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Lafer's Kartoffel-KloBe

Fiir vier Portionen
700 g mehligk. Kartoffeln 2 Eigelbe 50 g Speisestirke
30 g fliissige Butter 1/2 TL Salz Muskatnuss, Mehl

Kartoffeln griindlich waschen und im Backofen bei 180 Grad eine Stunde garen.

Die Kartoffeln heifl halbieren und durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken.

Eigelbe, Speisestirke und fliissige Butter zugeben.

Mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken und zu einem glatten Teig verarbeiten.
Den Kartoffelteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer etwa 5 cm dicken Rolle formen und
in acht gleichméfige Stiicke schneiden. Mit angefeuchteten Héinden aus den Stiicken runde Klo8e
formen.

Reichlich Salzwasser in einem grofien flachen Topf zum Kochen bringen. Die Kl68e hineingeben,
Hitze reduzieren und zehn bis zwolf Minuten ziehen lassen.

Wenn sie an der Oberfliche schwimmen, mit einer Schaumkelle herausnehmen.

Johann Lafer am 13. April 2013

Orangen-Chili-Méhren

Fiir vier Portionen

500 g Bundmdohren 1 rote Chilischote 2 EL Olivenol
120 ml Orangensaft 30 g kalte Butterflockchen 1-2 TL Zucker
Salz

Fiir die Orangen-Chili-Mohren die Bundm&hren waschen, schélen, ldngs halbieren. Chili langs
halbieren, entkernen und quer in feine Streifen schneiden. Olivendl in einem breiten flachen
Topf erhitzen und die Chilistreifen mit dem Zucker kurz andiinsten. Mit Orangensaft auffiillen.
Mohren dazugeben, leicht salzen und bei milder Hitze in 10 bis 15 Minuten zugedeckt bissfest
garen. Butter nach und nach in Flockchen mit einem Schneebesen in den heiflen Sud einriithren
und den Sud damit binden.

Horst Lichter am 06. Juli 2013

Tomaten-Nudeln
Fiir vier Portionen
200 g Spaghetti 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel
300 g Kirschtomaten 2 EL Olivendl 50 g Tomatenmark

150 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer, Zucker % Bund Basilikum

Spaghetti in reichlich, leicht gesalzenem Wasser al dente kochen, abgieflen und beiseite stellen.
Knoblauch und Zwiebel schilen und klein wiirfeln, Kirschtomaten halbieren. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch anschwitzen, Tomatenmark zugeben und anrésten.
Mit Gemiisefond abléschen und die Kirschtomaten zugeben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen
und 15 Minuten schmoren lassen.

Basilikum fein schneiden und unter die Tomatensauce rithren, Spaghetti zugeben und unter die
Sauce schwenken.

Horst Lichter am 14. September 2013



Dessert



Apfel-Walnuss-Strudel mit Vanille-Sabayon

Fiir vier Portionen
Fiir den Strudel:

1,2 kg sduerliche Apfel 1 Zitrone 50 g Butter
60 g Semmelbrosel 60 g Walniisse 80 g Zucker
1 TL Zimtpulver 50 g Rosinen 3 cl Apfelbrand

1 Péckchen Strudelteig 80 g fliissige Butter Puderzucker
Fiir die Walniisse:

50 g Walniisse 25 g Zucker
Fiir die Sabayon:
% Vanilleschote 2 Eigelbe 50 g Zucker

90 ml Weilwein

Fiir die Fiillung die Apfel waschen und schilen. Das Kerngehéuse ausstechen, Fruchtfleisch in
ditnne Scheiben schneiden. Zitrone halbieren, den Saft auspressen und die Apfel damit ma-
rinieren. Die Butter in einer Pfanne schmelzen. Semmelbrésel und Walniisse darin goldbraun
anrosten, Zucker dariiber streuen und leicht karamellisieren lassen. Zimt zufiigen und abkiihlen
lassen. Rosinen im Apfelbrand einweichen. Den Strudelteig diinn mit der fliissigen Butter bestrei-
chen. Den Teig der Linge nach bis zur Hilfte mit der Semmel-Mischung bestreuen. Apfel und
eingeweichte Rosinen gleichméBig darauf verteilen. Seitenrinder 4 Zentimeter einschlagen. Das
Tuch am Rand leicht anheben und den Strudel vorsichtig aufrollen. Dann auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Blech legen, mit der fliissigen Butter bestreichen und auf der mittleren Schiene
im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen 20 bis 25 Minuten backen (bei Umluft 180 Grad). Die
Walniisse im Backofen bei ca. 75 Grad vorwadrmen. Den Zucker in einer Pfanne hell karamelli-
sieren und die Walniisse durch schwenken. AnschlieBend zum Auskiihlen auf Backpapier geben
und in einem Friihstiicksbeutel zerstofen. Fiir die Sabayon das Mark der Vanille zusammen mit
den Eigelben, Zucker, Weifiwein in einer Schiissel verriihren. Anschliefflend iiber einem Wasser-
bad dickschaumig (bis circa 82 bis 85 Grad) aufschlagen. Zum Servieren Strudel noch warm
in Stiicke schneiden und mit Puderzucker bestduben. Die Walniisse dariiber streuen und mit
Vanillesabayon vollenden.

Johann Lafer am 28. September 2013



Aprikosen-Mohn-Knédel mit Vanille-Sofle

Fiir vier Portionen
Fiir die Knodel:

500 g mehlige Kartoffeln 2 Eigelbe 80 g Mehl

50 g Hartweizengrief3 2 EL gemahlener Mohn 150 g Butter

25 g Zucker 100 g Semmelbrosel 4 EL Aprikosenmarmelade
50 g Zucker Salz, Puderzucker

Fiir die Sauce:

0,5 Vanilleschote 250 ml Milch 250 ml Schlagsahne

50 g Zucker 2 Eier (KI. M) 2 Eigelb (K1. M)

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Fiir die Knidel die Kartoffeln auf das Backofenrost legen
und im heilen Ofen circa eine Stunde weich garen. Die gegarten Kartoffeln danach halbieren
und durch die Presse driicken. Mit Eigelben, Mehl, Mohn, einer Prise Salz und Griefl zu einem
glatten Teig kneten. In der Zwischenzeit 50 Gramm Butter in einer groflen Pfanne zerlassen,
den Zucker unterriihren und schmelzen. Die Semmelbrosel zugeben und unter Wenden hellbraun
anrosten. Beiseite stellen. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche gut durchkneten und in
acht gleich grofie Stiicke teilen, flach driicken und jeweils einen Teeloffel Aprikosenmarmelade
in die Mitte geben. Den Teig mit bemehlten Hinden vorsichtig iiber die Aprikosenmarmelade
ziehen und zum Kndédel formen. Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf zum Kochen brin-
gen. Die Knodel hineingeben und knapp unter dem Siedepunkt etwa 15 bis 20 Minuten garen,
dabei die Knodel 6fter wenden. Die Knédel mit einer Schaumkelle herausnehmen, gut abtropfen
lassen und in den Broseln wenden. Die restliche Butter in einem kleinen Topf leicht braunen.
Fiir die Vanillesauce das Mark der halben Vanilleschote auskratzen. Milch und Sahne mit dem
Vanillemark, der ausgekratzten Schote und Zucker in einen Topf geben und aufkochen. Die Va-
nilleschote anschliefend aus der heiflen Sahne nehmen. Eier und Eigelbe mit einem Schneebesen
in einer groflen Schlagschiissel verriihren. Die Schiissel danach auf ein heifles Wasserbad setzen.
Die heifle Vanillesahne unter stéindigem Riihren zu den Eiern gieflen. Die Masse iiber dem hei-
Ben Wasserbad unter stdndigem Riihren auf 75 bis 80 Grad erhitzen, bis die Ei-Sahne- Mischung
bindet und dickfliissig wird. Die Vanillesauce vom Wasserbad nehmen, durch ein Sieb in eine
Schiissel gieen und erkalten lassen. Pro Portion einen Knoédel auf einem grofien Teller anrich-
ten, mit Puderzucker bestduben und mit der heiflen braunen Butter betraufeln. Die Vanillesauce
dazu servieren.

Johann Lafer am 20. April 2013



Birnen-Streusel-Auflauf mit Eierlikor

Fiir vier Portionen

3 Birnen 100 ml Weiflwein 50 g Zucker

1 Zimtstange 1 TL Vanillezucker 1 TL Speisestirke
100 g Butter 200 g Mehl 100 g Zucker

1 Prise Salz 150 ml Sahne 50 g Puderzucker
100 ml Eierlikor Butter

Die Birnen waschen, schilen und entkernen. Danach die Birnen klein wiirfeln und mit Weif-
wein, Zucker, Zimt und Vanillezucker in einen Topf geben. Die Birnen darin drei Minuten ga-
ren. Speisestidrke mit zwei Essloffeln Wasser glatt rithren und den Birnensud damit binden.
Die Auflaufformchen (Soufflee-Férmchen) mit Butter ausfetten, die Birnen mit dem Sud in die
Auflaufférmchen fiillen. Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Fiir die Streusel die Butter
mit Zucker, Salz und Mehl zwischen den Hénden zu Streuseln verreiben und iiber den Birnen
verteilen. Im vorgeheizten Backofen 15 Minuten goldgelb backen. Zuletzt die Sahne mit dem
Puderzucker steif schlagen. Den Eierlikor kurz unterschlagen und die Eierlikdrsahne zu dem
Birnen-Auflauf servieren.

Horst Lichter am 30. Méarz 2013

Erdbeer-Mandel-Dessert

Fir vier Portionen

1 Vanilleschote 250 g Mascarpone 250 g Magerquark
60 g Puderzucker 200 ml Schlagsahne 1 Pk. Sahnesteif

1 TL Espressopulver, 16slich 4 EL Mandel-Likor 300 g Loffelbiskuits
500 g Erdbeeren 100 g Mandelblattchen 3 EL Puderzucker

Vanilleschote léings halbieren und das Mark herauskratzen. Mascarpone mit Quark, 30 Gramm
Puderzucker und Vanillemark kréftig verrithren. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Sahne unter
die Mascarponemasse rithren und kalt stellen. Sechs Essloffel heiles Wasser mit Espressopulver
und Mandel-Likor verriihren. Die Loffelbiskuits zerbroseln. Die Erdbeeren waschen, putzen, die
Halfte davon mit dem restlichen Puderzucker fein piirieren. Die restlichen Erdbeeren vierteln
und mit dem Piiree mischen. Mandelbléittchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten,
Puderzucker zugeben und die Mandeln unter Riithren karamellisieren. Auf Backpapier verteilen
und abkiihlen lassen. Mascarponecreme in einen Spritzbeutel ohne Lochtiille fiillen. Die Hilfte
der Creme in den Glédsern verteilen. Die Hilfte der Loffelbiskuits darauf verteilen und mit der
Halfte der Kaffee-Mandelmischung betridufeln. Restliche Créme, Biskuits und Likérmischung in
den Glésern verteilen. Mit den karamellisierten Mandeln bestreuen.

Horst Lichter am 06. Juli 2013



Erdbeer-Pfannkuchen mit Vanille-Quark

Fiir vier Portionen
Fiir den Erdbeerpfannkuchen:

150 g Mehl 180 ml Buttermilch 1 TL Backpulver
1 Prise Salz 1 EL Zucker 2 Eier

30 g fliissige Butter 500 g Erdbeeren 1 EL Puderzucker
Butter

Fiir den Vanillequark:

250 g Sahnequark 30 g Zucker 1 Vanilleschote

1 Zitrone Puderzucker % Bund Minze

Mehl, Buttermilch, Backpulver, Salz, Zucker, Eier und Butter zu einem glatten Teig verriihren
und 10 Minuten ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Erdbeeren abbrausen, trocknen und put-
zen. Etwa die Hélfte der Erdbeeren in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Die restlichen Erdbeeren
vierteln und mit Puderzucker bestduben. Butter in einer beschichteten Pfanne schmelzen, ein
Viertel des Teiges hinein geben und durch Schwenken in der Pfanne verteilen. Ein Viertel der
Erdbeerscheiben in den Teig legen und bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Pfannkuchen wen-
den und auf der zweiten Seiten ebenfalls goldbraun braten. (Vorsicht, da die Erdbeeren schnell
verbrennen kénnen!) So fortfahren, bis vier Pfannkuchen entstanden sind. Den Quark mit Zucker,
dem ausgekratzten Vanillemark und dem Zitronensaft verrithren. Pfannkuchen jeweils mit einem
Teil des Quarks anrichten, Erdbeerviertel dekorativ darauf legen. Mit Puderzucker bestduben
und mit Minze garnieren.

Horst Lichter am 18. Mai 2013



Friesenschnitte mit Rhabarber-Kompott und Vanille-Sahne

Fiir vier Portionen
Fiir die Friesenschnitte:

2 Platten Blétterteig 100 g Mehl 50 g Butter

50 g Zucker 1 Prise Salz Mehl

Fiir den Rhabarberkompott:

300 g Rhabarber 150 g Gelierzucker 1 Vanilleschote
Fiir die Vanillesahne:

250 g Konditorsahne (35%) 2 EL Vanillezucker Puderzucker

Die Blitterteigplatten aufeinander legen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche zur doppelten
Grofle ausrollen. In acht gleiche Stiicke schneiden und auf ein Backblech mit Backpapier legen.
Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Aus Mehl, Butter, Zucker und einer
Prise Salz Streusel kneten, dafiir zwischen den Fingern zerreiben, bis alles gerade vermengt
ist. Die Streusel auf vier Blétterteigstiicke verteilen. Im Backofen 10 bis 15 Minuten goldbraun
und knusprig backen. Anschlielend abkiihlen lassen. Rhabarber waschen, schélen und in zwei
Zentimeter lange Stiicke schneiden. Mit dem Gelierzucker und dem Vanillemark in einem Topf
vermischen. Unter Riithren aufkochen und drei Minuten sprudelnd kochen lassen. In eine flache
Form gieflen und abkiihlen lassen. Die Sahne mit den Schneebesen des Handriihrgerétes steif
schlagen, den Vanillezucker nach und nach zugeben. In einen Spritzbeutel mit grofler Sterntiille
filllen. Die Blatterteigstiicke abkiihlen lassen. Die Stiicke ohne Streusel mit dem Rhabarberkom-
pott bestreichen und mit der Sahne bedecken. Einen Bléitterteig mit Streusel darauf setzen und
leicht andriicken. Zuletzt mit etwas Puderzucker bestduben.

Horst Lichter am 29. Juni 2013



Gebratene Birnen mit Amarettini und Whisky-Vanille-Sahne

Fiir vier Portionen
Fiir die Birnen:

2 Birnen 2 Fier 50 g Mehl
200 g Amarettini 50 g Butterschmalz

Fiir die Sahne:

1 Vanilleschote 250 ml Sahne 250 ml Milch
2 El Zucker 4 Figelbe 2 ¢l Whisky
Puderzucker

Fiir die Birnen:

Die Birnen schélen, in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden und anschlieffend das Kern-
gehduse ausstechen. Die Amarettini in einer Kiichenmaschine fein mahlen, die Eier verquirlen.
Nun die Birnenscheiben in Mehl wenden, durch das Ei ziehen und in den Amarettini-Broseln
wenden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Birnenscheiben darin von beiden Seiten
goldbraun und knusprig braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Sahne:

Die Vanilleschote der Liange nach aufschneiden und das Mark auskratzen. Die Milch und Sahne
mit dem ausgekratzten Vanillemark aufkochen. Die Eier mit dem Zucker und der Speisestéirke
in einer Schiissel verriihren. Ein Viertel der heiflen Vanillemilch zur Eier-Zucker-Mischung geben
und verrithren. Nun alles zur restlichen Vanillemilch gielen und auf dem Herd bei mittlerer Hitze
unter Rithren erhitzen, bis die Sauce dick wird. Die Sauce durch ein Sieb gieflen und mit dem
Whisky verfeinern.

Die Birnen mit Puderzucker bestduben und die Sauce warm oder kalt dazu reichen.

Horst Lichter am 28. Dezember 2013



Geeistes Birnen-Siippchen mit Birnen-Sorbet

Fiir vier Personen
Fiir die Hippen:

60 g Butter 60 g Puderzucker 60 g Mehl

1 Ei 1 Prise Salz 50 g Mandeln, gehackt
Fiir das Sorbet:

2 Blatt Gelatine, weil 250 ml Weilwein 150 g Zucker

2 Birnen, reif, saftig 1 Zimtstange 1 Sternanis

1 Zitrone

Fiir das Siippchen:

4 Birnen 300 ml Birnensaft 2 Zimtstangen

2 Sternanis 3 Nelken 1 Vanilleschote

50 g Zucker 1 Zitrone, unbehandelt 10 Eiswiirfel aus Birnensaft
Ahornsirup

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Fiir die Hippen die Butter schmelzen und ab-
kiithlen lassen. Puderzucker, Mehl und Butter in einer Schiissel verriihren. Das FEi trennen. Das
Eiweil mit einer Prise Salz steif schlagen und unter die Masse rithren. Aus dem Deckel eines
Joghurt-Eimers (oder einer Silikonbackmatte) die Kontur einer Birne ausschneiden. Die Hip-
penmasse nun diinn mit Hilfe einer Palette und der Schablone auf eine Backmatte aufstreichen.
Mit Mandeln bestreuen und im Backofen zwei bis drei Minuten unter Aufsicht backen. Die Bir-
nenhippen auf Vorrat backen und in eine Dose zum Aufbewahren geben. Fiir das Sorbet die
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Birnen schilen, entkernen und grob wiirfeln. Den
Weilwein mit Zucker, einer Zimtstange und einem Sternanis aufkochen und kécheln lassen, bis
sich der Zucker gelost hat. Die Birnenwiirfel darin weich kochen. Die Zitrone pressen und den
Sud damit verfeinern. Die ausgedriickte Gelatine darin auflésen und abkiihlen lassen. Die Masse
fein piirieren (und nach Belieben durch ein Sieb passieren). In der Eismaschine cremig gefrieren.
Fiir das Birnensiippchen die Birnen waschen, schélen, vierteln und entkernen. Die Zitrone pres-
sen. Nun die Hiélfte der Birnen mit Birnensaft, einer Zimtstange, den Sternanis, Nelken und der
Vanilleschote aufkochen und je nach Siifle des Natursaftes mit Ahornsirup siiffen. Bei mittlerer
Hitze etwa 15 Minuten einkochen lassen, piirieren und durch ein Sieb gieflen. Mit Zitronensaft
abschmecken und auf Eiswasser stellen. Die restlichen geschélten Birnen in Spalten schneiden.
50 Gramm Zucker in einer Pfanne karamellisieren und die Birnenspalten darin anschwitzen. Die
zweite Zimtstange zugeben. Bei milder Hitze fiinf Minuten garen. Das Birnensiippchen in tiefen,
gekiihlten Tellern (auf Eis) anrichten. Die karamellisierten Birnenspalten hinein geben. Je eine
Kugel Sorbet hineingeben und eine Hippe hinein stecken. Nach Belieben Birneneiswiirfel auf der
Suppe verteilen.

Johann Lafer am 26. Januar 2013
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Geschmorte Birnen mit Eierlikor-Creme

Fir vier Portionen
Fiir die Birnen:

4 Birnen 1 Zitrone 40 g Zucker

250 ml Weifiwein 1 Zimtstange

Fiir die Eierlikércreme:

250 g Mascarpone 250 g Magerquark 30 g Zucker

30 ml Eierlikor 100 g Haselniisse, gehackt Minze fiir die Garnitur

Die Birnen waschen, schélen und halbieren. Das Kerngehduse mit einem Kugelausstecher ent-
fernen. Die Zitrone auspressen. Zucker in einem Topf hellgelb karamellisieren, mit Weifiwein
abloschen und den Zitronensaft und die Zimtstange zugeben. Die Birnenhilften in den Sud
legen und bei geschlossenem Deckel fiinf bis zehn Minuten langsam weich schmoren lassen. Mas-
carpone mit Quark und Zucker in eine Schiissel geben und mit den Schneebesen des Handriihrers
aufschlagen. Den Eierlikér unterheben und die Masse in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen.
Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und abkiihlen lassen. Die Teller mit
je einem Teel6ffel Haselniisse bestreuen. Die Birnen aus dem Sud nehmen und auf die vorbe-
reiteten Teller geben. Die Eierlikorcreme in die Birnen spritzen. Mit den restlichen Haselniisse
bestreuen und mit frischer Minze garnieren.

