zwiebel 6 EL Mayonnaise

2 Apfel, klein, sduerlich 3 EL Créme-fraiche 1 Bund Schnittlauch
150 g Speckwiirfel 50 g Butterschmalz 0,5 Bund Petersilie
Tabasco Worcestersofle Salz

Pfeffer

Die Kartoffeln ungeschilt in Salzwasser garen. Die Eier hartkochen und anschliefflend fein hacken.
Ebenso den Schnittlauch fein hacken. Die Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Die
Matjesfilets, den Schinken, den Kalbsbraten, die Rote Bete sowie die Essiggurken in feine Wiir-
fel schneiden und mit den Zwiebelringen vorsichtig vermengen. Die Apfel schiilen, entkernen,
ebenfalls in Wiirfel schneiden und dazugeben. Abschlieend Eier, Mayonnaise, Créme-fraiche
und Schnittlauch unterheben. Das Ganze mit Tabasco, Worcestersofle, Salz und Pfeffer herz-
haft abschmecken und kiihl stellen. Die Petersilie klein hacken. Das Butterschmalz in einem
Topf erhitzen, den Speck darin anbraten, die gegarten Kartoffelchen hinzugeben und mehrfach
schwenken, bis sie rundum goldbraun gebraten sind. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze
auf Tellern anrichten, mit der gehackten Petersilie bestreuen und servieren.

Horst Lichter am 05. Méarz 2011
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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 Rapsdl 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 weifle 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 Sesamél verrithren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Das Dressing und die vorbereiteten Schalotten zu dem Friichtesalat geben und gut
vermischen. Fiinf Thai-Basilikumbldtter von den Stielen ziehen, grob zupfen und zuletzt unter
den Salat riithren. Alles gut durchziehen lassen. Die iibrigen Basilikumblétter 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 tibrige 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

70



Sommer-Salat mit Mozzarella und Blutorangen

Fiir 4 Personen
400 g Biiffelmozzarella 4 Scheiben Wacholderschinken 50 g Parmesan

3 EL Pinienkerne 1 Eisbergsalat 1 Friihlingszwiebel

100 g Rucola 20 g Krauter, frisch 50 g Radieschensprossen
4 Blutorange 1 Limette 50 ml Walnussol
Cremadibalsamico Salz Pfeffer, schwarz

Den Eisbergsalat, den Rucola und die Radieschensprossen putzen und trocknen. Die Friihlings-
zwiebel abziehen und in feine Rollchen schneiden. Den Mozzarella in Scheiben schneiden. Die
Blutorangen schilen, die weifle Haut entfernen und filetieren. Die Limette abreiben, halbieren
und auspressen. Fiir das Dressing das Walnussol, den Limettensaft und die Hélfte des Limet-
tenabriebs mit den frischen Krdutern sowie etwas Crema di Balsamico vermengen und mit Salz
und Pfeffer herzhaft abschmecken. Die einzelnen Blédtter vom Eisbergsalat auf Tellern vertei-
len und die Mozzarellascheiben darauf legen. Das Ganze mit Pfeffer, Salz und dem restlichen
Limettenabrieb bestreuen. Anschlieend die filetierten Blutorangen auf dem Mozzarella dekora-
tiv anrichten. Nun den Rucola in der Hilfte des Dressings anmachen, mit jeweils einer Scheibe
Wacholderschinken umwickeln und in die Mitte des Tellers legen. Mit dem restlichen Limet-
tendressing den Sommersalat betrdufeln. Den Parmesan hobeln und die Pinienkerne kurz in
einer Pfanne anrdsten. Abschliefend den Salat mit den Parmesanspénen sowie den Pinienkernen
bestreuen und mit etwas Balsamicocreme betrédufelt servieren.

Horst Lichter am 30. Juni 2011
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Uberbackene Schweine-Filets mit krossen Ofen-Kartoffeln

Fiir 4 Personen
8 Schweinefiletmedaillons a 80g 8 Scheiben Bacon 2 Zucchini

3 Tomaten 2 EL Honig 1 EL Butter
250 g Biiffelmozzarella 1 kg Kartoffeln, fest 5 EL Olivenol
2 EL Sesamsaat 2 Avocados, reif 1 Zitrone

