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Kartoffel-Knodel

Fiir vier Personen

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

1 Msp. Spekulatiusgewiirz Salz

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

Johann Lafer am 15. Dezember 2012

Kohlrabi-Gemidiise
Fir vier Personen
2 Kohlrabi 1 EL Olivendl 100 ml Gemiisebriihe
40 g Butter 2 EL Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Die Kohlrabi schilen und in Stifte schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Kohlrabi darin andiinsten. Mit Gemiisebriihe abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Kohlrabi offen weich kochen, so dass der Gemiisefond verkocht. Danach Butter und Semmelbrosel
zugeben und unter Riithren anrdsten.

Horst Lichter am 15. Dezember 2012



Paprika-Ratatouille

Fiir vier Personen

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

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

Johann Lafer am 08. September 2012

Rotkohl

Fir vier Personen

1 kg Rotkohl 1 Zimtstange 2 Gewiirznelken

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

200 ml Rotwein 2 Zwiebeln 250 g Apfel (Boskop)

50 g Génseschmalz 2 EL Johannesbeergelee Salz, Pfeffer

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

Johann Lafer am 15. Dezember 2012
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Apfel-Kompott mit Amaretto-Sahne und Knusper-Mandeln

Fiir vier Portionen

600 g Apfel 1 Nashi-Birne 1 Zitrone

1 Vanilleschote 1 Zimtstange 100 g Zucker, extrafein
100 ml Weiflwein, trocken 100 ml Apfelsaft 100 g Butter

120 g Mandelblattchen 4 EL Puderzucker 0,5 TL Zimtpulver

500 g Sahne 1 Péckchen Sahnesteif 1 Péckchen Vanillezucker

4 EL Amaretto

Die Nashi-Birne sowie die Apfel schilen, halbieren, entkernen, in kleine Stiicke schneiden und in
einen Topf geben. Die Schale einer halben Zitrone abreiben und den Saft einer Hélfte auspressen.
Das Obst mit dem Zitronensaft und -abrieb vermengen. Die Vanilleschote lings aufschneiden,
das Mark herauskratzen und zusammen mit der Schote, 80 Gramm Zucker, der Zimtstange, dem
Weiflwein und dem Apfelsaft unter das Obst rithren. Das Ganze zum Kochen bringen und bei
mittlerer Hitze zugedeckt etwa 15 bis 20 Minuten zu einem Kompott garen. AnschlieBend vom
Herd nehmen und abkiihlen lassen. Die Vanilleschote sowie die Zimtstange wieder entfernen.
100 Gramm Butter in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze auslassen. Die Mandeln
zufiigen und mit dem Puderzucker und dem Zimtpulver unter Riihren goldbraun karamellisie-
ren. Anschliefend abkiihlen lassen. Die Sahne steif schlagen, dabei den iibrigen Zucker, den
Vanillezucker und das Sahnesteif einrieseln lassen. Den Amaretto unter die Sahne heben. Das
Obstkompott in Dessertgléser fiillen, die Sahne in einem Spritzbeutel mit grofler Tiille darauf
verteilen und mit den karamellisierten Mandeln garnieren.

Horst Lichter am 28. April 2012



Baiser-Physalis- Tortchen mit Kokos-Limetten-Eis

Fiir vier Portionen

fiir das Eis:

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

Fiir die Tortchen:

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

80 g Zucker, extrafein Salz

Fiir das Eis Zucker, Sahne und Kokosmilch in einem Topf aufkochen. Die Schale einer Limette
fein abreiben und den Saft pressen. Beides in den Topf geben. Den Limejuice unterrithren und
die Masse mit einem Piirierstab aufmixen. AnschlieBend in einer Eismaschine cremig gefrieren.
Fiir die Tortchen ein Ei trennen, das Eiweif} fiir spéter beiseite stellen. Mehl, Butterwiirfel, 50
Gramm Zucker, Eigelb und eine Prise Salz in einer Schiissel zu einem glatten Teig verkneten. In
Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 180°C
Umluft (oder 200 Grad Ober-/Unterhitze) erhitzen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfli-
che diinn ausrollen und vier Tarteférmchen (circa 12 Zentimeter Durchmesser) damit auslegen.
Mit einem Stiick Backpapier belegen und mit Linsen beschweren. Die Boden im Backofen zehn
Minuten blind backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Physalis von den trockenen
Schalenteilen befreien, waschen und halbieren. 70 Gramm Zucker in einer Pfanne schmelzen
und leicht karamellisieren. Die Zitrone pressen, eine halbe Vanilleschote ldngs aufschneiden und
das Mark auskratzen. Nun Physalis, Zitronensaft und Vanillemark zu dem Karamell geben. Mit
Weilwein abloschen und ein bis zwei Minuten kdcheln lassen. Die Speisestirke in etwas kaltem
Wasser glatt rithren und den Sud damit abbinden. Die Masse in die vorgebackenen Miirbeteigtar-
teletts fiillen und kalt stellen. Ein weiteres Ei trennen. Das Eiweifl zusammen mit dem vorher
beiseite gestellten Eiweifl und einer Prise Salz steif schlagen. 80 Gramm feinsten Zucker nach
und nach einrieseln lassen und den Schnee cremig steif schlagen. Die Tortchen jeweils mit einer
grof3ziigigen Nocke Eischnee verzieren. Mit Hilfe eines Bunsenbrenners goldbraun abflimmen.
Zusammen mit dem Eis servieren.

Johann Lafer am 05. Mai 2012



Bayerisches Karamell- Apfel-Kérbchen

Fiir vier Personen

300 ml Milch 60 g Karamellbonbons, weich 1 Ei

1 EL Zucker 2 EL Speisestérke 2 Tiefkiihl-Blatterteigplatten
2 Apfel, miirbe 3 EL Honig 1 Zitrone

1 Vanilleschote 1 EL Puderzucker Mehl, Butter

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze erhitzen. Fiir das Karamell die Milch aufkochen
und die Bonbons darin langsam auflésen, die Milch sollte dabei nicht kochen. Das Ei trennen.
Eigelb, Zucker und Speisestirke verrithren. Ein Drittel der Karamellmilch unterriihren. Diese
Mischung in die restliche Karamellmilch gieen. Unter Rithren kochen, bis eine feste Creme
entstanden ist. In eine Schiissel fiillen und lauwarm abkiihlen lassen. Die Blitterteig-Platten auf
einer bemehlten Fliache 20 x 20 Zentimeter groB ausrollen und in je vier Quadrate schneiden.
In die Mulden eines gefetteten Muffinblechs legen und andriicken. Die Karamellcreme nochmals
durchriihren und in die Mulden fiillen. Die Kérbchen im Backofen auf der untersten Schiene 20
Minuten backen. Anschliefend abkiihlen lassen. Die Apfel schilen, entkernen und klein wiirfeln.
Die Zitrone pressen, die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark auskratzen. Den Honig
in einer Pfanne schmelzen und die Apfel darin anschwitzen. Mit dem Zitronensaft abléschen, das
Vanillemark zugeben und die Apfel weich diinsten. Das Apfelkompott auf den fertig gebackenen
Tortchen verteilen und mit Puderzucker bestdubt servieren.

Horst Lichter am 22. September 202

Beeren- Auflauf mit Baiser-Haube

Fiir vier Portionen
350 g Beeren, gemischt 750 ml Vollmilch 1 Vanilleschote

180 g Zucker 90 g Griefl 4 Eier (K1. M)
2 cl Bitterorangenlikor 1 EL Butter 1 EL Mandelbléttchen
Salz

Die tiefgekiihlten Beeren auftauen lassen. Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark mit einem Messerriicken herauskratzen.
Die Milch mit einer Prise Salz und dem ausgekratzten Vanillemark zum Kochen bringen, da-
bei gelegentlich umriihren. Danach kurz vom Herd nehmen, den Griefl und 60 Gramm Zucker
einriithren, wieder auf den Herd stellen und nochmals kurz aufkochen lassen. Zugedeckt etwa
fiinf Minuten quellen lassen, anschlieffend vom Herd nehmen und ein wenig abkiihlen lassen.
Zwei Eier trennen, das Eiweil mit einer Prise Salz steif schlagen. Die Eigelbe verquirlen und
in die lauwarme Griebreimasse einriihren. Nun den Eischnee vorsichtig unterheben. Feuerfeste
Tassen mit Butter einfetten. Die aufgetauten Beeren mit 20 Gramm Zucker und nach Belieben
mit dem Bitterorangenlikér vermengen und dann abwechselnd mit der GrieSimasse schichtweise
in die gefetteten Tassen fiillen. Die letzte Schicht dabei ist Grie. Im vorgeheizten Backofen fiir
etwa zehn Minuten backen. Die iibrigen zwei Eier trennen. Das Eiweifl mit einer Prise Salz sowie
dem iibrigen Zucker zu sehr steifem Schnee schlagen und den Eischnee anschlieend in einen
Spritzbeutel mit einer groflen Sterntiille fiillen. Nach den zehn Minuten Backzeit den Beerenauf-
lauf aus dem Backofen nehmen, mit Eischnee bedecken und mit den Mandelbldttchen bestreuen.
Fiir weitere zehn Minuten goldgelb backen. Den fertigen Beerenauflauf auf Tellern anrichten und
sofort servieren.

Horst Lichter am 09. Juni 2012



Birnen-Pistazien-Strudel mit Rum-Eis

Fiir vier Personen
Fir den Teig:

200 g Mehl 3 EL Pflanzenol 1 Prise Salz

Mehl

Fir das Eis:

100 g Rosinen 50 ml Rum 100 g Zucker

250 ml Sahne 250 ml Milch 6 Eier

Fiir die Strudelfiillung:

8 Birnen 1 Zitrone 50 g Butter

60 g Semmelbrosel 60 g Pistazien 80 g Zucker

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

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

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

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

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

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

Johann Lafer am 17. November 2012

Birnen-Schnitten mit Zimt-Schaum

Fiir 4 Portionen
450g Blitterteigplatten 4 Birnen, Williams-Christ 4 Eier (K1 M)

50 g Marzipanrohmasse 130 g Zucker 0,5 TL Zimt
1 Zitrone, unbehandelt 2 EL Butter 1 Vanilleschote
2 EL Amaretto 100 ml Weilwein, trocken 2 EL Puderzucker

4 Stangen Zimt

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Blétterteigplatten nebeneinander legen und
gegebenenfalls auftauen lassen, anschlieend in 12 x 12 Zentimeter grofle Quadrate schneiden.
Die Birnen schélen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und in feine Spalten schneiden. Die
Zitrone halbieren, den Saft einer Hélfte auspressen und die Birnenspalten mit dem Saft betriu-
feln. Die Blétterteigquadrate etwa vier Millimeter diinn ausrollen, mittig etwas Marzipanmasse
mithilfe einer Reibe raspeln und darauf ficherférmig die Birnenspalten verteilen. 50 Gramm
Zucker mit dem Zimt vermischen und {iber die Birnen streuen. Die Butter in Fléckchen gleich-
méBig darauf verteilen. Ein Ei trennen und das Eigelb verquirlen. Anschliefend den Teig aufien
mit einem Messer mehrmals einritzen und mit dem verquirlten Eigelb bestreichen. Die Blétter-
teigschnitten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und etwa 16 bis 20 Minuten
im Backofen backen. Fiir den Amaretto-Schaum die {ibrigen Eier trennen. Die Vanilleschote
halbieren und das Mark einer Hélfte herauskratzen. Die Eigelbe mit dem Vanillemark und dem
tibrigen Zucker iiber einem Wasserbad leicht aufschlagen. Den Amaretto und den Weifiwein hin-
zufiigen und weiterschlagen bis die Sabayon eine schéne cremige Konsistenz erhélt. Die Sabayon
in Tassen oder Dessertgléiser fiillen und mit den Zimtstangen garnieren. Die Birnenschnitten aus
dem Backofen nehmen, auf Tellern anrichten, mit dem Puderzucker bestduben und mit dem
Amaretto-Schaum servieren.

Horst Lichter am 21. Januar 2012
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Butter-Kuchen vom Blech mit Sahne -Krokant

Fiir vier Portionen

5 Eier (KL. M) 420 g Butter, zimmerwarm 225 g Zucker

360 g Mehl 170 ml Buttermilch 1,5 TL Backpulver
1 Zitrone, unbehandelt 2 Pck. Vanillezucker 1 TL Zimtpulver
200 g Méandelblédttchen 80 g Zucker, braun 250 g Sahne

1 Pck. Sahnefestiger 4 EL Eierlikor 2 EL Krokant

Salz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Schale der Zitrone abreiben. Den Zucker
zusammen mit 300 Gramm Butter mit dem Handmixer gut schaumig rithren. Die Eier nach und
nach einriihren. Die Buttermilch, eine Prise Salz, den Zitronenabrieb und ein Péckchen Vanille-
zucker hinzufiigen. Das Backpulver und 330 Gramm Mehl sieben und ebenfalls nach und nach
unterrithren. Das Backblech mit 20 Gramm Butter gut einfetten, mit 30 Gramm Mehl bestreuen
und den Teig gleichméfig auf dem Backblech verteilen. Die Mandelbldttchen, den braunen Zu-
cker sowie den Zimt gut vermengen und iiber dem Teig verteilen. 100 Gramm Butter in Flockchen
ebenfalls iiber den Teig geben und fiir etwa 20 Minuten goldgelb backen. Wihrenddessen die
Sahne steif schlagen, dabei das zweite Packchen Vanillezucker und den Sahnefestiger einrieseln
lassen. Den noch warmen Butterkuchen mit der Schlagsahne auf Desserttellern anrichten. Die
Sahne mit dem Krokant bestreuen, mit dem Eierlikor betrdufeln und servieren.

Horst Lichter am 21. April 2012

Buttermilch-Pfannkuchen mit Zwetschgen-Kompott

Fiir vier Personen

Fiir das Kompott 50 g Zucker 1 Stange Zimt

200 ml Rotwein 400 g Zwetschgen, Tk Fiir die Pfannkuchen
2 Fier 200 ml Buttermilch 150 g Mehl

1 TL Zucker 1 Prise Salz 50 g Butter
Puderzucker

50 Gramm Zucker in einem Topf karamellisieren lassen. Die Zimtstange zugeben und mit Rotwein
abloschen. Die Hilfte der Zwetschgen zugeben und bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten einkochen
lassen. Gelegentlich umriihren. Anschlieflend die restlichen Zwetschgen zugeben und zwei bis drei
Minuten im Sud erwdrmen. In eine Schiissel umfiillen und abkiihlen lassen. Fiir den Pfannkuchen
die Eier mit Buttermilch, Mehl, Salz und 150 Gramm Zucker verquirlen. Bei Kliimpchen den Teig
durch ein feines Sieb gielen. Jeweils einen halben Teeltffel Butter in einer Pfanne erhitzen und
jeweils zwei Pfannkuchen von etwa zehn Zentimeter Durchmesser ausbacken. Den restlichen Teig
ebenso verarbeiten. Die Buttermilchpfannkuchen auf Tellern auslegen. Das Zwetschgenkompott
daneben anrichten. Mit Puderzucker bestduben und servieren.

Horst Lichter am 27. Oktober 2012
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Eier-Pfannkuchen mit Kirsch-Kompott und Guss

Fiir 4 Portionen
1 Glas Schattenmorellen (720 ml) 100 ml Rotwein 20 g Speisestirke

1 TL Piment, gemahlen 3 EL Honig 4 Eier (K1. M)

300 ml Milch 250 g Mehl 0,5 TL Backpulver

5 TL Butter 100 ml Sahne 1 Péackchen Vanillezucker
2 EL Mandelblattchen 1 EL Puderzucker Salz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Fiir das Kompott die Kirschen auf einem Sieb
abtropfen lassen und den Saft dabei auffangen. 200 Milliliter des Kirschsafts zusammen mit
dem Rotwein aufkochen lassen. Die Speisestirke mit dem Piment und fiinf Essloffeln Kirschsaft
verriithren, in den kdchelnden Saft einrithren und damit binden. Anschlieffend den Honig einriih-
ren, die Kirschen unterheben und beiseite stellen. Drei Eier mit der Milch und einer Prise Salz
verrithren, das Mehl und das Backpulver unterriihren. Portionsweise vier Teeloffel Butter in der
Pfanne erhitzen und aus dem Teig nacheinander vier Pfannkuchen backen. Jeden Pfannkuchen
mit einem guten Essloffel Kirschkompott bestreichen und schrég in Scheiben schneiden. Eine
Auflaufform mit einem Teeloffel Butter einfetten und die Pfannkuchenstiicke schon dekorativ
darin verteilen. Die Sahne hinzufiigen. Das {ibrige Ei trennen und das Eigelb mit dem Vanillezu-
cker schaumig rithren. Anschlielend das Eiweif steif schlagen und unter die Eigelb-Zuckermasse
heben. Die komplette Masse gleichmiiflig auf den Pfannkuchenréllchen verteilen, mit den Man-
delbléttchen bestreuen und fiir etwa zehn Minuten im Backofen backen. Abschlielend aus dem
Backofen nehmen, mit Puderzucker bestduben und den restlichen Kirschkompott dazu reichen.
Dazu schmeckt eine Eierlikorsahne!

Horst Lichter am 11. Februar 2012
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Erdbeer-Eierlikér-Torte

Fiir 1 Torte von 20 cm::

250 ¢ Amarettini 100 g Butter 50 g Walnusskerne

300 g Mascarpone 125 g Zucker 2 EL Vanillezucker

5 cl Eierlikor 500 g Erdbeeren 1 Zitrone, unbehandelt
50 g Puderzucker 1 Péckchen Erdbeer-Tortenguss 250 ml Wasser

Die Amarettini in einem Gefrierbeutel zerbroseln. Die Butter zerlassen und mit dem Broseln
vermischen. Die Masse anschliefend in eine Springform (¢ 20 Zentimeter) fiillen, den Boden gut
andriicken. Die Brosel etwa drei Zentimeter am Rand hoch driicken, damit spéter die Fiillung
nicht auslduft. Kalt stellen. Die Walnusskerne fein hacken und in einer Pfanne ohne Fett gold-
braun résten. Abkiihlen lassen. Die Mascarpone mit 50 Gramm Zucker, dem Vanillezucker, den
Walniissen und dem Eierlikér mit den Schneebesen des Handriihrgerétes kurz aufschlagen. Die
Masse in einen Spritzbeutel fiillen. Die Masse dekorativ auf den vorbereiteten Boden spritzen
und erneut kalt stellen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Anschliefend die Erdbee-
ren abbrausen, trocknen und putzen. Je nach Grofle halbieren. Mit dem Puderzucker und dem
Zitronensaft marinieren. Die Erdbeeren auf der Mascarponecreme verteilen und wieder kalt stel-
len. Den Tortenguss zubereiten, dafiir das Pulver mit 75 Gramm Zucker in einem kleinen Topf
verrithren. Nach und nach 250 Milliliter kaltes Wasser unterriihren. Unter Riihren aufkochen
lassen. Sobald es kocht, vom Herd nehmen und den Guss mit einem Loffel {iber den Erdbee-
ren verteilen und fest werden lassen. Die Erdbeer-Eierlikor-Torte auf einer Platte anrichten und
servieren.

Horst Lichter am 30. Juni 2012
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Feigen-Tarte mit Pinien-Kernen und Joghurt-Minz-Sorbet

Fiir 4 Portionen

8 Feigen 50 g Pinienkerne 200 g Butter

50 g Zucker 1 Rolle Blatterteig 1 Ei (M)

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

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

Johann Lafer am 07. Januar 2012
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Gebackene Birne mit Rotwein-Schaum

Fir vier Portionen

100 g Zucker 500ml Rotwein, trocken 1 Zimtstange

2 Gewiirznelken 1 Vanilleschote 5 Eier (Gr. M)
200 g WeiBbrot (Brioche) 50 g Haselniisse, gemahlen 2 Birnen, grof3
1 Zitrone, unbehandelt 50 g Mehl 3 EL Pflanzendl
Puderzucker

Fiir den Rotweinschaum den Zucker in einem Topf goldbraun karamellisieren und mit dem Rot-
wein abléschen. Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark auskratzen. Das Vanillemark
zusammen mit den Nelken und der Zimtstange zum Rotwein geben und bei milder Hitze auf etwa
200 Milliliter einkochen lassen. Anschlieend durch ein Sieb gielen und in eine Schlagschiissel ge-
ben. Drei Eier trennen, die Eigelbe zufiigen und alles iiber einem heiflen Wasserbad dickschaumig
aufschlagen. Die Schiissel vom Herd nehmen und weitere ein bis zwei Minuten schlagen, damit
der Schaum nicht gerinnt. Fiir die gebackenen Birnen das Weilbrot grob wiirfeln und in einer
Kiichenmaschine fein mahlen. Mit den Haselniissen mischen und in eine flache Schale geben. An-
schlieffend die Birnen schilen und links und rechts vom Kerngehéuse in zentimeterdicke Scheiben
schneiden. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Birnenscheiben mit dem Zitro-
nensaft betraufeln, damit sie nicht braun werden. Die iibrigen zwei Eier in einer flachen Schale
verquirlen. Die Birnenscheiben nun in dem Mehl wenden, durch die verquirlten Eier ziehen und
in den Wei3brot-Broseln panieren. Das Pflanzendl in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Bir-
nenscheiben portionsweise darin goldbraun ausbraten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die
gebackenen Birnen auf Tellern anrichten, mit etwas Puderzucker bestduben und zusammen mit
dem Rotweinschaum servieren.

Horst Lichter am 25. August 2012
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Geeiste Riesling-Mousse mit gelierten Vanille-Trauben

Fiir vier Personen

4 Blatt Gelatine 400 ml Riesling, trocken 4 Eier

100 g Zucker 1 Prise Salz 2 Blatter Brickteig

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

1/2 TL Zimt 1 Eigelb 1 Vanilleschote

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

Zwei der vier Blatt Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen. Drei Eier trennen,
das Eiklar beiseite stellen und die Eigelbe mit 50 Gramm Zucker und 150 Milliliter Riesling
in einer Schiissel iiber einem heiflen Wasserbad etwa fiinf Minuten dick-schaumig aufschlagen.
Die Gelatine ausdriicken und in dem warmen Schaum auflésen. Anschlieflend die Schiissel vom
Wasserbad nehmen und die Creme auf Eis kalt schlagen. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif
schlagen. Dabei langsam den restlichen Zucker einrieseln lassen. Den Eischnee behutsam unter
die Riesling-Creéme heben. Nun das Mousse in eine ldngliche, mit Folie ausgelegte Form umfiillen,
glatt streichen und fiir circa drei Stunden in das Gefrierfach stellen. Inzwischen den Brickteig
in sieben Zentimeter breite Streifen schneiden. Ein Ei trennen. Fiir die Fiillung zimmerwarme
Butter mit Mandeln, Honig und Zimtpulver verriithren, ein Eigelb untermischen und die Masse
auf die Teigstreifen streichen. Zu Dreiecken zusammenlegen und diese in heifiem Ol goldbraun
und knusprig ausbacken. Die Blétter auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Puderzucker
bestduben. Die restliche Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen. Die Trauben wa-
schen und je nach Grofle nochmals halbieren. Die Vanilleschote halbieren und das Mark mit
einem Messer herauskratzen. Etwa 50 Milliliter vom restlichen Riesling mit dem Vanillemark
und Puderzucker erhitzen. Die Gelatine ausdriicken und in der warmen Riesling-Mischung aufl6-
sen. Den iibrigen Riesling hinzufiigen und die Trauben untermischen. Die Fliissigkeit nun auf Eis
stellen und gelieren lassen. Das geeiste Mousse aus der Form stiirzen, in dicke Scheiben schneiden
und mit den gelierten Vanille-Trauben auf Tellern anrichten. Abschlieflend mit den knusprigen
Ecken garnieren.