Horst Lichter am 07. Dezember 2013

GrieB-Auflauf mit Kirschen

Fiir vier Portionen
30 g Butter fiir die Form 50 g gemahlene Haselniisse 500 ml Milch

30 g Butter 2 Prisen Salz 1 Vanille

100 g Weichweizengriel 35 g Zucker 2 Eier

1 Glas Schattenmorellen 2 geh. TL Speisestérke 2 EL Vanillezucker
% Zitrone 2 cl Kirschwasser Puderzucker, Minze

Eine Auflaufform buttern und mit den gemahlenen Haselniissen ausstreuen. Die Vanilleschote
der Lénge nach aufschneiden und das Mark auskratzen. Die Milch mit der Butter, einer Prise
Salz und dem Vanillemark aufkochen. Den Griefl einstreuen und unter Riithren aufkochen lassen.
Ein bis zwei Minuten kochen lassen und in eine Schiissel umfiillen. In der Zwischenzeit die
Eier trennen und die Eigelbe unter den Grieflbrei rithren. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif
schlagen und den Zucker nach und nach einrieseln lassen. Den Eischnee unter den Grieflbrei
heben und alles in die vorbereitete Auflaufform fiillen. Im Backofen bei 180 Grad 20 bis 25
Minuten goldbraun backen. Den Saft einer halben Zitrone auspressen. Die Schattenmorellen in
einem Sieb abgieen und den Saft dabei auffangen. Drei Essloffel Kirschsaft mit der Speisestérke
verrithren. Den restlichen Saft (circa 220 Milliliter) mit dem Vanillezucker und Zitronensaft
aufkochen. Den Kirschsaft mit der angeriihrten Speisestéirke binden und ein bis zwei Minuten
kocheln lassen. Nun die Kirschen unterrithren und das Ganze nach Belieben mit Kirschwasser
verfeinern. Den GrieBauflauf mit Puderzucker bestduben und mit den Kirschen anrichten. Mit
einigen Minzeblattchen garnieren.

Horst Lichter am 16. November 2013
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Heidelbeer- Auflauf mit Nougat-Streuseln

Fiir vier Portionen

Fiir den Auflauf:

6 Scheiben Zwieback 150 ml Milch, lauwarm 2 Eier

1 Prise Zimt 1 EL brauner Zucker 1 Glas Heidelbeeren
Butter, Mehl

Fiir die Streusel:

50 g Butter 50 g Nougat 70 g Zucker
70 g Mehl 70 g Haferflocken

Fir die Sauce:

500 ml Milch % Vanilleschote 3 Eigelbe

2 EL Zucker 20 g Speisestirke 50 g Nougat
Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Zwieback grob zerbrechen und
in eine Schiissel geben. Die Milch zugeben und vom Zwieback vollstdndig aufnehmen lassen.
Fier, Zimt und braunen Zucker zugeben und alles gut verriithren. Die Auflaufformen buttern und
mit etwas Mehl ausstduben. Die Zwiebackmasse hineingeben und die abgetropften Heidelbeeren
darauf verteilen. Fiir die Streusel Butter, Nougat, Zucker, Mehl und Haferflocken mit den Fingern
rasch verkneten. Den Teig zu Streuseln zerkriimeln. Falls die Streusel kleben, noch etwas Mehl
zugeben. Nun die Streusel auf den Heidelbeeren verteilen und im vorgeheizten Backofen 15
bis 20 Minuten backen. Derweil eine halbe Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das
Mark auskratzen. Die Milch mit der ausgekratzten Vanilleschote samt Mark in einem Topf
aufkochen. Die Eigelbe mit Zucker und Speisestérke in einer Schiissel verrithren. Einen Teil der
heiflen Vanillemilch zur Eigelbmischung geben und verriihren. Nun diese Mischung in die restliche
Vanillemilch riithren. Das Ganze wieder auf den Herd stellen und unter Riihren aufkochen, ein bis
zwei Minuten kochen lassen, bis eine dickliche Sauce entstanden ist. Vom Herd nehmen, in eine
kalte Schiissel umfiillen und den Nougat darin auflésen. Die Sauce abgedeckt abkiihlen lassen.
Zum Anrichten die Auflaufformchen auf kleine Teller stellen und mit Puderzucker bestduben.
Die Nougatsauce in kleinen Kénnchen dazu servieren.

Horst Lichter am 10. August 2013
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Heidelbeer-Pfannkuchen mit Stracciatella- Sahne

Fiir vier Portionen
Fir die Pfannkuchen:

250 g Mehl 1 EL Zucker 1 Prise Salz

3 TL Backpulver 2 Eier 350 ml Milch

50 g Butter 300 g Tiefkiihl-Heidelbeeren

Fir die Stracciatella-Sahne:

200 g Sahne 1 EL Vanillezucker 100 g Zartbitterschokolade
Eierlikor

Mehl mit Zucker, Salz und Backpulver in einer Schiissel mischen. Eier und Milch zugeben und
alles zu einem glatten Teig verrithren. Butter in einer Pfanne schmelzen und den Teig dar-
in portionsweise zu kleinen Pfannkuchen ausbacken. Dabei jeweils einige Heidelbeeren auf die
noch fliissige Teigoberseite streuen. Die goldbraun gebackenen Pfannkuchen anschlieend ein-
mal wenden und von der zweiten Seite ebenfalls goldbraun backen. Nach Belieben im Ofen bei
60 Grad warm stellen. In der Zwischenzeit die Sahne steif schlagen, dabei den Vanillezucker
einrieseln lassen. Schokolade mit einem groflen Messer fein hacken und unter die Sahne heben.
Heidelbeerpfannkuchen mit der Stracciatella-Sahne servieren. Dazu passt sehr gut ein Glidschen
Eierlikor!

Horst Lichter am 09. November 2013

Joghurt-Waffeln mit Zitronen-Creme

Fiir vier Portionen

Fiir die Waffeln:

2 Eier (KI. M) 30 g Zucker 1 Pk. Vanillezucker
1 Prise Salz 150 g Mehl 1 TL Backpulver
200 g Vollmilchjoghurt 50 g Butter 50 ml Mineralwasser

Butter zum Backen

Fiir die Créme:

150 g Vollmilchjoghurt 1 unbehandelte Zitrone 50 g Zucker

2 EL Limoncello % Bund Minze 125 ml Schlagsahne

Fiir den Waffelteig Eier, Zucker, Vanillezucker und eine Prise Salz mit den Quirlen des Handriih-
rers cremig schlagen. Mehl und Backpulver mischen und abwechselnd mit dem Joghurt unter die
Eimasse rithren. Die Butter schmelzen und mit dem Mineralwasser unterrithren. Aus dem Teig
nacheinander Waffeln im gebutterten vorgeheizten Waffeleisen backen. Fiir die Créme die Schale
der Zitrone abreiben, den Saft pressen. Den Vollmilchjoghurt mit Zitronenschale, Zitronensaft
und Zucker glatt rithren. Mit dem Limoncello verfeinern. Die Minze fein hacken und unter die
Zitronencreme mischen. Die Schlagsahne steifschlagen und unter die Joghurtmasse heben. In
Dessertgléser fiillen und mit den Waffeln servieren.

Horst Lichter am 13. Juli 2013
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Kirschgriitze auf Vanille-Creme

Fiir vier Portionen

1 Vanillestange 300 ml Milch 1 EL Speisestérke
2 Eigelbe 80 g Zucker 300 g Speisequark
100 g Zucker 200 ml Rotwein 1 Zimtstange

1 gestr. EL Speisestirke 500 g Sauerkirschen, tiefgekiihlt 100 g gehackte Haselniisse
50 g Puderzucker

Vanilleschote aufschneiden und das Mark auskratzen. Vanillemark und Milch in einem Topf
aufkochen. Speisestirke mit Eigelben und Zucker verriihren. Ein Viertel der heiflen Milch zur
Eigelb-Mischung geben und verriihren. Nun alles in die heifle Milch gieflen. Unter Riihren auf-
kochen, bis eine feste, cremige Konsistenz entstanden ist. In eine Schiissel umfiillen und den
Quark unterriihren. In Dessertschalen fiillen und kalt stellen. Zucker und Rotwein zusammen
aufkochen, ausgekratzte Vanillestange und Zimt zugeben und fiinf Minuten kécheln lassen. Spei-
sestédrke in etwas Wasser glatt rithren und den Sud damit binden. Kirschen zugeben, einmal
aufkochen lassen. Zimt- und Vanillestange entfernen. Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett ros-
ten, Puderzucker dariiber streuen und unter Riihren karamellisieren lassen. Auf ein Backpapier
geben und verteilen. Die Kirschen auf der Vanillecreme anrichten und mit dem Haselnusskrokant
bestreut servieren.

Horst Lichter am 13. April 2013

Kleiner Kaffee-Gugelhupf mit Dérraprikosen-Kompott

Fiir vier Portionen
Fiir die Gugelhupf:

120 g Mehl 1 EL Kakao 0,5 TL Backpulver

60 g Zucker 70 g Butter, zimmerwarm 1 Prise Salz

2 Eier 2 EL Milch 1 EL Kaffeepulver, instant
Butter fiir die Form 150 g Puderzucker 2-3 cl Kaffeelikor

24 Mokkabohnen mit Schokolade
Fiir das Kompott:

150 g Dorraprikosen 200 ml Weiflwein 1 Zimtstange
1 EL Vanillezucker

Den Backofen auf 160 Grad Umluft (180 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen. Mehl, Kakao und
Backpulver in eine Schiissel sieben. Zucker, Butter, Salz, Eier, Milch und Kaffeepulver zugeben
und mit den Schneebesen des Handriihrgerits 2 Minuten verriihren. Die Gugelhupf-Formen (6er
Mini-Gugelhupf) mit Butter ausstreichen. Die Kuchenmasse in einen Spritzbeutel fiillen und
in die Formen verteilen. Im vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen. Danach die Kiichlein
herausnehmen, abkiihlen lassen und aus den Formen losen. Fiir den Guss den Puderzucker mit
dem Likor verriihren und iiber die abgekiihlten Kuchen triufeln. Mit Mokkabohnen verzieren.
Fiir das Aprikosenkompott die Aprikosen halbieren und zusammen mit Weilwein, Zimtstange
und Vanillezucker in einen Topf geben, aufkochen und fiinf bis acht Minuten bei milder Hitze
kocheln lassen. Vom Herd nehmen und beiseite stellen. Zum Anrichten die Kuchen auf eine
Platte geben und das Kompott in einem separaten Schilchen dazu servieren. Schmeckt auch
lecker mit Schlagsahne!

Horst Lichter am 11. Mai 2013
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Kokos-Pudding mit Ananas-Kompott

Fiir vier Portionen

Fiir den Pudding:

500 ml Kokosmilch 4 Figelbe 40 g Zucker

1 EL Vanillezucker 35 g Speisestérke

Fiir das Kompott:

1 Ananas 3 EL Honig 1 Limette

4 ¢l Rum 100 g Kokosraspel 2 EL brauner Zucker

Fiir den Pudding 100 Milliliter Kokosmilch mit den Eigelben, dem Zucker und der Stérke verriih-
ren. Die restliche Kokosmilch mit dem Vanillezucker verriihren und aufkochen. Die angeriihrten
FEigelbe in die heile Kokosmilch gieflen und unter Riithren aufkochen. Ein bis zwei Minuten ko-
cheln lassen, bis die Masse puddingartig ist. In Portionsschélchen fiillen und abkiihlen lassen.
Die Ananas schilen, den Strunk entfernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Li-
mette pressen. Honig mit Limettensaft in einer Pfanne erhitzen, Ananas zugeben und kurz darin
erwirmen. Den Rum angieflen und das Kompott flambieren. Die Kokosraspel in einer Pfanne
goldbraun rosten, den braunen Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen. Auf Backpapier
geben zum Abkiihlen. Das Kokoskaramell auf dem Pudding verteilen und das Ananaskompott
dazu servieren.

Horst Lichter am 02. November 2013
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Lafers Steiramisu

Fir vier Portionen
Fiir das Apfelkompott:

2 griine Apfel 2 EL Akazienhonig 1 Msp. Zimt

Fiir die Mascarponemousse:

1 Eigelb 20 g Zucker 40 ml Weifiwein

1 Blatt eingeweichte Gelatine 1 ¢l Honigwein 250 g Mascarpone

1 Eiweif3 40 g Zucker 25 ml Kiirbiskernol
150 g halbsteife Sahne Zum Schichten: 100 g Loffelbiskuit

20 ml Apfelsaft 1 cl Honigwein 4 EL Kiirbiskernol
4 TL Akazienhonig 4 Zweige Minze

Fiir das Apfelkompott die Apfel schilen, vierteln, entkernen und in grobe Wiirfel schneiden.
Den Honig in einem breiten Topf erhitzen und die Apfelwiirfel bei mittlerer Temperatur acht bis
zehn Minuten langsam garen. Danach mit Zimt verfeinern und kalt stellen. Fiir die Creme das
Eigelb mit 20 Gramm Zucker und dem Weifiwein verrithren und iiber einem Wasserbad bei etwa
82 bis 85 Grad dickschaumig aufschlagen. Den Honigwein erhitzen. Die eingeweichte Gelatine
ausdriicken, in dem erhitzten Honigwein auflésen und unter die Eigelb-Zuckermischung riihren.
Danach die Mascarpone unterheben und in eine Schiissel mit Eis stellen. In der Zwischenzeit
das Eiweifl dickschaumig aufschlagen und 40 Gramm Zucker nach und nach einrieseln lassen.
Nun zuerst das Eiweif}; danach 25 Milliliter Kiirbiskernol und zuletzt die Sahne vorsichtig un-
terheben. Erneut fiir circa 20 bis 25 Minuten kalt stellen. Zum Anrichten die Créme in einen
Spritzbeutel fiillen. Zum Schichten die Loffelbiskuits in grobe Wiirfel schneiden. Den Apfelsaft
mit dem Honigwein verriithren und iiber die Loffelbiskuits giefen. Nun abwechselnd Apfelwiir-
fel, Mascarpone und Biskuit in hohe Gléser fiillen. So fortfahren und mit Mascarponemousse
abschliefen. Abschlielend mit Honig und Kiirbiskernol verfeinern und mit Minze vollenden.

Johann Lafer am 19. Oktober 2013
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Mandel-Karamell-Creme mit Kirschen

Fiir vier Portionen

Fiir die Mandel-Karamell-Créme:

100 g Mandeln, gemahlen 35 g Speisestiarke 50 g Zucker

2 Eigelbe 250 ml Milch 250 ml Sahne

2 ¢l Amaretto

Fiir die Kirschen:

250 g Kirschen, Tk 50 g Zucker 1 Vanilleschote

1 TL Speisestérke 100 ml Kirschsaft 2 cl Kirschwasser
2 EL brauner Zucker

Fiir die Mandelcreme die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Die Speisestér-
ke mit dem Zucker und den Eigelben verriihren. Milch und Sahne aufkochen. Ein Viertel der
heilen Sahnemischung zur Eigelb-Zucker-Mischung gielen und unterrithren. Diese Masse nun
in die restliche heile Sahnemischung geben und verrithren. Auf der heiflen Platte unter Riihren
aufkochen, bis eine dicke Creme entstanden ist. Vom Herd nehmen und die gertsteten Mandeln
und den Amaretto unterriihren. Mandelcreme in flache Dessertférmchen fiillen und kalt stellen.
Fiir das Kirschkompott den Zucker mit den Kirschen und dem ausgekratzten Vanillemark in
einem Topf erhitzen. Speisestéirke mit dem Kirschsaft verriihren und in die heiflen Kirschen ein-
rithren. Unter Riithren einmal aufkochen. Kirschwasser unterrithren und bis zum Servieren kalt
stellen. Die abgekiihlte Mandelcreme mit dem braunen Zucker bestreuen und mit Hilfe eines
Bunsenbrenners abflimmen. Die Kirschen zur Mandel-Karamell-Créme servieren.

Horst Lichter am 01. Juni 2013
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Mohn-Soufflé mit Zwergorangen-Ragout

Fir vier Personen
Fiir das Souflé:

50 g Butter 20 g Mohn, gemahlen 30 g Mehl

1 Vanilleschote 200 ml Milch 4 Eier (K1. M)
80 g Zucker Butter, Zucker, Salz

Fiir das Ragout:

250 g Kumquats 50 g Zucker 1 Sternanis

1 Zimtstange 2 Nelken 1 Vanilleschote
3 Kardamomkapseln 250 ml Weiflwein Fiir die Sabayon
120 ml Milch 4 Eier 80 g Zucker

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Butter erhitzen und die Souffléférmchen sehr sorgfiiltig
mit der fliissigen Butter auspinseln. Zucker hinein geben und die Formchen so lange wenden,
bis sie damit vollstdndig ausgekleidet sind. 50 Gramm Butter in einem Topf schmelzen. Das
Mehl und den Mohn unter Riithren dazu geben und zwei Minuten ohne Farbe anschwitzen. Die
Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark herauskratzen. AnschlieBend die Milch mit dem
Vanillemark einmal aufkochen. Danach die heifle Vanillemilch unter Riihren zur Mehlschwitze
geben und bei mittlerer Hitze so lange abbrennen, bis sich ein weifler Belag am Boden bildet.
Die dickfliissige Masse zum Weiterverarbeiten in eine Schiissel umfiillen. Die Eier trennen, das
Eiwei} bis zur weiteren Verarbeitung kalt stellen. Die Eigelb nach und nach unter die Mehlmasse
rithren, bis sie vollstdndig aufgenommen sind. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen.
Dabei nach und nach den Zucker einrieseln lassen. Den Eischnee mit einem Spatel unter die
Masse heben. Die vorbereiteten Formchen zu zwei Dritteln mit der Souffiémasse befiillen, auf
ein tiefes Backblech stellen und in den Ofen (zweite Schiene von unten) schieben. Heiles Wasser
in das Blech gieflen, bis die Férmchen gut zur Halfte im Wasser stehen. Die Soufflés 15 bis 18
Minuten garen. Fiir das Zwergorangenragout die Kumquats waschen und in Scheiben schneiden,
dabei die Kerne entfernen. Den Zucker in einem Topf karamellisieren, die Gewiirze zugeben
und den Weiflwein angieflen. Die Kumquats zugeben und zwei bis drei Minuten in dem Sud
garen. Erkalten lassen und anschliefend die Gewiirze entfernen. Fiir die Sabayon die ausgekratzte
Vanilleschote vom Souflié mit der Milch einmal aufkochen. Die Eier trennen und das Eigelb mit
dem Zucker in eine grofie Schlagschiissel geben. Die heifle Vanillemilch langsam zugeben und
unter stdndigem Riithren mit den Eigelben mischen. Die Masse iiber einem heiflen Wasserbad
dickschaumig aufschlagen. Vom Feuer nehmen und noch kurz weiterschlagen, damit der Schaum
nicht gerinnt. Die Soufflés auf Teller stiirzen, das Kompott dazu anrichten und zuletzt mit der
Sabayon betréufeln. Sofort servieren, damit das Soufflé nicht zusammen fallt.

Johann Lafer am 02. Marz 2013
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Mokka-Haselnuss-Soufflé mit Nougat-Sofe

Fiir vier Portionen
Fiir die Soufflés:

150 ml Milch 3 TL Instant-Espressopulver 35 g Butter
35 g Mehl 3 EL Haselnusslikor 45 g weicher Nuss-Nougat
3 Eier 1 Prise Salz 75 g Zucker

Butter, Zucker

Fiir die Nougatsauce:

50 g Nuss- Nougat 20 g Bitterschokolade 150 ml Sahne
Puderzucker

Die Férmchen mit Butter bis zum Rand einpinseln und mit Zucker ausstreuen. Den Ofen auf
200 Grad Ober/Unterhitze vorheizen. Die Milch mit dem Mokkapulver erhitzen. Die Butter in
einem kleinen Topf zerlassen, das Mehl dazugeben und unterrithren. Nun die heifle Mokka-Milch
nach und nach zur Mehlschwitze gielen, dabei ziigig weiter rithren. Den entstandenen Brei in
eine Schiissel umfiillen, den Likér und Nuss-Nougat zufiigen und glatt rithren. Die Eier trennen.
Die Eigelbe zum Mokka-Brei geben und glattriithren (es sollten keine Kliimpchen vorhanden
sein!). Die Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen. Dabei nach und nach den Zucker einrieseln
lassen. Den Eischnee behutsam unterheben. Die Souflié- Masse bis kurz unter den Rand einfiillen.
Anschliefend auf ein heifles Backblech in der untersten Einschubleiste des heiflen Ofens stellen
und circa 12 bis 14 Minuten backen. Fiir die Sauce den Nougat in Wiirfel schneiden und die
Schokolade klein hacken. Die Sahne erhitzen und zuerst den Nougat darin vollstéindig auflésen,
danach die Schokolade einrithren. Zum Servieren die Souffiés aus der Form stiirzen und mit
Puderzucker bestduben. Mit reichlich Nougatsauce rasch servieren.