200 g Joghurt 1 EL Créme-fraiche Salz

Meersalz Pfeffer Chiliflocken

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in Spalten schneiden.
Fin Backblech mit Backpapier auslegen und die Kartoffelspalten darauflegen. Die Kartoffelspal-
ten reichlich mit Olivendl betrdufeln und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Auf der mittleren
Schiene im Backofen circa 25 Minuten goldbraun backen. Die Schweinefilet-Medaillons abbrau-
sen, trockentupfen und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch am Rand mit Bacon
umwickeln, zur Hilfe mit den Holzspiefichen fixieren. Die Tomaten und Zucchini putzen und in
Scheiben schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons darin von beiden
Seiten scharf anbraten. Danach aus der Pfanne nehmen und in eine Auflaufform setzen. Die To-
maten und Zucchini dachziegelartig auf die Medaillons setzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Biiffelmozzarella in Scheiben schneiden und auf das Gemdiise legen (auch hier kann man zur
Befestigung HolzspieBchen verwenden). Das Ganze schlieflich mit etwas Honig bestreichen, in
den Backofen geben und fiir circa 15 Minuten iiberbacken. Die Sesamsaat in einer Pfanne ohne
Fett rosten, die Zitrone auspressen. Die Avocados halbieren und den Stein entfernen. Das Frucht-
fleisch mit einem Loffel aus der Schale 16sen, mit einer Gabel zerdriicken und mit Joghurt und
Creme-fraiche verrithren. Mit zwei Essloffeln Zitronensaft, Salz, Pfeffer und nach Belieben mit
Chiliflocken wiirzen. Die iiberbackenen Schweinemedaillons mit den Ofenkartoffeln anrichten,
die Kartoffeln mit der Sesamsaat bestreuen und dazu den Dipp servieren.

Horst Lichter am 25. Juni 2011
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Fenchel-Suppe mit Butter-Croutons

Fiir 4 Personen

500 g Fenchel 1 Schalotte 3 EL Butter

700 ml Gemiisebriithe, warm 150 g Créme-fraiche 2 Scheiben Toastbrot
2 Zweige Dill 3 EL Anisschnaps 100 ml Sahne

Salz Pfeffer, schwarz Cayennepfeffer

Den Fenchel putzen, halbieren und den Strunk herausschneiden. Anschlieflend in grobe Stiicke
schneiden. Das Fenchelgriin abzupfen und beiseite legen. Die Schalotte enthduten und in Wiirfel
schneiden. Zwei Essloffel Butter in einem Topf erhitzen und die Schalottenwiirfel darin glasig
diinsten. Den Fenchel dazugeben und circa fiinf Minuten mitdiinsten. Mit etwas Anisschnaps
abloschen und mit warmer Gemiisebriithe aufgieflen. Bei geschlossenem Deckel die Suppe circa
20 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. In der Zwischenzeit die Sahne leicht anschla-
gen und kiihl stellen. Das Toastbrot in Wiirfel schneiden. Einen Essloffel Butter in der Pfanne
erhitzen und die Brotwiirfel darin goldgelb résten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen. Die Fenchelsuppe nun fein piirieren, Creéme-fraiche einriihren, nochmals
kurz aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Kurz vor dem
Servieren den Dill fein hacken und unterziehen, nach Belieben noch einmal mit Anisschnaps
abschmecken und die Suppe auf Tellern anrichten. Die gekiihlte Sahne daraufgeben und mit den
Buttercrotitons sowie Fenchelgriin bestreuen.

Horst Lichter am 28. Mai 2011
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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.
Anschliefend 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 erhdhen. Die gemischten Kriuter von den Stielen zupfen
und grob hacken. Zusammen mit 140 Milliliter Wasser in einem hohen Becher fein piirieren. Das
Mehl, die Trockenhefe, das Krauter-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. Anschliefend
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, ungesiift 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, grofziigig 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 Moéhren
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 aufschidumen. 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 gertsteten Kokosraspeln bestreuen.

Johann Lafer am 20. August 2011
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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 Bergkiise 12 Wan-Tan-Blétter 1 Ei

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

Den Knollensellerie sowie die Schalotten schélen und grob wiirfeln. 30 Gramm Butter in einem
groen Topf erhitzen, die Schalotten und den Sellerie darin anschwitzen. Anschliefend 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 Bergkédse-Mischung darauf geben.
Das Ei trennen und anschlieBend die Réander mit etwas Eigelb bestreichen. Die Bldtter 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 Rollchen schneiden, die Suppe damit sowie
mit den Brotcrotitons 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 (KL 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 Weiflwein abloschen 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 Petersilienblitter
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 WeiBlweinessig 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 Kartoffelstirke mit
dem Kartoffelpiiree zu einem glatten Teig verarbeiten. Anschlieend den Kartoffelteig mit Salz
und Muskat kréftig 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. Anschlieffend 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 sidmige Sauce entstanden ist. Anschliefend 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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Piiree mit Eiern in Senf-SoBe und Kopfsalat