Johann Lafer am 06. Oktober 2012
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GrieB-Knddel, Pistazien, Vanille-Sabayon, Aprikosen-Tatar

Fiir 4 Personen

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Johann Lafer am 25. Februar 2012
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Grie-Strudel mit Vanille-Creme und Nuss-Nougat-Sofle

Fiir vier Portionen

1 Packung Strudelteig 150 g Butter 150 g Zucker, feinkornig
400 ml Sahne 220 g Grief3 9 Eier (Klasse M)

2 EL Puderzucker 1 TL Kakaopulver 1 Vanilleschote

250 ml Milch 2 EL Nuss-Nougatcreme 50 g Zartbitterschokolade
Salz

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Den Strudelteig auf einem Kiichentuch nach
Packungsanweisung verarbeiten. Fiir die Fiillung die Butter zerlassen und 50 Gramm Zucker
einrithren. Fiinf FEier trennen und die Eigelbe einzeln in die Butter-Zucker- Mischung einriihren.
Anschlieflend den Griefi und 250 Milliliter Sahne unterheben. Die Eiweifle mit einer Prise Salz zu
steifem Schnee schlagen und unter die Masse heben. Die {ibrige Butter in einem Topf schmelzen
lassen. Anschlieflend die Griefimasse circa zwei Zentimeter dick auf den gezogenen Strudelteig
streichen, die Teigenden einschlagen und mit Hilfe des Kiichentuches zu einem Strudel rollen
und mit der Halfte der fliissigen Butter bestreichen. Den Strudel auf ein Backblech oder in eine
Auflaufform legen und etwa 30 Minuten im Backofen goldgelb backen. Herausnehmen, erneut
mit der zerlassenen Butter bestreichen und fiir drei Minuten mit einem Kiichentuch abgedeckt
stehen lassen. 125 Milliliter Sahne und die Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Die Vanille-
schote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das Vanillemark, die Vanilleschote sowie
50 Gramm des Zuckers hinzufiigen und etwa drei Minuten mitkocheln lassen. Die Vanilleschote
anschliefend wieder entfernen. Drei Eier trennen und die Eigelbe zusammen mit dem ganzen
Fi und dem iibrigen Zucker in einer Schiissel schaumig schlagen. Die Eiermasse langsam im sie-
denden Wasserbad unter die heile Vanille-Milch-Mischung riithren, bis sich eine dickliche Creme
ergibt. Die Milch und 25 Milliliter Sahne erhitzen. Die Schokolade grob hacken und zusammen
mit der Nuss- Nougatcreme darin unter Rithren schmelzen. Vom Herd nehmen und abkiihlen
lassen. Den Strudel schrig aufschneiden. Einen Spiegel aus der Vanillecreme und der Nougatso-
Be auf Tellern zubereiten und portionsweise den Strudel darauf verteilen. Mit Puderzucker und
Kakaopulver bestduben und servieren.

Horst Lichter am 07. April 2012
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Haselnuss-Bldtter mit Brombeercreme und Kiirbiskern-Eis

Fiir vier Personen

100 g Kiirbiskerne 100 g Zucker 4 Eier

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

3 Blatt Gelatine 300 g Brombeeren 100 g Zucker

250 g Mascarpone 150 g Johannisbeeren 1 Limette

2 EL Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Eis die Kiirbiskerne in einer
heilen Pfanne unter Wenden rosten. Die gerdsteten Kerne aus der Pfanne nehmen und dafiir
den Zucker in die Pfanne geben, diesen goldbraun schmelzen lassen und die Kiirbiskerne un-
termischen. Die karamellisierten Kiirbiskerne auf einen Bogen Backpapier geben und auskiihlen
lassen. Den erkalteten Kiirbiskern-Krokant zuerst in Stiicke brechen, dann die Hélfte davon in ei-
ner Kiichenmaschine fein mahlen, den restlichen Krokant mit einem Kiichenmesser grob hacken.
Die Eier trennen, dabei das Eiklar jeweils separat auffangen und beiseite stellen. Die Sahne und
Milch mit dem Vanillezucker zusammen aufkochen, zu den Eigelben gieflen, alles miteinander
verrithren und iiber einem heiflen Wasserbad unter Riihren erhitzen, bis die Masse bindet und
von cremiger Konsistenz ist. Durch ein Sieb gielen und erkalten lassen. Die fein gemahlenen
Kiirbiskerne unter die erkaltete Masse rithren und die gesamte Mischung in der Eismaschine
cremig-fest gefrieren lassen. In der Zwischenzeit die Haselniisse fein hacken. Die Butter mit
dem Nuss-Nougat schmelzen. Den Puderzucker mit Mehl mischen und zu der fliissigen Butter-
Mischung sowie einem Eiweif} in eine Schiissel sieben. Alles zu einem glatten Teig verriihren.
Anschliefend den Teig gleichméfBig mit Hilfe einer Palette moglichst diinn zu runden Waffeln
mit einem Durchmesser von etwa sieben Zentimeter auf ein mit Backpapier belegtes Blech strei-
chen. Jede Waffel mit gehackten Haselniissen bestreuen und im heiflen Ofen etwa sechs Minuten
knusprig backen. Das fertige Gebéck aus dem Ofen nehmen und erkalten lassen. Die Gelatine-
blatter fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen, die Brombeeren waschen. Zwei Drittel der
Brombeeren mit dem Zucker aufkochen, anschlieflend fein piirieren und durch ein Sieb streichen.
Nun die Gelatine ausdriicken und im warmen Brombeerpiiree auflésen. Anschliefend die Mas-
carpone unterrithren und die Créeme abkiihlen lassen. Die Schale der Limette abreiben, danach
die Limette auspressen. Danach die restlichen Brombeeren mit den Johannisbeeren, dem Limo-
nensaft und dem Abrieb der Limonenschale sowie dem Puderzucker marinieren. Ein weiteres
Eiweif steif schlagen und unter die Brombeercreme heben. Die Créme nun in einen Spritzbeutel
umfiillen. Pro Portion jeweils einige marinierte Beeren abwechselnd mit etwas Brombeercreme
und drei bis vier knusprigen Haselnussbliattern als Tiirmchen aufeinanderschichten. Abschlie-
Bend mit etwas Puderzucker bestduben. Das Eis mit Kiirbiskernol und dem restlichen Krokant
mischen und eine Kugel neben dem T1iirmchen anrichten.

Johann Lafer am 29. September 2012
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Johannisbeer-Schokoladen-Tiramisu

Fiir vier Portionen

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

80 g Puderzucker 100 g Mehl 25 g Kakaopulver

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

Kakaopulver, Puderzucker

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

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

Fiir vier Portionen

Fiir das To6rtchen (12 Stiick):

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

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

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

Fiir die Glasur:

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

fiir das Sorbet:

2 Blatt Gelatine, weif3 250 ml Cassissaft 250 g Zucker

1 Zitrone, unbehandelt 250 ml Buttermilch

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Sorbet die Gelatine zehn Minu-
ten in kaltem Wasser einweichen. Den Cassissaft mit dem Zucker aufkochen und kécheln lassen,
bis sich der Zucker gelost hat. Darauthin die Gelatine ausdriicken, im Cassissaft auflésen und
das Ganze abkiihlen lassen. Die Zitrone auspressen. Den Zitronensaft und die Buttermilch zu-
geben und das Ganze gut unterrithren. Die Masse in der Eismaschine cremig gefrieren. Fiir das
Sacher-Tortchen 100 Gramm Kuvertiire klein hacken, in eine Schiissel geben und iiber einem lau-
warmen Wasserbad unter gelegentlichem Riihren langsam schmelzen. Die Butter mit 30 Gramm
Puderzucker, dem Vanillezucker und einer Prise Salz schaumig schlagen. Die Eier trennen, die
Eigelbe nach und nach hinzufiigen und unterschlagen. Nun die lauwarme Kuvertiire langsam
einlaufen lassen und einriihren. Das Mehl sieben. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen.
Den Zucker nach und nach einrieseln lassen. Den Eischnee und das Mehl abwechselnd unter die
Butter-Schokoladen-Masse heben. Ein Muffin-Blech diinn und gleichméfig mit etwas zimmer-
warmer Butter ausstreichen, mit Zucker ausstreuen und die Masse einfiillen. Die To6rtchen im
Backofen 15 bis 20 Minuten backen, anschlieend in der Form abkiihlen lassen. Die abgekiihlten
Kiichlein stiirzen und einmal waagerecht halbieren. Den Rum mit einem Essloffel Wasser und
dem iibrigen Puderzucker in einem Topf erwidrmen. In einem anderen Topf die Aprikosenkon-
fitire aufkochen und zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Nun die Kuchenhilften mit dem
Rum-Zucker-Gemisch trianken. Die unteren Béden mit der Aprikosenkonfitiire bestreichen. Die
oberen Bdden wieder draufsetzen, rundum mit der Konfitiire diinn bestreichen und kiihl stellen.
Fiir die Glasur 50 Gramm Zucker mit 50 Milliliter Wasser aufkochen, bis sich der Zucker gel6st
hat. Zwei Minuten weiter kochen, danach fiinf Minuten abkiihlen lassen. Die Kuvertiire klein
hacken und zusammen mit der Butter und der Sahne unter den leicht abgekiihlten Zuckersirup
rithren. Anschlielend den Schokoladeniiberzug iiber die Tortchen gieen und mit einer Palette
gleichméfig iiberziehen. Die Sacher-T6rtchen auf Tellern anrichten und mit einer Kugel Sorbet
servieren. Nach Belieben mit frischer Minze garnieren.

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

Fiir vier Personen
Fiir die Soufflés:

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

30 g Butter Zucker, fiir die Férmchen

Fiir die Zwergorangen:

250 g Kumquats 30 g Zucker 1 Sternanis

1 Zimtstange 2 Nelken 1 Vanilleschote

150 ml Portwein, weifl 200 ml Weiflwein

Fiir die Sabayon:

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

1 EL Kakaopulver 1 TL Spekulatiusgewiirz ~ Minze

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

Johann Lafer am 15. Dezember 2012

22



Mandel-Quark-Keulchen mit selbstgemachtem Apfelmus

Fiir vier Portionen

500 g Pellkartoffeln, mehlig 150 g Zucker 1,5 EL Vanillezucker

2 Eier (Klasse M) 1 Zitrone, unbehandelt 250 g Magerquark

1 TL Backpulver 100 g Mehl 200 g Mandelblattchen
1 TL Zimtpulver 4 Apfel, sduerlich und miirbe Butterschmalz, Mehl

Salz, Puderzucker

Die Kartoffeln am Vortag in leicht gesalzenem Wasser gar kochen, abkiihlen lassen und schélen.
Die Schale der Zitrone fein abreiben. Anschlielend die Kartoffeln fein reiben und zusammen
mit 50 Gramm Zucker, einem halben Essloffel Vanillezucker, den Eiern, einer Prise Salz, etwas
abgeriebener Zitronenschale, dem Magerquark und dem Backpulver in eine Schiissel geben. Das
Mehl zufiigen und alles zu einem glatten geschmeidigen Teig verkneten. Eventuell noch etwas
Mehl unterarbeiten, falls der Teig klebt. Die Kartoffelmasse auf einer bemehlten Arbeitsfliche
zu einer Rolle formen und in zwolf gleich grofle Stiicke schneiden. Diese zu Plédtzchen formen, in
den Mandelblédttchen wenden und leicht andriicken. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und die Pldtzchen darin von beiden Seiten goldbraun ausbraten. Anschlieend herausheben und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. 30 Gramm Zucker mit dem Zimt vermischen und die fertigen
Platzchen damit bestreuen. Fiir das Apfelmus die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die
Apfel schilen, entkernen, klein schneiden und mit dem Zitronensaft betriufeln. 70 Gramm Zucker
in einem Topf karamellisieren lassen. AnschlieBend die Apfel zusammen mit dem Zitronensaft und
einem Essloffel Vanillezucker zugeben. Bei geschlossenem Deckel zehn Minuten kécheln lassen
und abschlieBend mit einem Mixstab kurz piirieren. Die Quarkkeulchen mit dem Apfelmus auf
Tellern anrichten, mit etwas Puderzucker bestduben und servieren.

Horst Lichter am 14. Juli 2012
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Nuss-Tortchen mit Johannisbeeren

Fir vier Portionen

150 g Mehl 0,5 TL Backpulver 75 g Zucker

60 g Butter, zimmerwarm 1 Ei (Gr. M) 100 g Nussmischung
200 g Johannisbeerkonfitiire 100 g Johannisbeeren, frisch 1 Orange, unbehandelt
1 EL Vanillezucker 200 ml Sahne 50 g Puderzucker

0,5 Bund Minze Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Mehl mit dem Backpulver, einer
Prise Salz, dem Zucker, der Butter und dem Ei in eine Schiissel geben und mit den Knethaken
des Handriihrgeréts zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Folie wickeln und 30 Minuten
kalt stellen. Die Niisse in einer Kiichenmaschine grob mahlen und mit der Johannisbeerkonfitiire
und den frischen Johannisbeeren mischen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche etwa fiinf
Millimeter dick ausrollen und vier Tartelette-Formen damit auslegen. Mit einer Gabel einste-
chen und die Johannisbeer-Nuss-Mischung darauf verteilen. Im Backofen etwa 20 bis 25 Minuten
backen. Die Schale der Orange fein abreiben und die Orangenschale anschliefend mit dem Va-
nillezucker vermischen. In der Zwischenzeit die Sahne steif schlagen. Sobald die Sahne halbsteif
ist, den Puderzucker einrieseln lassen. Abschlieflend die Minze abbrausen, trocken schiitteln, die
Blatter abzupfen sowie klein hacken und gemeinsam mit dem Orangenschalenabrieb und dem
Vanillezucker unter die Sahne mischen. Die fertig gebackenen Nusstortchen aus den Formen
16sen, auf Tellern anrichten und mit der Minz-Sahne servieren.

Horst Lichter am 04. August 2012
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Orangen-Pfann-Kiichlein mit Beeren-Eis

Fiir vier Personen

125 ml Milch 3 Eier (K1. M) 130 g Mehl

80 g Butter 1 Péackchen Vanillezucker 3 Orangen, unbehandelt
2 EL Pflanzendl 5 Stiick Zucker, gewiirfelt 4 cl Bitterorangenlikor
100 g Beeren, frisch 400 g Beeren, gemischt, TK 4 EL Puderzucker

1 Limette, unbehandelt 1 Vanilleschote 4 EL Sahne

Salz

Aus der Milch, dem Mehl, den Eiern, 20 Gramm Butter, dem Vanillezucker und einer Prise
Salz einen cremigfliissigen Teig herstellen. Anschlieffend mindestens 15 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen. Von zwei Orangen die Schale mit dem Wiirfelzucker abreiben. Die Orangenschale
soll dabei an allen Seiten des Wiirfelzuckers haften. Die Orangen anschlieend halbieren und
den Saft auspressen. Die dritte Orange in Scheiben schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen
und nacheinander diinne Pfannkuchen ausbacken. 60 Gramm Butter in einer groflen Pfanne
erhitzen und den Orangen-Wiirfelzucker darin auflésen. Mit dem Saft der Orangen abloschen
und etwas reduzieren. Mit dem Bitterorangenlikor abschmecken. Die fertigen Pfannkiichlein
aufrollen oder zusammenfalten und in die Orangensauce legen, kurz erhitzen und ziehen lassen.
Die Limette halbieren und den Saft einer Héalfte auspressen. Die Vanilleschote halbieren, eine
Hilfte langs aufschneiden und das Mark mit einem Messerriicken herauskratzen. Die frischen
Beeren abbrausen und trocknen. Fiir das Eis die tiefgekiihlten Beeren, den Puderzucker, den
Limettensaft, das Vanillemark und die Sahne in eine Schiissel geben und mit einem Stabmixer
piirieren. Die Pfannkuchen auf Tellern verteilen, mit der Orangensauce betrdufeln und mit dem
Beereneis anrichten. Abschliefend mit den Orangenscheiben und den frischen Beeren garnieren
und servieren.

Horst Lichter am 03. Méarz 2012
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Pfirsich-Tortchen mit Vanille-Sof3e

Fiir vier Portionen

100 g Butter, weich 150 g Zucker 1 EL Vanillezucker
1 Prise Salz 1 Zitrone, unbehandelt 4 Eier (KI. M)

160 g Mehl 1 gestr. TL Backpulver 1 EL Milch

4 Pfirsiche 2 EL Zucker, braun 1 Vanilleschote
150 ml Milch 150 ml Sahne 1 TL Speisestérke
2 cl Pfirsichlikor Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze (160°C Umluft) vorheizen. Die Butter mit den
Schneebesen des Handriihrgerites schaumig schlagen. Nach und nach 100 Gramm Zucker und
den Vanillezucker sowie eine Prise Salz unterriihren. Die Schale einer halben Zitrone fein abreiben
und ebenfalls hinzufiigen. Anschlieflend ein Ei trennen. Das Eigelb sowie ein weiteres ganzes Ei zu
der Masse geben und ein bis zwei Minuten unterschlagen. Das Mehl mit dem Backpulver mischen
und fein sieben. Die Mehlmischung und einen Essloffel Milch auf niedriger Stufe unterrithren. Den
Teig in vier gefettete Tarteférmchen (circa 10 cm) verteilen und glatt streichen. Die Pfirsiche
waschen, halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden. Die Spalten kreisrund in den Teig
driicken und mit dem braunen Zucker bestreuen. Anschliefend im vorgeheizten Backofen etwa
20 Minuten backen. Die Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark herauskratzen. 150 Milliliter
Milch zusammen mit der Sahne, dem Vanillemark, 50 Gramm Zucker sowie der ausgekratzten
Schote aufkochen. Zwei Eier trennen. Die Eigelbe mit der Speisestérke verrithren. Den Topf nun
von der Kochstelle nehmen und die Vanilleschote entfernen. Einen Teil der heifien Milchmischung
unter die Eigelbmischung rithren. Diese Mischung unter sténdigem Riihren zu der restlichen
Milch gieflen. Die Sofle unter Rithren langsam erwarmen, bis sie dicklich wird. Dann sofort durch
ein Sieb in eine kalte Schiissel gieen und abkiihlen lassen. Den Likor abschlieend unterriithren.
Die Pfirsichtortchen aus den Formchen heben, auf Tellern anrichten und mit etwas Puderzucker
bestduben. Die Vanillesole um die T6rtchen triufeln und servieren.

Horst Lichter am 23. Juni 2012
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Pfirsisch-Parfait mit Haselnuss-Krokant

Fiir vier Portionen

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

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

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

Johann Lafer am 01. September 2012
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Quarkschaum-Omelett mit Ananas-Avocado-Piiree

Fir vier Personen

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

4 Limetten, unbehandelt 500 g Naturjoghurt

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

Johann Lafer am 04. April 2012
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Sauerkirsch-Schnecken mit Zimt-Creme

Fiir vier Personen

150 g Mehl 1 TL Backpulver 70 g Zucker, braun

1 EL Vanillezucker 250 g Magerquark 3 EL Sonnenblumendl
3 EL Milch 1 Pck. Vanillepuddingpulver 1 Orange, unbehandelt
250 g Tk-Sauerkirschen 20 g Butter 150 g Sahne

40 g Zucker, weif3 1 TL Zimtpulver

Den Backofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft 170 Grad) vorheizen. Fiir den Teig Mehl
und Backpulver in eine Schiissel sieben, 50 Gramm braunen Zucker, Vanillezucker, 150 Gramm
Quark, Ol und Milch dazugeben. Alles mit den Knethaken des Handriihrers zu einem glatten
Teig verarbeiten. Auf einer leicht bemehlten Fléiche kurz mit den Hinden durchkneten. Danach
den Teig auf einer leicht bemehlten Fléche zu einem Rechteck (30 x 20 Zentimeter) ausrollen. Die
Schale der Orange abreiben. 100 Gramm Magerquark, eine halbe Packung Vanillepuddingpulver,
die Orangenschale und den restlichen braunen Zucker verrithren und auf den Teig streichen.
Dabei an den Enden einen Rand von drei Zentimetern lassen. Die Kirschen unaufgetaut auf der
Quarkschicht verteilen und den Teig von der Langsseite her aufrollen. Die Rolle auf die Naht
drehen, mit einem scharfen Messer die Rolle in zehn bis zwdlf Stiicke schneiden und auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen. Die Butter zerlassen. Die Oberseiten der Schnecken
danach diinn mit der Butter bestreichen und mit 20 Gramm weilem Zucker bestreuen. Im
vorgeheizten Ofen auf der zweiten Schiene von unten 30 bis 35 Minuten backen. Anschlielend
die Sauerkirschschnecken auf dem Blech abkiihlen lassen. Fiir die Zimtcreme die Sahne steif
schlagen, Zimt und den restlichen Zucker unterschlagen und zu den Kirschschnecken servieren.

Horst Lichter am 08. September 2012
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Sauerrahm-Schmarrn, Cranberry-Kompott und Maronen-Eis

Fiir vier Personen

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

Fiir das Kompott 100 g Zucker 300 g Cranberries

1 Zimtstange 2 Sternanis 150 ml Rotwein

Fiir den Schmarrn 4 Eier 200 g Sauerrahm

120 g Mehl 60 g Zucker 20 g Butterschmalz

50 g Zucker 50 g Butter Salz, Puderzucker

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

Tipp:

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

Johann Lafer am 03. November 2012
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Sommer-Pavlova

Fiir zwei Torten a 16 cm::

4 Fier (KI. M) 2 Prisen Salz 250 g Zucker

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

500 g Sommerbeeren Puderzucker, Minze

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

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

Fiir vier Portionen

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

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

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

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

Tipp:

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

Johann Lafer am 21. Juli 2012
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SiiBe Birnen-Pizzettis mit Haselnuss-Creme

Fiir vier Personen

400 ml Milch 30 g Zucker, weifl 1 Péck. Schokoladen-Puddingpulver
150 g Nougat 1 Rolle Hefeteig,frisch 50 g Haselnusskerne, gehackt

3 Birnen, reif 2 EL Zucker, braun 150 ml Weiiwein

1 Stange Zimt 2 Eier 1 Prise Salz

3 EL Vanillezucker

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. 350 Milliliter Milch und den weiflen Zucker in einem
Topf aufkochen. Die restliche Milch mit dem Puddingpulver verriihren. Sobald die Milch kocht,
das angeriihrte Puddingpulver zugeben und unter Riihren ein bis zwei Minuten kochen lassen.
Die Masse vom Herd nehmen und in eine Schiissel fiillen. Den Nougat wiirfeln und in den heiflen
Pudding riihren, bis es geschmolzen ist. Den Hefeteig ausrollen, das Trigerpapier entfernen
und aus dem Teig Kreise (circa sechs Zentimeter Durchmesser) ausstechen. Diese mit jeweils
etwas Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Die gehackten Haselniisse
unter die Créme mischen und auf die vorbereiteten Teigkreise streichen. Im Backofen etwa 15
Minuten backen. Die Birnen waschen, schilen und entkernen. Die Birnenhélften anschliefend
in zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Den braunen Zucker in einem Topf schmelzen. Die
Birnenwiirfel zugeben und kurz anschwitzen. Mit Weiflwein abloschen, die Zimtstange zugeben
und die Birnen darin weichkochen. Das Obst anschlieffend beiseite stellen und abkiihlen lassen.
Die Pizzettis aus dem Ofen nehmen und kurz abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit die Eier
trennen und das Eiweil mit einer Prise Salz steif schlagen. Den Vanillezucker nach und nach
einrieseln lassen das Ganze zu einem steifen, festen Schnee schlagen. Den Eischnee hiernach in
einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen. Die Birnenwiirfel etwas abtropfen lassen und auf den
Pizzettis verteilen. Jedes Tortchen mit etwas Eischnee verzieren und mit einem Bunsenbrenner
goldbraun flambieren. Auf eine Platte setzen und mit dem restlichen Birnensud servieren.