Johann Lafer am 12. Oktober 2013
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Mokka-Schaum mit Beeren-6riitze

Fiir vier Personen

fir die Griitze 70 g Zucker 200 ml Rotwein

1 Vanilleschote 1 Stange Zimt 1 Zitrone, unbehandelt

300 g Beerenmischung, Tk 1 EL Speisestéirke fiir den Mokkaschaum

250 g Sahnequark 50 g Zucker 1 EL Vanillezucker

150 g Schlagsahne 1 EL Mokkapulver, 16slich 150 g Schokocookies, dunkel
3 cl Orangenlikor Minze

Fiir die Griitze den Zucker in einem Topf karamellisieren lassen. Die Vanilleschote der Lénge nach
aufschneiden und das Mark auskratzen, die Schale der Zitrone abreiben. Den Zucker mit Rotwein
abloschen, Vanillemark, Zimtstange und etwas abgeriebene Zitronenschale zugeben. Das Ganze
so lange kochen lassen, bis sich der Zuckerkaramell gelost hat. Danach die Beerenmischung in
den Sud geben und darin kurz erwérmen. Nun die Speisestérke in etwas Wasser anriithren und die
Beeren damit binden. Eine Minute aufkochen, in eine flache Schale umfiillen und abkiihlen las-
sen. Fiir den Mokkaschaum den Sahnequark mit Zucker und Vanillezucker verrithren. Sahne und
Mokkapulver in einen hohen Becker geben und mit den Schneebesen des Handriihrgerétes steif
schlagen. Die Mokka-Sahne zur Quarkmischung geben und vorsichtig unterheben. Die Schoko-
cookies grob zerbrockeln, in vier Dessertglédser verteilen und mit dem Orangenlikér betraufeln.
Die Beerengriitze darauf verteilen. Anschliefend den Mokkaschaum in einen Spritzbeutel mit
Sterntiille fiillen und auf den Beeren dekorativ verteilen. Zuletzt mit frischer Minze garnieren.

Horst Lichter am 12. Januar 2013
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Nougat halb gefroren mit Pistazien-Krokant, Cassis-Feige

Fiir vier Portionen
Fiir den Nougat:

40 g Zucker 2 Eigelbe 50 g helles Nougat
50 g Bitterschokolade 65 ml Wasser 3 cl Creme-de-Cacao
1 EL Rum 180 g halbsteife Sahne

Fiir den Krokant:

70 g Butter 80 g Zucker 25 g Akazienhonig

30 g Pistazien, grob gehackt 30 g Mehl
Fiir die Cassisfeigen:

25 g Zucker 250 ml Rotwein 100 ml Cassis-Likor
1 Zimtstange 2 Sternanis % Tahiti Vanillestange
4 Feigen 1 EL angeriihrte Speisestérke 4 Zweige Minze

Den Zucker zusammen mit 65 Milliliter Wasser leicht zu Sirup einkochen. Eigelbe in einer Kii-
chenmaschine leicht anschlagen und Zuckersirup langsam dazugeben. Die Masse richtig kalt-
schlagen. Nougat und Bitterschokolade zusammen iiber einem warmen Wasserbad verfliissigen
und lauwarm in die Eigelbmasse einriithren. Mit Créeme de Cacao und Rum abschmecken. Einen
Teil der geschlagenen Sahne schnell einriihren, den Rest vorsichtig unterheben. Die Masse in eine
viereckige Form 15 mal 20 Zentimeter einfiillen und fiir circa drei bis vier Stunden frieren. Die
Butter verfliissigen, Zucker, Honig dazugeben und solange riihren, bis die Masse bindet. Pista-
zien und Mehl mischen und untermengen. Fiir circa eine Stunde kiihl stellen. Den Backofen auf
circa 220 Grad vorheizen. Walnussgrofie Kugeln aus der Krokantmasse abstecken, auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben und platt driicken. Goldbraun backen und kurz abkiihlen
lassen. Den Zucker in einem Topf hell karamellisieren, mit Rotwein abléschen und Cassis auf-
giefen. Die Gewlirze zugeben und abgedeckt circa 15 Minuten leise kocheln lassen. Danach den
Sud durch ein feines Sieb laufen lassen und erneut aufkochen. Die Feigen schilen, halbieren und
im Sud drei bis vier Minuten garen. Anschlieflend die Feigen heraus nehmen, den Sud mit Stérke
binden und die Feigen wieder hineinlegen. Pralinenhalbgefrorenes in kleine Dreiecke schneiden
und in die Krokantblétter einschichten. Mit Cassisfeige und Minze vollenden.

Johann Lafer am 23. November 2013
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Quark-Beeren-Trifle

Fir vier Portionen
150 g Zartbitterschokolade 125 g weiche Butter 125 g Zucker

1 Ei 150 g Mehl 50 g Kakaopulver

% TL Natron 1/2 T1 Meersalz 500 g gemischte Beeren
50 g Puderzucker % Zitrone, unbehandelt 500 g Speisequark, (20%)
3 EL Vanillezucker 250 ml Schlagsahne Kakaopulver

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. Schokolade mit einem groflen Messer grob hacken.
Butter und Zucker mit den Quirlen des Handriihrers 5 Minuten cremig aufschlagen. Die Eier da-
zugeben und weitere 3 Minuten schlagen. Mehl, Kakao, Natron und Salz mischen und zusammen
mit den Schokostiickchen unter die Buttermasse rithren. Mit einem Essloffel Nocken ausstechen
und auf mit Backpapier ausgelegte Bachbleche setzen. Den Teig dabei etwas platt driicken. Die
Cookies im Ofen etwa 12 Minuten backen, herausnehmen und auf einem Rost abkiihlen lassen.
Beeren verlesen, abbrausen und abtropfen lassen. Einige Beeren zur Dekoration beiseitelegen.
Die Hailfte der restlichen Beeren mit dem Puderzucker fein piirieren und mit Zitronensaft verfei-
nern. Speisequark, Vanillezucker und Zitronenschale verrithren. Schlagsahne steif schlagen und
unter den Quark heben. Schokocookies grob zerbréseln und mit dem Quark, den Beeren und
dem Piiree in Dessertschalen schichten. Mit Kakaopulver bestduben und mit einigen Beeren
garnieren.

Horst Lichter am 14. September 2013

Rhabarber-Schokoladen-Crumble im Glas

Fiir vier Portionen

200 g Schokolade, 70% 150 g Zucker 150 g Butter

4 Eier 80 g Mehl 1 TL Backpulver
250 ml Weifiwein 1 Zimtstange 1 Vanilleschote
50 g Zucker 1 TL Speisestédrke 400 g Rhabarber
300 ml Sahne 30 g Vanillezucker 3 cl Schokolikor

100 g Zartbitterschokolade Minze

Den Ofen auf 160 C° vorheizen. Schokolade, Butter und Zucker in einer Schiissel zusammen
iiber einem Wasserbad schmelzen. Die Schiissel vom Wasserbad nehmen und die Eier nach und
nach unter die Schokomasse rithren. Mehl und Backpulver untermischen. Den Teig auf einem
mit Backpapier belegten Backblech, circa 30 x 40 cm, verteilen und etwa 20 bis 30 Minuten
backen. Anschlieend den Brownie auskiihlen lassen und in kleine Stiicke brechen. Die Vanille-
schote der Liange nach aufschneiden und das Mark auskratzen. Den Zucker karamellisieren, die
Gewiirze und den Weiflwein zugeben und das Ganze aufkochen lassen. Speisestirke mit etwas
kaltem Wasser anrithren und den Saft damit binden. Den Rhabarber putzen, waschen und in
Wiirfel schneiden. Anschliefend in den Sud geben und zwei bis drei Minuten darin garen. Das
Ragout etwas abkiihlen lassen. Sahne mit Vanillezucker steif schlagen und in einen Spritzbeu-
tel mit Lochtiille fiillen. Zum Anrichten einen Teil der Browniestiicke in Gléser verteilen, mit
Schokolikor tranken, den Rhabarberkompott darauf geben und einen Teil der Sahne auf dem
Rhabarber verteilen. Erneut Brownie, Rhabarber und Sahne in die Gléser schichten. Zuletzt
Zartbitterschokolade dariiber raspeln und mit Minze garniert servieren.

Johann Lafer am 22. Juni 2013
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Safran-Buchteln mit Mango-Kompott und Ananas-Sorbet

Fiir vier Portionen
Fiir die Buchteln:

400 g Mehl 10 bis 15 Safranfdden 100 ml Milch
20 g Hefe 2 Eigelbe 2 Eier
50 g Zucker 1 Prise Salz 1 Orange (unbehandelt)

60 g Butter, zimmerwarm Mehl, Butter
Fiir das Sorbet:

500 ml Ananaspiiree 2 Blatt Gelatine 2 cl Limoncello
50 g Zucker Fiir das Kompott 2 Mangos

1 Zitrone 1 Orange 50 g Zucker
1/2 Vanilleschote Puderzucker

Fiir die Buchteln das Mehl in eine Schiissel geben und eine Mulde hineindriicken. Milch mit den
Safranfidden lauwarm erwirmen und die Hefe darin auflésen. Die Hefemilch in die Mitte des Mehls
giefen und alles zu einem dicken Brei verrithren. 20 Minuten abgedeckt an einem warmen Ort
gehen lassen. Eigelbe, Eier, Zucker, Salz, fein abgeriebene Schale der Orange und zimmerwarme
Butter zugeben und zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig diinn mit Mehl bestreuen, erneut
abdecken und an einem warmen Ort 30 Minuten aufgehen lassen. Eine Auflaufform (circa 20x30
Zentimeter) mit Butter ausfetten. Den Teig in zwolf Portionen teilen und zu Kugeln formen.
In fliissiger Butter wenden und in die Auflaufform setzen. Im vorgeheizten Backofen bei 180
Grad Ober- /Unterhitze 25 bis 30 Minuten backen. Die Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser
einweichen. Das Ananaspiiree mit dem Limoncello und dem Zucker verriihren. Gelatine in zwei
bis drei Essloffeln erwdrmtem Ananaspiiree auflésen und unter das restliche Piiree mischen.
In einer Eismaschine cremig gefrieren lassen. Die Mango schilen, das Fruchtfleisch vom Kern
16sen und in Wiirfel schneiden. Mit dem Saft einer Zitrone marinieren. Die Orange halbieren
und den Saft auspressen. Die Vanilleschote ldangs halbieren und das Mark auskratzen. Mango
mit Orangensaft, Zucker und Vanillemark vermischen. Die Buchteln aus der Form l6sen, mit
Puderzucker bestiuben und mit dem Mangokompott und Ananassorbet servieren.

Johann Lafer am 23. Marz 2013
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Saftiger GrieBkuchen mit Orangen-Likér

Fiir vier Portionen
Fiir den Grief3kuchen:

100 g Butter 400 g griechischer Joghurt 3 Eier

130 g Zucker 1 EL Vanillezucker 400 g Weichweizengriefl
2 TL Backpulver Butter, Mehl

Fiir den Sirup:

1 Bio-Zitrone 1 Bio-Orange 100 g Puderzucker

100 ml Weilwein 2 cl Orangenlikor

Fiir das Kompott:

3 Orangen 50 g Zucker 2 cl Orangenlikor
Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eine Springform (24 cm) mit Butter einfetten und mit
Mehl bestduben. Butter schmelzen und lauwarm abkiihlen lassen. Joghurt, Zucker, Vanillezu-
cker und Eier mit dem Handriihrgeréit schaumig schlagen, dann die Butter dazugeben und gut
unterriithren. Griel und Backpulver vermischen und unterriihren, bis ein glatter Teig entstanden
ist. Den Teig in die vorbereitete Form fiillen, glatt streichen und den Kuchen im Ofen auf der
mittleren Schiene etwa 30 Minuten backen. Inzwischen fiir den Sirup Zitrone und Orange heif3
abspiilen, trocken tupfen und die Schale fein abreiben, den Saft auspressen. Saft und -schale,
Puderzucker und Weiflwein aufkochen und zu einem diinnen Sirup einkochen. Orangenlikér un-
termischen. Den fertig gebackenen Kuchen noch heifl mit dem Sirup trédnken. Die restlichen
Orangen so schilen, dass die gesamte weifle Haut entfernt ist. Filets heraustrennen und den
Saft auffangen. Zucker in einem Topf karamellisieren. Mit dem aufgefangenen Saft abloschen
und kocheln lassen, bis der Zucker geschmolzen ist. Orangenfilets unterheben. Anschlieend mit
Orangenlikor verfeinern. Den Kuchen in Stiicke schneiden, mit Puderzucker bestduben und zu-
sammen mit dem Kompott servieren.

Horst Lichter am 04. Mai 2013
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Schoko-Bananen-Puffer mit Whisky-Sahne

Fiir vier Portionen
Fiir den Puffer:

25 g Butter 2 FEier (Klasse M) 30 g Puderzucker
1 Prise Salz 150 g Mehl 1,5 TL Backpulver
200 ml Buttermilch 2 EL Schokoladentrépfchen 2 Bananen

3 El Ol

Fir die Whisky-Sahne:

250 g Sahne 6 EL Ahornsirup 2 cl Whisky
Puderzucker

Butter zerlassen. Eier, Puderzucker und eine Prise Salz schaumig schlagen. Mehl und Backpulver
sieben, zusammen mit der Buttermilch, der Butter und den Schokoladentrépfchen unterriithren.
Die Bananen schiilen und in Scheiben schneiden. Ein Essloffel Ol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen. Fiir einen Puffer etwa zwei Essloffel Teig in die Pfanne geben. Mit einigen Bananen-
scheiben belegen. Von jeder Seite goldbraun braten. Die fertigen Puffer im heiflen Ofen bei 120
Grad (Umluft 100 Grad) warm halten. So lange fortfahren, bis der Teig aufgebraucht ist. Sahne
in einem hohen Mixbecher steif schlagen. Zuletzt mit zwei Essloffel Ahornsirup und dem Whis-
ky verfeinern. Die Bananenpuffer auf einer Platte anrichten und mit dem restlichen Ahornsirup
betrdufeln. Die Whiskysahne dazu servieren. Nach Belieben mit Puderzucker bestduben.

Horst Lichter am 07. September 2013
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Schokoladen-Cannelloni mit Zwetschgen und Tannenhonig-Eis

Fiir vier Portionen
Fir die Schokoladen-Cannelloni:

80 g Bitterschokolade 1 Dokumentenhiille

Fiir die Schokoladenmousse:

125 g Bitterschokolade 2 Eigelbe 2 ¢l Wasser

15 g Zucker 300 g halb steife Sahne

Fiir die Hippen:

100 g Marzipanrohmasse 1 EL Mehl 50 ml Milch

1 Eiweif}; Grofle S 20 g Zucker

Fiir das Tannenhonig-Eis:

100 ml Milch 150 g Tannenhonig 1 Blatt eingeweichte Gelatine
300 g griechischer Joghurt 150 ml Sahne

Fiir die Gewiirz-Zwetschgen:

30 g Zucker 250 ml Rotwein 1 Zimtstange

2 Sternanis % Vanilleschote 1 TL Kardamom Kapseln
500 g Zwetschgen 1 EL Speisestérke 4 Zweige Minze

12 Himbeeren

Die Schokolade in kleine Stiicke schneiden und in einem Wasserbad schmelzen. Anschliefend
mit Hilfe eines Temperaturstaabs unter stéindigem Riihren auf 26 bis 28 Grad herunter kiihlen.
Die Dokumentenhiille in acht mal sieben Zentimeter grole Rechtecke schneiden, die temperier-
te Schokolade hauchdiinn aufstreichen und zu einem Zylinder aufrollen; die Rollchen im Kiihl-
schrank fest werden lassen. Die Schokolade iiber einem Wasserbad schmelzen. Eigelb mit Zucker,
Wasser iiber einem Wasserbad bis 82 bis 85 Grad dickschaumig aufschlagen. (Dies testen Sie
am besten mit einem Bratenthermometer.) Anschlieend die Schokolade hinein laufen lassen.
Griindlich verriihren und auf Zimmertemperatur herunter kithlen. Zum Schluss die geschlagene
Sahne unterheben und die Mousse in einen Spritzbeutel fiillen. Alle Zutaten in einer Kiichen-
maschine mixen bis ein glatter Teig entstanden ist. Diesen eventuell durch ein Sieb streichen,
falls kleine Kliimpchen im Teig sind. AnschlieBend den Teig auf einer Backmatte (Silikon) mit
Hilfe einer Palette diinn tropfenformig ausstreichen(oder mit einer entsprechenden Schablone)
und im Backofen bei 180 Grad Umluft circa fiinf bis sechs Minuten goldgelb backen. Die Hippen
noch heifl von der Backmatte 16sen. So fortfahren bis acht Hippenbléitter entstanden sind. Die
Milch zusammen mit Honig aufkochen und die Gelatine darin vollstéindig auflésen. Den Joghurt
unter die Milch- Honig Basis rithren. Zum Schluss ebenfalls die Sahne griindlich verriihren und
in der Eismaschine gefrieren. Den Zucker in einem Topf hell karamellisieren und mit Rotwein
abloschen. Die Gewiirze zugeben und abgedeckt circa 15 Minuten leise kocheln lassen. Danach
den Sud durch ein feines Sieb laufen lassen und erneut aufkochen. Die Zwetschgen zugeben und
fiinf bis sechs Minuten darin garen. AnschlieBend mit wenig angeriihrter Stérke binden. Zum
Anrichten die Mousse mit Hilfe des Spritzbeutels in die Schokoladenréllchen fiillen. Jeweils drei
Tupfen der Mousse der Lange nach auf die Cannelloni spritzen und die Himbeeren darauf set-
zen. An die Rénder der Rollchen die Hippenblétter anlehnen. Das Eis mit Hilfe eines Loffels zu
Nocken formen, auf den Teller geben und mit frischer Minze und Gewiirz- Zwetschgen vollenden.

Johann Lafer am 26. Oktober 2013
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Schokoladen-Whisky-Panna-cotta mit Johannisbeer-Sorbet

Fiir vier Portionen
Fiir das Sorbet:

600 g Johannisbeeren 200 g Zucker 1 Zitrone

50 g Honig 100 ml Johannisbeerlikor

Fiir die Panna-cotta:

400 ml Sahne 1 Vanilleschote 2-3 EL Zucker

3 Blatt Gelatine 2 ¢l Whisky 50 g Zartbitter-Schokolade
Fiir die Hippen:

50 g Pistazien, fein gemahlen 50 g Puderzucker 2 Eiweifle

50 g Mehl 50 g Butter, fliissig 2 EL Pistazienkerne, gehackt
weifle Schokolade Minze

Fiir das Sorbet die Zitrone auspressen. Die Johannisbeeren mit dem Zucker und Zitronensaft
aufkochen, piirieren und durch ein Sieb passieren. Mit Honig und Johannisbeerlikér verfeinern
und in einer Eismaschine cremig gefrieren. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und
das Mark auskratzen. AnschlieSend die Sahne mit Vanillemark und Zucker etwa fiinf Minuten
bei schwacher Hitze kocheln lassen. Inzwischen die Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser
einweichen. Danach die Gelatine ausdriicken und in der heiflen Vanille-Sahne auflésen. Die Scho-
kolade klein hacken und nach und nach unterrithren. Mit Whisky verfeinern. Die Mischung in
vier kalt ausgespiilte Portionsférmchen fiillen und fiir drei Stunden kalt stellen. Aus Pistazien,
Puderzucker, Eiweilen, Mehl und Butter einen dickfliissigen Teig anriihren. Ein Backblech mit
einer Silikon-Backmatte auslegen und den Teig diinn in der gewiinschten Form aufstreichen.
Mit einigen gehackten Pistazienkernen bestreuen. Im Backofen bei 180 Grad etwa vier bis fiinf
Minuten unter Aufsicht backen, herausnehmen und abkiihlen lassen. Zum Anrichten die Panna
Cotta mit weiflen Schokoraspeln bestreuen, eine Hippe in das Glas legen und eine Kugel Sorbet
darauf geben. Mit Minze garnieren.