Fiir 4 Personen
8 Eier (Gr. M) 1 kg Kartoffeln, mehlig 30 g Mehl

30 g Butter 250 ml Gemiisebriihe 500 ml Milch

100 ml Sahne 2 EL Dijonsenf 2 TL Senfkorner

1 Kopfsalat 1 Zwiebel 4 EL Ol

3 EL Krauteressig 0,5 Bund Schnittlauch 5 Stiele Petersilie, glatt
3 Zweige Kerbel 3 Zweige Dill 2 TL Honig

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Die Kartoffeln schiilen und in kochendem Salzwasser kochen. Die Eier hartkochen und mit kal-
tem Wasser abschrecken. 20 Gramm Butter erhitzen, das Mehl einriihren und anschwitzen. Unter
stdndigem Riithren mit Gemdiisebriithe abloschen. Danach 250 Milliliter Milch und 100 Milliliter
Sahne unterrithren. Das Ganze circa fiinf Minuten einkdcheln lassen. Die Sauce nun mit Dij-
onsenf, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Eier schélen, halbieren und in die Senfsauce legen.
Die Senfkorner in einer Pfanne ohne Fett kurz anrtsten. Die Kartoffeln abgielen und durch die
Kartoffelpresse driicken. Die restliche Milch und Butter dazugeben und alles fein zerstampfen.
Zuletzt das Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Den Kopfsalat putzen, wa-
schen und trockenschleudern. Die Zwiebel schiilen und fein hacken. Die Petersilie fein hacken und
ein wenig davon fiir die Garnitur beiseite legen. Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden,
den Dill und Kerbel fein hacken. Den Kréuteressig mit Salz und Pfeffer verrithren. Mit Honig
(oder Zucker) abschmecken und das Ol kriftig unterschlagen. Die Kriuter mischen und zwei
Essloffel davon zum Dressing geben. Die gehackten Zwiebeln ebenso dazugeben. Zuletzt den
Salat mit dem Dressing vermengen. Die Senf-Eier mit dem Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten.
Mit den angerosteten Senfkérnern und der zuvor beiseite gelegten Petersilie bestreuen. Dazu
den Kopfsalat servieren.

Horst Lichter am 16. April 2011
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Ratatouille-Maultaschen in Oliven-Krduter-Sud

Fiir 4 Personen

300 g Hartweizengrie§ 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 Hartweizengrief3, einen gestrichenen Teeltffel 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. Anschlieend 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 Babymohren schéalen und
die Schalotten abziehen und vierteln. Anschliefend 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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Scharfes Gemise-Curry mit Reis

Fiir 4 Personen

200 g Basmatireis 25 g Ingwer, frisch 1 Knoblauchzehe

2 Schalotten 0,5 Bund Friihlingszwiebeln 2 Chilischoten, rot
150 g Shiitakepilze 2 Mohren, grof3 1 Paprika, gelb

1 Paprika, rot 200 g Broccoli 1 Zucchini, griin, klein
1 Zucchini, gelb, klein 150 g Zuckerschoten 2 EL Sesamol

2 EL Currypaste, rot 250 ml Kokosmilch, ungesiiit Salz
Pfeffer, schwarz

Den Reis nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser gar kochen. Den Knoblauch, den
Ingwer sowie die Schalotten schiilen und fein schneiden. Anschliefend die Chilischoten aufschnei-
den, die Kerne entfernen und in feine Streifen schneiden. Die Friihlingszwiebeln abbrausen, put-
zen und in kleine Ringe schneiden. Den Broccoli in kleine Roschen zerteilen. Die Mohren und
die Zucchini abwaschen und in Streifen schneiden, anschlieend die Pilze und die Zuckerschoten
putzen. Die Paprikaschoten von dem Strunk und den Scheidewéinden befreien, abwaschen und
ebenfalls in Streifen schneiden. Das Sesamodl in einem Wok erhitzen, den Knoblauch, die Scha-
lotten, den Ingwer, die Friithlingszwiebeln sowie den Chili kurz darin anbraten. Anschlieend das
iibrige Gemdiise hinzufiigen und kurz anrdsten. Die Currypaste einriihren und mit der Kokos-
milch auffiillen. Alles kurz aufkochen lassen, die Hitze anschliefend reduzieren und durchziehen
lassen. Abschliefend erneut mit den Gewiirzen abschmecken. Das Gemiisecurry zusammen mit
dem Reis auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 01. Oktober 2011
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Apfel-Speck-Pfannkiichlein