Horst Lichter am 10. November 2012
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Siie GrieB-Pldatzchen mit Schattenmorellen und Sahne

Fiir vier Personen

Fiir die Platzchen:

1 Zitrone, unbehandelt 300 ml Milch 1 Vanilleschote

50 g Honig 100 g Polentagriefl 2 Eier

200 g Mandeln, gemahlen  Butterschmalz

Fiir die Kirschen:

1 Glas Schattenmorellen 2 EL Speisestirke 2 EL Vanillezucker

2 EL Ahornsirup Fiir die Sahne 200 ml Schlagsahne
100 g Zartbitterschokolade 1 Prise Zimt 3 cl Schokoladenlikor

Die Schale der Zitrone diinn abschélen, die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark
auskratzen. Die Milch mit Vanillemark, ausgekratzter Vanilleschote und Honig einmal aufkochen.
Nun den Polentagrief§ einriihren und unter Riihren kochen, bis die Masse dickfliissig ist. Das
Ganze in eine flache Auflaufform gieflen und mit Frischhaltefolie abgedeckt kalt stellen. Die
Kirschen in ein Sieb zum Abtropfen geben, den Saft dabei auffangen. 50 Milliliter vom Kirschsaft
mit der Speisestérke verriihren. Den restlichen Saft mit Vanillezucker und Ahornsirup aufkochen.
Die angeriihrte Speisestérke zugeben und unter Rithren zwei Minuten kochen lassen. Die Kirschen
untermischen und in eine Schiissel zum Abkiihlen geben. Die Polenta in drei Zentimeter dicke
Scheiben schneiden. Die Eier trennen. Das Eiweifl verquirlen und danach die Polenta zunéchst in
Eiweif3, dann in den Mandeln wenden. Das Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen und die
Scheiben darin von beiden Seiten knusprig und goldbraun ausbacken. Die Sahne in einem hohen
Becher steif schlagen und anschliefend in eine Schiissel geben. Die Zartbitterschokolade fein
raspeln und zusammen mit dem Likoér und dem Zimt unter die Sahne heben. Die Griefiplatzchen
und Schattenmorellen auf Tellern anrichten. Je einen grofziigigen Loffel Schokosahne darauf
geben und einige Schokospéne dariiber raspeln.

Horst Lichter am 01. Dezember 2012
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Warme Mozart-Knédel

Fiir vier Portionen

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

80 g Butter 150 g Mehl 40 g Hartweizengriel

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

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

150 ml Himbeermark 1 EL Zucker 2 cl Granatapfelsirup

100 g Mandeln, gemahlen 12 Backpflaumen Puderzucker, Salz

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

Johann Lafer am 18. August 2012
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Warme Schokoladen-Tarte, Rotwein-Birnen, Birnen-Sorbet

Fiir vier Personen

8 Birnen, reif 300 ml Rotwein 1 Orange, unbehandelt

325 g Zucker 3 EL Rum 1 Schote Vanille

2-3 Sternanis 3 Kardamomkapseln 2 Stangen Zimt

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

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

Johann Lafer am 20. Oktober 2012
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Zitronengras-Panna-Cotta, Erdbeer-Ragout, Erdbeer-Sorbet

Fiir vier Portionen

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

1 Limette, unbehandelt 2 cl Orangenlikor Minze, zur Garnitur

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

Die Panna Cotta stiirzen:

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

Johann Lafer am 19. Mai 2012

Zwetschgen-Schlupfer

Fiir vier Personen

4 Milchbrotchen (250 g) 200 ml Milch 1/2 TL Zimt

1 EL Vanillezucker 50 g Zucker 12 Zwetschgen

2 Eier 125 g Schmand 50 g Mandeln, gehackt
2 EL Puderzucker Butter 250 g Sahnejoghurt

1 EL Vanillezucker 2 ¢l Rum, braun 1 Orange

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Milchbrétchen in Scheiben schnei-
den. Milch, Zimt, Vanillezucker und Zucker verrithren und die Scheiben darin einlegen. Die
Zwetschgen waschen, halbieren und entkernen. Vier flache Auflaufférmchen buttern und die
Brotchen- Scheiben sowie die Zwetschgen darin einschichten. Eier und Schmand unter die rest-
liche Milch rithren und in den vier Auflaufformen verteilen. Abschliefend mit den Mandeln
bestreuen. Im vorgeheizten Ofen auf der zweiten Schiene von unten circa 20 bis 30 Minuten
backen. Kurz vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben. Den Sahnejoghurt in eine Schiissel
geben und mit Vanillezucker und Rum verriihren. Die Orange halbieren und den Saft auspressen.
Den Saft in einen Topf geben und sirupartig einkochen lassen. Den Orangensirup zuletzt unter
den Sahnejoghurt mischen. Den Zwetschgen-Schlupfer mit dem Sahnejoghurt servieren.

Horst Lichter am 13. Oktober 2012
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Fisch



Forellen-Filets mit Speck, Salbei und Kohlrabi-Gemdse

Fiir vier Personen
Fiir das Piiree:

600 g Kartoffeln, mehlig 100 ml Milch 100 ml Sahne

50 g Butter Muskatnuss, Salz

Fiir das Gemiise:

2 Kohlrabi 1 EL Olivenol 100 ml Gemiisebriihe
40 g Butter 2 EL Semmelbrosel  Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

2 Forellenfilets 4 Scheiben Bacon 2 Stiele Salbei

1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, schilen und grob wiirfeln. In einem Topf knapp mit Wasser bedeckt
weich kochen. Danach die Kartoffeln abgieflen und kurz ausdampfen lassen. Milch, Sahne und
Butter in einem zweiten Topf erhitzen und kriftig mit Salz und Muskat wiirzen. Anschliefend die
Milchmischung zu den Kartoffeln geben und mit einem Kartoffelstampfer mischen. Die Kohlrabi
schilen und in Stifte schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kohlrabi darin
andiinsten. Mit Gemdiisebriihe abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kohlrabi offen
weich kochen, so dass der Gemiisefond verkocht. Danach Butter und Semmelbrosel zugeben und
unter Rithren anrésten. Die Forellenfilets halbieren und jeweils mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vom
Salbei vier Blétter abzupfen und jedes Stiick mit einem Salbeiblatt belegen, anschlieBend mit
Bacon umwickeln. In einer Pfanne im heiflen Olivendl von beiden Seiten zwei Minuten braten. Das
Kartoffelpiiree und Kohlrabigemiise auf Tellern nebeneinander anrichten. Je ein Stiick gebratene
Forelle darauf legen und servieren.

Horst Lichter am 15. Dezember 2012
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Gebratene Forellen-Filets, Schmorgurken, Bratkartoffeln

Fiir vier Personen

500 g Pellkartoffeln 60 g Butter 3 Zwiebeln

1 Salatgurke 2 EL Olivensl 200 ml Gemiisebriihe
100 ml Schlagsahne 4 Forellenfilets 1 Zitrone, unbehandelt
100 g Mehl 2 EL Rapsol Salz, Pfeffer

1 Bund Dill 2 TL Estragonsenf 1 TL Zucker

Die Pellkartoffeln schéilen und in Scheiben schneiden. Von der Butter 40 Gramm in eine Pfanne
geben und die Kartoffelscheiben unter Wenden knusprig braun braten. Eine der drei Zwiebeln
schilen und klein wiirfeln, zugeben und einige Minuten mitbraten. Die Kartoffeln abschlieflend
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gurke waschen, halbieren, die Kerne mit einem Loffel her-
auskratzen und die Hélften anschlieBend quer in etwa ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die zwei restlichen Zwiebeln schilen, fein wiirfeln und
mit den Gurken im heiflen Olivensl andiinsten. Anschliefend mit der Brithe und der Sahne
abloschen. Das Ganze bei mittlerer Hitze 10 bis 15 Minuten schmoren. Die Zitrone halbieren
und auspressen. Anschlieend die Forellenfilets mit etwas von dem Zitronensaft betraufeln sowie
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Filets in Mehl wenden und gut abklopfen. Die restliche
Butter mit dem Raps6l erhitzen und die Filets darin von jeder Seite zwei bis drei Minuten gold-
braun braten. Abschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen und warm stellen. Den Dill kurz
waschen, trocken tupfen und fein schneiden. Anschlieflend gemeinsam mit dem Senf unter die
Gurken rithren. Mit Salz, Pfeffer, einem Essloffel Zitronensaft und Zucker wiirzen. Abschlieffend
die Forellenfilets gemeinsam mit den Schmorgurken auf einem Teller anrichten und mit etwas
Dill dekorieren.

Horst Lichter am 20. Oktober 2012
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Gebratener Lachs mit Kartoffel-Lauch-Platzchen

Fiir vier Portionen

500 g Kartoffeln, mehlig 1 Stange Lauch 70 g Mehl

1 Ei (Klasse M) 100 g Semmelbrosel 4 Lachsfilets & 250 g
1 Zitrone, unbehandelt 4 Zweige Thymian 2 EL Olivendl

1 Salatgurke 2 EL Weiflweinessig 2 EL Schmand

3 Zweige Dill 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Mehl, Butterschmalz Zucker

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln griindlich waschen und
mit der Schale in kochendem Salzwasser etwa 20 bis 25 Minuten weich garen. Anschlielend
abgieflen und fiinf Minuten ausdampfen lassen. Den Lauch putzen, waschen und in kleine Wiir-
fel schneiden. Die Kartoffeln pellen und noch heifl durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel
driicken. Das Mehl, das Ei und den Lauch zugeben, kréftig mit Salz, Pfeffer sowie frisch gerie-
bener Muskat wiirzen und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Falls der Teig noch klebt,
ein bis zwei Essloffel Mehl unterarbeiten. Den Kartoffelteig auf der bemehlten Arbeitsfliche zu
einer Rolle formen, in fingerdicke Scheiben schneiden und in den Semmelbréseln wenden. Das
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Pldtzchen darin von beiden Seiten goldgelb
ausbacken. Die Schale der Zitrone fein abreiben. Anschlieend den Lachs mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronenschale wiirzen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Lachsfilets darin von
beiden Seiten anbraten. Mit den Thymianzweigen belegen und im Backofen etwa zehn Minuten
fertig garen. Die Gurke schélen und in diinne Scheiben hobeln. In eine Schiissel geben und mit
einer guten Prise Salz vermengen. Fiinf Minuten ziehen lassen, das entstandene Gurkenwasser
abgieflen und die Gurken mit Pfeffer, Zucker sowie dem Weifiweinessig wiirzen. Den Dill abbrau-
sen, trocken schiitteln, abzupfen und klein schneiden. Abschlieffend den Dill zusammen mit dem
Schmand unter den Gurkensalat rithren und kurz vor dem Servieren nochmals abschmecken. Das
Lachsfilet mit den Lauchplédtzchen auf Tellern anrichten und den Gurkensalat dazu servieren.

Horst Lichter am 21. Juli 2012
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Gebratener Rotbarsch auf Krdauter-Nudeln

Fiir vier Personen

4 Rotbarschfilets, a 150 g 1 Zitrone, unbehandelt 3 EL Mehl

2 EL Butterschmalz 500 g Tagliatelle 250 g Bohnen, griin

120 ml Olivenol 50 g Pecorino, am Stiick 50 g Parmesan, am Stiick
2 Knoblauchzehen 1 Bund Petersilie, glatt 2 Bund Basilikum

50 Pinienkerne Meersalz Salz, Pfeffer, schwarz

Die Nudeln nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser zubereiten. Wéhrenddessen die
Rotbarschfilets abbrausen, trocken tupfen und in acht Tranchen schneiden. Die Zitrone halbieren
und den Saft auspressen. Die Rotbarschfilets beidseitig mit Meersalz sowie Pfeffer wiirzen, mit
dem Zitronensaft betraufeln und in dem Mehl wenden. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten. Das Basilikum und die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter von den
Stielen zupfen und fein hacken. Den Knoblauch schéilen und ebenfalls hacken. Anschlielend alles
miteinander verrithren und drei Essloffel von der Pinienkern-Mischung zusammen mit einem
halben Teeloffel Salz in einer Kiichenmaschine zerkleinern. Den Pecorino sowie den Parmesan
fein reiben. Das Ganze anschlieend in einer Schiissel mit dem Olivensl und dem geriebenen
Kaése verriihren. Die Bohnen putzen, je nach Gréfle halbieren oder dritteln und in kochendem
Salzwasser etwa fiinf Minuten blanchieren. Anschlieflend abgielen, in Eiswasser abschrecken und
abtropfen lassen. Kurz vor Ende der Garzeit der Nudeln vier Essloffel des Nudelwassers in eine
heile Pfanne geben und die Bohnen hinzufiigen. Danach die Nudeln abgieflen, abtropfen lassen
und in der Pfanne mit den Bohnen sowie dem Pesto schwenken. Das Butterschmalz in einer
weiteren Pfanne erhitzen und die Rotbarschfilets darin beidseitig etwa vier Minuten goldbraun
braten. Die Krduternudeln auf Tellern verteilen und je zwei Stiick Fisch darauf anrichten. Mit
den iibrigen Pinienkernen garnieren und servieren.

Horst Lichter am 05. Mai 2012
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Gebratenes Lachs-Filet auf gediinstetem Spitzkohl

Fiir 4 Personen

800 g Lachsfilet (ohne Haut) 2 Eier (Klasse M) 1 Zitrone

3 EL Mehl 1 Spitzkohl (1 kg) 2 Zwiebeln

70 g Butter 400 ml Gemiisefond 100 g Sahne

1 Stiick Meerrettich (50 g) 5 EL Sesam, weif3 2 Scheiben Toastbrot
400 g Kartoffeln, klein, fest 1 Bund Petersilie, glatt 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer, schwarz Zucker

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser gar kochen. Die Petersilie waschen und trocken schiit-
teln. Die Blétter abzupfen und fein hacken. Die fertigen Kartoffeln in der Petersilie wenden.
Den Spitzkohl putzen und in Streifen schneiden. Die Zwiebeln schéilen und fein wiirfeln. Die
Toastbrotscheiben in einem Zerkleinerer fein zerkleinern und mit dem Sesam vermischen. 25
Gramm Butter in einem Topf erhitzen und die Hélfte der Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Einen
Essloffel Mehl dariiber stduben und mit anschwitzen. Mit Gemiisefond abloschen, mit Sahne
aufgieffen und das Ganze aufkochen lassen. Die Hitze reduzieren und circa vier Minuten unter
Riihren kocheln lassen. Den Meerrettich schéilen und fein reiben. Die Sofle mit anderthalb Ess-
16ffeln geriebenem Meerrettich, Salz, Pfeffer sowie etwas Zucker abschmecken und warmhalten.
Die Limette halbieren und den Saft auspressen. Kurz vor dem Servieren die Sauce mit dem
Limettensaft abschmecken. Nun 25 Gramm Butter in einem Topf erhitzen und die restlichen
Zwiebeln sowie den Spitzkohl darin andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskat-
nuss wiirzen. Zugedeckt etwa zehn Minuten diinsten. Den Saft einer halben Zitrone auspressen.
Das Lachsfilet abbrausen, trocken tupfen und in gleich grofle Stiicke schneiden, beidseitig mit
Salz und Pfeffer wiirzen sowie mit dem Zitronensaft betriufeln. Die Eier verquirlen. Jetzt die
Fischfilets zuerst im restlichen Mehl melieren, danach im Ei wéilzen und abschlieBend in der
Brot- Sesam-Mischung panieren. Die Panade gut andriicken. Die iibrige Butter in einer Pfan-
ne erhitzen und die Lachstranchen darin von jeder Seite etwa drei Minuten goldgelb braten.
Den Lachs auf dem Spitzkohlgemiise mit der Meerrettichsoe und den Petersilienkartoffeln auf
Tellern anrichten und servieren. Die restliche Meerrettichsofle separat dazureichen.

Horst Lichter am 25. Februar 2012
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Gediinsteter Lachs auf Kiirbis-Gemiise und Spinat

Fiir vier Personen

1 Zitrone, unbehandelt 3 Knoblauchzehen 4 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 200 ml Gemiisefond 4 Lachsfilets (a 180 g)
Salz, Pfeffer, Zucker 1 Hokkaidokiirbis 1 Zwiebel

30 g Butter 1 Muskatnuss 50 ml Portwein, weifl

200 ml Gemiisebriihe 1 Bund Petersilie, glatt 200 g Babyspinat
2 EL Weiflweinessig 2 EL Olivenol

Die Zitrone waschen und in Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehen abziehen, grob wiirfeln und
zusammen mit den Krdutern und den Zitronenscheiben in einer Pfanne auf dem Pfannenboden
verteilen. Den Gemiisefond hinzugeben und die Lachsfilets darauf legen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Pfanne mit einem Deckel verschliefen und bei geringer Hitze 15 Minuten auf dem
Herd diinsten lassen. Wahrenddessen den Kiirbis waschen, halbieren und entkernen. Das Kiir-
bisfleisch mitsamt der Schale in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schélen und klein schneiden. Die
Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebel sowie den gewiirfelten Kiirbis darin anschwitzen.
AnschlieBend mit weilem Portwein abléschen, mit der Briihe angielen und mit Salz, Pfeffer
und etwas Zucker wiirzen. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken. Das Gemiise
anschliefend weich garen und zuletzt die fein gehackte Petersilie untermischen. Den Babyspinat
waschen, putzen und gut trocken schleudern. Mit Essig, Ol, Salz und etwas Zucker abschmecken.
Das Kiirbisgemiise auf Tellern anrichten und den Lachs darauf legen. Den Spinat als Salat dazu
servieren.

Horst Lichter am 06. Oktober 2012
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Kabel jau aus der Folie mit Rahm-Mangold

Fiir vier Personen

3 Stangen Staudensellerie 3 Mohren 1/2 Stange Porree

1 Stiick Ingwer, ca. 30 g 1 Knoblauchzehe 200 ml Gemiisebriihe

1 Limette, unbehandelt 4 Kabeljaufilets, mit Haut 1/2 Bund Koriandergriin
Sesamol 1 Staude Mangold 1 Zwiebel

30 g Butter 1 Muskatnuss 100 ml Gemiisebriihe
150 ml Sahne 1 Stange Baguette 4 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Staudensellerie putzen und die
Mohren schilen. Beides in diinne Scheiben hobeln. AnschlieBend den Porree putzen und in
diinne Ringe schneiden. Den Ingwer schiilen und fein reiben, den Knoblauch h&uten und fein
hacken. Den Sellerie mit Mohren, Porree, Knoblauch und Ingwer mischen. Vier Bégen Alufolie
auslegen (etwa 20 x 30 Zentimeter) und das Gemiise zu gleichen Teilen darauf verteilen. Die
Alufolie an den Seiten hochklappen und anschliefend jeweils einen Teil der Gemiisebriihe darauf
geben. Die Schale der Limette zunéchst fein abreiben und anschliefend die Limette auspressen.
Die Kabeljaufilets trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer, etwas Limettensaft und Limettenschale
wiirzen. Den Fisch auf das Gemiise setzen und die Folie dariiber zu Péckchen verschlieflen.
Diese Pickchen auf ein Gitter legen und auf der zweiten Schiene von unten 25 Minuten garen.
Waéhrenddessen den Mangold putzen, waschen und klein schneiden. Die Zwiebel schéilen und
fein wiirfeln. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel mit dem Mangold darin
anbraten. Mit Salz und frisch gemahlenem Muskat wiirzen. 100 Milliliter Gemiisebriihe sowie die
Sahne hinzugeben und das Gemiise darin weich kochen. Dabei die Sahnesofle sdmig einkochen
lassen. In der Zwischenzeit das gewaschene Koriandergriin grob hacken. Nach dem Garen die
Fisch-Péckchen 6ffnen, den Kabeljau mit etwas Sesamdol betrdufeln und mit dem feingehackten
Koriander bestreuen. Das Baguette in Scheiben schneiden, mit Olivendl betrdufeln und in einer
Pfanne goldbraun résten. Den fertigen Kabeljau mit der Folie auf Tellern anrichten und dazu
den Mangold und das Brot servieren.

Horst Lichter am 29. September 2012
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Kabeljau in Krduter-Panade auf Orangen-Koriander-Taboulé

Fiir vier Personen

2 Orangen, unbehandelt 100 ml Gemiisefond 150 g Bulgur

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

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

1 Chilischote, frisch 0,5 TL Korianderkérner 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 30 g Rosinen

30 g Pinienkerne 1 Bund Minze 200 g Naturjoghurt

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

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

Johann Lafer am 03. Marz 2012
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Kabeljau-Filet mit Muschel-Ragout in Sahne-SoBe

Fiir 4 Personen

2 kg Miesmuscheln 3 Mohre, mittelgrof3 3 Stangen Staudensellerie
2 Knoblauchzehen 1 Stange Porree 500 ml Wasser

2 EL Olivendl 500 ml Weiliwein, trocken 2 Kabeljaufilets a 150 g

1 EL Pflanzenol 2 EL Butter 2 Zweige Estragon

1 Zweig Salbei 1 EL Mehl 200 ml Sahne

1 Prise Currypulver 1 Prise Cayennepfeffer 1 Baguettebrot

Salz Pfeffer, weif3 Pfeffer, schwarz

Die Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten und den Bart entfernen, bereits
geoffnete Muscheln aussortieren. Eine Mohre schélen, eine Stange Staudensellerie putzen, ab-
brausen und in Stiicke schneiden. Eine halbe Stange Porree ebenfalls putzen, abbrausen und nur
den weiflen Teil in Stiicke schneiden. Anschlieffend eine Knoblauchzehe abziehen und in feine
Scheiben schneiden. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und das vorbereitete Gemiise darin
anbraten. Die Muscheln hinzufiigen, mit 200 Milliliter Weilwein abléschen und mit dem Wasser
auffiillen. Kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze mit geschlossenem Deckel
circa fiinf bis acht Minuten kocheln lassen bis sich die Muscheln 6ffnen. Die Muscheln anschlie-
Bend mit einem Schaumloffel herausheben, abkiihlen lassen und aus der Schale 16sen. 12 Stiick in
der Schale belassen, beiseitelegen und warm halten, diese werden zum Anrichten bendtigt. 500
Milliliter des Muschelsuds beiseite stellen. Fiir die Sahnesofle den {ibrigen Staudensellerie sowie
die {ibrigen Mohren putzen, abbrausen und in Wiirfel schneiden. Den restlichen Porree in feine
Ringe schneiden. Die zweite Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Den Estragon und den
Salbei abbrausen, gut trockenschiitteln, die Bldttchen abzupfen sowie fein hacken. Einen Ess-
16ffel Butter in einem Topf erhitzen. Anschlieflend die gewiirfelten Mohren zusammen mit dem
Staudensellerie und dem Knoblauch darin andiinsten. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit 250
Millilitern Wein und dem Muschelsud abléschen und kurz aufkochen lassen Anschlieflend einen
Essloffel Butter mit dem Mehl verkneten. Den Mehlklof3 zum Anbinden nun in die kochende Sof3e
rithren. Etwa zehn Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen, dabei immer wieder umriihren. Nun
die Sahne und den Porree hinzufiigen. Weitere zwei Minuten kocheln lassen. Die Sofle mit Salz,
Pfeffer, Cayennepfeffer und Currypulver abschmecken und mit den frischen Kriautern verfeinern.
Abschlielend den iibrigen Wein einriihren, die Muscheln unterheben und etwas ziehen lassen.
Die Kabeljaufilets abbrausen, trocken tupfen, in vier Stiicke teilen und beidseitig mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Pflanzendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Fischfilets darin bei
starker Hitze knusprig braten. Das Muschelragout auf Tellern anrichten, die Kabeljaufilets mit
der Hautseite nach oben darauf anrichten und mit den beiseitegelegten Muscheln garnieren. Mit
frischem Baguettebrot servieren.