Johann Lafer am 25. Mai 2013
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Windbeutel mit Schlag

Fiir vier Personen

200 ml Wasser 60 g Butter 120 g Mehl

2 Fier 250 ml Schlagsahne 2 EL Vanillezucker
1 unbehandelte Zitrone 4 cl Eierlikor Puderzucker
Himbeer-Fruchtsauce Salz

Fiir die Brandmasse 200 Milliliter Wasser mit einer Prise Salz und der Butter in einem Topf
aufkochen. Mehl zugeben und mit einem Holzloffel unterrithren. Dann auf der ausgeschalteten
Kochstelle so lange rithren, bis der Teig zum Klof8 wird und sich auf dem Topfboden eine weifle
Schicht bildet. Teig in eine Schiissel umfiillen. Die zwei Eier nacheinander mit den Knethaken
des Handriihrers vollstéindig unterkneten. Teig in einen Spritzbeutel mit grofler Sterntiille fiil-
len. Aus der Masse etwa 6 bis 8 grole Windbeutel auf ein Blech mit Backpapier spritzen. Im
vorgeheizten Ofen bei 220 Grad 22 bis 25 Minuten backen. Schlagsahne mit Vanillezucker steif
schlagen und mit etwas fein abgeriebener Zitronenschale verfeinern. Windbeutel mit einer Schere
aufschneiden und die Sahne in die ausgekiihlten Windbeutel-Unterteile verteilen. Den Eierlikor
dariiber traufeln und den Deckel darauf setzen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben
und mit Fruchtsauce betriufeln.

Horst Lichter am 16. Méarz 2013
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Zitrus-Tarte mit Vanille-Gewiirz-Eis

Fiir 22-cm-Tarteform:

Fiir die Tarte: 100 g Butter, kalt 200 g Mehl

Salz, ein Ei (K1. M) 50 g Puderzucker 5 Orangen

2 Grapefruits 2 Blutorangen 1 Zitrone

1 Limette 350 ml Orangensaft 20 g Vanillepuddingpulver
100 g Puderzucker 150 g Sahnejoghurt, griechisch 50 g Gelierzucker

Butter, weich Hiilsenfriichte, Mehl

Fiir das Eis: 1 Vanilleschote 1 Zimtstange

2 Nelken 2 Sternanis 2 Kardamomkapseln

250 ml Milch 250 ml Schlagsahne 100 g Zucker

4 Eier (K1. M)

Fiir die Tarte das Mehl und den Puderzucker in eine grofle Schiissel sieben. Das FEi trennen.
Anschlielend Salz, Eigelb und Butter in Wiirfeln zum Mehl hinzufiigen. Zwei bis drei Essloffel
kaltes Wasser dazugeben und alles mit den Knethaken des Handriihrgerits (oder der Kiichen-
maschine) vermischen. Dann auf einer bemehlten Arbeitsfliche mit den Hénden ziigig zu einem
glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und mindestens eine Stunde in den
Kiihlschrank legen. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Tarteform
mit Butter einfetten. Den Miirbeteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche etwa drei Millimeter
dick und etwa drei Zentimeter breiter als die Form ausrollen. Den Teig in die Form legen, die
Rénder gut andriicken und iiberstehenden Teig abschneiden. Anschliefend den Boden mit einer
Gabel mehrmals einstechen. Das Backpapier auf den Teig legen und die Hiilsenfriichte auf dem
Backpapier verteilen. Die Tarte im heiflen Backofen etwa zehn Minuten vorbacken, danach Hiil-
senfriichte und Backpapier entfernen und weitere zehn Minuten backen. Danach abkiihlen lassen.
Inzwischen jeweils zwei Orangen, Grapefruits und Blutorangen sowie die Zitrone und Limette
so schilen, dass die gesamte weifle Schale mit entfernt wird. Die Filets herausschneiden. Die
restlichen Orangen auspressen (benotigt werden 350 Milliliter). 250 Milliliter Orangensaft mit
Puddingpulver und Puderzucker verrithren. Die Mischung in einen Topf geben und unter Riih-
ren aufkochen, dann etwa eine Minute kochen lassen. Den Pudding in eine Schiissel fiillen, den
Joghurt hinzufiigen und unterriithren. Die Créme auf den abgekiihlten Boden gieflen und gleich-
méfig verteilen. Die Tarte etwa 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen. Die Zitrusfilets dicht
nebeneinander auf die abgekiihlte Creme legen. Den restlichen Orangensaft mit Gelierzucker in
einen Topf geben. Die Mischung unter Riihren etwa vier Minuten sprudelnd kochen lassen, dann
heifl mit einem Loffel gleichméBig iiber die Orangenfilets traufeln. Die Tarte etwa eine Stunde
kalt stellen. Fiir das FEis die Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark mit dem Messer-
riicken herauskratzen. Milch, Sahne, Zucker, Vanillemark und Gewiirze aufkochen, 30 Minuten
ziehen lassen. Zwei Eier trennen. Zwei ganze FEier und zwei Eigelb mit einem Schneebesen in
einer grofen Schlagschiissel verrithren. Die Schiissel auf ein heifles Wasserbad setzen. Die heifle
Sahne unter stédndigem Riihren durch ein Sieb zu den Eiern gieflen. Die Masse iiber dem hei-
Ben Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Bei einer Temperatur von 75 bis 80 Grad bindet die
Ei-Sahne-Mischung. Die Eismasse vom Wasserbad nehmen und durch ein Sieb in eine Schiissel
gieflen. Die Eismasse in einer Fismaschine cremig gefrieren. Die Tarte in Stiicke schneiden und
jeweils mit einer Kugel Eis servieren.

Johann Lafer am 09. Februar 2013
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Zwetschgen-Schlupfer mit Vanille-SoBe

Fiir vier Portionen
Fiir den Schlupfer:

3 Milchbrétchen 150 ml Milch 100 ml Schlagsahne

3 Eier 50 g Zucker % TL gemahlener Zimt
1 Prise Salz 300 g Zwetschgen 50 g Pflaumenmus
Fir die Vanillesauce:

250 ml Milch 250 ml Sahne 100 g Zucker

1 Vanilleschote 4 Eigelbe Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Milchbrétchen in diinne Scheiben schneiden. Milch,
Schlagsahne, Eier, Zucker, Zimt und eine Prise Salz mit einem Schneebesen gut verrithren. Uber
die Brotchenscheiben gieflen und fiinf Minuten einweichen lassen. Die Zwetschgen waschen, ab-
tropfen lassen, halbieren, entsteinen und die Hélften in Spalten schneiden. Die Zwetschgenspalten
anschliefend mit Plaumenmus mischen. Die Brétchenscheiben und Zwetschgen abwechselnd in
eine Auflaufform (30 x 20 cm) schichten. Anschliefend im heiflen Ofen etwa 30 Minuten backen.
Derweil Milch, Sahne und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Die Vanilleschote der
Lange nach aufschneiden, das Mark herauskratzen und samt der Schote in die kochende Fliis-
sigkeit geben. Zehn Minuten ziehen lassen. Die Eigelbe in einer Schlagschiissel verquirlen. Ein
Viertel der kochenden Sahnemischung zugielen und ziigig unterrithren. Diese Mischung in die
restliche heile Sahnemischung geben und auf dem Herd bei mittlerer Hitze unter Riihren erwér-
men, bis eine dickfliissige Sauce entstanden ist. Sofort durch ein Sieb in eine Schiissel umfiillen.
Nach Belieben abkiihlen lassen. Den Zwetschgenschlupfer portionsweise auf Tellern anrichten,
mit Puderzucker bestduben und mit der Vanillesauce servieren.

Horst Lichter am 05. Oktober 2013
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Fisch



Edelfisch-Filet-Taschen auf Kohlrabi-Sojabohnen-Ragout

Fiir vier Portionen
Fiir den Fisch:

400 g Fischfilet % Zitrone 4 Friihlingsrollenblétter

1 Eiweif3

Fiir das Ragout:

2 Kohlrabi 200 g Sojabohnen 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 EL Zucker 150 ml Weilwein, trocken
200 ml Fischfond 150 ml Sahne 50 g Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Das Fischfilet abbrausen, trocken tupfen und klein wiirfeln. Die Fischwiirfel mit Salz, Pfeffer
und etwas Zitronensaft wiirzen und griindlich mischen. Jeweils etwas von dem marinierten Fisch
in die Mitte eines Friihlingsrollenblattes geben. Den Teig rundum diinn mit Eiweif} einpinseln,
die Seiten links und rechts einschlagen, dann straff aufrollen. Auf die gleiche Weise drei weitere
Rollen herstellen. Bis zur weiteren Verwendung kiihl stellen. Die Kohlrabi putzen, schéilen und
in einen Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Sojabohnenkerne aus den Schoten 16sen, die
duere weifle Schale entfernen und die Kerne zwei bis drei Minuten in kochendem Salzwasser
blanchieren. Abgieflen und in Eiswasser abschrecken. Die Schalotten und Knoblauch schilen und
klein wiirfeln. Kohlrabi, Schalotten und Knoblauch in heilem Olivensl ohne Farbe anbraten, da-
bei mit Zucker bestreuen und diesen schmelzen lassen. Im Anschluss mit Weifiwein abléschen und
fast vollig einkochen lassen. Mit Gemiisefond aufgiefien, einmal aufkochen, dann mit der Sahne
auffiillen. Den Kohlrabi darin weich garen, dabei die Fliissigkeit etwa um die Hélfte einkochen
lassen. Nun die Sojabohnen zugeben und in dem Ragout erwadrmen. Die Fischrollen in heiflem
Butterschmalz in einer groffen Pfanne rundum goldbraun und knusprig ausbacken, danach auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit der
Sauce auf Tellern verteilen. Die Rollchen halbieren und auf dem Kohlrabigemiise anrichten.

Johann Lafer am 10. August 2013
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Forellen-Ravioli in Tomaten-Basilikum-Butter

Fiir vier Portionen
Fiir die Ravioli:
200 g frische Forellenfilets 200 g gerducherte Forellenfilets 1 Limette, unbehandelt

2 EL Pankobrosel 1 EL Mascarpone 20 Wan-Tan-Blédtter
1 Eigelb Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Fir die Butter:

4 Tomaten 200 g Steinchampignons 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 4 Stiele Basilikum 2 EL Olivenol

50 g Butter Muskatnuss

Fiir die Fiillung von den Forellenfilets die Haut abziehen und die Gréaten entfernen. Die Filets fein
wiirfeln. Die Schale der Limette fein abreiben und den Saft auspressen. Die Forellenwiirfel mit
Limettensaft, -schale, Toastbrésel und Mascarpone in einer Schiissel verrithren. Mit Cayennepfef-
fer, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Wan-Tan-Blétter auslegen und je einen Teel6ffel Fiillung
darauf verteilen. Die Rédnder mit dem Eigelb bestreichen und zu Dreiecken zusammenschlagen,
die Rénder gut andriicken. Nach Belieben mit einem Ausstecher zu Halbmonden ausstechen.
Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Ravioli darin zwei bis drei Minuten bei leicht
siedendem Wasser offen ziehen lassen. Dann abgieflen und abtropfen lassen. Die Tomaten auf der
runden Seite kreuzweise einritzen und den Bliitenansatz entfernen, in kochendem Wasser iiber-
brithen und anschlielend in Eiswasser abschrecken. Hiernach die Tomaten hiuten, vierteln und
entkernen. Die Steinchampignons putzen, trocken abreiben und vierteln. Schalotten und Knob-
lauch schélen und klein wiirfeln. Die Basilikumblatter von den Stielen zupfen, trocken schiitteln
und in Streifen schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Steinchampignons darin
anbraten. Schalotten und Knoblauch zugeben, ebenfalls kurz anschwitzen. Die Tomatenviertel
und den Basilikum dazugeben und das Ganze mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Butter in
die Pfanne geben und schmelzen. Die Ravioli in die Pfanne geben und unterschwenken. Auf einer
groen Platte anrichten und mit dem Basilikum bestreuen.

Johann Lafer am 11. Mai 2013
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Forellen-Schnitzel mit Salzkartoffeln und Gurken-Salat

Fiir vier Portionen
Fir die Forellenschnitzel:

8 Forellenfilets 1 Zitrone 3 Eier

50 g Mehl 200 g Semmelbrosel 150 g Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Salzkartoffeln:

500 g festk. Kartoffeln 30 g Butter % Bund Petersilie
Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 2 EL Weiflweinessig 2 EL Rapsol

3 Stiele Dill Zucker, Salz

Forellenfilets mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen und in Mehl wenden. Durch die
verquirlten Eier ziehen und in den Semmelbréseln wenden. Forellenfilets von beiden Seiten im
heiflen Butterschmalz goldbraun und knusprig braten. Auf Kiichenpapier abtropfen und leicht
salzen. Kartoffeln waschen, schilen und je nach Groéfle halbieren oder vierteln und knapp mit
Wasser bedeckt und etwas Salz weich garen. Anschliefflend abgielen und in einer Pfanne in
der heiflen Butter schwenken. Gehackte Petersilie unterschwenken. Gurke schilen und in feine
Scheiben hobeln und in einer Schiissel mit etwas Salz kneten. Fiinf Minuten ziehen lassen.
Entstandenes Wasser abgieSen und die Gurken mit Essig, OL, etwa Zucker und dem gehackten
Dill abschmecken. Forellenfilets mit den Kartoffeln und dem Gurkensalat auf Tellern anrichten.

Horst Lichter am 23. November 2013

Gebratene Seelachs-Streifen mit Kiirbis-Knépfle

Fiir vier Personen

4 Eier 0,5 TL Salz 1 Muskatnuss

250 g Mehl 50 g Hartweizengrief3 100 m] Wasser

1 Zwiebel 0,5 Butternusskiirbis (300 g) 80 g Butter

0,5 Bund Petersilie 800 g Seelachsfilet 8 Scheiben Friihstiicksbacon

2 EL Olivenol

Fiir die Kiirbisknopfle die Eier in einer grofien Schiissel mit Salz und etwas frisch geriebenem
Muskat verquirlen. Das Mehl hineinsieben, den Hartweizengrie und circa 100 Milliliter Was-
ser zugeben und das Ganze mit den Knethacken des Handriihrgerdtes zu einem glatten, zdhen
Teig verarbeiten. Je nach Konsistenz noch etwas Wasser zugeben und unterarbeiten. Den Teig
anschliefend zehn Minuten ruhen lassen. In einem groflen Topf reichlich Wasser zum Kochen
bringen und kriftig salzen. Den Teig portionsweise in ein Knopflesieb geben und durchstreichen.
Sobald die Knopfle oben schwimmen, mit einer Schaumkelle herausheben und abtropfen las-
sen. Die Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Den Kiirbis schéilen, entkernen und ebenfalls klein
wiirfeln. Die Petersilie fein hacken. Die Hélfte der Butter in einer Pfanne erhitzen. Zunéchst
die Zwiebel darin anschwitzen, danach die Kiirbiswiirfel zugeben. Das Gemiise unter Riihren
goldbraun braten. Nun die Knopfle zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die restliche But-
ter zugeben. Alles gut mischen und mit der Petersilie verfeinern. Den Seelachs in acht Streifen
schneiden und jeden Streifen mit einer Scheibe Bacon umwickeln. Olivendl in einer Pfanne er-
hitzen, die Seelachsstreifen darin von allen Seiten knusprig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Kiirbisknopfle auf Tellern anrichten und je zwei Seelachsstreifen darauf setzen.

Horst Lichter am 26. Januar 2013
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Gemiise-Paella mit gebratenen Forellen-Filets

Fiir vier Portionen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

10 Safranfaden 200 g Paella-Reis 400 ml Gemiisebriihe
2 Karotten 4 Stangen griiner Spargel 2 Tomaten

200 g junge Erbsen Cayennepfeffer Salz

4 Forellenfilets % Zitrone 2 EL Mehl

2 EL Sonnenblumensl 30 g Butter 1 Zitrone

Salz, Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. In einer grofien flachen Pfanne zwei Essloffel
Olivendl erhitzen und Knoblauch, Schalotten, Safran und den Reis darin anschwitzen. Die Ge-
miisebriihe angieBen und unterrithren. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen, die Hitze reduzieren.
Den Deckel schliefilen und das Ganze zehn Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit die Ka-
rotten putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Den Spargel im unteren Drittel schilen und
in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Die Tomaten waschen, den Strunk entfernen und die
Tomaten vierteln. Karotten, Erbsen, Spargel und Tomaten dekorativ auf der Paella verteilen,
den Deckel erneut verschlieffen und weitere fiinf bis acht Minuten garen, bis der Reis weich ist,
aber im Kern noch einen leichten Biss hat. Die Petersilie abbrausen und trocken schiitteln. Die
Blatter von den Stielen zupfen, klein hacken und iiber die Paella streuen. Nochmals mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Forellenfilets in acht Stiicke schneiden, mit Salz, Pfeffer und etwas
Zitronensaft wiirzen. AnschlieBend den Fisch auf der Hautseite mit Mehl bestiuben. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Filets darin von der Hautseite etwa vier bis fiinf Minuten knusprig
und goldbraun anbraten. Butter zugeben, Filets wenden, Pfanne vom Herd nehmen und auf
der Fleischseite zwei bis drei Minuten garziehen lassen. Die Forellenfilets auf der Gemiisepaella
verteilen und alles in der Pfanne servieren. Zitronenviertel dazu reichen

Horst Lichter am 22. Juni 2013
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Hecht-Koteletts, Senf-Butter, Brokkoli, Butter-Reis

Fiir vier Personen
4 Hechtkoteletts, a 200 g 1 Zitrone, unbehandelt 2 EL Mehl

2 EL Rapsol 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
100 ml Weilwein 200 ml Fischfond 100 ml Sahne

3 Stiele Thymian 1 EL Senf, mild Salz, Pfeffer

100 g Parboiled Reis 30 g Butter Salz

1 Brokkoli 50 g Butter 50 g Semmelbrosel
Muskatnuss

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Saft der Zitrone auspressen. Die
Koteletts mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen, von beiden Seiten in Mehl wenden. Das
Rapsol in einer groflen Schmorpfanne erhitzen und darin von beiden Seiten goldbraun anbraten.
Die Hechtkoteletts herausnehmen und beiseite stellen. Zwiebeln und Knoblauch schélen, klein
wiirfeln und in der Schmorpfanne anschwitzen. Mit Weiflwein abloschen. Fischfond und Sahne
angieflen. Alles gut verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Koteletts hinein legen. Den
Thymian darin verteilen und das Ganze im Backofen etwa 15 Minuten garen. In der Zwischenzeit
den Reis mit 250 Milliliter Wasser und einer Prise Salz aufsetzen, einmal aufkochen lassen und
anschliefflend bei kleinster Stufe ausquellen lassen. Den Reis anschlielend mit der Butter in einer
Pfanne anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Brokkoli putzen, waschen und in Réschen
teilen. In einen Topf mit Wasser geben, mit Salz und Muskat wiirzen und bei mittlerer Hitze
bissfest garen. Den Brokkoli anschlieflend abgielen. Butter in einer Pfanne brdunen, Semmel-
brosel zugeben und darin anrésten. Die Semmelbutter mit Salz wiirzen und iiber den Brokkoli
traufeln. Reis, Brokkoli und die Hechtkoteletts auf Tellern anrichten. Die Sauce nochmals durch-
rithren, mit dem Senf und Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Fisch grofiziigig mit
der Sauce betréufeln.