Fiir 4 Personen

2 Boskoop 1 Zitrone, unbehandelt 4 Zweige Majoran
2 Zweige Petersilie, glatt 8 Scheiben Friihstiicksspeck 4 Zwiebeln, rot
150 g Mehl 150 ml Buttermilch 3 EL Butter

1 EL Backpulver 1 TL Natron 1 Ei (K1. M)

4 EL Butterschmalz Salz

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Apfel waschen, entkernen, in gleich grofie
Scheiben schneiden und sofort mit etwas Zitronensaft betrédufeln. Den Majoran und die Petersilie
abbrausen, trocken tupfen, die Blédttchen von den Stielen zupfen und grob hacken. Die Zwiebeln
schilen und in Spalten schneiden. Den Friihstiicksspeck halbieren und in einer heiflen Pfanne
ohne Fett kross ausbraten. Danach den Speck auf etwas Kiichenkrepp abtropfen lassen. In dersel-
ben Pfanne nun die Zwiebeln glasig angebraten und mit etwas Salz wiirzen. Den Majoran und die
Petersilie abschlieffend unterrithren. Das Ganze vom Herd nehmen und warm halten. Die Butter
in einem Topf schmelzen lassen. Das Ei, die zerlassene Butter und die Buttermilch gut verriihren.
Nun das Mehl zusammen mit Backpulver, Natron sowie einer Prise Salz vermengen, zugeben
und das Ganze zu einem glatten Teig verrithren. Das Butterschmalz in eine beschichtete, heifle
Pfanne geben, jeweils vier Apfelscheiben hinzufiigen und mit ein bis zwei Essloffeln Pfannku-
chenteig bedecken. Die Pfannkuchen von beiden Seiten goldbraun ausbacken, herausnehmen und
warmbhalten. Den iibrigen Teig genauso verarbeiten. Jeweils zwei Apfel-Speck-Pfannekiichlein auf
Tellern anrichten, die Zwiebeln mit den frischen Kréutern dariiber geben und zusammen mit
den krossen Speckscheiben garnieren.

Horst Lichter am 22. Oktober 2011
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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, siify 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 flichenférmig auslegen. Aus dem siiflen Senf, dem Essig, dem Rapsdl, 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

Gebratener Zander auf Kiirbis-Gemiise

Fiir 4 Personen

500 g Kiirbisfleisch, Hokkaido 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch

2 EL Olivenol 150 ml Gemiisefond 4 Zanderfilets, je 100 g
2 EL Mehl 1 EL Kiirbiskerne 2 EL Kiirbiskernol

2 EL Butterschmalz 1/2 Bund Dill 1 Zitrone

1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Den Kiirbis schilen, entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Den Knoblauch und die Scha-
lotten ebenfalls schilen und in feine Stiicke hacken. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und
die Schalotten sowie den Knoblauch darin glasig andiinsten. Den Kiirbis hinzufiigen und un-
ter Rithren kurz mit anbraten. Das Ganze mit Salz, Pfeffer sowie Muskat wiirzen und mit dem
Gemiisefond abloschen. Das Gemiise anschlieend etwa zehn Minuten schmoren lassen. Die Kiir-
biskerne in einer Pfanne ohne Fett anrtsten und warm halten. Die Zitrone halbieren und den
Saft einer Hélfte auspressen. Die Zanderfilets abbrausen, trocken tupfen und beidseitig mit dem
Zitronensaft betrdufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und beidseitig melieren. Das Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen und darin die Zanderfilets zuerst auf der Hautseite anbraten. Sobald die
Haut knusprig ist, die Filets wenden und weitere ein bis zwei Minuten fertig garen. Die Zander-
filets auf dem Kiirbisgemiise anrichten, mit dem Kiirbiskernol betrdufeln und mit Kiirbiskernen
sowie kleinen Dillzweigen garnieren. Sofort servieren.