Horst Lichter am 07. Januar 2012
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Knusper-Kabeljau mit Wild-Reis und Krebs-SoBe

Fiir vier Portionen

200 g Wildreis 600 g Kabeljaufilet 4 Scheiben Weizentoastbrot
3 Zweige Petersilie, glatt 120 g Butter 1 Schalotte

1 EL Mehl 150 ml Sahne 400 ml Fischfond

100 ml Weilwein, trocken 50 g Krebspaste 250 g Flusskrebse

1 Zitrone, unbehandelt 2 Tomaten Fett, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 225 Grad Umluft (250 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Wildreis nach
Packungsanweisung in Salzwasser garen. Das Toastbrot in einem Zerkleinerer fein mahlen. An-
schlieBend die Petersilie abbrausen, trocken tupfen, die Blétter abzupfen und fein hacken. 50
Gramm Butter in kleine Stiickchen portionieren und mit dem zerkleinerten Toastbrot sowie der
Petersilie gut vermengen. Den Saft einer halben Zitrone auspressen. Den Kabeljau abbrausen,
trocken tupfen und in vier gleich grofie Stiicke teilen. Beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen
und die Oberseite des Fischfilets mit der Butter-Brotmischung bedecken, dabei gut andriicken.
Das Backblech aus dem Backofen nehmen und gut einfetten. Die Fischfilets auf das heifle Blech
legen und fiir etwa 15 Minuten goldgelb backen. Wéahrenddessen die Schalotte schéilen und fein
wiirfeln. Weitere 50 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin glasig
diinsten. Das Mehl dariiber stduben und mit anschwitzen. Den Fischfond, den Weiflwein und die
Sahne hinzufiigen und alles aufkochen lassen. Die Krebspaste einriihren und etwas weiterkécheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer und dem Zitronensaft abschmecken. Anschliefend die Flusskrebse in die
Sofle geben und kurz ziehen lassen. Die Tomaten mit einem scharfen Messer einritzen und mit
kochendem Wasser iibergieen. Nun die Haut abziehen, die Kerne entfernen und die Tomaten
in feine Wiirfel schneiden. Die iibrige Butter erhitzen. Den Wildreis sowie die Tomaten darin
schwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Knusper-Kabeljau aus dem Backofen
nehmen, mit der Krebssofle und dem Wildreis auf Tellern anrichten und sofort servieren.

Horst Lichter am 19. Mai 2012
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Kiirbis-Orangen-Pastasotto mit gebratenem Saibling-Filet

Fiir vier Personen

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

2 EL Olivenol 3 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen

4 Scheiben Friihstiicksspeck 2 Beete Shiso-Kresse Salz, Pfeffer

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

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

Fiir vier Personen
Fir den Lachs:

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

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

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

Zucker, Salz, Pfeffer  Chili

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

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

Fiir vier Portionen

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

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

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

2 Knoblauchzehen 50 g Butter, kalt 250 g Risoni Nudeln

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

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

Johann Lafer am 21. April 2012
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Lachs-Steak und gefiillte Paprika, Reis-Nudeln, Hiittenkdse

Fiir vier Personen
Fiir die gefiillte Paprika:

150 g Reisnudeln 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3 Stangen Lauchzwiebeln 1/2 Bund Petersilie 150 g Hiittenkése
Cayennepfeffer 2 Paprika, rot 1 Stiick Parmesan, 50 g
Salz

Fiir den Lachs:

4 Lachssteaks 1 Zitrone 2 EL Olivenol

1 Zwiebel 1 TL Currypulver 200 ml Gemiisebriihe
200 ml Sahne 30 g Pinienkerne Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Reisnudeln knapp mit Salzwasser bedecken und etwa
acht Minuten kochen, abgielen und abtropfen lassen. Jeweils eine Zwiebel und Knoblauchze-
he schilen und klein schneiden. Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden.
Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und klein hacken. Nun die Reisnudeln mit Zwiebel,
Knoblauch, Lauchzwiebeln und Hiittenkése vermischen. Mit Cayennepfeffer und Salz wiirzen.
Die Paprikaschoten ldngs halbieren, entkernen und in eine Auflaufform legen. Die Reisnudel-
Fiillung darin verteilen. Den Parmesan dariiber reiben und im Backofen goldbraun iiberbacken.
Die Zitrone halbieren und eine Hilfte pressen. Die Lachssteaks mit Zitronensaft, Salz und Pfef-
fer wiirzen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Lachssteaks darin von beiden Seiten
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und beiseite legen. Eine Zwiebel schélen, wiirfeln und in der
gleichen Pfanne anbraten. Das Currypulver zugeben und anschwitzen. Mit Briihe und Sahne
auffiillen und aufkochen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Lachssteaks in die Sofle
geben und darin bei milder Hitze gar ziehen lassen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
anrosten. Die Paprikaschoten auf Tellern anrichten, den Lachs mit der Sofle daneben anrichten.
Mit Pinienkernen bestreuen und servieren.

Horst Lichter am 03. November 2012
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Rotbarsch im Knusper-Mantel auf Zucchini- Tomaten-Gemiise

Fiir vier Portionen

6 Scheiben Knéckebrot 2 Eier (Klasse M) 2 EL Milch

4 Rotbarschfilets a 200 g 50 g Mehl 50 g Rapsol

30 g Butter 2 Zucchini 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 150 g Kirschtomaten 50 g Oliven, griin
2 EL Olivensl 1 EL Tomatenmark 3 Zweige Thymian
150 ml Tomatensaft 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Knéckebrot in einem Zerkleinerer
zermahlen. Die Eier mit der Milch verquirlen. Die Rotbarschfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen,
in Mehl wenden, durch die Eier ziehen und in den Knéckebrot-Broseln panieren. Nun das Rapsol
in einer Pfanne erhitzen und die Fischfilets darin goldbraun braten. Die Butter hinzufiigen und
immer wieder iiber den Fisch traufeln. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im Backofen
warm stellen. Die Zucchini waschen, vierteln, das weiche Innere entfernen und die Zucchini in
Streifen schneiden. Anschlieflend die Zwiebel und den Knoblauch schéilen und klein wiirfeln.
Die Kirschtomaten waschen und halbieren, die Oliven in Scheiben schneiden. Das Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Zucchini darin kréaftig anbraten. Die Zwiebeln und den Knoblauch
zugeben, das Tomatenmark einriihren und alles kurz anrésten. Den Thymian waschen, trocken
tupfen und die Bléttchen abzupfen. Die Thymianbldttchen nun hinzufiigen und mit dem Toma-
tensaft abloschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zwei bis drei Minuten kocheln lassen, bis die
Zucchini weich sind. Die Oliven und die Kirschtomaten zugeben und kurz unterschwenken. Das
Zucchini-Tomaten-Gemiise mit dem Rotbarschfilet auf Tellern anrichten. Die Zitrone in Spalten
schneiden und dazu servieren.

Horst Lichter am 01. September 2012
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Saibling-Filets mit Sauce Tatar und Krduter-Kartoffeln

Fiir vier Portionen

600 g Kartoffeln, fest 230 ml Rapsol 3 Schalotten

50 g Bacon 30 g Butter 1 Bund Krauter

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

1 TL Kapern 2 Cornichons 3 Stiele Petersilie

3 Stiele Estragon 3 Stiele Kerbel Pflanzendl, Salz

Pfeffer, schwarz, Chili

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

Johann Lafer am 09. Juni 2012
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Seelachs-Filet mit Petersilenwurzel-Kartoffel-Gemiise

Fiir vier Personen
4 Seelachsfilets a 180 g 750 g Petersilienwurzeln 500 g Kartoffeln, mehlig

50 ml Sahne 100 g Speck 500 g Champignons, braun
1 Bund Petersilie, glatt 2 EL Rapsol 50 g Butter, zimmerwarm
2 EL Mehl 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer, schwarz

Die Petersilienwurzeln sowie die Kartoffeln schélen, abbrausen und in grobe Stiicke schneiden. In
Salzwasser zugedeckt circa 25 Minuten gar kochen. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, die
Blatter abzupfen und in Streifen schneiden. Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden.
Den Speck ebenfalls in feine Streifen schneiden. Die Seelachsfilets abbrausen, trocken tupfen,
beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht in Mehl wenden. Den Speck in einer Pfanne ohne
Fett kross braten und herausnehmen. Die Champignons im Bratfett derselben Pfanne anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie und den Speck untermengen. Anschlieend warm
halten. Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Seelachsfilets darin von jeder Seite circa
vier Minuten goldgelb braten. Die Kartoffel- und die Petersilienwurzelstiicke abgieflen und durch
eine Kartoffelpresse driicken. Die Butter sowie die Sahne unterrithren und mit Salz, Pfeffer und
frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Den Fisch mit dem Petersilienwurzel-Kartoffelstampf
und den Champignons auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 04. April 2012
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Seeteufel im Krduter-Mantel mit Sellerie-Piiree

Fiir vier Portionen

200 g Knollensellerie 200 g Kartoffeln, mehlig 30 g Butter

400 ml Sahne 500 g Rote Bete, roh 2 Apfel, siuerlich
8 EL Sonnenblumenol 5 EL Sherryessig 2 TL Honig

2 Zitronen, unbehandelt 2 Seeteufelschwinze, a 300 g 3 EL Olivenol
100 g Paniermehl 1 Zweig Petersilie 1 Zweig Thymian
1 Knoblauchzehe 100 ml Fischfond 15 g Ingwer

1 Muskatnuss Salz, Pfeffer, schwarz

Den Sellerie und die Kartoffeln schilen und in grobe Stiicke schneiden. Anschlieend in Salz-
wasser zugedeckt weich kochen. 250 Milliliter Sahne in einem Topf erwédrmen, 20 Gramm Butter
hinzufiigen und darin zerlaufen lassen. Die Kartoffel-Selleriemischung abgiefien, durch eine Kar-
toffelpresse driicken und mit dem Sahne- Buttergemisch vermengen. Mit Salz, Pfeffer und frisch
geriebener Muskatnuss wiirzen. Die Schale einer Zitrone abreiben. Anschliefend die Rote Bete
schilen und in sehr feine Streifen hobeln. Die Apfel schiilen, entkernen und ebenfalls in feine
Streifen hobeln. Fiir das Salatdressing das Sonnenblumendl, den Sherryessig sowie den Honig
miteinander verriihren und mit Salz, Pfeffer und zwei Teeloffeln Zitronenabrieb wiirzen. Das
Salatdressing mit dem Rote-Bete-Salat und den Apfeln vermengen und etwa 15 Minuten zie-
hen lassen. Die Schale der zweiten Zitrone abreiben und anschliefend den Saft auspressen. Den
Seeteufel enthduten und mit einem Messer die Fetthdutchen entfernen. Die Filets dem Knorpel
entlang herausschneiden, mit der Hélfte des Zitronensafts rundherum betrdufeln und mit Salz
sowie Pfeffer wiirzen. AnschlieBend die Petersilie und den Thymian abbrausen, trocken schiitteln
sowie die Blétter abzupfen und fein hacken. Die Knoblauchzehe schiilen und fein hacken. Das
Paniermehl mit den frischen Kréutern, etwas Zitronenabrieb sowie dem Knoblauch vermengen
und die Fischfilets in der Krauterpanade wilzen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den
Seeteufel darin bei mittlerer Hitze goldgelb braten. Die Filets sollten innen leicht glasig sein. Fiir
den Ingwerschaum den Ingwer schiilen und fein reiben. Anschlieend 150 Milliliter Sahne, den
Fischfond sowie den Ingwer in einen Topf geben und etwas einkochen lassen. Mit dem iibrigen
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. 10 Gramm kalte Butter einriihren und die Sofle kurz
vor dem Servieren mit einem Stabmixer aufschdumen. Die Seeteufelfilets mit dem Selleriepiiree
und dem Rote-Bete-Salat anrichten. Den Ingwerschaum iiber die Fischfilets traufeln und sofort
servieren.

Horst Lichter am 02. Juni 2012
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Seeteufel im Zucchini- Mantel auf Paprika-Ratatouille

Fiir vier Personen

7 Paprikaschoten, rot 3 Knoblauchzehen 2 Schalotten

4 EL Olivenol 250 g Kartoffeln, klein 500 ml Olivendl

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

50 g Macadamianiisse, gerostet Salz, Pfeffer Paprikapulver

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

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

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

Fiir vier Portionen

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

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

Chili Pflanzendl

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

Johann Lafer am 14. Juli 2012
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Spargel-Tagliatelle mit Meeresfriichte-Sud und Fisch-Filet

Fiir vier Portionen

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

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

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

16 Miesmuscheln Salz, Dill

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

Johann Lafer am 28. April 2012
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Uberbackenes Seelachs-Filet

Fiir vier Portionen

4 Seelachsfilets, a 180g 1 TL Butter 1 Paprika, gelb

2 Zucchini 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe

6 Stk. Ol-Tomaten 250 g Biiffelmozzarella 100 ml Gemiisefond
1 EL Tomatenmark 1 Zweig Thymian 1 Zweig Oregano

2 EL Olivenol 250 g Feldsalat 3 EL Kiirbiskernol

Salz, Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Seelachsfilets abbrausen, trocken tupfen und
beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine feuerfeste Auflaufform mit der Butter einfetten.
Die Paprika halbieren und den Strunk sowie die Kerne entfernen. Anschlielend die Zucchini und
die Paprika in kleine Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Den Knob-
lauch schilen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die getrockneten Tomaten und den Mozzarella
ebenso wiirfeln. Den Thymian und den Oregano abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen
abzupfen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das kleingeschnittene Gemiise sowie die
getrockneten Tomaten und das Tomatenmark kurz darin andiinsten. Mit dem Gemdiisefond ab-
16schen und etwas kocheln lassen. Kréftig mit Salz, Pfeffer und den frischen Krdutern wiirzen.
Anschliefend das Gemiise mit dem Mozzarella auf den Fischfilets verteilen und im Backofen
fiir etwa 25 Minuten garen. Sollte die Oberfliche zu braun werden, mit Alufolie abdecken. Ab-
schlieffend den Feldsalat putzen, abbrausen und trocken schleudern. Die fertigen Fischfilets auf
Tellern anrichten. Den Feldsalat daneben verteilen, mit Salz und etwas Pfeffer wiirzen, mit dem
Kiirbiskernol betrdufeln und sofort servieren. Dazu passt frisches Baguette.

Horst Lichter am 07. Juli 2012
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Waller im Spargel - Safran-Sud pochiert mit Spargel-Stangen

Fiir vier Portionen

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

100 g Mehl 400 g Semmelbrosel 150 g Creme-fraiche

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

1 Muskatnuss Pflanzenol Salz, Pfeffer, Chili

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

Spargelstangen panieren:

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

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

Fiir vier Personen

1 Stange Lauch 50 ml Gemiisefond 1 EL Olivenol

200 g Perlgraupen 100 ml Weilwein 500 ml Gefliigelbriihe

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

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

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

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

Fiir vier Portionen

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

5 EL Olivenol 2 Knollen Fenchel 1 TL Fenchelsamen

1 EL Zucker, braun 4 Orangen 90 g Butter

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

50 ml Weilwein 150 ml Fischfond 100 ml Sahne

Meersalz Salz, Pfeffer

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

Johann Lafer am 25. August 2012
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Zander-Filet im Karotten-Trauben-Sud mit Kartoffel -Piiree

Fiir vier Personen
Fiir das Piiree:

700 g Kartoffeln, mehlig 3 Zwiebeln 50 g Butter

100 ml Sahne 1 Muskatnuss Salz, Zucker

Fiir den Zander:

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

200 ml Weifiwein 50 g Butter 1 Bund Kerbel

700 g Zanderfilet 2 EL Olivenol 3 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 2 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer

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

Johann Lafer am 10. November 2012
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Gefligel



Gebackenes Stuben-Kiiken auf Kiirbis-Kartoffel-Salat

Fiir vier Personen
Fir den Salat:

500 g Kartoffeln, fest 300 g Hokkaidokiirbis 50 g Speck, durchwachsen
2 Schalotten 30 g Butter 30 ml Weilweinessig
150 ml Fleischbriihe 1 EL Senf 2 EL Rapsol

Salz, Pfeffer
Fir das Stubenkiiken:

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

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

Johann Lafer am 03. November 2012
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Gebratene Enten-Brust, Bandnudeln, Pfeffer-SoBe, Broccoli

Fir vier Personen
500 g Bandnudeln, breit 2 Entenbriiste (je 350 g) 300 g Broccoli

5 EL Butter 2 Schalotten 2 EL Pfeffer, griin
125 ml Sahne 125 ml Weilwein, trocken 1 TL Tomatenmark
2 EL Creéme double 4 cl Cognac 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer, schwarz Zucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Broccoliréschen abtrennen, ab-
brausen und in kochendem Salzwasser blanchieren. Die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel
schneiden. Die Entenbriiste waschen, trocken tupfen, die Haut mit einem scharfen Messer schrig
einschneiden und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Bandnudeln nach Packungsanwei-
sung in Salzwasser gar kochen. Zwei Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen und die Enten-
briiste darin, zuerst auf der Hautseite bei starker bis mittlerer Hitze circa drei Minuten scharf
anbraten, dann wenden und weitere zwei Minuten braten. Anschliefend herausnehmen und im
vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene acht bis zehn Minuten fertig garen. Zwei Ess-
l6ffel Butter nun zum Bratensatz geben, erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Das
Tomatenmark und den griinen Pfeffer darin anschwitzen. Das Ganze mit dem Weiflwein und
der Sahne abloschen und etwas reduzieren. Mit der Créeme double verfeinern und anschliefend
die Sauce mit dem Cognac, Salz und Zucker abschmecken. Einen Essloffel Butter in einem Topf
erhitzen, die Broccoliréschen darin schwenken und mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss
abschmecken. Die gebratenen Entenbriiste schrig aufschneiden, zusammen mit den Bandnudeln,
den Broccolirtschen und der Pfeffersauce auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 03. Marz 2012
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Gefiillte Hahnchen-Brust mit Rosenkohl-Bandnudeln

Fiir 4 Portionen
4 Hahnchenbrustfilets, a 150 g 250 g Rosenkohl 250 g Bandnudeln

50 g Butter 1 Zwiebel, rot 50 g Walniisse
50 g Champignons 4 Zweige Thymian 1 EL Olivendl
1 EL Butterschmalz 1 Zweig Salbei Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Walniisse hacken und die Champi-
gnons putzen sowie in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schnei-
den. AnschlieBend den Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Das
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln, die Champignons sowie die Hélfte der Walniisse
kurz darin anbraten. Die Thymianblédttchen unterrithren und die Pilz-Champignonmischung mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend die Pfanne beiseite stellen. Den Rosenkohl putzen und
halbieren. Die Héhnchenbrustfilets abbrausen, trocken tupfen und in jedes Filet seitliche eine
Tasche fiir die Fiillung einschneiden. Das Fleisch aulen und innen mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Taschen der Filets mit der Pilzmischung fiillen und mit Hilfe eines Zahnstochers verschlie-
Ben. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Hihnchenbrustfilets darin rundum scharf
anbraten und anschliefend bei mittlerer Hitze garen. Die fertigen Hahnchenbrustfilets im vorge-
heizten Backofen warm stellen. Die Bandnudeln in einem Topf mit kochendem Salzwasser bissfest
garen. Den Rosenkohl ebenfalls in kochendem Salzwasser bissfest garen. Die Nudeln sowie das
Gemiise abgieflen und gut abtropfen lassen. Die Butter in einer tiefen Pfanne schmelzen lassen
und anschlielend leicht aufschdumen. Den Salbei abbrausen, trocken schiitteln und vier Blatter
abzupfen. Die iibrigen Walniisse sowie die Salbeibldtter zu der Butter geben. Anschlielend die
Nudeln und den Rosenkohl unter die Nuss-Salbei-Butter heben. Nach Bedarf mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Die Hiahnchenbrustfilets schriag aufschneiden, mit den Rosenkohl-Bandnudeln
auf Tellern anrichten und sofort servieren.

Horst Lichter am 21. Januar 2012
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Glasierte Weihnacht-Ente mit Kartoffel-Knédeln, Rotkohl

Fiir vier Personen
Fiir die Ente:

100 g Honig 1 Bund Thymian 1 Orange

3 Zwiebeln 2 Apfel 1 Lorbeerblatt

1 Ente, kiichenfertig 3 EL Pflanzendl 400 ml Orangensaft

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

Fiir die Kndédel:

700 g Kartoffeln 3 Eier 100 g Speisestéirke

1 Muskatnuss 100 g Semmelbrosel 50 g Butter

1 Msp. Spekulatiusgewiirz Salz
Fiir den Rotkohl:

1 kg Rotkohl 1 Zimtstange 2 Gewlirznelken

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

50 g Géanseschmalz 2 EL Johannesbeergelee Salz, Pfeffer

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

Johann Lafer am 15. Dezember 2012

Hadhnchen-Schnitzel mit Brokkoli-Piiree

Fiir vier Personen

2 Eier 100 g Emmentaler 100 g Mehl

2 Hahnchenbrustfilets 400 g Kartoffeln, mehlig 2 Brokkoli

200 ml Gemiisebrithe 50 g Butter 50 g Walnusskerne
250 g Kirschtomaten 1 TL Zucker 1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel 2 EL Olivendl Muskatnuss, Salz

Pfeffer, Paprikapulver

Den Kise fein reiben und mit den Eiern verquirlen. Die Hihnchenbrustfilets waagerecht halbieren
und leicht plattieren. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und in Mehl wenden. Durch die
Kése-Ei-Mischung ziehen und in der Pfanne im heiflen Fett goldbraun ausbacken. Herausnehmen
und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Kartoffeln waschen, schéilen und grob wiirfeln. Die
Brokkoli abbrausen, klein schneiden und mit den Kartoffelwiirfeln und der Gemiisebriihe in einen
Topf geben. Das Ganze einmal aufkochen und bei mittlerer Hitze weich garen. Anschlieend
die Butter zugeben, mit Salz und Muskat wiirzen und fein piirieren. Die Walnusskerne grob
hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. In das Piiree geben und untermischen. Die
Kirschtomaten waschen und mit einem Teel6ffel Zucker in einer Pfanne erhitzen, bis sie platzen.
Den Knoblauch und die Zwiebel schilen, klein schneiden und zugeben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und gut durchschwenken. Das Piiree mit den Schnitzeln anrichten, die Kirschtomaten
dazu servieren.