Horst Lichter am 02. Méarz 2013
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Hecht-Nockerln mit Blattspinat, Riesling-Schaum

Fiir vier Portionen
Fir die Hechtnockerl:

250 g Hechtfilet 125 ml kalte sahne 50 g Nordseekrabben

1 unbehandelte Limette % Bund Schnittlauch 250 ml Fischfond

200 ml Wasser 4 Zweige Estragon Salz, Pfeffer

Fiir den Rieslingschaum:

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 4 Zweige Thymian

25 g Butter 150 ml Riesling 200 ml heller Gefliigelfond
100 ml Sahne 25 g Butter Salz, Chili

Fiir die Tomaten:

12 Kirschtomaten 25 g Buchenholzspéne 1 unbehandelte Limette

2 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir den Spinat:

100 g junger Babyspinat 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

50 g Butter Salz, Pfeffer, Muskatnuss 4 Lachsforellenfilets, a 80 g
4 Garnelen 1 EL Pflanzenol 50 g Butter

Fiir die Nockerl das Hechtfilet in sehr feine Wiirfel schneiden und zusammen mit der Sahne und
ein wenig Salz in einer Kiichenmaschine fein piirieren. Die Krabben fein Wiirfeln. Den Schnitt-
lauch in feine Ringe schneiden. Die Schale einer Limette fein abreiben, den Saft auspressen.
Krabben, Schnittlauch und Limettensaft-Abrieb unter die Hechtmasse rithren und mit Salz so-
wie schwarzem Pfeffer wiirzen. Den Fischfond mit dem Wasser und dem Estragon aufkochen
und ein bis zwei Minuten ziehen Lassen. Die Fischfarce mit zwei Loffeln zu acht Nockerl formen
und im Sud circa sechs bis acht Minuten ziehen lassen. Fiir den Rieslingschaum die Schalotten
und den Knoblauch schiilen und in feine Streifen schneiden. Die Butter in einem hohen Topf
schmelzen. Die Schalotten- und Knoblauchstreifen darin anschwitzen und den Thymian zuge-
ben. Danach mit Weilwein abléschen und mit Gefliigelfond auffiillen. Das Ganze fiir circa 10
bis 15 Minuten leise kicheln lassen. Anschlieend die Sahne zugeben und mit Salz und Chili aus
der Miihle abschmecken. Die Suppe weitere fiinf Minuten kocheln lassen. Dann durch ein feines
Sieb laufen lassen und erneut erhitzen. Nun die Butter zugeben und kurz vor dem Servieren mit
einem Stabmixer aufschdumen. Fiir die Tomaten einen Dampfgarer mit Alufolie auslegen und
die Spéne dariiber streuen. Die Schale einer Limette abreiben, den Saft auspressen. Die Tomaten
mit Limettenschale, Limettensaft, Olivenol und Pfeffer wiirzen und auf das Garblech legen. Das
Garblech in den Topf stellen, mit dem Deckel verschieen und auf die héchste Stufe stellen. Wenn
sich eine dichte Rauchentwicklung bildet, die Hitze komplett wegnehmen und fiir circa acht bis
zehn Minuten réuchern. Anschliefend den Deckel 6ffnen und die Tomaten mit ein wenig Salz
wiirzen. Den Babyspinat trocken schleudern. Schalotten, Knoblauch schélen, sehr fein wiirfeln
und mit der Butter in einer Pfanne langsam glasig anschwitzen. Danach den Spinat zugeben.
Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss abschmecken und leicht zusammenfallen lassen. Fiir das Filet und
die Garnelen das Pflanzendl in der Pfanne erhitzen und den Fisch mit der Hautseite sowie die
Garnelen drei bis vier Minuten darin braten. Danach wenden, Butter zugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und ohne Hitze zwei bis drei Minuten ziehen lassen. Zum Servieren den Spinat
auf die Teller platzieren, die Tomaten drum herum setzen. Je zwei Nockerl, ein Lachsforellenfilet
und eine Garnele auf den Spinat legen, mit Rieslingschaum vollenden.

Johann Lafer am 12. Oktober 2013
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Heilbutt-Filet mit Honig-Chili-Glasur und Spargel

Fiir vier Portionen
Fiir das Heilbuttfilet:

1 Knoblauchzehe 1 Chilischote 2 EL Honig

2 EL Sojasauce 1 Heilbuttfilet, 800 g 2 EL Olivenol

Fiir den Spargel:

2 Bund weifler Spargel 1 Zitrone 2 Stiele Estragon
200 ml Weiiwein 1 Schalotte, geschélt Salz, Zucker, Pfeffer
Fiir die Kartoffelbeilage:

500 g neue Kartoffeln 1 TL Salz 1 TL Kiimmel

30 g Butter 1/2 Bund glatte Petersilie

Knoblauch schéilen und klein hacken. Chilischote halbieren, entkernen und klein hacken. Bei-
des mit Honig und Sojasauce vermischen. In einem Topf sdmig einkochen lassen. Heilbuttfilet
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Olivendl von beiden Seiten anbra-
ten. Marinade zugeben und den Fisch damit bestreichen. Auf ein Backblech geben, Marinade
darauf geben und bei 120 Grad 10 bis 15 Minuten garen. Spargel schélen, die Enden zwei Zen-
timeter abschneiden. Spargelschalen, Zitronenscheiben, Estragon, Schalotten und Weilwein in
einen groflen Briter mit Dampfeinsatz geben. Etwa drei Zentimeter hoch mit Wasser auffiillen.
Déampfeinsatz hinein stellen und den Spargel hinein legen. Bei geschlossenem Deckel etwa 15 bis
20 Minuten (je nach Dicke der Spargelstangen) bissfest garen. Kartoffeln griindlich waschen und
abbiirsten. Knapp mit Wasser bedeckt, mit Salz und Kiimmel, bei geschlossenem Deckel weich
garen. Die Kartoffeln abgieflen und halbieren. In einer Pfanne in der heiflen Butter anbraten.
Mit Salz, Pfeffer wiirzen, Petersilie fein hacken und unterschwenken. Spargel und Kartoffeln auf
Tellern anrichten, Heilbutt mit dem Sud darauf verteilen und servieren.

Johann Lafer am 01. Juni 2013
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Heilbutt-Filet mit Kiirbiskern-Butter, Rote-Bete-Risotto

Fiir vier Personen

fiir das Risotto 2 Knollen Rote Bete, frisch 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 200 ml Rote-Bete-Saft 500 ml Gemiisefond

50 g Parmesan 50 ml Olivenol 250 g Risottoreis

150 ml Weilwein 50 g Butter, kalt 1 Stiick Meerrettichwurzel
fiir den Fisch 4 Heilbuttfilets 2 EL Olivendl

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 2 Knoblauchzehen

100 g Kiirbiskerne 100 g Butter 3 EL Kiirbiskernol

50 g Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto die Rote Bete waschen, schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotten und
Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Den Gemiisefond aufkochen. Den Parmesan auf der Haus-
haltsreibe fein reiben. Olivendl in einem grofien Topf erhitzen und Schalotten und Knoblauch
darin andiinsten. Den Reis zufiigen und unter Riihren glasig diinsten. Den Weiflwein und Rote-
Bete-Saft dazugieflen und bei milder Hitze unter Riihren einkochen lassen. Nun ein Viertel des
heiflen Fonds dazugiefien und den Reis unter hiufigem Riihren so lange garen, bis die Koérner
die Fliissigkeit fast vollstdndig aufgesogen haben. Diesen Vorgang noch dreimal wiederholen, bis
der Fond aufgebraucht ist. Beim letzten Angielen die Rote-Bete-Wiirfel zugeben und im Risotto
weich garen. Das Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann den Topf vom Herd nehmen
und die Butter in Wiirfeln untermischen. Zuletzt den Parmesan und den Meerrettich fein reiben
und unterrithren, damit das Risotto eine cremige Konsistenz bekommt. Den Backofen auf 200
Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Heilbuttfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne im heiflen Olivendl mit den Krauterzweigen und dem Knoblauch von beiden Seiten an-
braten. Aus der Pfanne nehmen, auf ein Backblech legen und beiseite stellen. Die Kiirbiskerne
in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen lassen und grob hacken. Butter und Kiirbiskernol
in einer Schiissel mit einer Prise Salz schaumig schlagen. Danach die Kiirbiskerne und Semmel-
brosel untermischen und das Ganze zu einer glatten Masse verriihren. Die Kiirbiskernbutter auf
den Heilbuttfilets verteilen und im Backofen zehn bis zw6lf Minuten gratinieren. Das Risotto auf
Tellern anrichten und je ein Stiick gratinierten Heilbutt darauf geben. Den Meerrettich schilen
und dariiber hobeln. Heif3 servieren.

Johann Lafer am 12. Januar 2013
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Kabeljau mit Bohnen-Ragout und Bulgur-Salat

Fiir vier Portionen

Fiir den Bulgursalat:

150 g Bulgur 200 ml Gemiisebrithe 30 g Butter
50 g getrocknete Tomatenfilets % Bund Schnittlauch

Fiir das Bohnenragout:

500 g griine Bohnen 30 g Butter 30 g Mehl

300 ml Gemiisefond 3 Stiele Bohnenkraut Salz, Muskatnuss
Fiir den Kabeljau:

4 Kabeljaufilets, a 200 g % Zitrone 2 EL Olivenol

30 g Butter Pfeffer, Kerbel

Die Gemiisebriihe zusammen mit dem Bulgur in einem Topf aufkochen, salzen und fiinf bis acht
Minuten kocheln lassen. Danach beiseite stellen, 30 Gramm Butter zugeben und fiinf Minuten
quellen lassen. Die Tomatenfilets und den Schnittlauch klein schneiden, beides unter den Bulgur
rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Bohnen putzen, waschen und halbieren.
Anschlieend in reichlich kochendem Salzwasser fiinf Minuten bissfest garen, abgielen und kalt
abschrecken. 30 Gramm Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl einriihren und zwei bis drei
Minuten ohne Farbe anschwitzen. Mit der Gemiisebriithe auffiillen und dabei kréftig rithren,
damit sich keine Kliimpchen bilden kénnen. Die Sauce fiinf Minuten kocheln lassen und mit Salz
und Muskatnuss wiirzen. Nun die Bohnen zugeben und diese in der Sauce etwa drei Minuten
kocheln lassen. Zuletzt das Bohnenkraut klein schneiden und unterriihren. Die Kabeljaufilets
trocken tupfen, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Filets darin von allen Seiten anbraten. 30 Gramm Butter zugeben und bei milder Hitze drei
Minuten garziehen lassen. Den Bulgur mit dem Bohnenragout auf Tellern anrichten und je ein
Kabeljaufilet dazu legen. Mit Kerbel garnieren.

Horst Lichter am 19. Oktober 2013
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Kabeljau mit Gemiise-Kruste auf Kartoffel-Speck-Salat

Fiir vier Portionen

600 g Kartoffeln, fest 2 Zwiebeln 100 g Bacon

1 TL Senf 200 ml Fleischbrithe 100 ml Rapsél

1 Bund Suppengriin 5 Stiele Petersilie 1 Bio-Zitrone

1 Ei 2-3 EL Mehl 8 Kabeljaufilets & 160 g

100 g Butterschmalz 1 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln waschen und mit der Schale 20 Minuten in Salzwasser ko-
chen. Die Kartoffeln danach abgiefien, heifl pellen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schélen
und klein wiirfeln. Den Bacon ebenfalls klein wiirfeln und beides in einer Pfanne anbraten. Mit
Senf, Fleischbrithe und Rapsol verrithren und einmal erwdrmen. Mit Salz und Pfeffer kriftig
wiirzen und iiber den Kartoffeln verteilen. Gut untermischen und durchziehen lassen. Fiir den
Fisch das Suppengriin putzen, schilen und grob raspeln. Die Petersilienbldtter von den Stielen
zupfen und fein hacken, die Zitronenschale fein abreiben und unter das Gemiise mischen. Ei und
Mehl untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut verriihren. Den Kabeljau mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Gemiisemischung auf dem Fisch verteilen und gut andriicken. Den Fisch por-
tionsweise zuerst auf der Gemiiseseite fiinf bis sechs Minuten im heiflen Butterschmalz braten.
Den Fisch wenden und weitere drei Minuten braten. Den Kartoffelsalat kurz vor dem Servieren
nochmals abschmecken und mit den Fisch anrichten. Mit Schnittlauch bestreut servieren.

Horst Lichter am 20. April 2013
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Kabeljau-Filet mit griin-weifer Petersilie, Wasabi-Schaum

Fiir vier Portionen
Fir die Petersiliencreme:

1 Bund Blattpetersilie 25 ml Wasser 600 g Petersilienwurzel
50 g Butter 200 ml Sahne % TL Zucker

Salz, Chili

Fiir den Wasabischaum:

100 g Schalotten % junge Knoblauchknolle 200 g Knollensellerie
25 g Butterschmalz 100 ml Weilwein 50 ml weifler Portwein
400 ml Fischfond 50 ml Sahne 1 TL Wasabipulver

2 EL Schlagsahne Salz, Chili

Fiir den Kabeljau:

4 Kabeljaufilets 2 junge Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 1 Zitrone 100 ml Weilwein

1-2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Einlage:

200 g griine Sojabohnen 2 Tomaten 1 Bund Friihlingslauch
25 g Butter

Die Blattpetersilie grob von den Stielen zupfen und in feine Streifen schneiden. Mit dem Wasser
vermengen und fiir mindestens 25 bis 30 Minuten flach ins Gefrierfach legen. Die Petersilienwur-
zel rundherum abschélen, den Strunk entfernen und die Wurzel in kleine Stiicke schneiden. Die
Butter in einem flachen Topf erhitzen und die Petersilienwurzel hineingeben. Danach mit Salz
und Zucker wiirzen und mit einem Deckel verschlieen. AnschlieBend mit Sahne aufgieen und
circa zehn weitere Minuten unter gelegentlichem Riihren weich garen. Zum Schluss mit Hilfe
einer Kiichenmaschine sehr fein piirieren und mit Salz und Chili aus der Miihle abschmecken.
Nun die angefrorene Blattpetersilie mit Hilfe einer Kiichenmaschine fein mixen. Das Petersi-
lienwurzelpiiree in zwei Hélften trennen und einen Teil mit Blattpetersilie verriithren. In der
Zwischenzeit Schalotten, Knoblauch und Sellerie putzen und in walnussgrofie Wiirfel schneiden.
Das Butterschmalz in einem breiten Topf erhitzen und sdmtliches Gemiise darin langsam hell
rosten. Mit Weifiwein abloschen. Portwein zugeben, mit Fischfond aufgieen und das Ganze bei
mittlerer Temperatur fiir circa zehn Minuten einreduzieren. Im Anschluss den aromatischen Sud
durch ein feines Sieb laufen lassen, mit Chili und Salz abschmecken und zusammen mit der
Sahne aufkochen. Kurz vor dem Servieren Wasabi sowie zwei Essloffel Schlagsahne zugeben und
mit einem Stabmixer aufschdumen. Den Backofen auf 90 °C Ober- Unterhitze vorheizen. Fiir
den Fisch den Knoblauch schilen und fein schneiden. Die Kréuter von den Stielen zupfen und
ebenfalls fein schneiden. Den Fisch in Knoblauch und Krdutern wiélzen. In einer Auflaufform die
vier Scheiben Zitrone auslegen und den Fisch darauf geben. Den Fisch mit Olivendl betraufeln,
den Weifiwein angieffen und mit Salz wiirzen. Anschlieend eng mit Frischhaltefolie bedecken
und im vorgeheizten Backofen auf der zweiten Schiene indirekt sechs bis acht Minuten sanft
garen. Die Sojabohnen bei Zimmertemperatur auftauen lassen, die Schale mit den Fingern auf-
brechen und die griinen Bohnen herausdriicken. Die Tomaten vom Strunk befreien, die Schale
kreuzweise einschneiden und fiir einige Sekunden ins kochende Wasser tauchen. Danach sofort in
eiskaltem Wasser abschrecken und mit einem Messer die Haut abziehen. Die Tomaten vierteln,
das Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Den Friihlingslauch
putzen und in feine Ringe schneiden. Sojabohnen, Tomaten und Friihlingslauch in der Pfanne
zusammen mit wenig Butter kurz anschwenken. Zum Servieren die griin-weifle Petersilienwurzel
jeweils entgegengesetzt mittig in die tiefen Teller geben. Die Einlage darum verteilen. Den Fisch
auf das Piiree setzen und reichlich Wasabischaum zugeben.
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Johann Lafer am 02. November 2013

Kabeljau-Filet mit Karotten-Zuckerschoten-Gemiise

Fir vier Portionen
Fir das Gemiise:

300 g Karotten 30 g Butter 1 TL Zucker

50 ml Gemiisebriihe 200 g Zuckerschoten % Bund Petersilie
Fir den Fisch:

300 g Mehl 400 ml Bier : TL Salz

2 Eier 700 g Kabeljaufilet 1 Zitrone

Fett, Salz, Pfeffer, Mehl
Fir die Remoulade:

1 Ei, gekocht 150 g Mayonnaise 100 g Joghurt

1 TL Senf 1 EL Kapern, gehackt 2 Sardellen, gehackt
2 Gewiirzgurken, klein gehackt % Bund Schnittlauch % Zitrone
Cayennepfeffer

Die Karotten waschen, schéilen und in Scheiben schneiden. In einem Topf Butter schmelzen, Ka-
rotten darin anschwitzen, mit Zucker bestreuen und mit Salz wiirzen. Bei geschlossenem Deckel
etwa fiinf bis acht Minuten schmoren. Je nach Bedarf etwas Briithe angieflen. In der Zwischenzeit
die Zuckerschoten waschen, putzen und halbieren. In leicht gesalzenem, kochenden Wasser zwei
Minuten blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Zuckerschoten zu den Karotten geben
und unterschwenken. Nochmals mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen. Die Petersilie klein
hacken und zuletzt unterschwenken. Aus Mehl, Bier, Salz und Eiern einen glatten Teig anriih-
ren. Den Kabeljau in acht Stiicke schneiden, im Mehl wenden und durch den Backteig zichen.
In einer Pfanne im heiflen Fett goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit Salz leicht nachwiirzen. Fiir die Remoulade das Ei pellen und kleinwiirfeln. Mit
der Mayonnaise und dem Joghurt in eine Schiissel geben. Senf, Kapern, Sardellen, Gurkenwiirfel
und fein geschnittenen Schnittlauch unterrithren Mit Salz, Cayennepfeffer und etwas Zitronen-
saft wiirzig abschmecken. Zum Anrichten das Gemiise mit der Remoulade auf Tellern anrichten
und je zwei Backfische darauf geben. Ein Zitronenviertel anlegen und servieren.

Horst Lichter am 25. Mai 2013
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Lachs-Filet auf Rahm-Porree und Petersilien-Kartoffeln

Fiir vier Personen
Fir die Petersilienkartoffeln:

400 g Kartoffeln, fest 0,5 Bund Petersilie Salz

Fiir den Rahmporree:

2 Stangen Porree 1 Knoblauchzehe 20 g Butter
100 ml Gemiisefond 150 ml Sahne Salz, Pfeffer
Fiir den Lachs:

4 Lachstfilets, a 200 g 2 EL Olivenol 30 g Butter

4 Zweige Dill

Die Kartoffeln waschen, schélen und vierteln. Knapp mit Wasser bedeckt und leicht gesalzen
weich garen. Die Kartoffeln anschliefend abgielen und ausddmpfen lassen. Die Petersilie klein
hacken und unter die Kartoffeln schwenken. Den Porree putzen, waschen und in Ringe schnei-
den. Den Knoblauch schélen und klein hacken. Butter in einer groflen Pfanne erhitzen und den
Porree mit dem Knoblauch darin anbraten. Mit Gemiisefond und Sahne aufgieflen, salzen und
pfeffern. Bei milder Hitze weichgaren. Die Lachsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne in heiflem Olivenol von beiden Seiten anbraten. Butter zugeben, die Lachsfilets damit
regelméfBig betridufeln und bei milder Hitze garziehen lassen. Den Dill fein hacken und in die But-
ter geben. Zum Anrichten den Porree mit der Sahnesauce auf Tellern anrichten. Die Kartoffeln
danebenlegen und je ein Lachsfilet darauf geben. Mit der restlichen Dillbutter betriufeln.

Horst Lichter am 09. Februar 2013

Mandel-Limetten-Zander mit Basmatireis und Mangold

Fiir vier Portionen
1 TL rosa Pfefferbeeren 50 g Mandelbldttchen 1 Limette, unbehandelt

3 EL Olivenol 150 g Basmatireis 400 g Mangold
30 g Butter 100 ml Sahne Pfeffer, Muskatnuss
8 Zanderfilets, a 80 g 2 EL Olivenol Salz

Rosa Pfeffer in einem Moérser grob zerstolen. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun ros-
ten. Limette heifl abspiilen und trocken tupfen. Schale mit einem Zestenreifler in feinen Streifen
abziehen, Saft auspressen. Pfeffer, Mandeln, Limettensaft und -schale mit dem Olivenol mischen
und beiseite stellen. Basmatireis abwaschen und mit 300 Milliliter Wasser und einem halben Tee-
l6ffel Salz in einem Topf zum Kochen bringen. Hitze auf kleinste Stufe zuriick schalten und den
Reis bei geschlossenem Deckel etwa 15 Minuten ausquellen lassen. Mangold putzen und waschen.
Stiele keilformig aus den Bléttern schneiden. Stiele in feine Streifen schneiden. Die Blétter quer
in feine Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, Mangold darin anschwitzen, Sahne
zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und bei mittlerer Hitze weich garen. Zander mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das restliche Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Zander darin
bei nicht zu starker Hitze 4 bis 5 Minuten rundherum anbraten. Mangold und Reis auf Tellern
anrichten. Je zwei Zanderfilets darauf geben und mit der Mandel- Limetten-Mischung bedecken.