Horst Lichter am 05. November 2011
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Gefiillte Kohlrabi

Fiir 4 Personen

4 Kohlrabi, mittelgrof3 30 g Pinienkerne 600 g Mangold

1/2 Bund Petersilie, glatt 2 EL Butter 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 80 ml Gemiisefond 250 g Creme-fraiche

5 Stk. Ol-Tomaten, getrocknet 70 g Serranoschinken 150 g Biiffelmozzarella
1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kohlrabiknollen putzen, schilen
und abbrausen. AnschlieBend mithilfe eines Kugelausstechers den Kohlrabi in der Mitte aus-
hohlen und in kochendem Salzwasser zugedeckt etwa 15 Minuten vorgaren. Den Kohlrabi da-
nach herausnehmen und gut abtropfen lassen. Das Gemiisewasser aufbewahren. Die Petersilie
abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Die Pinienkerne in einer un-
gefetteten Pfanne rosten. Den Knoblauch sowie die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Den
Serranoschinken in feine Streifen schneiden. Anschlieffend die Butter in einem Topf erhitzen und
die Schalotten zusammen mit dem Knoblauch und dem Serranoschinken darin andiinsten. Den
Mangold putzen und entstielen. Den Gemiisefond anschliefend hinzufiigen und den Mangold
portionsweise darin unter Rithren zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebe-
nem Muskat wiirzen. Das Gemdiise anschlieflend in eine Schiissel geben. Den Biiffelmozzarella in
grobe Stiicke schneiden, die Pinienkerne grob hacken, die eingelegten Tomaten fein schneiden
und 150 Gramm Creéme-fraiche unter das Mangoldgemiise heben. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. 300 Milliliter des Gemiisewassers zum Kochen bringen. Die ausgestochenen Kohlrabikugeln
hinzufiigen und koécheln lassen. Die Sole anschlieffend fein piirieren und die iibrige Creme-fraiche
zufiigen. Alles mit Salz, Pfeffer und frisch geriebenem Muskat abschmecken. Die Petersilie, bis
auf ein paar Bléatter, unter die Sofle rithren. Den Kohlrabi abschlieend mit der Mangoldmasse
fiillen und in eine Gratinform setzen, mit der Sofle iibergieflen und fiir etwa 10 bis 15 Minuten
backen. Die gefiillten Kohlrabiknollen auf Tellern anrichten, mit etwas Petersilie bestreuen und
servieren.

Horst Lichter am 26. November 2011
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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 Weifiweinessig, dem Weifiwein 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
grofle 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 iibrigen 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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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 Ziegenkise-Scheiben geben
und das Ganze im heiflen Backofen drei bis fiinf Minuten iiberbacken. 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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Rievkooche Himmel und Ad

Fiir vier Personen

500 g mehligk. Kartoffeln 1 Zwiebel 1 EL Mehl

2 Eier 250 g Blutwurst, am Stiick 2 Apfel

1 EL Butter 1 Zitrone 1 TL Puderzucker

1 Gemiisezwiebel 3 EL Ol 8 Scheiben Pumpernickel
2 EL Zuckerriibensirup 2 Stiele Majoran 1 Muskatnuss

250 ml Ol Mehl Pfeffer

Salz Butter

Die Kartoffeln schilen, waschen und auf einer Reibe mittelfein reiben. Ein Sieb mit einem Mull-
tuch auslegen und die Kartoffelmasse hineingeben, kréiftig ausdriicken und in eine Schiissel fiillen.
Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Nun zu den feingeraspelten Kartoffeln die Eier, das Mehl
und die Zwiebeln dazugeben und das Ganze gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer und einer Pri-
se frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffelmasse
portionsweise hineingeben, etwas flachdriicken und schwimmend von beiden Seiten goldbraun
ausbacken. Die fertigen Reibekuchen kurz zum Abtropfen auf Kiichenkrepp legen und warm
halten, bis serviert wird. Die Zitrone auspressen. Die Apfel schilen, vom Kerngehiiuse befreien,
in Scheiben schneiden und mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Einen Essloffel Butter in einer
beschichteten Pfanne zerlassen, Puderzucker dazusieben und leicht karamellisieren lassen. Die
Apfelscheiben darin von jeder Seite etwa drei Minuten braten. Die Gemiisezwiebel abziehen, in
feine Ringe schneiden und in zwei Essloffeln Ol anbraten. Bei mittlerer Hitze gar diinsten. Mit
etwas Salz wiirzen. Die Blutwurst pellen, schrig in Scheiben aufschneiden und beidseitig leicht
mit Mehl bestiuben. In einer weiteren Pfanne das iibrige Ol erhitzen und die Blutwurstschei-
ben bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten knusprig ausbacken. Den Pumpernickel nach Belieben
mit Butter bestreichen. Die Reibekuchen auf dem Pumpernickel verteilen, dann die Apfelschei-
ben, die gebratene Blutwurst und zum Schluss die Zwiebeln daraufgeben. Mit frischem Majoran
garnieren und nach Belieben mit Zuckerriibensirup betriufeln.