Horst Lichter am 08. September 2012
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Mais-Poularden-Brust, Morchel-Fiillung, Schmorkarotten

Fiir vier Portionen

10 g Morcheln, getrocknet 4 Maispoulardenbriiste 5 Schalotten

2 Knoblauchzehe 8 EL Olivendl 1 Brotchen, altbacken

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

4 Zweige Zitronenthymian 30 g Butter, kalt 200 ml Gefliigelfond

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

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

Johann Lafer am 19. Mai 2012
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Puten-Geschnetzeltes mit Porree in feiner Rahmsofle

Fiir vier Portionen

600 g Putenfilet 200 g Champignons 1 Bund Petersilie, glatt
2 Stangen Porree 2 EL Butter 1 EL Pflanzenol

400 g Sahne 150 ml Weilwein, trocken 1 Zitrone, unbehandelt
250 g Reis 1 Kopfsalat, klein 2 Friihlingszwiebeln

6 EL Olivensl 3 EL Weilweinessig 1 TL Honig

1 TL Senf, mittelscharf 1 Bund Krauter Zucker, Salz

Pfeffer, schwarz

Den Reis nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser zubereiten. Das Putenfilet abbrau-
sen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die Champignons sédubern, putzen und je nach
Grofle halbieren. Anschliefend den Porree putzen, in feinste Ringe schneiden, abbrausen und
abtropfen lassen. Jeweils einen Essloffel Pflanzendl und Butter in einer Pfanne erhitzen und
das Porreegemiise darin unter Riithren ein bis zwei Minuten andiinsten. Mit Weiflwein abléschen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In der Zwischenzeit einen Essloffel Butter in einer weiteren
Pfanne erhitzen und die Putenbruststreifen darin scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschliefend vom Herd nehmen und das Fleisch mit dem Bratensaft, den Champignons sowie
der Sahne zum Porree geben. Die glatte Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter ab-
zupfen und fein hacken. Dreiviertel der Petersilie ebenfalls zum Porree geben. Alles zugedeckt
bei mittlerer Hitze etwa fiinf bis acht Minuten kocheln lassen. Die Schale der Zitrone abreiben
und den Saft auspressen. Das Geschnetzelte mit dem Zitronenabrieb, dem Zitronensaft, Salz,
Pfeffer sowie etwas Zucker abschmecken. Den Reis abgieflen, abtropfen lassen, mit dem Sahne-
geschnetzelten auf Tellern anrichten und mit der restlichen Petersilie bestreuen. Den Kopfsalat
putzen, grob zerrupfen, abbrausen und gut abtropfen lassen. Die Friihlingszwiebeln in feine Rin-
ge schneiden. Fiir die Vinaigrette den Essig mit dem Honig und dem Senf verriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die gemischten Kriuter abbrausen, trocken schleudern, die Blatter
abzupfen sowie fein hacken und untermischen. Unter Riithren das Olivendl einflieflen lassen. Die
Salatbldtter sowie die Friihlingszwiebeln vorsichtig mit der Vinaigrette vermengen und sofort
zum Geschnetzelten servieren.

Horst Lichter am 09. Juni 2012
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Puten-Rdllchen mit Camembert, Lauch und Wildreis

Fiir vier Personen

100 g Wildreis 30 g Butter 4 Putenschnitzel
2 EL Senf, mild 8 Scheiben Bauernschinken 150 g Camembert
2 EL Olivenol 1 Stange Lauch 1 Zwiebel

500 ml Gemiisebrithe 150 ml Schlagsahne Salz, Pfeffer, Ol

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Wildreis in ein Sieb geben und
unter flieBendem Wasser abspiilen. Mit 300 Milliliter Wasser und einem halben Teeloffel Salz in
einen Topf geben und aufkochen. Bei geschlossenem Deckel und milder Hitze den Reis 40 Minuten
garen. Zuletzt Butter zugeben und mit einer Gabel auflockern. Die Putenschnitzel auslegen, mit
etwas Frischhaltefolie bedecken und leicht plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Senf
bestreichen und mit Schinken belegen. Je ein Stiick Camembert auf den unteren Rand legen
und das Fleisch zu einer Roulade aufrollen. Die Schnitzel nun mit Kiichengarn binden. Mit den
tibrigen Putenschnitzeln ebenso verfahren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Roéllchen
darin von allen Seiten kross anbraten. Danach in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten
Backofen etwa 15 Minuten garen. Den Lauch putzen, waschen, gut abtropfen lassen und in
feine Ringe schneiden. Die Zwiebel schilen und klein wiirfeln. In der Pfanne Zwiebel und Lauch
anschwitzen, mit Gemiisebriihe und Sahne aufgiefien. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Lauch etwa zehn Minuten weich kochen. Den Wildreis und das Lauchgemiise auf Tellern
anrichten. Die Putenrtllchen vom Kiichengarn befreien, in Scheiben schneiden und auf dem
Gemiise anrichten.

Horst Lichter am 27. Oktober 2012

Speck-Hdhnchen mit Kartoffel-Stampf und Krautsalat

Fiir vier Portionen

4 Hahnchenbriiste 1 TL Majoran, getrocknet 8 Scheiben Speck

1 EL Olivenol 600 g Kartoffeln, mehlig 100 ml Milch

50 g Butter 1 Muskatnuss 400 g Weilkohl

1 Zwiebel 2 EL Rapsol 2 TL Senf

2 EL Weiflweinessig 50 ml Rinderfond Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Hihnchenbriiste mit Salz, Pfeffer
und dem Majoran wiirzen. Anschlieend jeweils zwei Speckscheiben auslegen und die Héhn-
chenbriiste darin einschlagen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Hdhnchenbriiste
darin von allen Seiten knusprig anbraten. Im Backofen etwa zehn Minuten weiter garen. Die
Kartoffeln waschen, schélen und grob wiirfeln. Diese knapp mit Salzwasser bedeckt weich garen
und anschliefend abgieflen. Nun die Milch sowie die Butter zugeben, die Kartoffeln grob stamp-
fen und mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen und die Kartoffeln weiter stampfen.
Den Weilkohl sehr diinn hobeln, mit einem halben Teeltffel Salz bestreuen, kréiftig durchkneten
und zehn Minuten ziehen lassen. Anschliefend die Zwiebel schilen, klein wiirfeln und in einer
Pfanne mit zwei Essloffeln Rapsol anschwitzen. Den Senf, den Weifiweinessig, den Rinderfond
sowie einen Teeloffel Zucker hinzufiigen und zwei Minuten kocheln lassen. Die Marinade zum
Weiflkohl geben und alles gut mischen. Zehn Minuten ziehen lassen und anschliefend noch mal
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Hahnchenbriiste halbieren und zusammen mit
dem Kartoffelstampf auf Tellern anrichten. Den Krautsalat dazu servieren.

Horst Lichter am 18. August 2012
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Stubenkiiken auf Limetten-Spitzkohl und Kartoffel-Knddeln

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

130 g Semmelbrosel 50 g Butter 2 Schalotten

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

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

Salz, Pfeffer, Zucker

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

Johann Lafer am 01. September 2012
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Whisky -6rill-Hdahnchen mit Spaghetti-Salat

Fiir vier Portionen

50 ml Sojasof3e 2 EL Tomatenmark 2 EL Worcestersofle

2 EL Ahornsirup 1 Knoblauchzehe 4 EL Whisky

4 Hahnchenkeulen 250 g Spaghetti 250 g Kirschtomaten
150 g Mais (aus der Dose) 3 Stangen Friihlingszwiebeln 1 Bund Petersilie, glatt
4 EL Weilweinessig 1 TL Senf 6 EL Olivensl

Pfeffer, Salz, Zucker

Fiir die Marinade Sojasofle, Tomatenmark, Worcestersofie, Ahornsirup, etwas Pfeffer und Whisky
verrithren. Die Knoblauchzehe schélen, klein wiirfeln und ebenfalls dazugeben. Die Héhnchen-
keulen auf der Hautseite dreimal tief einschneiden (so kann die Marinade besser einziehen und
die Keulen garen schneller.) Die Keulen sowie die Marinade in einen Gefrierbeutel geben, alles
gut vermengen und im Kiihlschrank etwa zwei Stunden ziehen lassen. Anschlieflend herausneh-
men, die Marinade abtropfen lassen und aufbewahren. Die Hiéhnchenkeulen auf einem Grill bei
direkter Hitze zwei bis drei Minuten grillen. Bei indirekter Hitze weitere 20 bis 30 Minuten fer-
tig grillen. Dabei gelegentlich wenden. Wahrend der letzten zehn Minuten die Keulen immer
wieder mit der Marinade bestreichen. Die Spaghetti in reichlich gesalzenem Wasser bissfest gar
kochen, abgieflen und in eine Schiissel geben. Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Den
Mais gut abtropfen lassen. Anschliefend die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in Rin-
ge schneiden. Die Petersilie abbrausen, trocken schleudern und die Blétter klein hacken. Aus
Weilweinessig, Senf und Olivendtl eine Marinade herstellen, mit Salz, Pfeffer sowie etwas Zu-
cker kriiftig abschmecken und samt dem Gemiise zu den Spaghetti geben. Alles gut mischen,
durchziehen lassen und kurz vor dem Servieren nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Spaghettisalat zusammen mit den Hiahnchenkeulen auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 23. Juni 2012
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Falscher Hase mit Schmorméhrchen und Senf -Zwiebel-Sofe

Fiir vier Portionen

4 Eier 150 ml Milch 1 Brotchen, altbacken

3 Zwiebeln 50 g Butter 2 TL Dijonsenf, mittelscharf
1 Knoblauchzehe 700 g Hackfleisch, halb und halb 1/2 Bund Petersilie, glatt
1/2 TL Kiimmel, gemahlen 8 Scheiben Bacon 1 EL Dijonsenf, grob

150 ml Sahne 1 Bund Mohren mit Griin 100 ml Gemiisefond

4 Zweige Estragon 1 Zitrone, unbehandelt Salz, Pfeffer, Zucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Hackbraten drei Eier in einem
Topf mit kochendem Wasser sieben bis acht Minuten garen, kalt abschrecken und schilen. Die
Milch in einen Topf geben und erwédrmen. Das Brétchen in Wiirfel schneiden und mit der heiflen
Milch iibergieflen. In der Zwischenzeit eine Zwiebel und die Knoblauchzehe schéilen und klein
wiirfeln. Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und anschliefend klein
hacken. Das Hackfleisch mit dem eingeweichten Brétchen, den Zwiebel- und Knoblauchwiirfeln,
einem Ei, dem mittelscharfen Senf, dem Kiimmel und der gehackten Petersilie in eine grofie
Schiissel geben, kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen sowie sorgfiltig mischen. Die Masse auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben, flach driicken und die gekochten Eier in die Mitte
legen. Die Hackmasse um die Eier legen und zu einem lédnglichen Laib formen. Die Hackmasse
anschlieend gut zusammendriicken und mit den Speckscheiben belegen. Im vorgeheizten Back-
ofen etwa 30 Minuten backen. Fiir die Senf-Zwiebelsofle die beiden {iibrigen Zwiebeln schélen
und in Streifen schneiden. Die Hélfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelstrei-
fen darin anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen, bei mittlerer Hitze etwa fiinf bis
acht Minuten goldbraun braten. Den groben Senf unterriihren und mit der Sahne abléschen.
Ein bis zwei Minuten kdcheln lassen und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die
Schmorméhrchen die Moéhren schilen, putzen und waschen. Anschlieflend in schrige Scheiben
schneiden und in einer Pfanne in der {ibrigen Butter anschwitzen. Mit einem Teel6ffel Zucker
bestreuen und unter gelegentlichem Riihren leicht karamellisieren lassen. Mit dem Gemiisefond
abloschen und bei mittlerer Hitze weich schmoren. Die Karotten mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Estragon abbrausen und trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen, grob hacken und zu den
Schmormoéhrchen geben. AbschlieBend die Zitrone halbieren, den Saft einer Héilfte auspressen
und die Mohren mit dem Zitronensaft abschmecken. Den Hackbraten aus dem Backofen nehmen,
in Scheiben schneiden und zusammen mit den Schmormohrchen auf Tellern anrichten. Die Sofle
dazu reichen und servieren.

Horst Lichter am 14. Juli 2012
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Frische Bandnudeln mit Rucola-Sahne und Mini-Buletten

Fiir vier Personen
Fiir die Buletten:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Brotchen
100 ml Milch 300 g Rinderhack 1 TL Senf
1 Ei 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Paprikapulver, edelsiif 250 g Bandnudeln, frisch

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 2 EL Olivenol 100 ml Weilwein
300 ml Gemiisebrithe 200 ml Sahne 200 g Rucola
200 g Kirschtomaten

Fiir die Buletten Zwiebel und Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Das Brotchen halbieren
und eine Hélfte anderweitig verwenden. Die zweite Hélfte wiirfeln und in der Milch einweichen.
Das Hackfleisch mit Zwiebel, Knoblauch, Senf, Ei und dem eingeweichten Brétchen vermengen,
danach kréftig mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Aus der Hackmasse walnussgrofie
Billchen formen. Zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Béallchen darin knusp-
rig braun braten. Die Bandnudeln in reichlich kochendem, gesalzenem Wasser bissfest kochen.
Abgieflen und abtropfen lassen. Fiir die Sauce die Zwiebel schélen, klein wiirfeln und in zwei
Essloffeln Olivenol anschwitzen. Mit Weilwein, abléschen, danach die Brithe und Sahne aufgie-
Ben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zehn Minuten offen kocheln lassen. Den Rucola waschen,
abtropfen lassen und die festen Stiele abschneiden. Zwei Drittel vom Rucola in die Sauce geben
und mit einem Piirierstab untermixen. Die Kirschtomaten waschen, halbieren, kurz vor dem
Servieren unter die Hackbéllchen mischen und nochmals kurz erwérmen. Die Bandnudeln in die
Sauce geben und unterschwenken. Danach die Nudeln in tiefen Tellern anrichten, die Buletten
mit den Tomaten darauf verteilen und den restlichen Rucola dariiber streuen.

Horst Lichter am 01. Dezember 2012

81



Gefiillte Frikadellen mit Bratkartoffeln

Fiir vier Portionen

500 g Kalbshackfleisch 3 Stk. getr. Ol-Tomaten 1 Zwiebel, rot

1 Knoblauchzehe 1 Ei (K. M) 1 Brotchen, altbacken

1 Zitrone, unbehandelt 1 TL Senf 2 EL Rapsol

2 Zweige Petersilie, glatt 8 Scheiben Friihstiicksspeck 8 Stk. Biiffelmozzarelline

1 Salatgurke 1 Bund Dill 250 g Joghurt, 3,5% Fett
50 ml Sahne 1 EL Krauteressig 3 Apfel, sduerlich

2 TL Zucker 600 g Pellkartoffeln, fest 2 Zwiebeln

3 EL Butterschmalz 50 g Schinkenspeck 1 Prise Kiimmel, gemahlen

Paprikapulver, edelsiif3 Salz, Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Das Brotchen in kaltem Wasser einweichen. Die
rote Zwiebel und die Knoblauchzehe schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die eingelegten To-
maten gut abtropfen lassen und fein schneiden. Anschlielend die Mozzarellakiigelchen trocken
tupfen. Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Einen Zweig Petersilie waschen,
trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein hacken. Das Kalbshackfleisch zusammen mit
dem Ei, der Petersilie, den eingelegten Tomaten, dem Knoblauch und der Zwiebel in eine Schiis-
sel geben und ordentlich vermengen. Mit Salz, Pfeffer, dem Paprikapulver, dem Senf und etwas
Zitronenabrieb wiirzen. Die Fleischmasse zu acht gleichgrofien Kugeln formen, je eine Mozzarel-
lakugel in die Mitte hineindriicken und daraus gleichméfiige Laibe formen. Die Speckscheiben
am adufBeren Rand um die Frikadellen wickeln und eventuell mit Holzspiechen feststecken. Das
Rapsol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Frikadellen darin von beiden Seiten an-
braten. Im Backofen fiir weitere zehn Minuten fertig garen. Die Kartoffeln in Salzwasser gar
kochen. AnschlieBend die fertigen Kartoffeln gut abkiihlen lassen, pellen und in diinne Scheiben
schneiden. Das Butterschmalz in einer Pfanne auslassen und die Kartoffeln zufiigen. Mit Salz,
Pfeffer und etwas gemahlenem Kiimmel wiirzen. Bei mittlerer Hitze die Kartoffeln goldgelb und
knusprig braten. Die Zwiebel schilen, zusammen mit dem Schinkenspeck in Wiirfel schneiden
und alles mit in die Pfanne geben. Anschlielend die Gurke heifl abbrausen, halbieren, mit einem
Teeloffel entkernen und in Scheiben schneiden. Die Apfel waschen, halbieren, entkernen und
ebenfalls in Scheiben schneiden. Den Dill waschen, trocken schiitteln, vom Stiel zupfen und fein
hacken. Anschlielend den Dill mit dem Joghurt, der Sahne sowie dem Zitronensaft verriihren.
Mit Salz, Pfeffer, Krauteressig und Zucker wiirzen. Die Gurken- und die Apfelscheiben unter das
Dressing heben und etwa fiinf Minuten ziehen lassen. Die Kalbsfrikadellen mit den Bratkartoffeln
auf Tellern anrichten, mit der iibrigen Petersilie garnieren und den Salat separat dazu reichen.

Horst Lichter am 28. April 2012
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Lichters Kohl-Rouladen

Fir vier Personen

1 Kopf Weilkohl 2 Zwiebeln 500 g Hack, gemischt

1 Brotchen, altbacken 100 ml Milch, lauwarm 1 TL Senf

1 TL Paprikapulver, edelsiiB 2 Eier (Klasse M) 7 Stiele Petersilie, glatt
1 EL Rapsol 1 Lorbeerblatt 100 ml Weilwein

600 ml Gemiisebriihe 100 g Creme-fraiche 600 g Kartoffeln, mehlig
80 g Butter Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Zunéchst den Strunk des Weilkohls keilférmig herausschneiden. Danach den Kohl am Strunk-
ansatz mit einer Fleischgabel aufspieflen und kopfiiber in einen Topf mit kochendem Salzwasser
tauchen. Nach und nach acht Blétter ablosen, gut abtrocknen und die dicken Blattrippen mit
einem Messer keilférmig herausschneiden. Das Brotchen in der Milch einweichen und vier Stiele
Petersilie fein hacken. Zwiebeln, Hackfleisch, das eingeweichte Brotchen, Eier und Petersilie in
eine Schiissel geben. Senf, Paprikapulver, Salz und Pfeffer zufiigen und das Ganze gut verkneten.
Anschliefflend in acht Portionen teilen und auf die Blitter legen. Nun die Blattrinder einschlagen
und die Blétter aufrollen. Die Rouladen kreuzweise mit Kiichengarn umwickeln. Den Backofen
auf 200 Grad vorheizen. Das Rapsdl in einem groflen Topf erhitzen und die Rouladen darin rund-
um hellbraun anbraten. Mit Weifiwein abléschen und die Briithe angieflen. Das Lorbeerblatt und
drei Stiele Petersilie zugeben. Die Kohlrouladen bei geschlossenem Deckel im Backofen 20 bis 30
Minuten schmoren. Nun den Backofen auf 100 Grad runterschalten. Die Rouladen aus dem Sud
nehmen und abgedeckt im Ofen warm halten. Den Sud derweil mit Créme-fraiche einriihren,
zwel Minuten kocheln lassen und salzen und pfeffern. Die Kartoffeln waschen, schilen und klein
schneiden. In einem Topf knapp mit Wasser bedeckt weich garen. Anschliefend abgieflen und
mit der Butter zerstampfen. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Den Kartoffelstampf mit den
Kohlrouladen und der Sofle servieren.

Horst Lichter am 13. Oktober 2012
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Zigeuner-Buletten mit Petersilien-Nudeln

Fiir vier Portionen

3 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin

600 g Hackfleisch 1 Ei (Gr. M) 1 EL Senf

2 EL Semmelbrosel 2 EL Rapsol 1 Glas Paprikaschoten
2 EL Tomatenmark 2 EL Weiflweinessig 200 ml Rinderfond
250 g Farfalle 1 Bund Petersilie, glatt 50 ml Olivenol

1 Limette, unbehandelt Salz, Pfeffer Cayennepfeffer, Zucker

FEine Zwiebel sowie eine der Knoblauchzehen schilen, anschliefend die Rosmarinnadeln abzupfen
und alles klein hacken. Zusammen mit dem Hackfleisch, dem Ei, dem Senf und den Semmelbro-
seln in eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und griindlich vermi-
schen. Die Hackmasse zu acht Buletten formen und in einer Pfanne im heiflen Rapsol von beiden
Seiten etwa drei Minuten anbraten. Die Buletten aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.
Die restlichen zwei Zwiebeln sowie die iibrige Knoblauchzehe schilen, in Streifen schneiden und
in die Pfanne geben. Alles im Bratensatz der Buletten anschwitzen. Anschlieffend die Paprika in
Streifen schneiden und hinzufiigen. Das Tomatenmark unterriihren, kurz anrésten und mit dem
Weilweinessig sowie dem Rinderfond abléschen. Kriftig mit einer Prise Zucker, Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer wiirzen. Nun die Buletten zugeben und in der Sofle weitere fiinf Minuten garen.
Die Farfalle in reichlich, leicht gesalzenem Wasser al dente kochen und abgielen. Die Limette
halbieren und den Saft auspressen. Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter
abzupfen. Die Petersilie mit dem Olivendl sowie dem Limettensaft in einen Zerkleinerer geben,
etwas Salz und Pfeffer hinzufiigen und fein mixen. Anschlielend das Petersiliendl unter die Nu-
deln mischen. Die Buletten mit der Sofle auf Tellern verteilen, die Petersiliennudeln daneben
anrichten und servieren.

Horst Lichter am 25. August 2012

84



Kalb



Herzhafter Gemiise-Salat mit Kalb-Schnitzelchen

Fiir 4 Personen

8 Kalbsschnitzel a 80g 5 EL Parmesan 2 Eier (K1. M)

1 EL Mehl 5 EL Sahne 2 EL Butterschmalz
250 g Champignons, braun 1 Blumenkohl, klein 2 Mohren, grofl

1 Zucchini 1 Zwiebel, rot 1 Zehe Knoblauchzehe
1 EL Butter 2 Zweige Rosmarin 0,5 Bund Rucola

200 g Blattsalate, gemischt 100 g Oliven, schwarz 6 EL Olivenol

7 EL Balsamicoessig Salz, Pfeffer, schwarz  Zucker

Den Blumenkohl putzen, abbrausen und in Roschen teilen. Die Mohren schélen und in schrige
feine Scheiben schneiden. Die Champignons putzen und je nach Groéfle halbieren. Die Zucchi-
ni halbieren und ebenfalls in Scheiben schneiden. Anschlieflend die Zwiebel und den Knoblauch
schilen und fein hacken. Den Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Blatt-
salate und den Rucola putzen, abbrausen und trockenschiitteln. Zwei Essloffel Olivendl in einer
groflen Pfanne erhitzen und die Champignons darin kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
herausnehmen und beiseite stellen. Im gleichen Bratfett erneut zwei Essloffel Olivenol erhitzen
und das iibrige Gemiise darin anbraten. Die Zwiebeln, den Knoblauch sowie den Rosmarin zu-
fiigen, kurz mit andiinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend einen Essloffel Butter
hinzufiigen und bei starker Hitze circa vier Minuten bissfest garen. Die Champignons wieder
zugeben und mit dem Balsamicoessig abloschen. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer sowie Zucker
abschmecken und abkiihlen lassen. Die Kalbsschnitzel abbrausen, trocken tupfen und beidseitig
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Parmesan fein reiben und eine Pfanne mit dem Butterschmalz
erhitzen. Anschlieflend aus den Eiern, dem Parmesan, dem Mehl und der Sahne einen Teig
herstellen. Die Kalbsschnitzelchen darin wenden und sofort im heiflen Butterschmalz auf bei-
den Seiten je drei bis vier Minuten goldbraun braten. Den Salat waschen, trocken schleudern
und in mundgerechte Stiicke zupfen. Das Gemiise anschliefend mit dem Salat sowie den Oliven
vermengen und nochmals mit Salz, Pfeffer und dem Balsamicoessig abschmecken. Den Gemiise-
salat mit jeweils zwei Kalbsschnitzeln auf Tellern anrichten und servieren. Dazu passt warmes
Baguettebrot.