Horst Lichter am 28. September 2013
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Perlgraupen-Risotto mit Fenchel und Saibling

Fiir vier Portionen
Fiir das Risotto:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

200 g Perlgraupen 100 ml Weilwein 700 ml Gemiisebriihe

2 EL Creme-fraiche 40 g Parmesan 3 Stangen Friithlingslauch
Salz, Pfeffer Chili aus der Gewiirzmiihle

Fiir den Saibling:

800 g Saiblingsfilet 0,5 unbehandelte Limette 2 EL Olivenol
Salz, Pfeffer

Fiir den Fenchel:

2 Fenchelknollen 2 EL Olivenol 0,1 g Safranfiden
1 TL Honig 100 ml Gemiisebriihe

Fiir das Risotto die Schalotten und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Butter in einem Topf
erhitzen, bis sie braun ist. Schalotten, Knoblauch und Perlgraupen darin anschwitzen. Mit dem
Weilwein abloschen und unter Rithren von den Perlgraupen aufnehmen lassen. Nach und nach
heifle Gemiisebriihe zufiigen, dabei gelegentlich umriihren. Etwa 30 Minuten garen, anschliefend
mit Salz, Pfeffer und Chili aus der Gewiirzmiihle abschmecken. Kurz vor dem Servieren frisch
geriebenen Parmesan und Creme-fraiche unterrithren. Friihlingslauch putzen, waschen und in
feine Ringe schneiden, zuletzt unter die Perlgraupen mischen. Die Saiblingsfilets in acht Stiicke
schneiden und mit Salz, Pfeffer und etwas Limettensaft wiirzen. Danach in einer Pfanne im
heiflen Olivendl von beiden Seiten zwei Minuten anbraten. Anschlieend die Pfanne vom Herd
ziehen und den Fisch fiinf Minuten in der Resthitze fertig garen. Den Fenchel putzen, waschen
und in Spalten schneiden. Die Spalten in einer Pfanne im heiflen Olivendl anbraten. Safran und
Honig zugeben, Gemiisebrithe angieflen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei geschlossenem
Deckel weichgaren, dabei die Briihe einkochen lassen, damit der Fenchel karamellisieren kann.
Das Risotto in tiefen Tellern anrichten, in die Mitte jeweils zwei Saiblingsfilets und den Fenchel
darauf verteilen.

Johann Lafer am 30. Marz 2013
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Sanft gegarter Heilbutt mit Sellerie-Creme und Quitten

Fiir vier Portionen
Fiir das Piiree:

400 g Sellerie 50 g Butter 100 ml Gefliigelfond

50 ml Sahne % TL Zucker Salz, Chili

Fiir den Heilbutt:

4 Heilbuttfilets 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian

2-3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Quitten:

500 g Quitten 1 Zitrone 2 Schalotten

1 rote Chilischote 150 g Akazienhonig 100 g gerostete Erdniisse
4 Zweige Kerbel Salz, Chili Zum Anrichten:

50 ml mildes Olivensl 50 g Blattpetersilie Salz

Den Sellerie abschilen und in Wiirfel schneiden. Die Butter in einem flachen Topf erhitzen und
die Selleriewiirfel hineingeben. Mit Salz und Zucker wiirzen und mit Backpapier abdecken. So
gart das Gemiise in den ersten zehn Minuten bei mittlerer Temperatur in sich. Anschliefend
mit Gefliigelfond aufgieflen und circa weitere zehn Minuten unter gelegentlichem Riihren weich
garen. Zum Schluss mithilfe einer Kiichenmaschine sehr fein piirieren, die Sahne zugeben und
das Ganze mit Salz und Chili aus der Miihle abschmecken. Den Backofen auf 80 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Fiir den Heilbutt den Knoblauch und Thymian auf das Backblech
legen und mit einem Essloffel Olivenol benetzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Filets
darauf legen. Erneut wiirzen und den Fisch mit dem restlichen Olivendl einreiben. Anschlieend
eng mit Frischhaltefolie bedecken und im vorgeheizten Backofen auf zweiter Schiene indirekt
15 bis 17 Minuten sanft garen. Danach den Ofen ausschalten und den Heilbutt weitere drei
bis vier Minuten ziehen lassen. Vor dem Servieren die Folie entfernen. Die Quitten schélen,
vierteln, entkernen und in ein Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Eine Schiissel mit Wasser
bereitstellen, die Zitronen halbieren, den Saft hineinpressen und bis zur weiteren Verarbeitung
die Quittenwiirfel hineinlegen. Die Schalotten schéilen und fein wiirfeln. Die Chilischote der Liange
nach halbieren, das Kerngehéuse und die Zwischenhéute entfernen und die Schote danach fein
wiirfeln. Den Honig in einem breiten Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig anschwitzen.
Die Quittenwiirfel griindlich abtropfen lassen und zugeben. Die Chiliwiirfel ebenfalls zugeben
und die Quitten mit Backpapier abgedeckt circa 25 Minuten bei mittlerer Hitze langsam garen.
Den Kerbel grob hacken. Nun die Quitten mit Salz und Chili aus der Miihle abschmecken und
sowohl den Kerbel als auch die Erdniisse zugeben. Zum Servieren die Creme in tiefe Teller geben.
Die Quitten darum verteilen, den Fisch auf das Piiree setzen. Die Krauter mit Salz wiirzen und
mit etwas Olivendl marinieren. Anschlieffend die Krauter auf den Fisch setzen und mit restlichem
Ol vollenden.

Johann Lafer am 07. Dezember 2013
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Seelachs-Filet mit Mandel-Kartoffeln und Krduter-Quark

Fiir vier Portionen

Fiir die Kartoffeln:

500 g Kartoffeln, vorw. fest 50 g Butter 50 g gehackte Mandeln

2 Zweige Thymian

Fiir den Kriuterquark:

500 g Sahnequark 1 Zwiebel 100 ml Milch

1 Bund gemischte Krauter 0,5 TL Paprikapulver, edelsiiff Zucker

Fiir den Fisch:

4 Seelachsfilets a 200 g 2 EL Rapsol 1/2 unbehandelte Zitrone
Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, schilen und in grobe Wiirfel schneiden. In eine Auflaufform geben,
mit Mandelkernen bestreuen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterflockchen und Thymian-
blittchen dariiber verteilen und bei 180 Grad im vorgeheizten Backofen 30 Minuten garen. Die
Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Beides
mit dem Quark in eine Schiissel geben. Milch zufiigen und verriihren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Paprikapulver kriftig abschmecken. Die Seelachsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne im heifien Ol von beiden Seiten anbraten. Mit Zitronenscheiben belegen und im
Backofen bei 140 Grad zehn Minuten garen. Zum Anrichten die Kartoffeln mit dem Krauter-
quark auf Tellern verteilen. Den Seelachs daneben anrichten und mit einigen Kréuterzweigen
garnieren.

Horst Lichter am 23. Méarz 2013
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Skrei in Salbei-Butter, Krduter-6nocchi, Fenchel-Gemiise

Fiir vier Personen
500 g mehligk. Kartoffeln 1 Bund gemischte Kriuter 250 g Ricotta

150 g Mehl 2 Eier (M) Salz, Pfeffer, Muskatnuss
50 g Parmesan 2 Fenchelknollen 2 EL Olivenol

1 EL Akazienhonig 3 ¢l Wermut 100 ml Gefliigelfond

30 g Butter

Die Kartoffeln griindlich waschen und im Backofen bei 160 Grad eine Stunde garen. Krauter
abbrausen, Blétter von den Stielen zupfen und fein hacken. Die fertig gegarten Kartoffeln hal-
bieren und durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Schalen dabei aus der Presse immer wieder
entfernen. Die Eigelbe, Ricotta, Mehl, Parmesan und Kriuter zugeben. Alles zu einer glatten
Masse verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsfliche zu etwa zwei Zentimeter dicken Rollen formen. Mit einer bemehlten Teigkarte
(oder dem Messerriicken eines diinnen Messers) in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Die
Hénde mit Mehl bestduben und die Stiicke zu kleinen Kugeln formen. Das typische Gnocchi-
muster mit dem Gabelriicken hineindriicken. Die Gnocchi in leicht kochendes Salzwasser geben.
Wenn die Gnocchi nach oben steigen, mit einer Schopfkelle herausheben und in kaltem Wasser
abschrecken. Den Skrei in vier gleiche Teile schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer
Pfanne im heiflen Oliventl anbraten, Salbei und Knoblauch zugeben. Butter in die Pfanne ge-
ben und den Fisch immer wieder damit betrdufeln und langsam garziehen lassen. Den Fenchel
putzen, waschen und in Spalten schneiden. Fenchelgriin dabei aufbewahren. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und den Fenchel darin anbraten. Safranfiden zugeben, Honig dariiber traufeln,
mit Wermut abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gefliigelfond angielen und abgedeckt
bei mittlerer Hitze fertig garen. Zuletzt das Fenchelgriin klein schneiden und unterheben. Zum
Anrichten die Gnocchi in einer Pfanne in etwas Butter anschwenken und mit dem Fenchel auf
Tellern verteilen. Je ein Skrei-Filet darauf geben und mit der Salbeibutter betraufeln.

Johann Lafer am 16. Marz 2013
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Steinbutt-Filets mit Vulcano-Streusel -Kruste auf Spinat

Fiir vier Portionen
Fiir die Steinbuttfilets:

100 g Vulcanoschinken 100 g Mehl 100 g Butter

4 Steinbuttfilets, a 180 g 2 EL Olivenol 2 Thymianzweige
2 Rosmarinzweige 2 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer
Muskatnuss

Fiir Spinat und Rigatoni:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 30 g Butter

250 g Rigatoni 600 ml Gefliigelfond 200 ml Sahne

200 g junger Spinat

Vulcanoschinken klein wiirfeln und im Backofen bei 180 Grad zehn Minuten trocknen. Anschlie-
Bend abkiihlen lassen. Mehl und Butter mit dem Schinken in eine Schiissel geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und zu Streuseln verkneten. Steinbuttfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne im heiflen Olivendl anbraten. Thymian, Rosmarin und halbierte Knoblauchzehen
zum Braten mit in die Pfanne geben. Filets auf ein Backblech geben, die Streusel darauf ver-
teilen und im Backofen bei 200 Grad Oberhitze oder Grill goldbraun und knusprig iiberbacken.
Schalotten und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Butter in einem Topf schmelzen, Schalot-
ten, Knoblauch darin anschwitzen, anschliefend Rigatoni zugeben. Gefliigelfond nach und nach
zugeben. Bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren al dente garen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Rigatoni mit der Sahne verfeinern, Spinat zugeben und mit Muskatnuss wiirzen.
Steinbuttfilets auf den Rigatoni anrichten, mit der entstandenen Sauce betraufeln.

Johann Lafer am 29. Juni 2013
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Zander auf Paprika-Kraut und Kartoffel-Speck-Chip

Fiir vier Portionen
Fiir das Paprikakraut:

2 rote Paprikaschoten 400 ml Gemiisefond 1 Schalotte

2 EL Schmalz 2 EL Zucker 400 g Sauerkraut
1 EL Paprikapulver, edelsiif3 2 EL Paprikamark

Fiir den Kartoffel-Speck-Chip:

1 grofle festk. Kartoffel 8 Scheiben diinner Speck Pflanzenfett

Fiir den Zander:

4 Stiick Zanderfilet 2 Thymianzweige 2 Knoblauchzehen
1 EL Rapsol 1 TL Butter Salz, Pfeffer

4 Zweige Blattpetersilie

Die Paprika vierteln, das Kerngehduse entfernen, in Stiicke schneiden und mit einem Sparschiler
die Haut abschélen. Diese zusammen mit Fond in einen Mixer geben und sehr fein piirieren.
Saft durch ein Tuch in einen Topf pressen. Schalotten schilen, in diinne Streifen schneiden
und in heilem Schmalz anschwitzen. Mit Zucker bestreuen und hell karamellisieren. Das Kraut
zufiigen und mit anschwitzen. Das Paprikapulver zugeben und mit Paprikasaft aufgieffen, Das
Kraut unter gelegentlichem Umriihren bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten kocheln lassen. Zum
Schluss das Paprikakraut mit Butter und Paprikamark verfeinern und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Kartoffel schélen und in acht diinne Scheiben schneiden. In Jede Scheibe
jeweils fiinf Einschnitte machen, jedoch nicht durchschneiden. Jetzt in jede Kartoffel eine Scheibe
Speck einfddeln und im erhitzen Pflanzenfett bei circa 150 Grad langsam ausbacken. Danach auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Zander mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Rapsol zusammen
mit Thymian und Knoblauch in einer beschichteten Pfanne auf der Hautseite circa drei bis
vier Minuten braten. Danach den Fisch wenden, die Hitze komplett wegnehmen und mit der
Butter nachbraten. Zum Anrichten das Paprikakraut mittig auf die warmen Teller legen. Den
Zander darauf geben und jeweils zwei Kartoffel-Speckchips anlehnen. Zum Schluss mit feiner
Blattpetersilie vollenden.

Johann Lafer am 07. September 2013
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Zander-Filet,Krduter-Kruste, Safran-Kraut, Kartoffel-KloBe

Fiir vier Portionen
Fiir das Safrankraut:

50 g Speck 1 Zwiebel 20 g Butter

1 TL Zucker 400 g Sauerkraut 100 ml Gemiisefond
1 kleine Kartoffel 1 Stange Friithlingslauch Je 1 Zweig Thymian, Rosmarin
1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelkls8e:

700 g mehligk. Kartoffeln 2 Eigelbe 50 g Speisestérke
30 g fliissige Butter 1/2 TL Salz Muskatnuss, Mehl
Fiir die Zanderfilets:

100 g Toastbrot 1 Bund gemischte Krauter 100 g Butter

1 Zitrone, unbehandelt 2 Zanderfilets 2 EL Olivenol

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

Speck und geschélte Zwiebel wiirfeln und in einem Topf in der heilen Butter anbraten. Zucker
zugeben und karamellisieren lassen. Sauerkraut und Safran zugeben, kurz umriihren und mit dem
Gemiisefond auffiillen. Krauter beigeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt 15 Minuten
kocheln lassen. Wenn das Kraut gar ist, mit der geriebenen Kartoffel leicht binden, die Kréuter
entfernen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Friihlingslauch putzen, in diinne Streifen
schneiden und in das Sauerkraut geben. Kartoffeln griindlich waschen und im Backofen bei
180 Grad eine Stunde garen. Die Kartoffeln heifl halbieren und durch eine Kartoffelpresse in
eine Schiissel driicken. Eigelbe, Speisestiarke und fliissige Butter zugeben. Mit Salz und frisch
geriebener Muskatnuss abschmecken und zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Kartoffelteig auf
einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer etwa 5 cm dicken Rolle formen und in acht gleichméfige
Stiicke schneiden. Mit angefeuchteten Handen aus den Stiicken runde Klofe formen. Reichlich
Salzwasser in einem groflen flachen Topf zum Kochen bringen. Die Klé8e hineingeben, Hitze
reduzieren und zehn bis zwolf Minuten ziehen lassen. Wenn sie an der Oberfléiche schwimmen, mit
einer Schaumkelle herausnehmen. Fiir die Kruste das Toastbrot wiirfeln, die Kriuter abbrausen,
trocken schiitteln und beides in einer Kiichenmaschine fein mahlen. Butter in einer Schiissel mit
einer Prise Salz schaumig schlagen und die Krduterbrosel untermischen. Masse mit Pfeffer und
fein angeriebener Zitronenschale wiirzen und in einen Gefrierbeutel geben. Glatt streichen und
kalt stellen. Die Zanderfilets halbieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, die Filets mit den Kridutern darin von beiden Seiten anbraten, herausnehmen und auf
ein Backblech geben. Kruste auf die Grofle der Filets zurechtschneiden, Folie entfernen und auf
die Filets legen. Im Backofen bei 200 Grad Oberhitze etwa fiinf bis acht Minuten gratinieren.
Zum Anrichten das Kraut auf Tellern verteilen, je zwei Klo83e dazulegen und den Fisch auf dem
Sauerkraut anrichten.

Johann Lafer am 13. April 2013
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Zander- Spitzkohl -Réllchen mit Couscous-Gemiise

Fiir vier Portionen
Fiir die Zander-Spitzkohl-Réllchen:

300 g Zanderfilet 150 g Sahne 2 Thymianzweige

8 Spitzkohlblatter 8 Riesen-Garnelen 2 El Olivenol

30 g Butter Salz, Pfeffer

Fir das Couscous-Gemiise:

200 g Couscous, instant 200 ml Gemiisefond 50 g junger Lauch

1 Stange Lauch 1 Zucchini 2 Karotten

2 Schalotten 2 EL Olivenol Muskatnuss

% Bund Sauerampfer % Bund Kerbel

Fir die Schnittlauchcreme:

150 g Creme-fraiche Saft von % Zitrone 1 Bund Schnittlauch

Das Zanderfilet in moglichst kleine Wiirfel schneiden und 30 Minuten in das Fisfach stellen.
Anschlielend mit der Sahne im Zerkleinerer fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und gezupften Thy-
mianblattchen wiirzen. Spitzkohlblatter vom Strunk befreien und in reichlich kochendem Salz-
wasser blanchieren. Anschlieffend in Eiswasser abschrecken und trocken tupfen. Dicke Blattrippe
heraus schneiden. Je ein Spitzkohlblatt auslegen, 1 cm dick mit der Zandermasse bestreichen
und eine Garnele darauf geben und salzen. Spitzkohlblatt so aufrollen, dass die Garnelen von
der Zandermasse und dem Blatt gut umschlossen ist. So fortfahren, bis 8 Rollchen entstanden
sind. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Rollchen darin anbraten. Butter zugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und bei milder Hitze etwa 10 Minuten garziehen lassen. Réllchen dabei
einmal wenden. Couscous mit dem kochendem Gemdiisefond iibergieffen und 5 Minuten quellen
lassen. Mit einer Gabel auflockern. Lauch und Zucchini waschen, Karotte schilen und alles in
ganz feine Wiirfel schneiden. Schalotten schilen, wiirfeln und in Olivendl anschwitzen. Gemii-
sewtiirfel zugeben und 1-2 Minuten abschwitzen. Den gequollenen Couscous zugeben und kurz
mit anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Sauerampfer und Kerbel fein hacken und
unter den Couscous mischen. Creme-fraiche mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft kréftig wiirzen.
Schnittlauch in feine Ringe schneiden und unterriithren. Zander-Rollchen auf Teller anrichten.
Creme-fraiche und Couscous daneben anrichten und mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.

Johann Lafer am 18. Mai 2013
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Champignon-Hdhnchen-Rahm-6Gulasch mit Krduter-Reis

Fiir vier Portionen
Fiir das Champignon-Rahmgulasch:

300 g braune Champignons 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

2 Hahnchenbriiste Salz, Pfeffer 1 El Mehl

2 El Butterschmalz 2 cl Cognac 200 ml Gefliigelbriihe

200 ml Sahne % Zitrone 1-2 TL Worcestershiresauce
1 Brokkoli 30 g Butter 30 g Mandelbléttchen
Muskatnuss

Fiir den Krauterreis:

200 g Basmatireis 1 Bund Kréuter 30 g Butter

Salz

Champignons putzen und halbieren, Zwiebel und Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Hiéhn-
chenbriiste in Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl bestduben. But-
terschmalz in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin von allen Seiten braun anbraten. Her-
ausnehmen und beiseite stellen. Die Champignons, Zwiebeln und den Knoblauch in die Pfanne
geben und ebenfalls darin anbraten. Ggf. noch etwas Butterschmalz zufiigen, Pilze mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Bratensatz mit Cognac abloschen, Brithe und Sahne zugeben und einmal aufko-
chen lassen. Bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten kocheln lassen. Das Fleisch mit dem Fleischsaft
zusammen zugeben. Alles mit etwas Zitronensaft und Worcestershiresauce wiirzen. Nach Bedarf
salzen und pfeffern. Brokkoli putzen, waschen und in R6schen teilen. In reichlich kochendem
Salzwasser bissfest kochen, abgieflen und gut abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne schmel-
zen, Mandelbldttchen darin brdunen und mit Salz und Muskat wiirzen, den Brokkoli zufiigen
und unterschwenken. Reis mit 450 ml Wasser und % TL Salz in einen Topf geben und einmal
aufkochen, Deckel schlieBen und auf kleinster Stufe 15-18 Minuten ausquellen lassen. In der
Zwischenzeit die Kriauter abbrausen, trocken schiitteln und klein hacken. Butter in einer Pfan-
ne briaunen und iiber dem Reis verteilen. Gehackte Krauter untermischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Reis und den Brokkoli mit der Mandelbutter auf Tellern verteilen und das
Rahmgulasch dazu anrichten.