Horst Lichter am 05. Februar 2011
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Seeteufel-Krduter-Carpaccio mit Zucchini-Rdallchen

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 Ziegenfrischkdse 12 Blatter Minze
20 ml Weilweinessig 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 Kerbelblatter fiir die Garnitur aufbewahren.
Anschlielend 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 lings flach aufschneiden, mit Frischhaltefolie bedecken und
leicht plattieren. Anschliefend die Fischoberseite mit der Kriuterpaste 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 grofle 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 Kerbelblédttern garnieren und servieren.

Johann Lafer am 10. September 2011
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Toast Hawaii Deluxe

Fiir 4 Personen
4 Scheiben Bauernbrot 1 Schweinefilet, 600 g 20 g Butter

2 EL Honigsenf 4 Pfirsiche, fest 2 Friithlingszwiebeln
1 Schote Chili, rot 1 EL Butterschmalz 1 EL Pflanzenol

8 Scheiben Gruyere 1/2 Bund Petersilie 4 Cocktailkirschen
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Pfirsiche schilen, halbieren, entkernen und
in Spalten schneiden. Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden.
Anschlieend die Friihlingszwiebeln in feine Réllchen schneiden und die Bauernbrotscheiben
nacheinander toasten. Das Schweinefilet abbrausen, trocken tupfen, in etwa zwei Zentimeter di-
cke Scheiben schneiden und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Butterschmalz in der
Pfanne erhitzen und die Filetscheiben darin von beiden Seiten scharf anbraten. Anschlieflend
aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und warmhalten. Das Ol in einer
weiteren Pfanne erhitzen und die Friihlingszwiebeln, die Chilis und die Pfirsichspalten kurz dar-
in anbraten, anschlieBend vom Herd nehmen. Die getoasteten Brotscheiben auf ein Backblech
geben, zuerst mit etwas Butter und danach mit Honigsenf bestreichen. Die Filetscheiben gleich-
méfig darauf verteilen, mit dem angebratenen Obst und Gemiise belegen und abschlieBend mit
dem Gruyerekiise bedecken. Das Ganze in den Backofen geben und iiberbacken. Auf jeden Toast
eine Tomate setzen. Die Petersilie abbrausen. Die Bléttchen abzupfen, fein hacken und ein wenig
davon auf die Brotscheiben streuen. Den Toast auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 08. Oktober 2011
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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 gleichméfiig 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 Weilbrotrolle 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 Teeloffel 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 zéhfliissigen Teig verarbeiten. AnschlieBend so lange
schlagen, bis der Teig Blasen wirft. Falls n6tig noch etwas Wasser zugeben. In einem groflen 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.
Anschlieflend 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 Blédtter abzupfen sowie fein hacken und unter das Kiir-
bisgemiise rithren. 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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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
angiefen 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 Riihren 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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Wurst-Schinken



Bohnen-Apfel-Gemiise mit Bratwurst

Fiir 4 Personen

1 Glas Bohnen, weif (850 g) 2 Apfel (z.B. Boskop) 150 g Speck, durchwachsen
2 Zwiebeln 2 EL Butter 1 Zitrone, unbehandelt

150 ml Gemiisefond 5 EL Weiflwein 1 Bund Majoran

1/2 Bund Petersilie, glatt 4 Bratwurstschnecken, a 180 g Salz

Pfeffer, schwarz Zucker

Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiiuse entfernen und in grobe Stiicke schneiden. Anschlie-
Bend die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Die Bohnen in ein Sieb schiitten, unter flieBendem
Wasser abbrausen und gut abtropfen lassen. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Zwie-
beln darin glasig andiinsten. Die Apfel hinzufiigen. AnschlieBend die Zitrone halbieren, den Saft
auspressen, die Apfel damit betriufeln und zugedeckt so lange diinsten, bis sie weich sind. Die
Bohnen hinzufiigen und mit dem Weiflwein sowie dem Gemiisefond abloschen. Das Gemiise mit
Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen. Bei geschlossenem Deckel alles erhitzen. Den Speck in
feine Streifen schneiden und in einer Pfanne ohne Fett kross ausbraten. AnschlieBend heraus-
nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Bratwiirstchen nun im Speckfett schon
braun braten. Abschlieend die Petersilie und Majoran abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter
abzupfen, fein hacken, zu dem Gemiise geben und erneut kriftig abschmecken. Die Bratwurst-
schnecken und den krossen Speck auf dem Apfel-Bohnengemiise anrichten, nach Belieben mit
Bratfett betrdufeln und servieren.