Horst Lichter am 21. April 2012
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Kalb-Filet im Schnittlauch-Mantel auf Steinpilzen

Fiir vier Personen

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

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

2 Bund Schnittlauch 1 EL Senf 1/2 Bund Petersilie

1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

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

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

Fiir vier Portionen

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

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

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Kalbsfilet in vier Tranchen schneiden
und in jedes Medaillon eine Tasche einschneiden. Die Butter in einer Schiissel mit einer Prise Salz
schaumig schlagen. Anschlielend die Walniisse fein hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten
und abkiihlen lassen. Die Semmelbrosel und die abgekiihlten Walniisse unter die Butter mischen.
Die Buttermasse anschliefend in einen Spritzbeutel geben und in die vorbereiteten Taschen
der Kalbsfilets fiillen. Je eine Scheibe Bacon um jedes Medaillon wickeln und mit Kiichengarn
fixieren. Rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne erhitzen, zwei Essloffel Olivenol
hinzugeben und die Kalbsmedaillons darin anbraten. Anschliefend im Backofen etwa 20 Minuten
garziehen lassen. Fiir das Kohlrabi-Kirsch-Ragout den Kohlrabi sowie die Schalotten schélen
und klein wiirfeln. Beides in einer Pfanne mit dem restlichen heiflien Oliven6l anschwitzen. Den
Honig und die Kirschen zugeben und mit dem Portwein abloschen. Den Gemiisefond hinzufiigen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiinf Minuten bei milder Hitze garen. Die Petersilie waschen,
trocken schleudern, die Blitter von den Stielen zupfen und fein hacken. Abschlieflend die Créeme-
fraiche mit der fein gehackten Petersilie unter das Gemiise mischen und auf Tellern anrichten.
Die Kalbsmedaillons vom Kiichengarn befreien, zusammen mit dem Kohlrabi-Kirsch-Ragout auf
Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 21. Juli 2012
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Kalb-Filet und Orangen-Spargel mit Senf-Hollandaise

Fiir vier Portionen

700 g Kalbsfilet 4 EL Olivenol 5 Schalotten

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

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

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

Johann Lafer am 07. Juli 2012
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Kalb-Haxe mit Steckriiben-Piiree und Rosmarin-Birnen

Fiir 4 Personen

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

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

2 Stiele Thymian 300 ml Kalbsfond 600 g Steckriibe

2 Zehen Knoblauch 80 g Butter, kalt 200 ml Gemiisefond

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

4 Birnen, klein 50 g Zucker 1 Sternanis

Mehl Salz Pfeffer, schwarz

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

Johann Lafer am 25. Februar 2012
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Kalb-Rouladen, Shiitake, Semmel-Knddel, Ingwer-Butter

Fiir vier Personen

4 Schalotten 2 Knoblauchzehen 100 g Shiitake

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

150 ml Kalbsfond 2 EL Honig 40 g Ingwer, frisch

250 g Brotchen, altbacken 200 ml Milch 2 Eier (K1 M)

1 Bund Koriander 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer Chili

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

Johann Lafer am 03. Marz 2012
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Lamm-Lachs-Geschnetzeltes auf Bulgur-Artischocken-Gemiise

Fiir vier Portionen
Fir das Lamm:

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

Salz, Pfeffer
Fiir den Bulgur:

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

Fiir das Minzpesto:

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

100 ml Rapsol 1 TL Puderzucker 1 Zitrone, unbehandelt

Salz, Pfeffer

Fiir das Lammgeschnetzelte das Lammfleisch in drei Zentimeter dicke Streifen schneiden. Die
Zwiebeln und den Knoblauch schélen und wiirfeln. Die Tomatenfilets abtropfen lassen, das Ol
dabei auffangen. Anschlielend die Filets klein schneiden. Eine Pfanne erhitzen, das aufgefangene
Tomatendl zugeben und das Fleisch darin kurz scharf von allen Seiten anbraten. Anschliefend
aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Die Zwiebeln sowie den Knoblauch in die Pfan-
ne geben und darin anschwitzen, den Rosmarinzweig zugeben. Das Tomatenmark unterriihren
und mit rotem Portwein abléschen. Den Lammfond sowie den Rotwein angieflen und das Gan-
ze zehn Minuten k6cheln lassen. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch kurz
vor dem Servieren zugeben und in der Sofle erwdrmen. Fiir das Bulgur-Artischockengemiise den
Gemiisefond aufkochen und den Bulgur einstreuen. Bei milder Hitze etwa 15 Minuten (je nach
Packungsanweisung) kocheln lassen. Mit Salz wiirzen. Anschlielend die Artischocken putzen.
Dafiir die harten dufleren Blédtter abbrechen, den Stiel diinn abschilen und die Artischocken
in diinne Scheiben oder Viertel schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Arti-
schocken darin goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Artischocken unter den
Bulgur mischen. Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, klein schneiden und zuletzt
untermischen. Fiir das Minzpesto die Minze sowie die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln
und die Blatter von den Stielen zupfen. Zusammen mit den Mandeln und dem Rapsdl in einen
Zerkleinerer geben und zu einer feinen Paste mixen. Die Schale einer halben Zitrone abreiben
und den Saft der halben Zitrone auspressen. Anschlieflend das Pesto mit dem Puderzucker, Zi-
tronensaft, -schale, Salz und Pfeffer abschmecken. Abschlieffend den Bulgur auf Tellern anrichten
und das Geschnetzelte darauf verteilen. Das Minzpesto um das Gemiise verteilen und mit frisch
gemahlenem Pfeffer garnieren.

Johann Lafer am 02. Juni 2012
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Lamm-Lachse, Auberginen-Mantel, Kerbel-Zitronen-Risotto

Fiir vier Portionen

2 Auberginen 5 EL Olivenol 4 Knoblauchzehen

2 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian 3 Lammlachse

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

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

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

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

Fiir vier Portionen

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

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

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

2 EL Olivenol 2 Zweige Bohnenkraut 1 EL Honig

1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

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

Johann Lafer am 18. August 2012
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Garnelen-Kokos-Curry

Fiir vier Personen

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

1 Bund Koriander 1 EL Kokosraspel Salz, Zucker

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

Johann Lafer am 27. Oktober 2012
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Geddmpftes Rinder-Filet mit Butter-Spargel und So6Bchen

Fiir vier Portionen

4 Stk. Rinderfilets, a 180 g = 0,5 Bund Liebstdckel 0,5 Bund Thymian

0,5 Bund Schnittlauch 0,5 Bund Petersilie, glatt 3,5 Ltr. Rinderfond

1 kg Spargel, griin und weifl 2 TL Zucker 1 Zitrone, unbehandelt
50 g Kerbel 230 g Butter 2 Eier (Klasse M)

4 EL Weilwein, trocken Meersalz, Salz Pfeffer, schwarz

Pfeffer, weif

Den Spargel abbrausen und von den holzigen Enden befreien. Den weiflen Spargel ganz, den
griinen nur im unteren Drittel schélen und in etwa fiinf Zentimeter lange Stiicke schneiden.
In einem breiten flachen Topf 50 Gramm Butter erhitzen. Die Spargelstiicke dazugeben, mit
dem Zucker bestreuen und mit Salz wiirzen. Mit geschlossenem Deckel etwa 20 Minuten bissfest
diinsten. Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Anschliefend den Kerbel
abbrausen, trocken schiitteln, die Bldtter abzupfen und fein hacken. Den Spargel zwei Minuten
vor Garende mit dem Zitronenabrieb, dem gehackten Kerbel, Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Rinderfond in einem Topf mit Démpfeinsatz zum Kochen bringen. Den Thymian sowie den
Liebstockel abbrausen und den Dampfeinsatz damit auslegen. Die Rinderfilets waschen, trocken
tupfen, beidseitig mit Salz wiirzen. Anschlieend das Fleisch in den Einsatz mit den Krautern
legen und in den nur noch siedenden Rinderfond geben. Die Kochplatte ausschalten und die
Filets etwa 15 Minuten garziehen lassen. Das Fleisch sollte dabei ausreichend mit dem Fond
bedeckt sein und das Sieb sollte nicht direkt den Topfboden beriihren. Die iibrige Butter in
einem Topf erhitzen, das gelbe Butterfett von der weilen Molke abgieflen und beiseite stellen.
Die Eier trennen. Anschlielend das Eigelb zusammen mit dem Weilwein in einer Metallschiissel
tiber einem heiflen Wasserbad dicklich aufschlagen. Anschliefend von der Herdplatte nehmen und
die Butter tropfchenweise unterschlagen, bis eine schéne cremige Sofle entstanden ist. Mit Salz,
weilem Pfeffer und dem Zitronensaft wiirzen. Den Schnittlauch sowie die Petersilie anschliefend
abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Den Schnittlauch in Rollchen schneiden
und die Petersilie fein hacken. Abschlieend die Rinderfilets aus dem Einsatz holen, in Tranchen
aufschneiden, mit reichlich feingehackten Krautern und groben Meersalz bestreuen. Das Fleisch
mit dem Spargel und der Buttersofle auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 07. April 2012
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Mariniertes Roastbeef mit Spargel in Tomaten-Salsa

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

1 EL Zucker, braun 2 EL Olivenol 700 g Roastbeef

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 1 Knolle Knoblauch

2 Bund Spargel, griin 12 Scheiben Bacon 500 g Strauchtomaten
2 Schalotten 1 Bund Schnittlauch 2 EL Weiflweinessig

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

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

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

Unter das Backofengitter ein Backblech stellen, das fingt den abtropfenden Saft auf.). Den Spar-
gel im unteren Drittel schilen, die Enden abschneiden und die Stangen mit Bacon umwickeln. In
einer vorgeheizten Grillpfanne ohne Fett von allen Seiten braten, bis der Speck schén knusprig
ist. Mit Pfeffer wiirzen. Die Tomaten vom Strunk befreien, die Haut einritzen und in kochen-
dem Wasser blanchieren. Anschlieflend in Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Die
Haut abziehen, die Tomaten vierteln und entkernen. Die Tomatenfilets klein wiirfeln und in eine
Schiissel geben. Schalotten und eine Zehe Knoblauch schélen, klein wiirfeln und zu den Tomaten
geben. Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Danach mit Weifiweinessig, Honig und Oliven6l mari-
nieren. Den Schnittlauch klein schneiden und untermischen. Die Tomatensalsa mit dem Spargel
auf Tellern anrichten. Zuletzt das Roastbeef in Scheiben schneiden und mit Meersalz wiirzen.
Neben dem Spargel anrichten und servieren.

Johann Lafer am 05. Mai 2012
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Nebraska Roastbeef und Wasser - Melone vom 6Grill

Fiir vier Portionen

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

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

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

1 TL Senf, scharf 250 ml Sonnenblumendl 2 EL Weiflweinessig
Sonnenblumendol Salz, Pfeffer, weif3 Zucker

Fiir das Gewiirzsalz:

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

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

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

Johann Lafer am 30. Juni 2012
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Pochiertes Rinder-Filet auf warmen Gemiise-Salat

Fiir vier Personen

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

2 Schalotten 2 EL Weiflweinessig 5 EL Olivendl, mild

75 ml Weilwein 1 EL Honig 1 Zitrone, unbehandelt

1 TL Speisestérke 3 Zweige Petersilie 3 Zweige Kerbel

3 Zweige Estragon Meersalz, Pfeffer, Kresse

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

Johann Lafer am 29. September 2012
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Apfel-Avocado-Salat

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

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

Johann Lafer am 21. April 2012
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Gebratene Schweine-Koteletts mit Petersilien-Kruste

Fiir vier Portionen

4 Schweinekoteletts (a 300 g) 2 EL Senf 2 El Olivensl

1 Semmel, altbacken 1/2 Bund Petersilie, glatt 80 g Butter

1 Ei (Klasse M) 400 g Kartoffeln, mehlig 2 Stangen Lauch
50 g Bacon 200 ml Gemiisefond 200 ml Sahne

1 Muskatnuss Salz, Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schweinekoteletts mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit dem Senf einstreichen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Koteletts darin von beiden Seiten anbraten. AnschlieBend herausnehmen und auf ein Backblech
legen. Die Semmel klein wiirfeln. Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzup-
fen und klein hacken. Das Ei trennen. 50 Gramm Butter mit einer Prise Salz schaumig schlagen
und mit den Semmeln, der Petersilie und dem Eigelb vermischen. Die Buttermischung auf den
Koteletts verteilen und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen etwa zehn Minuten gratinieren.
Die Kartoffeln waschen, schéilen und klein wiirfeln. Den Lauch putzen, waschen und in zentime-
terdicke Ringe schneiden. Den Bacon klein wiirfeln. 30 Gramm Butter in einer Pfanne schmelzen,
den Bacon und die Kartoffelwiirfel darin mit Farbe anbraten. Den Lauch zugeben und ebenfalls
anschwitzen. Den Fond und Sahne zugeben und bei mittlerer Hitze weich kochen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Die gebratenen Schweinekoteletts mit
dem Kartoffel-Lauch-Gemiise auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 30. Juni 2012

Herzhaftes Schweine-Geschnetzeltes mit Speck-Kartoffeln

Fir vier Personen

600 g Schweinefilet 2 Zwiebeln 2 Paprikaschoten, gelb
2 EL Pflanzendl 150 ml Kalbsfond 150 ml WeiBibier

5 Stiele Majoran 150 g saure Sahne 3 TL Speisestérke

500 g Kartoffeln, fest 100 g Speck, in Scheiben 2 EL Pflanzenol

1 TL Kiimmel 1/2 Bund Petersilie, glatt  Salz, Pfeffer
Cayennepfeffer

Das Schweinefilet in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden.
Die Paprikaschoten waschen, entkernen und in Streifen schneiden. Zwei Essloffel Ol in einer be-
schichteten Pfanne erhitzen. Das Fleisch portionsweise darin anbraten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen, anschlieflend beiseite stellen. Die Zwiebeln und Paprika ebenfalls anbraten. Das Fleisch
zufiigen und alles mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Mit dem Kalbsfond und dem Wei3bier
abloschen. Die Blittchen vom Majoran abzupfen und zugeben. Die saure Sahne mit der Spei-
sestdrke verrithren und unter das Geschnetzelte rithren. Das Ganze so lange aufkochen, bis die
Sofe gebunden ist. Die Kartoffeln waschen, schélen und in circa einen Zentimeter grofie Wiirfel
schneiden. Den Speck ebenfalls wiirfeln. Die Kartoffelwiirfel im Pflanzendl anbraten und unter
Riihren goldbraun und knusprig braten. Den Speck zugeben und solange mit braten, bis er gut
ausgelassen und goldbraun ist. Mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Die Speckkartoffeln mit
dem Geschnetzelten und der Sofle servieren. Zuletzt die Petersilie hacken und auf das Geschnet-
zelte streuen.

Horst Lichter am 22. September 2012
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Schweine-Filet im Schlafrock mit M6hren-Mangold Puffer

Fiir 4 Portionen
2 Pack Strudelteig a 120 g 8 Scheiben Friihstiicksspeck 2 Schweinefilets a 400 g

1 EL Butterschmalz 5 EL Pinienkerne 0,5 Bund Thymian

0,5 Bund Petersilie, glatt 2 TL Senf, mittelscharf 4 EL Butter

2 EL Semmelbrosel 1 Schalotte 250 g Pfifferlinge

5 Blédtter Mangold 3 Karotten 2 Stangen Friihlingslauch
3 EL Mehl 2 Eier (K1. M) 8 EL Pflanzencl

1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 175 Grad Umluft (200 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Schweinefilets
abbrausen, trocken tupfen, mit Pfeffer sowie etwas Salz wiirzen und mit dem Senf bestreichen.
Jedes Filet mit vier Speckscheiben umwickeln. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
die Filets darin rundum kréftig anbraten, herausnehmen und zunichst zur Seite legen. Das
Bratfett aufbewahren. Die Petersilie und den Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Bléatter
abzupfen und fein hacken. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlielend fein
hacken und mit den Kréutern vermischen. Zwei Essloffel Butter in einem Topf zum Schmelzen
bringen. Anschliefend vier Strudelblétter entfalten und iiber Kreuz aufeinanderlegen. Dabei
jedes Strudelblatt mit etwas fliissiger Butter einpinseln. Die Mitte des Teiges etwa in der Grofe
des Schweinefilets zuerst mit den Semmelbréseln bestreuen und anschliefend die Pinienkern-
Krautermischung darauf verteilen. Nun ein gebratenes Filet darauflegen und im Teig einrollen,
mit dem zweiten Filet genauso verfahren. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, die Filets
darauflegen und mit der iibrigen fliissigen Butter bestreichen. Im vorgeheizten Backofen fiir etwa
25 Minuten backen. Den Mangold putzen, abbrausen, trocken tupfen und in Streifen schneiden.
Die M6hren schélen und grob raspeln. Den Friihlingslauch putzen und in feine Ringe schneiden.
Die Eier mit dem Mehl verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Anschliefend
den Mangold, die Mohren und den Friihlingslauch unterheben. Das Pflanzentl portionsweise
in einer Pfanne erhitzen. Darin bei mittlerer Hitze die Gemdiiserosti portionsweise von jeder
Seite etwa drei Minuten braten und warm halten. Die Pfifferlinge putzen. Die Schalotte schilen
und fein hacken. Das Bratfett vom Fleisch erhitzen und die Pfifferlinge zusammen mit der
Schalotte darin andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die iibrige Butter hinzufiigen und kurz
aufschdumen. Den Filetstrudel schrig aufschneiden, auf Tellern anrichten, mit den Pfifferlingen
sowie den Mohren-Mangold-Rosti anrichten und servieren.

Horst Lichter am 11. Februar 2012
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Schweine-Riicken-Steak mit Kartoffel-Risotto, Blumenkohl

Fiir vier Personen

8 Schweineriickensteaks (je 100g) 1 EL Senf, mittelscharf 600 g Kartoffeln, fest
500 ml Gemiisefond 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter 1 Bund Petersilie, glatt 80 g Parmesan

6 EL Sahne 1 Blumenkohl, klein (ca. 500g) 100 g Semmelbrosel

2 Eier (K1. M) 5 EL Mehl 7 EL Butterschmalz

1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln schéilen und in circa einen Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Zwiebel sowie
die Knoblauchzehe ebenfalls schéilen und fein wiirfeln. Einen Essloffel Butter in einem Topf
erhitzen. Den Knoblauch und die Zwiebel darin glasig diinsten, die Kartoffelwiirfel hinzufiigen
und kurz mit diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach und nach den Gemiisefond dazugeben.
Die Kartoffeln miissen dabei immer bedeckt sein. Die Garzeit betrigt etwa 15 bis 20 Minuten.
Den Blumenkohl putzen, im Ganzen in kochendes Salzwasser geben und circa 15 Minuten garen.
Anschlielend in Eiswasser abschrecken. Den Blumenkohl danach in circa einen Zentimeter dicke
Scheiben schneiden und mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Die Eier mit drei Essloffeln Sahne
verquirlen. Die Blumenkohlscheiben nun zuerst in Mehl wenden, dann durch das Ei-Sahne-
Gemisch ziehen und abschlieend mit den Semmelbrdseln panieren. Fiinf Essloffel Butterschmalz
in einer groflen Pfanne erhitzen und die Blumenkohlscheiben darin von jeder Seite circa eine
Minute goldgelb braten. In der Zwischenzeit die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein
hacken. Die Schweineriickensteaks abbrausen und trocken tupfen. Beidseitig mit Salz und Pfeffer
wiirzen und hauchdiinn mit dem Senf bestreichen. Das iibrige Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und die Schweinesteaks darin von jeder Seite ein bis zwei Minuten scharf anbraten. Den
Parmesan fein reiben. Anschlieend die Petersilie, den Parmesan und die iibrige Butter unter
die Kartoffeln heben, mit der restlichen Sahne verfeinern. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und frisch
geriebener Muskatnuss abschmecken. Die Schweineriickensteaks mit dem Kartoffelrisotto und
dem panierten Blumenkohl auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 03. Méarz 2012
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Curry-Schaumsuppe mit gebackenen Jakobsmuscheln

Fiir vier Portionen

1 Orange, unbehandelt 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

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

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

Johann Lafer am 14. Juli 2012
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Deftiger Kartoffel-Eintopf mit Speck und Mettenden

Fiir vier Personen
600 g Kartoffeln, fest 200 g Speck, durchwachsen 2 Zwiebeln

2 Mohren 100 g Knollensellerie 2 Stangen Porree
3 EL Pflanzenol 6 Stiick Mettenden 1 Ltr. Gemiisefond
3 Stiele Majoran 75 g Creme-fraiche 100 g Sahne

1 Bund Petersilie, glatt 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer, schwarz

Den Speck in Wiirfel schneiden. Zwei Essloffel Ol in einem Topf erhitzen und den Speck darin
anbraten. Die Zwiebeln schélen, ebenfalls in Wiirfel schneiden, hinzufiigen und glasig andiinsten.
Die Kartoffeln, Mohren und den Sellerie schélen und grob wiirfeln. Den Porree putzen und in
feine Ringe schneiden. Anschlieffend alles zu den Zwiebeln geben und das Ganze bei mittlerer
Hitze unter sténdigem Riihren diinsten. Mit dem Gemiisefond abléschen sowie nach und nach
auffiillen. Den Majoran waschen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Zugedeckt circa 20 Minuten leicht
kocheln lassen. In der Zwischenzeit die Mettenden in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit
einem Essloffel Ol rundum schén kross ausbraten. Danach beiseite stellen. Sobald das Gemiise
gar ist, die Creme-fraiche sowie die Sahne einriihren, die gebratenen Mettenden dazugeben und
erneut mit Salz, Pfeffer sowie frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Die Petersilie waschen,
trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein hacken. Den deftigen Kartoffeleintopf auf Tellern
anrichten, mit der Petersilie bestreuen und servieren.

Horst Lichter am 03. Méarz 2012

Dreierlei Bohnen-Eintopf

Fiir vier Portionen

300 g Bohnen, griin 300 g Kartoffeln, fest 750 ml Gemiisefond
2 Mettenden 1 Lauchstange 200 g Bohnen, rot
200 g Bohnen, weif3 2 Zweige Bohnenkraut Cayennepfeffer
Salz, Pfeffer

Die griinen Bohnen putzen und in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Die Kartoffeln sché-
len und in zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Anschlieflend den Gemiisefond mit dem
vorbereiteten Gemiise in einen Topf geben, autkochen und darin zehn Minuten garen. Die Met-
tenden in Scheiben schneiden und in einer heiflen Pfanne ohne Fettzugabe knusprig braten. Den
Lauch putzen und in feine Ringe schneiden. Die Lauchringe zusammen mit den roten und wei-
Ben Bohnen zum Eintopf dazugeben. Weitere drei bis vier Minuten kécheln lassen. Den Eintopf
anschliefend kraftig mit Salz, Pfeffer sowie Cayennepfeffer wiirzen. Das Bohnenkraut abbrausen,
trocken schiitteln, die Blétter von den Stielen zupfen, klein hacken und zu dem Eintopf geben.
Den Eintopf auf tiefen Tellern anrichten und die gebratenen Mettenden darauf verteilen. Das
entstandene Bratfett {iber den Eintopf traufeln und servieren.

Horst Lichter am 18. August 2012
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Horsts™ Milchsuppe mit Einlage

Fiir vier Portionen

1,5 Ltr. Vollmilch 2 Vanilleschoten 1 EL Zucker

1 Ei (KL. M) 2 EL Mehl 1 TL Salz

1 Muskatnuss 30 g Butter 160 g Rosinen

4 Zwieback 4 Scheiben Brot 1 Zitrone, unbehandelt

Das Ei trennen. Anschliefend einen Viertel Liter Milch in eine Schiissel geben und mit dem
Mehl, dem Zucker, dem Eigelb, einer frisch geriebenen Prise Muskatnuss und dem Salz gut
verquirlen. Die Zitronenschale abreiben. Die Vanilleschoten anschliefend langs aufschneiden und
das Mark mit einem Messerriicken herauskratzen. Die restliche Milch mit dem Vanillemark, dem
Zitronenabrieb sowie den Rosinen in einem Topf zum Kochen bringen. Sobald die Milch kocht,
den Topf vom Herd nehmen und die Milch-Mehl-Mischung schnell einriihren, erneut aufkochen
lassen und nochmals abschmecken. Bei Bedarf mit Salz, Zucker und frisch geriebener Muskatnuss
nachwiirzen. Abschliefend das Brot und den Zwieback zu kleinen Stiickchen verarbeiten. Die
Brot- und Zwiebackbrocken mit der Butter bestreichen, auf tiefen Tellern verteilen und die
Milchsuppe einfiillen.