Horst Lichter am 18. Mai 2013
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Enten-Brust mit Chili-Honig-Glasur und Chicorée

Fir vier Portionen
Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriiste 2 EL Honig 1 kleine Chilischote
1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer

Fiir das Ragout:

400 g festk. Kartoffeln 30 g Butter 100 ml Gemiisefond
100 ml Sahne Muskatnuss

Fiir den Chicorée:
1 kleine Chilischote 1 Knoblauchzehe 3 Chicorée
20 g Puderzucker 50 ml Gemiisefond 1/2 Bund Schnittlauch

Die Haut der Entenbriiste rautenformig einschneiden und in einer heiflen Pfanne auf der Haut-
seite anbraten, bis das Fett ausgetreten ist und die Haut knusprig und goldbraun ist. Die Enten-
briiste wenden, zwei Minuten weiter braten und danach auf ein Backblech legen. Im Backofen
bei 120 Grad 20 bis 25 Minuten garen. Fiir die Glasur die Chilischote entkernen und klein ha-
cken. Eine Knoblauchzehe schélen und klein wiirfeln. Beides mit dem Honig vermischen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Uber die Entenbriiste verteilen und bei 220 Grad im Backofen fiinf
Minuten iiberbacken. Die Kartoffeln waschen, schilen und halbieren. Butter in einer Pfanne
schmelzen und die Kartoffeln darin auf der Schnittfliche goldbraun anbraten. Gemiisefond und
Sahne angieflen, mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen und die Kartoffeln weich garen. Fiir
den Chicorée die zweite Knoblauchzehe schilen, Chili entkernen und beides fein hacken. Den
Chicorée léngs halbieren, den Strunk entfernen und den Salat anschliefend in der Pfanne im ver-
bliebenen Entenfett anbraten. Chili und Knoblauch zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Chicorée mit dem Puderzucker bestduben und unter gelegentlichem Wenden karamellisieren
lassen. Fond angiefien und zehn Minuten schmoren lassen. Mit Honig betraufeln. Zuletzt den fein
geschnittenen Schnittlauch unter die Kartoffeln rithren und auf Tellern anrichten. Das Fleisch
in Tranchen schneiden, mit grobem Meersalz wiirzen und auf die Kartoffeln legen.

Johann Lafer am 23. Marz 2013

55



Hdhnchen-Brust a la Saltimbocca mit scharfen Spaghetti

Fiir vier Portionen

Fiir das Hihnchen:

4 Hahnchenbriiste 8 Scheiben Parma-Schinken 8 Salbeiblitter
2 EL Olivenol

Fiir die Spaghetti:

250 g Spaghetti 1 kleine Chilischote 1 rote Zwiebel
2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 1 TL Zucker
50 g getr. Ol-Tomaten Basilikum Salz, Pfeffer

Die Hdahnchenbriiste ldngs halbieren, plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je ein Blatt
Salbei darauf legen und mit einer Scheibe Parma-Schinken umwickeln. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und das Fleisch darin von beiden Seiten etwa ein bis zwei Minuten anbraten. Im Ofen
bei 80°C warm halten. Die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. In der
Zwischenzeit die Zwiebel schélen. Die Chilischote halbieren, entkernen und klein wiirfeln. Die
getrockneten Tomaten ebenfalls klein wiirfeln. Chili, Zwiebeln und Tomaten in einer Pfanne im
heiflen Olivendl anschwitzen. Tomatenmark und Zucker zugeben und alles kurz anrosten. Mit
etwa 100 Milliliter des Nudelwassers abloschen und zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Den
Ansatz mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Nudeln abgieflen und in der heiflen Sauce schwen-
ken. Die Nudeln auf Tellern anrichten und jeweils zwei Hihnchenbruststiicke darauflegen. Mit
Basilikumblédttern garniert servieren.

Horst Lichter am 02. November 2013

Héhnchen-Brust im Kartoffel-Erbsensud mit Lardo

Fiir vier Portionen

20 g Ingwer 1 Chilischote 2 Zweige Thymian
4 Hahnchenbriiste, a 180 g 3 EL Olivendl 400 g Kartoffeln

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 30 g Butter

200 ml Gemdiisefond 200 g Erbsen (TK) 50 g kalte Butter

100 g Lardo di collonata % Bund Petersilie 2 Friihlingszwiebeln
Salz, Pfeffer, Chili

Den Ingwer schiilen und in Scheiben schneiden. Die Chili in Ringe schneiden, den Thymian ab-
zupfen. Danach die Aromaten zusammen mit dem Héhnchen und dem Olivendl in einen Gefrier-
beutel geben. Fest zubinden oder vakuumieren und in ein 80 Grad warmes Wasserbad héngen.
Die Hahnchenbriiste darin 15 bis 20 Minuten gar ziehen lassen. Die Kartoffeln waschen, schélen
und wiirfeln. Schalotten und Knoblauch ebenfalls schilen und klein wiirfeln. Butter in einem
Topf erwdrmen und die Kartoffeln, Schalotten und den Knoblauch darin anschwitzen. Briihe
angieflen und etwa zehn Minuten weich garen. Erbsen zugeben und das Ganze weitere fiinf Mi-
nuten kodcheln lassen. Zuletzt die kalte Butter einrithren und mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen.
Petersilie klein hacken und in den Sud mischen. Den Lardo in einer Pfanne bei mittlerer Hitze
goldbraun und knusprig braten. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden.
Den Kartoffel-Erbsen-Sud in tiefen Tellern anrichten, die Hihnchenbrust in Scheiben schneiden
und darauf legen. Mit dem Speck und den Friihlingszwiebeln bedecken und servieren.

Johann Lafer am 22. Juni 2013
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Hahnchen-Saltimbocca mit Tomaten-Nudeln

Fiir vier Portionen
Fir die Tomatennudeln:

200 g Spaghetti 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

300 g Kirschtomaten 2 EL Olivensl 50 g Tomatenmark

150 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir das Hihnchen-Saltimbocca:

25 g getr. Ol-Tomaten 2 El Parmesan, frisch 25 g griine Oliven

% unbehandelte Zitrone 6 El Olivenol 2 Hahnchenbrustfilets, a ca. 200 g
6 Scheiben Parma-Schinken 12 Salbeiblétter 2 Zitronen

Salz, Pfeffer % Bund Basilikum

Spaghetti in reichlich, leicht gesalzenem Wasser al dente kochen, abgieflen und beiseite stellen.
Knoblauch und Zwiebel schéilen und klein wiirfeln, Kirschtomaten halbieren. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch anschwitzen, Tomatenmark zugeben und anrésten.
Mit Gemiisefond abléschen und die Kirschtomaten zugeben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen
und 15 Minuten schmoren lassen.

Getrocknete Tomaten grob hacken und mit Parmesan, Oliven, etwas abgeriebener Zitronenscha-
le, Salz, Pfeffer und 3 El Olivendl in einen Blitzhacker geben und fein zerkleinern.

Von den Hihnchenbrustfilets die kleinen Filets abschneiden. Die grolen Hihnchenbrustfilets in 1
cm dicke Scheiben schneiden. Nacheinander in einem Gefrierbeutel mithilfe eines Plattiereisens
diinn plattieren. Die kleinen Filets ebenfalls plattieren.

Den Parma-Schinken quer halbieren. Je 1 T1 Tomatenmasse auf die plattierten Fleischstiicke
streichen, mit je 1 Stiick Schinken belegen und zur Halfte zuklappen. Saltimbocca mit je 1 Sal-
beiblatt belegen und mit den Holzspieflen verschlielen.

Saltimbocca von beiden Seiten mit 3 El Ol betriufeln und in einer heifien Grillpfanne von jeder
Seite etwa 5 Minuten braten.

Basilikum fein schneiden und unter die Tomatensauce riihren, Spaghetti zugeben und unter die
Sauce schwenken. Tomatennudeln mit dem Saltimbocca anrichten.

Horst Lichter am 14. September 2013
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Krduter-Hdhnchen mit Polenta und Paprika-Gemiise

Fiir vier Portionen

Fiir das Hihnchen:

4 Hahnchenschenkel 2 Zweige Rosmarin 5 Stiele Thymian
4 Stiele Salbei 1 Knoblauchzehe 100 ml Olivenol
1 TL rosenscharfes Paprikapulver 1 TL Salz

Fir die Polenta:

400 ml Gemiisebriihe 200 g Polentagrie, instant 30 g Butter

50 g Parmesan Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

2 rote Paprika 2 gelbe Paprika 1 rote Zwiebel

30 g Butter 1 TL Zucker 100 ml Gemiisebriihe
100 g Semmelbrosel 3 EL Olivenol

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Rosmarinnadeln, Thymian- und Salbeiblédtter ab-
zupfen und fein hacken. Den Knoblauch schilen und fein hacken. Das Olivensl mit Krautern,
Knoblauch, Salz und Paprikapulver mischen. Die Hihnchenschenkel mit einem scharfen Messer
mehrmals tief einschneiden, in eine Auflaufform legen und grofziigig mit der Krautermischung
bestreichen. Im Backofen 30 bis 40 Minuten goldbraun und knusprig braten. Die Gemiisebriihe
aufkochen, mit Salz wiirzen und die Polenta einriihren. Unter Riihren fiinf Minuten kdécheln
lassen, danach 30 Gramm Butter und den Parmesan untermischen und in eine Auflaufform
streichen. Abkiihlen lassen. Die Paprika waschen, putzen und in drei Zentimeter grofle Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel schilen und grob wiirfeln. 30 Gramm Butter in einem Topf erhitzen
und die Paprika und Zwiebeln darin anbraten. Mit Zucker bestreuen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Briihe angiefilen und das Gemiise bei milder Hitze weich schmoren. Die ausgekiihlte
Polenta in Wiirfel schneiden, in Semmelbroseln wenden und in einer Pfanne in zwei bis drei
Essloffeln Olivendl goldbraun und knusprig braten. Zum Anrichten die Polentawiirfel und Papri-
kagemiise auf Tellern verteilen. Je ein Hidhnchenschenkel dazulegen und mit dem entstandenen
Sud betraufeln.

Horst Lichter am 05. Oktober 2013
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Mangold-Hdhnchen mit Gorgonzola-Nudeln

Fir vier Portionen
Fir das Hahnchen:
1 Mangold (ca. 500 g) 500 g Héhnchenbrust 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 30 g Butter Salz, Pfeffer
Fiir die Nudeln:

250 g Bandnudeln 1 Zwiebel 100 ml Weilwein
150 g Gorgonzola 400 ml Gemiisefond 200 ml Sahne
0,5 Zitrone 12 Kirschtomaten

Den Mangold putzen, waschen und in Streifen schneiden. Knoblauch schélen und klein wiirfeln.
Die Héahnchenbrust in grofle Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Hahn-
chenstiicke darin von allen Seiten goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch
und Mangold zugeben und mit darin anschwitzen. Butter zugeben und alles zwei bis drei Minuten
bei milder Hitze garziehen lassen. Die Bandnudeln in reichlich Salzwasser al dente garen. In der
Zwischenzeit die Zwiebel schilen, klein wiirfeln und in einer Pfanne in der Butter anschwitzen.
Mit Weiflwein abléschen und reduzieren lassen. Gorgonzola hinein zupfen und darin schmelzen.
Mit Gemiisebriihe und Sahne auffiillen. Einmal aufkochen und bei milder Hitze fiinf Minuten
kocheln lassen. Die Sauce mit reichlich Pfeffer und einer Prise Salz wiirzen. Mit etwas Zitro-
nensaft abschmecken. Kurz vor dem Servieren die halbierten Kirschtomaten unter den Mangold
mischen und erwédrmen. Das Mangoldhédhnchen auf Tellern anrichten und mit den Nudeln und
der Sauce servieren.

Horst Lichter am 30. Méarz 2013

Puten-Geschnetzeltes auf herzhaften Pfannkuchen

Fiir vier Portionen
Fiir die Pfannkuchen:

50 g Bacon 1 Zwiebel 2 Eier

100 g Mehl 150 ml Milch Salz, Muskatnuss
Fiir das Putengeschnetzelte:

400 g Putenbrust 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 Zucchini 1 Zwiebel 2 El Olivendl

100 ml Weiflwein 100 ml Gemiisefond 2 EL Creme-fraiche
Pfeffer

Bacon klein wiirfeln. Zwiebel schilen und klein schneiden. Beides in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze anbraten. Eier mit Milch und Mehl verquirlen. Bacon und Zwiebeln zugeben und un-
territhren. Mit Salz und Muskat wiirzen. Zehn Minuten quellen lassen. Anschlieend in eine
beschichtete Pfanne mit etwas Ol auspinseln und aus dem Teig vier Pfannkuchen backen. Im
Ofen bei 60 Grad warmhalten. Putenbrust in Wiirfel schneiden. Paprika waschen, entkernen
und wiirfeln. Zucchini waschen, lings vierteln, Kerngehéuse entfernen und in Stiicke schneiden.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Fleisch darin kréiftig anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
anschlieend aus der Pfanne nehmen. Nun das restliche Gemiise nach und nach in der gleichen
Pfanne anbraten. Mit Weiflwein abloschen und verkochen lassen. Gemiisefond und Creme-fraiche
zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sud sémig einkochen lassen. Je ein Pfannkuchen auf jeden
Teller anrichten, das Geschnetzelte darauf geben und den Pfannkuchen halb zusammenschlagen.

Horst Lichter am 04. Mai 2013
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Puten-Schnitzel Jagerin mit Petersilien-Kartoffeln

Fiir vier Portionen
Fiir die Petersilienkartoffeln:

500 g festk. Kartoffeln % Bund Petersilie 30 g Butter

Fiir die Sauce:

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 300 g kleine braune Champignons
30 g Butter 100 ml Weilwein 200 ml Gemiisebriihe

200 ml Sahne % Zitrone Cayennepfeffer

Worchestersauce

Fiir die Putenschnitzel:

4 Putenschnitzel 2 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Kartoffeln waschen, schélen und vierteln. Kartoffeln knapp mit Wasser bedeckt, leicht gesalzen,
gar kochen. Anschliefend abgieflen, Butter und frisch gehackte Petersilie unterschwenken. Fiir
die Sauce die Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Champignons putzen und halbie-
ren. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Champignons darin anschwitzen.
Mit Weilwein abloschen und verkochen lassen. Mit Gemiisefond und Sahne aufgiefien. Bei mitt-
lerer Hitze offen sdmig einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Cayennepfeffer wiirzig
abschmecken. Zuletzt mit etwas Zitronensaft und Worchestersauce verfeinern. Schnitzel leicht
plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Schnit-
zel darin von beiden Seiten kurz anbraten. Zum Anrichten je ein Schnitzel auf einem Teller
anrichten, Champignonsauce dariiber verteilen und die Kartoffeln dazu servieren.

Horst Lichter am 13. April 2013
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Zweierlei von der Enten-Brust mit Rahm-Wirsing

Fiir vier Portionen
Fir die Entenfrikadellen:

% altbackenes Brotchen 50 ml lauwarme Milch 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 10 g Butter 250 g Entenbrust

1 Ei, Grofle S 1 TL siiler Senf 2 EL weifle Sesamsaat
30 g Butterschmalz 20 g frischer Ingwer 1 kleine rote Chilischote

Salz, Pfeffer

Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriiste 2 Zweige Thymian 2 junge Knoblauchzehen
1 EL Pflanzenol 1 EL Sojasauce 1 TL Akazienhonig
Salz, Pfeffer

Fiir die Speck-Kartoffeln:

200 g durchwachsener Speck 400 g Drillinge 1 Bund Rosmarin

1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Rahmwirsing:

% Wirsingkopf, max. 600 g 25 g Butter 100 ml Gefliigelfond

150 ml Sahne % Bund Blattpetersilie Salz, Pfeffer, Muskatnuss

4 Zweige Blattpetersilie

Das Brotchen entrinden und klein wiirfeln. Die lauwarme Milch dariiber gieflen und die Brot-
chenwiirfel zehn Minuten ziehen lassen. Schalotte und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Die
Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten und abkiihlen las-
sen. Das Hackfleisch mit der Zwiebelmischung, dem FEi, Senf und dem eingeweichten Brétchen
gut vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Hackmasse acht gleichgrofie Frikadellen
formen, mit dem Sesam bestreuen und im zerlassenen Butterschmalz in einer beschichteten
Pfanne bei mittlerer Hitze von beiden Seiten anbraten. Grob gehackten Ingwer und halbierte
Chilischote zugeben. Dann die Hitze reduzieren und die Frikadellen in fiinf bis acht Minuten
zu Ende garen. Die Entenbriiste an der Fettseite rautenférmig einschneiden, mit Salz wiirzen
und mit der Hautseite in der eingedlten Pfanne langsam bei niedriger Hitze auslassen, bis die
Haut knusprig ist. Das iiberschiissige Fett mit Kiichenkrepp abtupfen. Dieser Vorgang dauert
circa zehn Minuten. Danach wenden, die Hitze erhohen, mit Pfeffer wiirzen, die Aromaten zu-
geben und im Backofen bei 80 Grad Ober-/Unterhitze sieben bis acht Minuten fertig garen.
Zum Schluss Sojasauce mit Honig verriihren, die Hautseite der Entenbriiste einstreichen und
unter dem Backofengrill bei circa 200 Grad goldbraun backen. Die Kartoffeln in Speck einzeln
einwickeln und mit Rosmarin aufspielen. Danach mit Butterschmalz in einer Pfanne von allen
Seiten fiinf bis sechs Minuten anbraten und mit Salz, Pfeffer abschmecken. Den Wirsing von den
duleren Bléttern befreien, den Strunk mit einem V-Schnitt entfernen und in Streifen schneiden.
Danach abbrausen und trocken schleudern. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und den Wirsing
darin andiinsten, bis er leicht Farbe nimmt. Mit Gefligelfond abléschen und Sahne aufgiefien.
Die Blattpetersilie waschen, trocken schleudern, von den Stielen zupfen und in feine Streifen
schneiden. Das leicht sémig eingekochte Gemiise mit Salz, Pfeffer, frischer Muskatnuss wiirzen
und mit Blattpetersilie verfeinern. Das Gemiise mittig auf die Teller legen und die Kartoffeln
drum herum setzen. Die Frikadellen auf das Gemiise verteilen, die Entenbriiste in Tranchen
schneiden und mit Blattpetersilie vollenden.

Johann Lafer am 09. November 2013
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Rinder-Hack-Réllchen, Tomaten-Schmorsud, Butternudeln

Fiir vier Portionen
Fiir die Hackroéllchen:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 500 g Rinderhack
2 Eier 2 EL Semmelbrosel 1 TL Senf
1 TL Paprikapulver, edelsiif3 16 Scheiben Bacon 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Fiir den Tomatenschmorsud:

1 Zwiebel 2 Thymianzweige 2 EL Tomatenmark

1 TL Zucker 150 ml Rinderbrithe 500 g stiickige Tomaten
100 g Parmesan

Fiir die Butternudeln:

250 g Bandnudeln 30 g Butter 1 Bund Basilikum

Zwiebel und Knoblauch schélen und klein hacken, zusammen mit dem Hackfleisch, Eiern, Sem-
melbroseln, Senf in einer Schiissel mischen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver kraftig wiirzen.
Masse gut durchkneten. Je zwei Scheiben Bacon nebeneinander auslegen, einen Teil der Hack-
masse zu einer Wurst formen, auf den Speck legen und aufrollen. So fortfahren, bis acht Rollen
entstanden sind. Olivendl in einem Bréter erhitzen und die Rollen von allen Seiten darin knusp-
rig und goldbraun anbraten. Herausnehmen und beiseite stellen. Zwiebel schélen und in Streifen
schneiden. Thymianblattchen abzupfen und zusammen mit den Zwiebeln in dem Briter an-
braten. Tomatenmark und Zucker zugeben und einige Minuten anrtsten. Mit Briihe abléschen
und die Tomaten zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und einige Minuten kdcheln lassen. Die
Hackrollchen darauf legen, mit Parmesan bestreuen und im Backofen bei 180 Grad zehn Minu-
ten fertig garen. Die Bandnudeln in reichlich kochendem Salzwasser al dente garen, anschlieflend
abgieBen und in einer Pfanne in der geschmolzenen Butter schwenken. Bandnudeln mit den
Hackrollchen und der Sauce auf Tellern anrichten und servieren. Nach Belieben mit Basilikum
garnieren.