Horst Lichter am 12. November 2011
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Herzhafter Brot-Auflauf mit Tomaten-Salat

Fiir 4 Personen

500 g Bauernbrot 3 Stiick Mettenden 200 g Speck, durchwachsen
10 Tomaten 1 Bund Frithlingszwiebeln 130 g Creme-fraiche

100 ml Sahne 150 ml Milch 3 Eier

1 Késtchen Kresse 1 Muskatnuss 150 g Joghurt

1 Zitrone 1 EL Sonnenblumendl 0,5 Bund Schnittlauch

1 EL Butter Cayennepfeffer Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Brot in circa einen Zentimeter dicke
Scheiben schneiden und halbieren. Eine Auflaufform mit Butter ausfetten und die Brotscheiben
darin einschichten. Die Mettenden und den Speck in Scheiben schneiden und in einer Pfanne
ohne Fett kross ausbraten, herausnehmen und auf den Brotscheiben verteilen. Das entstandene
Bratfett aufbewahren. Die Friihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Vier Tomaten
waschen und jeweils den Strunk entfernen. Anschliefend die Tomaten in kleine Wiirfel schneiden.
Nun die Friithlingszwiebeln im aufbewahrten Bratfett anschwitzen, die Tomaten dazugeben und
ebenfalls anschwitzen. Danach gleichméflig in der Auflaufform verteilen. Die Milch, die Sahne
sowie die Creme-fraiche mit den FEiern kréftig verrithren und anschlieend mit Salz, Pfeffer,
frisch geriebener Muskatnuss und etwas Cayennepfeffer herzhaft wiirzen. Den Guss iiber den
Brotauflauf gieflen und fiir circa 30 bis 35 Minuten in den Backofen geben. In der Zwischenzeit
die restlichen Tomaten fiir den Salat waschen und jeweils den Strunk herauslosen. Die Tomaten
danach in Scheiben schneiden. Die Zitrone pressen. Den Joghurt mit zwei Essloffeln Zitronensaft
und dem Sonnenblumendl glatt rithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Den Schnittlauch
in feine Rollchen schneiden und die Kresse mit einer Schere abschneiden. Die Tomaten mit
dem Dressing betraufeln, den Schnittlauch dazugeben und nochmals abschmecken. Zuletzt den
Brotauflauf mit Kresse bestreuen und mit dem Tomatensalat servieren.

Horst Lichter am 11. Juni 2011
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Nudel-Omelette auf Endivien-Salat und Speck-Krusteln

Fiir 4 Personen

400 g Spaghetti 6 EL Olivenol 1 Bund Lauchzwiebeln

1 Paprika, rot 200 g Schinken, gekocht 6 Eier, (Gr. M)

100 ml Milch 100 ml Sahne 120 g Emmentaler Kése

1 Kopf Endiviensalat 200 g Friihstiicksspeck 250 g Kartoffeln, mehlig
4 EL Pflanzenol 4 EL Sherryessig 300 ml Gemiisebriihe