Horst Lichter am 04. April 2012

Kalte Tomaten-Suppe mit Bldtterteig-Taschen

Fiir vier Portionen

4 Stiele Basilikum 250 g Frischkése 3 Eier (Klasse M)

50 g Parmesan 3 EL Semmelbrosel 1 Rolle Blétterteig

2 EL Sahne 500 g Tomaten, reif 400 ml Tomatensaft

1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian 3 EL Balsamico, hell
2 EL Olivendl Chili, Zucker Salz, Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Basilikum waschen, trocken schleu-
dern, die Blitter abzupfen und klein schneiden. Zwei Eier trennen sowie den Parmesan fein rei-
ben. Anschlieend das Basilikum mit dem Frischkése, den zwei Eigelben, dem Parmesan sowie
den Semmelbroseln verrithren. Mit Salz und Pfeffer kréftig abschmecken. Den Blétterteig aus-
rollen. Kreise von etwa sechs Zentimeter Durchmesser ausstechen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben. Je einen Teeloffel Fiillung darauf geben. Das iibrige Ei trennen
und das Eigelb mit zwei Essloffeln Sahne verquirlen. Die Rédnder des Blétterteigs mit der Eigelb-
Sahne-Mischung einstreichen. AnschlieBend zu Halbmonden zusammenklappen und die Rédnder
gut zusammen driicken. Mit dem restlichen Eigelb einstreichen. Im vorgeheizten Backofen etwa
20 Minuten goldbraun backen. Die Tomaten waschen, den Stielansatz entfernen und wiirfeln.
Den Thymian waschen, trocken schleudern und die Bléttchen abzupfen. Die Tomatenwiirfel an-
schlieBend mit dem Tomatensaft, der Knoblauchzehe und den Thymianbléttchen in einen Mixer
geben und fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Chili wiirzen, Abschlieflend den
Balsamicoessig sowie das Olivendl zugeben und nochmals kréiftig mixen. Die Suppe in gekiihlten
Glésern servieren. Die Blétterteigtaschen auf einer Platte anrichten.

Horst Lichter am 30. Juni 2012
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Linsen-Eintopf mit Kasseler

Fiir vier Personen

250 g Teller Linsen 1 Lorbeerblatt 2 Zwiebeln

2 Nelken 1 Knoblauchzehe 2 Stiele Majoran

1 Bund Suppengemiise 1 Essloffel Tomatenmark 50 g Speck, durchwachsen
150 g Kasseler Aufschnitt 20 g Butter 4 Scheiben Bauernbrot, grof3
0,5 Bund Petersilie Salz, Pfeffer Zucker, Weilweinessig

Die Linsen in einem Topf knapp mit Wasser bedeckt aufkochen. Eine Zwiebel schilen und mit
den Nelken spicken. Die Knoblauchzehe schélen. Zwiebel, Lorbeer, Knoblauch und Majoran zu
den Linsen geben und 15 Minuten kochen lassen. In der Zwischenzeit die zweite Zwiebel schélen
und wiirfeln. Vom Suppengemiise den Sellerie, die Karotten und die Petersilienwurzel putzen,
waschen und klein wiirfeln. Den Speck wiirfeln und in einer Pfanne langsam auslassen, bis er
schon knusprig ist. Das gewdiirfelte Gemiise zufiigen und anschwitzen. Nun das Tomatenmark
zugeben und mit anrtsten. Alles zu den Linsen geben und weiter kochen lassen. Den Lauch
putzen, waschen und langs in etwa zehn Zentimeter lange Stiicke schneiden. Den Kasseler eben-
falls in diinne Streifen schneiden. Beides in einer Pfanne in Butter anschwitzen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Linsensuppe mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig wiirzig abschmecken. Die
gespickte Zwiebel, den Knoblauch und den Majoran vor dem Servieren entfernen. Die Suppe
in tiefen Tellern anrichten und je eine Portion Kasselerstreifen und Lauch darauf verteilen. Mit
frisch gehackter Petersilie bestreuen und mit jeweils einer Scheibe Brot servieren.

Horst Lichter am 17. November 2012

Maronen-Creme-Suppe mit krossem Speck

Fiir 4 Personen
400 g Maronen (vakuumverpackt) 1 Stange Lauch, klein 50 g Knollensellerie

1 Zwiebel 2 EL Butter 1 Ltr. Gefliigelfond

100 ml Weilwein, trocken 150 g Sahne 50 g Créme-fraiche

2 EL Weinbrand 4 Scheiben Baconspeck 1/2 Bund Petersilie, glatt
Salz Pfeffer, schwarz Zucker

Den Sellerie sowie die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Den Lauch putzen, danach den weiflen
und hellgriinen Teil ebenfalls wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und das Gemiise darin
glasig diinsten. Vier Maronen beiseitelegen, die restlichen mit zu dem Gemiise geben und kurz mit
diinsten. Mit Weifiwein abloschen und kurz einkochen lassen. Anschlieend mit dem Gefliigelfond
aufgieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und circa 15 Minuten kocheln lassen. Die Suppe vom
Herd nehmen und mit dem Stabmixer piirieren. Die Sahne einriihren und kurz aufkochen lassen.
Abschlieflend die Creme-fraiche einrithren und nach Belieben mit dem Weinbrand verfeinern.
Erneut mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Die Baconspeckscheiben in einer Pfanne
ohne Fett kross ausbraten. Die Petersilie abbrausen und trocken tupfen. Die Blatter abzupfen
und fein hacken. Die zur Seite gelegten Maronen klein schneiden und auf vier Suppenteller
verteilen. Die heifle Suppe dariiber verteilen, mit dem Speck und etwas gehackter Petersilie
garniert servieren.

Horst Lichter am 25. Februar 2012
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Meerrettich-Schaum-Suppe mit gebackenem Kalb-Tafelspitz

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Karotte 100 g Sellerie

100 g Lauch 1 Kartoffel, mehlig 30 g Butter

50 ml Weilwein 700 ml Tafelspitzbrithe 150 ml Sahne

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

150 g Pankobrosel 1 Bund Schnittlauch Fett

Salz Pfeffer, schwarz

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

Johann Lafer am 11. Februar 2012
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Sellerie-Apfel-Creme-Suppe

Fiir vier Portionen
400 g Knollensellerie, mit Griin 400 g Kartoffeln, mehlig 3 Apfel (z.B. Boskoop)

2 Schalotten 2 EL Butter 600 ml Gefliigelfond
1 Zitrone, unbehandelt 250 ml Sahne 2 Zweige Thymian
1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 2 EL Creme-fraiche 2 Kartoffeln, grof3

4 Scheiben Lachs, gerduchert 4 Mangoldblitter, grol 3 EL Rapsol
Zucker, Salz, Pfeffer

Die Schale der Zitrone abreiben. Anschlielend die Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte
auspressen. Die Kartoffeln, den Sellerie, die Apfel sowie die Schalotten schilen und in Wiirfel
schneiden. Die kleinen, griinen Blittchen vom Knollensellerie fiir die Garnitur beiseite legen.
Die Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Die Kartoffeln, den
Sellerie sowie die Apfel zufiigen und alles kurz andiinsten. AnschlieBend mit dem Gefliigelfond
abloschen und mit der Sahne auffiillen. Die Suppe mit Salz, Pfeffer, dem Kreuzkiimmel, Zi-
tronenabrieb, dem Zitronensaft und etwas Zucker wiirzen. Die Thymianzweige dazugeben und
zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten kocheln lassen. Wihrenddessen die beiden grofien
Kartoffeln fiir die Garnitur schilen und mit einem Spiralschneider (alternativ mit einem Spar-
schiler) lange Kartoffelstreifen herstellen. Kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Mangold-
bléatter waschen und im kochenden Salzwasser kurz blanchieren. AnschlieBend herausnehmen
und auf Kiichenkrepp trocknen. Die Mangoldbléitter jeweils mit einer Scheibe Lachs belegen,
aufrollen und mit den Kartoffelstreifen umwickeln. Das Rapsol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und die Kartoffelpéckchen darin beidseitig goldgelb ausbacken. Die Thymianzweige aus
der Suppe entfernen und die Suppe mit einem Piirierstab piirieren. Abschliefend mit der Creme-
fraiche verfeinern und erneut mit den Gewiirzen abschmecken. Die Selleriesuppe in vorgewérmte
Suppenschalen fiillen und je ein Kartoffel-Lachspickchen hineinsetzen. Mit dem Selleriegriin
garnieren und servieren.

Horst Lichter am 07. Juli 2012
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Sommerliche Erbsen-Suppe

Fiir vier Portionen

1 Bund Suppengemiise 50 g Rauchspeck, am Stiick 1 Lorbeerblatt

6 Zweige Petersilie, glatt 500 g Erbsenschoten, frisch 200 g Zuckerschoten

4 Scheiben Bauernbrot 50 g Butter 1 Zitrone, unbehandelt
1 Bund Schnittlauch 150 g Schrimps, vorgegart Salz, Pfeffer, Zucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Petersilie abbrausen, trocken schiit-
teln und die Bldtter von den Stielen zupfen. Das Suppengemiise putzen, waschen, schéilen und in
zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Anschliefend alles in einen Topf geben und mit einem
Liter Wasser aufgieflen. Den Speck, das Lorbeerblatt und die Stiele der Petersilie zugeben. Mit
etwas Salz sowie einer Prise Zucker wiirzen und aufkochen, bei milder Hitze etwa 15 Minuten ko-
cheln lassen. In der Zwischenzeit die Erbsen aus den Schoten pulen und die Zuckerschoten schréig
halbieren. Beides nach 15 Minuten zu der Suppe geben und etwa fiinf Minuten mit kocheln lassen.
Zuletzt den Speck, das Lorbeerblatt und die Petersilienstengel aus der Suppe nehmen. Das Brot
im vorgeheizten Backofen zwei bis drei Minuten résten, herausnehmen und abkiihlen lassen. Die
Zitrone halbieren und den Saft auspressen. AnschlieBend die Butter in einer Schiissel mit einer
Prise Salz und Zitronensaft verrithren. Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, in feine
Rollchen schneiden und unterrithren. Die Brotscheiben mit der Schnittlauchbutter bestreichen.
Die Schrimps in die Suppe geben und kurz darin erwérmen. Die Petersilienbldtter klein hacken.
Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Abschlieflend die Petersilie unterriihren und die
Suppe in tiefe Teller verteilen. Das Schnittlauchbrot dazu servieren.

Horst Lichter am 21. Juli 2012
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Blumenkohl-Schnitzel mit Tomaten-Remoulade, Kopfsalat

Fiir vier Portionen

1 Zwiebel 4 Tomaten, getrocknet 1 EL Kapern

0,5 Bund Petersilie, glatt 0,5 Bund Kerbel 150 g Mayonnaise
150 g Joghurt (10%) 1 Zitrone, unbehandelt 1 Blumenkohl, klein
4 Kiimmelstangen, altbacken 50 g Mehl 2 Eier (K1. M)

1 Kopfsalat 1 TL Zucker 1 EL Rapsol

Salz, Cayennepfeffer Butterschmalz

Fiir die Remoulade die Zwiebel schélen und klein wiirfeln. Die Zitrone halbieren und den Saft
einer Hilfte auspressen. Die getrockneten Tomatenfilets sowie die Kapern fein hacken. Anschlie-
Bend die Petersilie und den Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und eben-
falls fein hacken. Alles zusammen mit der Mayonnaise und dem Joghurt verrithren. Mit Salz,
Cayennepfeffer und dem Zitronensaft abschmecken. Den Blumenkohl putzen und im Ganzen in
reichlich gut gesalzenem Wasser etwa 20 Minuten garen. Anschlielend in Eiswasser abschrecken.
Die Kiimmelstangen wiirfeln und im Zerkleinerer zu feinen Broseln vermahlen. Den gekochten
Blumenkohl in zentimeterdicke Scheiben schneiden. Die Eier in einem tiefen Teller verquirlen.
Die Blumenkohlscheiben zuerst in Mehl wenden, danach durch die verquirlten Eier ziehen und
zuletzt in den Kiimmelbroseln panieren. Das Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen und
den Blumenkohl darin von beiden Seiten goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und leicht salzen. Den Kopfsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Den Saft der iibrigen
Zitronenhélfte auspressen. Aus dem Zitronensaft, dem Zucker, einer Prise Salz und dem Rapsol
ein Dressing anriihren. Die Salatblédtter darin marinieren. Den Kopfsalat mit den Blumenkohl-
schnitzeln auf Tellern anrichten. Mit der Remoulade betraufeln und servieren.

Horst Lichter am 04. August 2012

120



Perlgraupen-Risotto mit gefiillten Zucchini-Bliiten

Fiir vier Portionen

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 3 EL Olivenol

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

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

1 Ei (Gr. M) 8 Zucchinibliiten 2 Thymianzweige

2 Rosmarinzweige Salz, Pfeffer, Chili

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

Johann Lafer am 04. August 2012
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Vorspeisen
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Apfel-Avocado-Tatar mit gebeiztem Forellen-Filet

Fiir vier Portionen

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

3 Bete Shiso-Kresse Salz, Pfeffer, schwarz Chili

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

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

Fiir vier Personen

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

2 Eier 8 Radieschen, grol 4 Weilwiirste

1 Bund Schnittlauch 1 EL Senf, siif3 4 EL Traubenkernol

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

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

Johann Lafer am 13. Oktober 2012
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Brot-Korbchen mit Krabben-Nudel - Salat

Fiir vier Personen

6 Scheiben Toastbrot (Sandwich) 40 g Butter 150 g Mini-Rigate-Nudeln
1 Zwiebel, rot 3 EL Olivenol 100 g Erbsen, griin, Tk

1 Paprika, rot 100 g Schmand 2 EL Weiflweinessig

100 g Rucola 200 g Nordseekrabben 1 Zitrone

1/2 Bund Dill Salz, Pfeffer Zucker, Paprikapulver

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Toastscheiben entrinden, diinn mit Butter bestreichen
und in die Mulden eines Muffinblechs driicken. Im Backofen etwa zehn Minuten knusprig backen.
Die Nudeln in reichlich gesalzenem Wasser bissfest garen, abgieflen und in eine Schiissel geben.
Die Zwiebel schiilen und klein wiirfeln. Zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebel darin anschwitzen. Die Erbsen zugeben und kurz mit anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen. Das Gemiise zu den Nudeln geben. Die Paprika waschen, halbieren, entkernen
und klein wiirfeln. Ebenfalls zugeben. Den Schmand mit Salz, Pfeffer, Essig und Paprikapulver
wiirzig abschmecken und unter den Nudelsalat mischen. Einige Rucolabldtter dekorativ in die
Brotkorbchen legen und den Nudelsalat darauf verteilen. Eine halbe Zitrone auspressen, den Dill
hacken. Die Krabben in einer Schiissel mit Zitronensaft und Dill mischen und zuletzt auf den
Nudelsalat geben. Mit einem Dillfihnchen garnieren.

Horst Lichter am 03. November 2012

Calamaretti auf gebratenem Pak-Choi und Grapefruit

Fiir vier Portionen

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

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

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

Johann Lafer am 09. Juni 2012
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Feldsalat mit Malz-Dressing und mariniertem Fetakdse

Fiir vier Personen

200 g Fetakise 2 Zwiebeln 1 Paprika gelb

1 Paprika, rot 50 ml Balsamico, weifl 50 ml Olivenol
1 TL Pfefferbeeren, rosa 2 Zweige Thymian 250 g Feldsalat
100 g Kirschtomaten 100 g Bacon 100 ml Malzbier
1 TL Dijonsenf 2 EL Balsamico, weif 1 TL Honig

3 EL Rapsol 2 Scheiben Bauernbrot 20 g Butter

1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer

Den Fetakéise in Streifen schneiden und in die Auflaufform legen. Anschlieflen die Zwiebeln
schélen und in diinne Ringe schneiden. Die beiden Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen
und klein wiirfeln. Den weiflen Balsamico mit dem Olivendl verriihren, den rosa Pfeffer zerstoflen
und mit den Thymianbléittchen zu der Balsamico-Olivendlmischung dazugeben. Die Marinade
iiber dem Feta verteilen, diesen dann abdecken und ziehen lassen. Den Feldsalat putzen, waschen
und in mit Hilfe der Salatschleuder trocken schleudern. Die Kirschtomaten waschen und vierteln.
Den Bacon klein wiirfeln und in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anbraten. Das Malzbier in
einem Topf aufkochen und zur Hilfte einkochen lassen. Anschlieflend das einreduzierte Malzbier
in eine Schiissel geben und mit dem Senf, Balsamico sowie dem Honig verrithren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und zuletzt das Rapsol unterrithren. Das Bauernbrot in Wiirfel schneiden und
die Knoblauchzehe schilen und halbieren. Die Brotwiirfel in der Butter mit der Knoblauchzehe
knusprig braun rosten. Abschlieend die Croutons mit Salz wiirzen. Den Feldsalat mit dem
Malzdressing marinieren und auf Tellern anrichten. Die Kirschtomaten und den Bacon dariiber
streuen. Die Fetastreifen mit dem Gemiise darauf legen. Mit dem entstandenen Sud betrédufeln
und die Brotwiirfel iiber den Salat streuen.

Horst Lichter am 20. Oktober 2012
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Frisch gerducherter Ostsee-fisch auf Wasabi-6urken-Salat

Fiir vier Portionen

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

3 EL Olivendl 4 Ostseefisch-Filets 2 Zitronen, unbehandelt

6 Zweige Thymian 5 Zweige Rosmarin 2 Knoblauchzehen

2 EL Sonnenblumensl 1 Salatgurke 100 g Joghurt

1 EL Wasabipaste 1 Bund Dill Mehl, Zucker, Salz

Meersalz, Pfeffer

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

Johann Lafer am 30. Juni 2012
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Garnelen-Cocktail

Fir vier Personen

1 Grapefruit, rosa 1 Orange 2 Stangen Friihlingslauch
100 g Erbsen, tiefgekiihlt 1 Kopf Romanasalat 150 g Sahnejoghurt

1 Zitrone, unbehandelt 2 cm Meerrettichwurzel 12 Riesen-Garnelen

2 EL Tomatenketchup 1 Bund Kerbel 3 EL Olivendl
Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Die Grapefruit und die Orange so mit dem Messer schiilen, dass die weifle Haut mit entfernt
wird. Danach die Filets zwischen den Trennhéuten herausschneiden und den dabei entstehenden
Saft auffangen. Den Friihlingslauch putzen und in Ringe schneiden. Die tiefgekiihlten Erbsen
zwel Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren, durch ein Sieb geben, abschrecken und
anschliefend gut abtropfen lassen. Den Romanasalat putzen, waschen und trocken schleudern.
Die Blétter in breite Streifen schneiden. Die Grapefruit- und die Orangenfilets in einem Sieb
kurz abtropfen lassen und den Saft dabei erneut auffangen. Nun die Salatstreifen mit dem
Friithlingslauch und den Erbsen mischen und beiseite stellen. Die Schale der Zitrone abreiben,
die Meerrettichwurzel schiilen und fein reiben. Den Joghurt mit der Zitronenschale sowie dem
fein geriebenen Meerrettich, dem Ketchup und drei Essloffeln des Grapefruitsaftes verriihren.
Mit Salz und Cayennepfeffer nach Geschmack wiirzen. Den Kerbel abzupfen, fein hacken und
unter die Sofle heben. Die Garnelen trocken tupfen und eventuell vom Darm befreien. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Olivendl erhitzen und die Garnelen darin von beiden Seiten anbraten.
Den Salat in hohen Glisern anrichten und mit der Sofle betrdufeln. Die Garnelen darauf legen
und mit Kerbel garnieren.

Horst Lichter am 06. Oktober 2012

129



Gazpacho mit mariniertem Kaisergranat

Fiir vier Portionen

1 Paprika, rot 1 Paprika, gelb 4 Strauchtomaten

1 Salatgurke 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

100 ml Gemiisefond 1 Limette, unbehandelt 50 ml Olivendl

2 Zweige Thymian 8 Kaisergranate 2 EL Sesamol

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

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

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

Johann Lafer am 25. August 2012
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Gebratener Ostsee-Fisch auf Tomaten-Kohlrabi-Carpaccio

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

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

0,5 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer, Zucker

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

Johann Lafer am 23. Juni 2012
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Gefiillte Tomaten mit Krabben-Kartoffel-Salat

Fiir vier Portionen

500 g Kartoffeln, klein, fest 200 g Krabben 1/2 Bund Radieschen
2 Stangen Friihlingslauch 100 g Mayonnaise 50 ml Buttermilch

1 Zitrone, unbehandelt 4 Strauchtomaten, gro 1/2 Bund Schnittlauch
2 Bund Rucola 2 EL Balsamico-Essig 2 EL Olivenol

Zucker, Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln am Vortag als Pellkartoffeln in Salzwasser gar kochen. Die Kartoffeln dann am
néchsten Tag schilen, in diinne Scheiben schneiden und zusammen mit den Krabben in eine
Schiissel geben. Anschlieend die Radieschen putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Den
Friithlingslauch ebenfalls putzen, waschen und in Ringe schneiden. Beides mit in die Schiissel
geben. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Mayonnaise und die Buttermilch mit-
einander verriihren und mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Den Kartoffelsalat
damit marinieren, zehn Minuten ziehen lassen und anschlieBend nochmals kréftig abschmecken.
Die Strauchtomaten waschen und halbieren. Mit einem Teel6ffel das Kerngehéuse entfernen und
die Tomaten umgedreht auf Kiichenpapier legen. Den Krabben-Kartoffelsalat in die vorbereite-
ten Tomaten fiillen, den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden und {iber die Tomaten streuen.
Abschlieend den Rucola putzen, waschen und trocken schleudern. Mit dem Balsamico und dem
Olivenol, Salz, Zucker und etwas Pfeffer marinieren. Die gefiillten Tomaten mit dem Rucola auf
Tellern anrichten und mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreut servieren.

Horst Lichter am 01. September 2012
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Gefiillte Zucchini auf Tomaten-Sofle

Fiir vier Personen

150 g Reis 1 TL Kurkuma 3 Zucchini

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 6 Zweige Thymian
30 g Butter 50 g Tomaten, getrocknet 1 Bund Schnittlauch
150 g Fetakése 1 Zwiebel 2 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark 400 g Tomaten, passiert 3 Strauchtomaten
2 EL Créme-fraiche  Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Reis mit 300 Milliliter Wasser, ei-
nem gestrichenen Teel6ffel Salz und dem Kurkuma aufkochen. Anschlieflend die Hitze reduzieren
und bei kleiner Flamme quellen lassen. In der Zwischenzeit die Zucchini putzen, in vier Zenti-
meter dicke Stiicke schneiden und mit einem Kugelausstecher aushohlen. Die Zwiebel und den
Knoblauch jeweils schilen und klein schneiden. Die Thymianblédttchen von den Stielen zupfen
und mit der Zwiebel, dem Knoblauch sowie der Butter in einer Pfanne anschwitzen. Die Mischung
zum fertiggegarten Reis geben, unterheben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend die
getrockneten Tomaten klein hacken, den Schnittlauch in feine Ringe schneiden und beides unter
den Reis mischen. Die Reismischung in die Zucchini fiillen, diese in eine Auflaufform setzen,
den Fetakése dariiber reiben und das Ganze im Ofen zehn Minuten gratinieren. Wéahrenddessen
die Zwiebel klein schneiden und in einer Pfanne mit Oliventl anschwitzen. Das Tomatenmark
hinzufiigen und kurz mit anrésten. Mit den passierten Tomaten auffiillen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und drei bis fiinf Minuten kécheln lassen. Die Strauchtomaten klein schneiden und
unter die Sof}e rithren. Die Creme-fraiche unterrithren und bei Bedarf nochmals abschmecken.
Die Sofle auf Tellern verteilen und die Zucchini darauf anrichten.