1 Zehe Knoblauch 1 Zwiebel, rot 0,5 Bund Petersilie, glatt
0,5 Bund Dill 0,5 Bund Schnittlauch Salz

Zucker Pfeffer

Die Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. Die Kartoffeln
waschen, schiilen und in grobe Stiicke schneiden. Diese dann in Salzwasser gar kochen, abtropfen
lassen und in eine hohe Schiissel geben. Den Endiviensalat putzen, in feine Streifen schneiden,
abbrausen und gut abtropfen lassen. Den Friihstiicksspeck in feine Streifen schneiden und in einer
ungefetteten Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig ausbraten, herausnehmen und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Das entstandene Fett aufbewahren. Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen
und fein wiirfeln. Den Dill, die Petersilie und den Schnittlauch abbrausen. Dill und Petersilie
fein hacken, den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die Gemiisebriithe erwédrmen. Nun
die noch lauwarmen Kartoffeln mit Essig und der warmen Gemiisebriihe fein piirieren und mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Zum Schluss circa zwei Essloffel ausgelassenes Speckfett,
vier Essloffel Oliven- und Pflanzendl sowie die Krauter, Zwiebeln und Knoblauch einriihren. Den
Kése reiben. Die Paprika putzen, waschen und in Streifen schneiden. Die Lauchzwiebeln putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden. Den Schinken in feine Streifen schneiden. Die Eier mit
Milch und Sahne verquirlen, herzhaft mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Kése unterriihren.
Das restliche Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Den Schinken und die Lauchzwiebeln
andiinsten, die Nudeln dazugeben und die Eiermasse dazugieflen. Die Pfanne mit einem Deckel
schlieen und bei mittlerer Hitze fiinf bis acht Minuten stocken lassen. In der Zwischenzeit den
Endiviensalat mit dem Kartoffeldressing vermengen. Das fertige Nudelomelette vierteln und mit
dem Endiviensalat auf dem Teller anrichten. Den Endiviensalat mit den Speckkrusteln garnieren.

Horst Lichter am 14. Mai 2011
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Ofenschmaus mit Salat der Saison

Fiir 4 Personen

4 Brotchen, vom Vortag 3 Mettenden 100 g Bauchspeck, gerduchert
3 Zwiebeln, rot (ca. 300 g) 1 EL Butter 3 Eier

200 ml Milch 200 ml Sahne 0,5 Bund Petersilie, glatt

2 Kopfe Chicoree 150 g Feldsalat 30 g Walnusskerne

4 EL Olivensl 4 EL Rotweinessig 2 TL Honig

2 TL Senf 1 Muskatnuss Fett

Salz Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft oder auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Brot-
chen diinn aufschneiden. Die Mettenden in Scheiben schneiden, den Speck in Streifen schneiden.
Die Zwiebeln schéilen und in feine Ringe schneiden, einige Ringe fiir die Dekoration beiseite le-
gen. Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen
und den Speck, die Mettenden und Zwiebeln darin circa fiinf Minuten diinsten. Die gehackte
Petersilie unterheben. Die Sahne mit der Milch und den Eiern verquirlen und mit Salz, Pfeffer
und etwas frisch geriebener Muskatnuss herzhaft wiirzen. Eine geniigend grofie Auflaufform ein-
fetten. Die Brotchenscheiben und die Zwiebel-Speck-Mischung abwechselnd hineingeben und das
Fi-Sahnegemisch dariibergeben. Im Backofen fiir circa 25 bis 30 Minuten goldbraun backen. In
der Zwischenzeit den Chicoree und Feldsalat putzen. Vom Feldsalat die Wurzelenden entfernen,
den Chicoree halbieren und den harten Strunk entfernen. Die einzelnen Bldtter vom Chicoree
sowie den Feldsalat und die zuvor beiseite gelegten Zwiebelringe schon dekorativ auf Salattel-
lern anrichten. Den Rotweinessig mit Olivenol, Honig und Senf verrithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Walnusskerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Kurz
vor dem Servieren den Salat mit der Vinaigrette grofiziigig betrdufeln und die Walnusskerne
dariiberstreuen. Abschlieend den Ofenschmaus anrichten und mit dem Salat servieren.

Horst Lichter am 15. Januar 2011

Steckriiben-Mus mit durchwachsenem Speck

Fiir 4 Personen
300 g gerducherter Speck 1 kg Steckriiben 400 g Kartoffeln

500 g Mohren 20 g Butterschmalz 1 Zwiebel
500 ml Gemiisebriihe 30 g Butter 0,5 Bund Petersilie
Salz Pfeffer

Die Steckriiben, die Kartoffeln sowie die Mohren schélen, waschen und grob wiirfeln. Die Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin
andiinsten, das Gemiise und die Kartoffeln dazugeben und kurz mitdiinsten. Mit der Briihe
angieflen und den Speck obenauf legen. Das Ganze zugedeckt circa 40 Minuten garen lassen.
Den Speck herausnehmen und das Gemiise mit einem Kartoffelstampfer grob zerstampfen. Die
Butter einriihren und mit Pfeffer und eventuell etwas Salz abschmecken. Den Speck in Scheiben
schneiden. Die Petersilie fein hacken. Das Steckriibenmus mit den Speckscheiben auf Tellern
anrichten, mit Petersilie bestreuen und servieren.

Horst Lichter am 19. Februar 2011
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