Horst Lichter am 29. September 2012
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Heilbutt-Schnittchen mit Roter Bete und verlorenen Eiern

Fir vier Portionen
300 g Heilbutt-Filet, gerdiuchert 2 Rote Bete (vorgekocht) 20 g Meerrettich, frisch

1 EL Kriuteressig 4 Eier (Klasse M) 1/2 Bund Rucola
1/2 Bund Dill 2 Stangen Friihlingslauch 4 Scheiben Bauernbrot
2 EL Butter Salz, Pfeffer, schwarz

Den Heilbutt waschen, trocken tupfen, von Schuppen sowie Griten befreien und in acht Tran-
chen schneiden. Einen Liter Wasser mit einem Essloffel Salz sowie einem Essloffel Krauteressig
zum Kochen bringen. Die Hitze anschlieend reduzieren. Das Wasser darf nur noch leicht sieden.
Die Eier nun nacheinander direkt in das Wasser aufschlagen und vier bis fiinf Minuten gar ziehen
lassen (das Eigelb darf dabei nicht zu weich sein). Die Eier mit einem Schaumloffel vorsichtig
herausheben und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Rote Bete in feine Scheiben schneiden,
den Meerrettich schilen und fein reiben. Den Rucola waschen und trocken schleudern. Anschlie-
Bend das Bauernbrot in zentimeterdicke Scheiben schneiden. Die Bauernbrotschnitten toasten,
mit der Butter bestreichen und mit einigen Blédttern Rucola belegen. Die Rote Bete gleichméfig
darauf verteilen, mit dem frisch geriebenem Meerrettich bestreuen und je zwei Heilbuttschei-
ben sowie ein Ei darauflegen. Die Eier leicht kreuzweise einritzen und mit Salz sowie Pfeffer
wiirzen. Nun den Dill waschen, trocken schleudern und fein hacken. Den Friihlingslauch putzen
und in Ringe schneiden. Die Heilbuttschnittchen auf Tellern anrichten, mit dem Dill sowie dem
Friihlingslauch garnieren und sofort servieren.

Horst Lichter am 19. Mai 2012
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Herzhafte Strudel-Sdckchen auf sii-scharfen Zwetschgen

Fiir vier Personen

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

300 g Zwetschgen 2 EL Zucker, braun 30 ml Weilweinessig

200 ml Rotwein 100 g Toastbrot 2 Schalotten

30 g Butter 200 g Frischkése 3 Eier

50 g Parmesan 1/2 Bund Schnittlauch 1 Ei

8 Strudelteigblédtter 250 g Butterschmalz Salz, Pfeffer, Brunnenkresse

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

Johann Lafer am 22. September 202
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Karotten-Kokos-Mousse auf Mango-Zuckerschoten-Salat

Fiir vier Portionen

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

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

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

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

Johann Lafer am 04. August 2012
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Kartoffel-Sauerkraut-Puffer mit Krduter-Quark

Fiir vier Personen

Fiir die Puffer 200 g Kartoffeln, fest 1 Zwiebel

200 g Sauerkraut 1 Ei 1 TL Senf

0,5 TL Kiimmel 1 EL Mehl Salz, Pfeffer
Muskatnuss Butterschmalz Fiir den Quark
400 g Magerquark 100 ml Milch 2 EL Olivendl
1 Limette 1 Bund Krauter Cayennepfeffer

Die Kartoffeln schilen und grob raspeln. Die Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Das Sauerkraut
in ein Sieb zum Abtropfen geben. Gut darin ausdriicken und grob hacken. Sauerkraut, Kartoffeln
und Zwiebeln in eine Schiissel geben. Ei, Senf, Kiimmel und Mehl zugeben. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen und alles griindlich mischen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die
Kartoffelmasse in kleinen Portionen in die Pfanne geben, flach driicken und bei mittlerer Hitze
goldgelb ausbacken. Wenden und auf der zweiten Seite ebenfalls braten. Die restliche Kartof-
felmasse ebenso verarbeiten. Die Puffer nach dem Braten auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Magerquark, Milch und Olivendl in einer Schiissel verriihren. Die Limette pressen und den Quark
mit Limettensaft, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer kréiftig wiirzen. Die Krauter abbrausen, tro-
cken schiitteln und die groben Stiele entfernen. Einige Blétter zum Garnieren beiseitelegen. Die
restlichen Blédtter fein hacken und unter den Quark mischen. Die Puffer auf Tellern anrichten,
den Krauterquark dazu servieren und mit einigen frischen Krauterblédttchen garnieren.

Horst Lichter am 17. November 2012
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Kartoffel-Teigtaschen auf Tomaten-Sofle

Fiir vier Portionen

500 g Kartoffeln, mehlig 3 Eier (KI1. M) 4 EL Butter

70 g Mehl 20 g Kartoffelstarke 2 EL Grief3

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 150 g Spinat

1 Zitrone, unbehandelt 120 g Frischkise 250 g Tomaten

1 EL Olivendl 50 ml Sahne 2 Stiele Schnittlauch
30 g Parmesan, am Stiick 1 Muskatnuss Zucker

Salz, Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln schilen und in reichlich Salzwasser gar kochen. Anschlieend die noch warmen
Kartoffeln zweimal durch die Kartoffelpresse driicken. Zwei Eier trennen. Die Eigelbe sowie
einen Essloffel Butter zu den Kartoffeln geben und gut vermengen. 50 Gramm Mehl sowie die
Kartoffelstirke hinzufiigen und das Ganze mit Salz, Pfeffer sowie frisch geriebener Muskatnuss
wiirzen. Den Teig gut verkneten. Je nach Feuchtigkeit der Kartoffelsorte mehr oder weniger Kar-
toffelstérke fiir die Zubereitung des Teiges verwenden. Den Teig halbieren, mit Hilfe des iibrigen
Mehls und einem Nudelholz circa drei Millimeter dick ausrollen. Mit einem Ausstecher (circa 7
cm Durchmesser) zwolf Kreise ausstechen und auf ein mit etwas Grie8 bestreutes Blech legen.
Den restlichen Teig genauso verarbeiten. Die Schale der Zitrone abreiben. Eine Zwiebel sowie
eine Knoblauchzehe schilen und fein hacken. Einen Essloffel Butter in einem Topf erhitzen und
die Zwiebel sowie den Knoblauch darin glasig diinsten. Den Spinat waschen, trocken schleudern,
hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer sowie frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Unter Riihren den
Spinat circa drei Minuten garen, bis er zusammenfillt. AnschlieBend den Spinat in einem Sieb
gut abtropfen lassen, fest ausdriicken und fein hacken. Den Spinat in einer Schiissel mit dem
Frischkise sowie dem Zitronenabrieb gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
tibrige Ei trennen und das Eigelb verquirlen. Die Teigkreise am Rand mit dem verquirlten Eigelb
einpinseln. Je einen Teeltffel Spinatmasse mittig auf die Kreise geben, die restlichen Teigkreise
darauflegen und an den Seiten mit einer Gabel fest andriicken. Bis zum Kochen kiihl stellen. Das
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die iibrige Zwiebel sowie die iibrige Knoblauchzehe abziehen,
fein hacken und im erhitzten Olivendl glasig diinsten. Die Tomaten in Wiirfel schneiden und mit
in den Topf geben. Das Ganze mit Zucker, Salz sowie Pfeffer wiirzen und etwa zehn Minuten
kocheln lassen. Mit der Sahne verfeinern und mit dem Piirierstab cremig aufmixen. Salzwas-
ser in einem Topf zum Kochen bringen, die Kartoffelteigtaschen hineingeben und fiir etwa vier
Minuten leicht kécheln lassen. Zwei Essloffel Butter in einer Pfanne schmelzen lassen, die Toma-
tencremesofle auf Tellern verteilen und die Kartoffelteigtaschen darauf anrichten. Abschlielend
den Parmesan reiben und den Schnittlauch in feine Ro6llchen schneiden. Die Kartoffelteigtaschen
mit dem Parmesan sowie den Schnittlauchrollchen garnieren, die heifle braune Butter dariiber
traufeln und sofort servieren.

Horst Lichter am 05. Mai 2012
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Kleiner Nudel- Auflauf im Glas mit gebratener Gamba

Fiir 4 Personen

200 g Spaghetti 1 Stange Staudensellerie 1 Ei (M)

120 g Sahne 60 ml Milch 2 EL Creme-fraiche

50 g Parmesan, am Stiick 1 EL Butter 1/2 Bund Schnittlauch
4 Gambas, ohne Kopf 1 EL Olivenol 1 Zitrone, unbehandelt
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Knoblauchzehe

1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Gléser grofiziigig mit der But-
ter einfetten. Die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. Anschliefend die
Spaghetti durch ein Sieb abschiitten und gut abtropfen lassen. Den Staudensellerie in feine Ringe
schneiden und in einem Topf mit kochendem Salzwasser etwa drei Minuten blanchieren. Nun
die Nudeln abwechselnd mit dem Staudensellerie in die Gléser fiillen. Den Parmesankése mit
einer Reibe fein reiben. Die Milch anschlieflend zusammen mit der Sahne, dem Ei, der Créeme-
fraiche und zwei Essloffeln von dem geriebenen Parmesankése gut verrithren und herzhaft mit
Salz, Pfeffer sowie etwas frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Die Sahne-Milchmischung iiber
den Nudeln verteilen und fiir circa 25 Minuten im vorgeheizten Backofen backen. Die Zitrone
halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Die Gambas mit dem Zitronensaft betrédufeln.
Anschlielend das Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Gambas darin von beiden Seiten an-
braten. Die Knoblauchzehen leicht andriicken und zusammen mit dem Rosmarinzweig sowie dem
Thymianzweig hinzufiigen und alles zwei bis drei Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Abschlielend den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die iiberbackenen Nudeln mit jeweils
einer Gamba auf Tellern anrichten und mit den Schnittlauchréllchen garnieren.

Horst Lichter am 07. Januar 2012
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Kohlrabi-Salat, Sauerkirsch-Vinaigrette, Kaninchen-Riicken

Fiir vier Portionen

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

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

4 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 Knolle Knoblauch

1 Bund Schnittlauch  Salz, Pfeffer, schwarz

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

Johann Lafer am 28. April 2012
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Rducher-Enten-Brust mit Quitten-Chutney, Austernpilzen

Fiir vier Personen

Fiir das Chutney:

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

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

Salz Pfeffer

Fiir die Austernpilze:

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

100 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fir die Entenbrust:

150 g Feldsalat, rot 2 EL Weiflweinessig 1 Prise Zucker

2 EL Walnussol 2 Entenbriiste, gerduchert Salz, Pfeffer

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

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

Fiir vier Personen

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

1 TL Senf 150 g Wildkréutersalat Zucker, Salz, Pfeffer

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

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

Fiir vier Personen

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

3 EL Olivenol 1 Salatgurke 2 Tomaten, reif

8 Riesen-Garnelen, kiichenfertig 1 Ei 30 g Sahne

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

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

Johann Lafer am 08. September 2012
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Rinder-Tatar mit Wachtelei

Fiir vier Portionen

600 g Rindertatar 2 EL Olivenol 2 Zwiebeln, rot

2 Eier (Klasse M) 1 EL Tomatenketchup 2 TL Dijon Senf

3 EL Kapern, eingelegt 1 TL Worchestersofle 1 EL Butter

4 Wachteleier 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Petersilie, glatt
8 Scheiben Baguettebrot Tabasco Paprikapulver, edelsiif3

Salz, Pfeffer, schwarz

Die Eier trennen. Anschlieend die Eigelbe mit dem Senf, dem Olivendl, der Worchestersofe, Salz
und Pfeffer in einer Schiissel kriftig verrithren. Die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Zwei
Essloffel Kapern abtropfen lassen. Das Rindertatar, die Zwiebeln, den Tomatenketchup sowie
die Kapern zu der Eigelbmasse geben und kréftig vermengen. Erneut mit Salz, Pfeffer und nach
Belieben mit etwas Tabasco abschmecken. Das Tatar in vier Portionen teilen, jeweils mithilfe
eines Metallrings (Durchmesser 8 bis 10 cm) zu Kreisen formen und auf einen Teller geben.
Kurz vor dem Servieren die Metallringe entfernen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, kurz
vom Herd nehmen, die Wachteleier vorsichtig aufbrechen und in die Pfanne geben. Anschlielend
die Pfanne wieder auf den Herd stellen und bei mittlerer Hitze die Wachteleier mit Salz wiirzen
und braten. Abschlieend die Petersilie und den Schnittlauch abbrausen und trocken schiitteln.
Die Petersilienbldtter abzupfen und grob hacken. Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.
Die Wachteleier auf dem Tatar verteilen, mit den Schnittlauchréllchen sowie der grob gehackten
Petersilie anrichten. Nach Belieben den Teller mit schwarzem Pfeffer und den iibrigen Kapern
garnieren. Das Baguettebrot dazu reichen und alles servieren.

Horst Lichter am 02. Juni 2012
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Rosenkohl-Salat mit Hirsch-Schinken-Réllchen

Fiir vier Personen

400 g Rosenkohl 50 g Cranberries, getrocknet 2 Schalotten

1 Mango 1 Apfel 1 Vanilleschote

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

50 g Creme-fraiche Salz Pfeffer, schwarz

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

Johann Lafer am 03. Méarz 2012
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Safran-Crépes mit Ricotta-Brunnenkresse-Creme

Fiir vier Portionen

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

200 g Brunnenkresse 250 g Ricotta 50 g Walnusskerne

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

1 Bund Thai-Spargel 150 g Zuckerschoten 1 Bund Radieschen

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

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

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

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

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

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

2 EL Himbeeressig 1 Bund Schnittlauch 1 Knoblauchzehe

1 Chilischote 20 g Ingwer 30 g Zucker

300 g Cranberries, frisch 1 Sternanis 2 Nelken

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

Pfeffer, schwarz

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

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

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

Johann Lafer am 11. Februar 2012
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SiBkartoffel-Piiree mit Spinat-Salat und Tatar-Praline

Fiir 4 Personen

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

30 g Parmesan 300 g Rinderfilet 2 Schalotten

1 TL Kapern 2 ¢l Cognac 1 TL Senf

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

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

Pfeffer, schwarz Paprikapulver, edelsiil Rapsol

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

Johann Lafer am 21. Januar 2012
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Tomaten-Tortchen mit Krduter-Butter

Fir vier Personen

Fiir die Tortchen:

2 Platten Blatterteig, Tk 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, unbehandelt
2 EL Tomatenmark 2 EL Olivenol 2 Strauchtomaten
Salz, Pfeffer

Fiir die Butter:

150 g Butter, zimmerwarm 1 Bund Kriuter, gemischt 4 Tomaten, getrocknet
Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

2 EL Balsamico 2 EL Olivenol 1 Lollo Rosso

150 g Gorgonzola Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze (180 Grad Umluft) vorheizen. Den Blitterteig
auftauen lassen und daraus Kreise (etwa acht Zentimeter) ausstechen. Die Blitterteigkreise auf
ein Backblech mit Backpapier legen. Den Knoblauch schélen und klein schneiden. Die Schale
einer halben Zitrone fein abreiben, den Saft pressen. Das Tomatenmark mit Olivenol, Knoblauch
und Zitronenschale verrithren. Die Paste mit Salz und Pfeffer wiirzen und danach dick auf die
Blatterteigkreise streichen. Die Strauchtomaten in dicke Scheiben schneiden und je eine Scheibe
mittig auf jeden Blétterteig legen. Im vorgeheizten Backofen etwa zehn Minuten backen. In
der Zwischenzeit die Kréauterbutter zubereiten. Dafiir die zimmerwarme Butter und eine Prise
Salz in einer Schiissel mit den Schneebesen des Handriihrgeriits schaumig schlagen. Die Kréuter
abbrausen, trocken schiitteln und die groben Stiele entfernen. Die Blatter danach klein hacken.
Die getrockneten Tomaten ebenfalls klein hacken. Beides anschlieend unter die Butter mischen.
Mit etwas Zitronensaft und Pfeffer abschmecken. Nach zehn Minuten Backzeit auf jedes Tortchen
einen Klecks Krauterbutter geben und noch mal fiinf bis acht Minuten backen lassen. Fiir den
Salat Balsamico mit Olivendl verrithren, mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Salat waschen,
trocken schleudern und in kleine Stiicke zupfen. Mit dem Dressing marinieren und auf Tellern
anrichten. Den Gorgonzola klein schneiden und auf dem Salat verteilen. Je zwei Tomatentortchen
daraufgeben und nochmals mit etwas Pfeffer bestreuen.

Horst Lichter am 15. Dezember 2012
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Gebackene Rotkraut-Knédel auf Waldpilz- Wild-Ragout

Fiir vier Personen

300 g Rotkraut, fertig 250 g Semmelbrosel  Mehl

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

2 Stiele Rosmarin 2 EL Butterschmalz 75 ml Madeira

200 ml Sahne 250 ml Wildfond 1 TL Speisestirke

1/2 Bund Petersilie, glatt  Salz, Pfeffer

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

Johann Lafer am 20. Oktober 2012
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Kaninchen-Ragout mit Schwarzwurzeln und Kartoffeln

Fir vier Personen
Fiir das Ragout:

3 Kaninchenkeulen 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
150 g Maronen 1 EL Butterschmalz 100 ml Weiflwein
200 ml Kalbsfond 100 ml Sahne 2 Zweige Thymian

Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

500 g Kartoffeln, fest 500 g Schwarzwurzeln 1 Zitrone

30 g Butter 1 TL Zucker 1 TL Kapern
1 Bund Schnittlauch  Salz, Pfeffer

Die Kaninchenkeulen auslésen und das Fleisch in zwei Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Zwie-
bel und Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Die Maronen grob hacken. Das Butterschmalz in
einem groflen breiten Topf erhitzen und das Fleisch darin scharf anbraten. Zwiebeln, Knoblauch
und Maronen zugeben und kurz mitbraten. Mit Weiflwein abltschen, danach Kalbsfond und
Sahne angieflen. Den Thymian zugeben und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei ge-
schlossenem Deckel 20 bis 30 Minuten kochen lassen. Die Kartoffeln waschen, schilen und léings
vierteln. In einem Topf knapp mit Wasser bedeckt und mit einer Prise Salz weichgaren. Die
Zitrone pressen und in eine Schiissel mit Wasser geben. Die Schwarzwurzeln waschen und unter
flieBendem Wasser schélen, danach in Stiicke schneiden und in das Zitronenwasser einlegen. An-
schlieffend die Butter in einer Pfanne schmelzen. Die Schwarzwurzeln gut abtropfen lassen, in
der Butter anbraten und mit einem Teel6ffel Zucker bestreuen. Die Kapern hacken, zugeben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun die Kartoffeln abgielen und unter die Schwarzwurzeln schwen-
ken. Den Schnittlauch klein schneiden und zum Gemiise geben. Das Kaninchenragout nochmals
abschmecken, den Thymian entfernen und auf Tellern anrichten. Das Schwarzwurzelgemiise und
die Kartoffel daneben anrichten.

Horst Lichter am 10. November 2012
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Kaninchen-Riicken im Parma-Schinken mit Kartoffel-Ravioli

Fiir vier Personen

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

50 g Speisestérke 1 Muskatnuss 2 Stangen Lauch

20 g Butter 30 g getr. Tomaten 100 ml Gemiisefond

150 ml Sahne Mehl Salz, Pfeffer, schwarz

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

Johann Lafer am 04. April 2012
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Reh-Ravioli in Steinpilz- Schaum mit Zwiebel-Salsa

Fiir 4 Portionen

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

4 Zwiebeln, rot 1 EL Honig 2 EL Rotweinessig

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

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

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

Johann Lafer am 07. Januar 2012
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Reh-Riicken mit Pumpernickel-Wacholder-Kruste

Fiir vier Personen
Fir den Rehriicken:

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

Fiir das Apfel-Rosmarinmus:

4 Apfel, miirbe 1 Zwiebel 100 ml Weilwein

30 g Zucker 2 Zweige Rosmarin 100 g Butter

Chili

Fir die Steckriibe:

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

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

Johann Lafer am 17. November 2012
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Wild-Frikadellen auf Spitzkohl-Orangen-Salat

Fiir vier Personen

Fiir die Frikadellen:

1 Scheibe Graubrot 100 ml Milch, lauwarm 500 g Wildfleisch

100 g Speck, durchwachsen 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen

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

2 Zweige Rosmarin 8 Maronen, vorgegart  Pfeffer

Fiir den Salat:

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

2 EL Rapsol 1 TL Honig 1 Prise Zimt

100 g Preiselbeeren

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

Johann Lafer am 10. November 2012
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Kartoffel-Omelette mit Biif fel-Mozzarella und Mettenden

Fiir zwei Personen
400 g Kartoffeln, fest 60 g Friihstiicksspeck 2 Mettenden

1 Zwiebel 4 Eier (K1. M) 0,5 Bund Schnittlauch
100 g Biiffelmozzarella 3 EL Kondensmilch 1 EL Sahne

1 EL Butter 100 g Feldsalat 3 EL Walnussol

2 EL Himbeeressig 1 Zwiebel, rot 1 TL Dijonsenf

1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Zucker oder Honig

Die Kartoffeln am Vortag in Salzwasser gar kochen, abkiihlen lassen und pellen. Den Back-
ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln und die Mettenden in Scheiben
schneiden. Den Friihstiicksspeck in Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen und in kleine Wiir-
fel schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und den Speck darin anbraten. Danach die
Waurstscheiben und die Zwiebelwiirfel kurz mit anbraten. Die Kartoffeln hinzufiigen, mit Salz
und Pfeffer herzhaft wiirzen und unter Wenden bei mittlerer Hitze knusprig braten. Die Eier mit
Kondensmilch und Sahne verquirlen, leicht mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.
AnschlieBend die Eiermasse gleichméfig iiber die Kartoffeln gieen, die Temperatur reduzieren
und das Ganze bei schwacher Hitze stocken lassen. Den Biiffelmozzarella in Scheiben schnei-
den, auf die gestockte Masse geben und im vorgeheizten Backofen kurz {iberbacken. Die rote
Zwiebel schélen und in feine Ringe schneiden. Den Feldsalat putzen, abbrausen und trocken
schleudern. Das Walnussol mit dem Himbeeressig verrithren und mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Senf abschmecken. Die Zwiebelringe vorsichtig unter den Feldsalat mischen. Den Schnittlauch
waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden. Das Bauernomelette mit dem Feldsalat
auf Tellern anrichten und mit einem Essloffel Schnittlauchrollchen bestreut servieren.

Horst Lichter am 03. Méarz 2012
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Speck-Knddel auf Rahm-Sauerkraut und Zwiebel-Schmelze

Fiir 4 Personen

6 Brotchen, altbacken 200 ml Milch 2 Zwiebeln

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

1 EL Zucker 400 g Sauerkraut, frisch 1 Lorbeerblatt

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

50 g Semmelbrosel Salz Pfeffer, schwarz

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

Johann Lafer am 21. Januar 2012
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