Horst Lichter am 29. Juni 2013
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Saftige Buletten mit Kartoffel-Speck-Salat

Fiir vier Portionen
Fir den Kartoffelsalat:

500 g Kartoffeln, fest 1 Zwiebel 150 g Friihstiicksspeck

3 Stangen Lauchzwiebeln 150 ml Fleischbriihe 3-4 EL Weiflweinessig

1 EL Senf Salz, Pfeffer, Zucker

Fir die Buletten:

1 Zwiebel 600 g gemischtes Hackfleisch 1 TL Senf

1 TL Paprikapulver edelsiif 2 EL Semmelbrosel 8 Mini-Mozzarellakugeln
50 g Butterschmalz 2 Eier Semmelbrosel

Cayennepfeffer, Salz

Fiir den Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und wiirfeln. Den Speck in
kleine Wiirfel schneiden. Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Die Briihe
einmal aufkochen, Essig und Senf zugeben und kriftig mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Den heilen Sud anschlielend iiber die Kartoffeln gielen und gut untermischen. Den Speck in
einer Pfanne auslassen und kross braten. Danach die Zwiebeln und Lauchzwiebelringe zum Speck
geben und eine Minute darin anschwitzen. Alles zu den Kartoffeln geben, mischen und nochmals
abschmecken. Den Salat gut durchziehen lassen.

Fiir die Buletten:

Die Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Das Hackfleisch mit Zwiebeln, Senf, Paprikapulver, Eiern
und Semmelbroseln in eine Schiissel geben und kréftig mit Salz und etwas Cayennepfeffer wiirzen.
Gut durchkneten und zu acht Buletten formen. In jede Bulette eine Mozzarellakugel geben und
das Fleisch wieder verschliefen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Buletten in
Semmelbroseln wenden und in dem heiflen Butterschmalz braten. Den Salat auf Tellern anrichten
und je eine Bulette dazulegen. Die restlichen Buletten auf einer extra Platte reichen.

Horst Lichter am 28. Dezember 2013
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Wirsing-Kartoffel-Frikadellen mit Spiegelei

Fiir vier Personen

800 g Kartoffeln 1 TL Kiimmelsaat 0,5 Bund Petersilie
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Kopf Wirsing

60 g Butter 2 EL Mehl 150 g Semmelbrosel
2,5 TL Butterschmalz 4 Eier, frisch 1 Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, schiilen und grob wiirfeln. Knapp mit Wasser bedeckt und mit jeweils
einem Teel6ffel Salz und Kiimmel zum Kochen bringen und etwa 15 Minuten kochen. Inzwischen
die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter von den Stielen zupfen und klein hacken.
Zwiebel und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Den Wirsing halbieren und eine Hilfte bei-
seite stellen. Die andere Wirsinghélfte (circa 400 Gramm) putzen und den Strunk entfernen.
Den Kohl achteln und in Streifen schneiden. 30 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwie-
bel, Knoblauch und Wirsing darin anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kréiftig wiirzen.
Bei geschlossenem Deckel drei bis vier Minuten zusammenfallen lassen. Nun die Kartoffeln ab-
gieBen, kurz ausddmpfen lassen, in eine Schiissel geben und mit einer Gabel grob zerdriicken.
Wirsing-Mischung, Mehl und Petersilie zugeben griindlich mischen. Nochmals mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Die Masse in acht Portionen teilen und daraus Frikadellen formen. In
Semmelbroseln wenden und im heiflen Butterschmalz nacheinander drei bis vier Minuten knusp-
rig und goldbraun braten. In einer zweiten Pfanne die restliche Butter schmelzen und die Eier in
die Pfanne schlagen. Vier Spiegeleier braten, anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je zwei
Frikadellen auf Tellern anrichten, mit einem Spiegelei belegen und servieren.

Horst Lichter am 12. Januar 2013
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Kalb-Ragout mit Orangen-Chili- Méhren und Tagliatelle

Fiir vier Portionen
Fiir das Kalbsragout:

700 g Kalbsfilet 2 Zwiebeln Salz, Pfeffer
4 EL Olivenol 1 EL Mehl 100 ml Weilwein
300 ml Kalbsfond 100 g Creme-fraiche 2 EL Zitronensaft

% Bund Kerbel
Fiir die Tagliatelle:

250 g frische Tagliatelle 30 g Butter

Fiir die Orangen-Chili-Mdhren:

500 g Bundmohren 1 rote Chilischote 2 EL Olivenol
120 ml Orangensaft 30 g kalte Butterflockchen 1-2 TL Zucker
Salz

Das Fleisch in zwei bis drei Zentimeter grole Wiirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zwei Essloffel Olivendl in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch darin in zwei Portionen
rundum goldbraun anbraten. Die Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden. Das Fleisch aus dem
Schmortopf nehmen und im restlichen Olivendl die Zwiebeln glasig diinsten. Mehl zugeben und
unter Riithren zwei bis drei Minuten anrdsten. Fleisch dazugeben, noch einmal kurz anbraten, mit
dem Weiflwein abloschen, mit dem Fond auffiillen, kurz aufkochen lassen und bei mittlerer Hitze
10 bis 15 Minuten schmoren lassen. Creme-fraiche unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Vier Stiele Kerbel fiir die Garnitur beiseitelegen. Den restlichen Kerbel grob hacken
und unter das Fleisch mischen. Tagliatelle in reichlich kochendem Salzwasser al dente garen,
abgiefen und in 30 Gramm Butter anschwenken. Fiir die Orangen-Chili-M6hren die Bundmé&hren
waschen, schilen, liangs halbieren. Chili langs halbieren, entkernen und quer in feine Streifen
schneiden. Olivendl in einem breiten flachen Topf erhitzen und die Chilistreifen mit dem Zucker
kurz andiinsten. Mit Orangensaft auffiillen. Mohren dazugeben, leicht salzen und bei milder
Hitze in 10 bis 15 Minuten zugedeckt bissfest garen. Butter nach und nach in Fléckchen mit
einem Schneebesen in den heiflen Sud einrithren und den Sud damit binden. Ragout mit den
Orangen-Chili-M6hren und den Tagliatelle auf Tellern anrichten. Mit den restlichen abgezupften
Kerbelbldttern dekorieren.

Horst Lichter am 06. Juli 2013

68



Kalb-Réllchen mit Dijon-Senf-Sofe

Fiir vier Portionen
Fiir die Kalbsroéllchen:

4 diinne Kalbschnitzel 4 TL Dijonsenf, grob 100 g Camembert
2 EL Olivenol 3 Stiele Thymian Salz, Pfeffer

Fiir die Dijonsenfsauce:

100 ml Weilwein 100 ml Kalbsfond 200 ml Sahne

1 TL Dijonsenf, grob

Fiir den Kartoffel-Stampf:

500 g mehligk. Kartoffeln 250 g Erbsen 50 g Butter
Muskatnuss, Kerbel

Kalbschnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Senf bestreichen und mit etwas Camembert
belegen. Thymianblattchen darauf streuen. Zu Roéllchen aufrollen und mit Zahnstochern fixie-
ren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Réllchen rundum darin anbraten. Im Ofen bei 120
Grad 15 Minuten garen. Den Bratenansatz mit Weilwein abloschen und eine bis zwei Minuten
verkochen lassen. Kalbsfond und Sahne zugeben und zuletzt Dijonsenf unterrithren. Sauce sémig
einkochen lassen und zuletzt mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kartoffeln waschen, schilen und
knapp mit Wasser bedeckt weich garen. Kurz vor Ende der Garzeit die Erbsen zwei Minuten
mitgaren. Erbsen und Kartoffeln abgieflen und in den Topf zuriick geben. Butter zufiigen, mit
Salz und Muskatnuss wiirzen und mit einem Kartoffelstampfer zerstampfen. Anschlieffend noch-
mals abschmecken, falls nétig. Die Kalbsrollchen aus dem Ofen nehmen, Zahnstocher entfernen
und halbieren. Kalbsrollchen mit dem Kartoffel- Erbsen-Stampf auf Tellern anrichten und mit
der Sauce betrdufeln. Mit Kerbel garnieren.

Horst Lichter am 09. November 2013

69



70



Lamm

71



Krduter-Lamm-Schnitzel mit Kartoffel-Gurken-Salat

Fiir vier Personen
Fiir den Gurkensalat:

600 g Kartoffeln, gekocht 1 Salatgurke 50 g Kiirbiskerne

100 g Speck 2 Zwiebeln 50 g Butter

50 ml Weilweinessig 150 ml Briihe, kriftig 1 EL Senf, mittelscharf
30 ml Sonnenblumensl 20 ml Kiirbiskernol 1 Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer
Fiir das Lammschnitzel:

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 6 Scheiben Toastbrot
800 g Lammlachs 150 g Butterschmalz 100 g Mehl
2 Eier 30 ml Sahne Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln schélen, in drei Millimeter dicke Scheiben hobeln oder
schneiden und in eine Schiissel geben. Die Gurke schilen, halbieren und die Kerne mit einem
Loffel entfernen. Die Gurkenhilften in Scheiben schneiden und mit zwei Prisen Salz in einer
Schiissel mischen. Die Kiirbiskerne ohne Fett in einer Pfanne rosten. Die Zwiebeln schéilen und
fein wiirfeln. Den Speck ebenfalls fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen und den Speck
darin goldbraun anbraten. Nun die Zwiebeln zugeben und drei Minuten andiinsten. Mit Essig
und Briihe abléschen, Senf unterrithren und weitere drei Minuten bei reduzierter Hitze ko-
cheln lassen. Dann das Sonnenblumendl unter Riithren einlaufen lassen. Die heifle Marinade iiber
die Kartoffelscheiben geben. Alles gut vermischen. Den Salat mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Kiirbiskernol, abgetropfte Gurkenscheiben und Kiirbiskerne unterrithren und den Salat
gut durchziehen lassen. Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden und unterriihren. Fiir das
Lammschnitzel die Kriauter waschen, trockentupfen, Blittchen und Nadeln abzupfen und fein
hacken. Die Sahne halbsteif schlagen und mit dem Fi und den Kréutern mischen. Das Toastbrot
in einer Kiichenmaschine fein mahlen. Das Fleisch in acht circa drei Zentimeter dicke Schei-
ben schneiden. Diese zwischen einer gedlten Klarsichtfolie flach klopfen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Lammschnitzel mehlieren, durch die Ei-Sahne-Mischung ziehen und dann in den
Broseln panieren. In dem heiflen Butterschmalz bei mittlerer Hitze goldgelb ausbacken. Das
Krauter-Schnitzel auf dem Kartoffel-Gurken-Salat anrichten.

Horst Lichter am 09. Februar 2013
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Lamm-Filets, Barlauch-Kartoffel-Piiree, Borlotti-Bohnen

Fiir vier Portionen
Fir die Bohnen:

250 g Borlotti-Bohnen 1 Knoblauchzehe, angedriickt 1 Zweig Rosmarin
Fiir das Piiree:

700 g Kartoffeln, mehlig 1 Bund Bérlauch (50 g) 80 g Butter

150 ml Sahne Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Fiir das Lamm:

8 Lammfilets 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

2 Knoblauchzehen, halbiert 2 EL Olivenol

Fiir den Bohnensud:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 100 g getrocknete Tomatenfilets
1 Bund Schnittlauch 50 g Butter 100 ml Gemiisefond

Die Bohnen in reichlich Wasser mit einer Knoblauchzehe und dem Rosmarin bei milder Hitze
in zwei Stunden weichkochen. Anschliefflend abgieflen, Knoblauch und Rosmarin entfernen. Die
Kartoffeln waschen und im Backofen bei 180 Grad eine Stunde garen. Den Bérlauch waschen,
trocken schleudern und klein schneiden. Sahne und Butter aufkochen, Barlauch zugeben und fein
piirieren. Die Kartoffeln halbieren und durch eine Kartoffelpresse direkt in die Bérlauchsahne
driicken. Verrithren und mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Die Lammfilets mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Oliventl anbraten. Krauter und Knoblauch beim Braten
mit in die Pfanne geben. Die Lammfilets auf ein Backblech geben und bei 80 Grad 15 Minuten
garziehen lassen. Fiir den Bohnensud die Schalotten und den Knoblauch schilen und klein wiir-
feln. Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden. Schalotten, Knoblauch und Tomatenfilets in
einer Pfanne in der heiflen Butter anschwitzen. Die Bohnen zugeben und kurz erwidrmen. Mit
dem Fond auffiillen und zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Den Sud mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zuletzt den Schnittlauch untermischen. Die Bohnen mit dem Bérlauchpiiree auf Tellern
anrichten. Die Lammfilets in Tranchen schneiden und darauf anrichten.

Johann Lafer am 25. Mai 2013
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Lamm-Ricken im Salz-Mantel mit Ratatouille-Couscous

Fir vier Portionen

Fiir das Lamm 2 Lammcarrée, a ca. 500 g 2 EL Olivendl

2 Thymianzweige 2 Rosmarinzweige 2 Knoblauchzehen, angedriickt
1,5 kg Meersalz 2 Eiweif3 Salz, Pfeffer

Fiir den Couscous 1 Knoblauchzehe 1 rote Zwiebel

1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote 1 kleine Zucchini

1 kleine Aubergine 2 EL Olivenol 150 ml Tomatensaft

1 TL Zucker 200 ml Gemiisefond 200 g Instant Couscous

30 g Butter Fiir den Joghurt 0,5 Bund Minze

200 g Joghurt (10%) 0,5 TL Harissa-Paste 0,5 Zitrone

1 EL Bliitenhonig

Das Lammcarrée mit Pfeffer wiirzen und im heiflen Olivendl zusammen mit den Krautern und
dem Knoblauch anbraten. Das Fleisch danach aus der Pfanne nehmen. Das Meersalz mit dem
leicht aufgeschlagenen Eiweifl mischen. Ein Drittel davon auf ein Backblech verteilen. Das Lamm-
carrée mit den Krdutern und dem Knoblauch darauf geben und mit dem restlichen Salz umman-
teln. Im 140 Grad heiflen Backofen 30 bis 40 Minuten garen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen
und zehn Minuten ruhen lassen. Fiir den Couscous den Knoblauch und die Zwiebel schilen. Die
Paprika halbieren und entkernen, die Zucchini und Aubergine waschen. Alles in kleine Wiirfel
schneiden und in dem heiflen Oliventl anschwitzen. Mit Tomatensaft auffiillen, Zucker zugeben
und bei reduzierter Hitze circa zehn Minuten leise kocheln lassen. Dabei gelegentlich umriihren.
Mit Salz und Pfeffer kréiftig abschmecken. Den Gemiisefond aufkochen, {iber den Couscous in
eine Schiissel gieflen und fiinf Minuten quellen lassen. Den Couscous mit Butter verfeinern und
mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken und warm halten. Fiir den Joghurt die Minze abbrau-
sen, trocken schiitteln und die Blétter fein hacken. Die halbe Zitrone pressen. Nun den Joghurt
mit Harissa, Zitronensaft und Honig glatt rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Lammcarrée
mit einem Messer aus der Salzkruste brechen, das Fleisch herausnehmen und auf ein Brett le-
gen. Falls nétig, iiberschiissiges Salz abkratzen. Die einzelnen Koteletts herunterschneiden. Das
Ratatouille und den Couscous in die Mitte der Teller verteilen, die Joghurt-Minz-Sauce darum
verteilen, zuletzt die Lammkoteletts darauf anrichten.

Johann Lafer am 20. April 2013
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Flusskrebse im Portwein-Sud mit Ur-Méhren, Schwarzwurzeln

Fiir vier Portionen
Fiir die Flusskrebse:

100 g Schalotten % junge Knoblauchknolle 100 g Knollensellerie

100 g M6hren 100 g Fenchel 25 g Butterschmalz

50 ml Weilwein 100 ml Portwein 600 ml Fischfond

2 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt 1 getrocknete Chilischoten
Salz 150 g eiskalte Butter 16-20 Flusskrebsschwénze
Fiir das Gemiise:

200 g Schwarzwurzeln 100 g gelbe Mdohren 100 g orange Mohren

100 g Lila Mohren 2 Schalotten 100 ml Milch

50 g Butter 100 ml Gemiisefond feines Salz

Chili 1 TL Akazienhonig Zum Anrichten

feines Salz 2 EL Schnittlauchrollchen

Fiir den Sud die Schalotten, Knoblauch, Sellerie, Mhren, Fenchel putzen und in walnussgrofie
Wiirfel schneiden. Das Butterschmalz in einem breiten Topf erhitzen und sédmtliches Gemiise
darin langsam hell résten. Mit Weiflwein abloschen. Portwein zugeben und mit Fischfond auf-
gieen. Den Thymian, Lorbeerblétter, Chilischoten zugeben und bei mittlerer Hitze fiir circa
15 bis 20 Minuten reduzieren. Im Anschluss den aromatischen Sud durch ein feines Sieb lau-
fen lassen, mit Salz abschmecken und die eiskalte Butter mit einem Stabmixer einarbeiten Die
Flusskrebsschwinze unter flieBendem Wasser abspiilen und mit Kiichenkrepp trocken. tupfen.
Kurz vor dem Servieren die Flusskrebse drei bis vier Minuten im Heiflen Sud ziehen lassen. Fiir
das Gemiise die Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser abspiilen und mit einem Sparsché-
ler rundherum abschélen. Ein Liter Wasser mit der Milch vermengen und die Schwarzwurzeln
hineinlegen damit sie nicht so schnell braun werden. Die Schwarzwurzeln in Streifen abschélen.
Die Mo6hren ebenso putzen, den Strunk entfernen und mit einem Sparschéler der Linge nach
abschélen. Schalotten schilen und fein wiirfeln. Die Butter erhitzen und Schalotten darin glasig
anschwitzen. Schwarzwurzelnudeln, M6hren zugeben und fiinf bis sechs Minuten langsam garen.
Mit Fond abléschen und Salz, Chili wiirzen. Zum Schluss mit Honig verfeinern. Die Flusskrebse
aus dem Sud nehmen, in die Teller verteilen und mit Salz wiirzen. Die bunten Ur-Mohren sowie
die Schwarzwurzeln ebenso zugeben. Den Portweinsud mit einem Stabmixer aufschdumen, in die
Teller verteilen und mit Schnittlauch vollenden.

Johann Lafer am 23. November 2013
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Mediterrane Garnelen-Pfanne mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir vier Portionen
Fir die Kartoffeln:

400 g festk. Kartoffeln 3 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin
4 EL Olivenol grobes Meersalz

Fiir die Garnelenpfanne:

2 Knoblauchzehen 1 unbehandelte Limette 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 Zucchini 1 Zwiebel

2 Stiele Thymian 1 Bund Basilikum 3 EL Olivenol

16 Garnelenschwénze 100 ml Weilwein Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln waschen und halbieren. Den Knoblauch schélen und grob hacken. Die Kartoffeln
auf ein Backblech geben, mit Knoblauch, Rosmarinnadeln und Meersalz bestreuen und mit
Olivendl betrdufeln. Im Backofen bei 180 Grad 30 Minuten garen. Fiir die Garnelenpfanne den
Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Schale der Limette fein abreiben, den Saft auspressen.
Die Paprika putzen, vierteln, entkernen und in Stiicke schneiden. Die Zucchini waschen und in
zwel Zentimeter grofe Stiicke schneiden. Die Zwiebel schilen und wiirfeln. Die Thymianbléttchen
von den Stielen zupfen und hacken. Die Basilikumblédtter von den Stielen zupfen und grob
schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Garnelen darin zwei Minuten rundherum anbraten
und danach herausheben. Zucchini, Thymian, Paprika und Zwiebeln in die Pfanne geben und
unter Rithren drei Minuten braten. Das Ganze mit Weilwein abléschen und mit Salz, Pfeffer
und Limettenschale wiirzen. Den Limettensaft dariiber traufeln. Mit Basilikum bestreuen und
mit den Kartoffeln servieren.

Horst Lichter am 12. Oktober 2013
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BBQ-Pizza mit gegrilltem Rumpsteak

Fiir vier Portionen
Fiir den Teig:

125 m] Wasser 15 g frische Hefe 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin % TL Zucker 250 g Mehl

Salz, Mehl

Fiir das Tomatensugo:

3 Schalotten 4 junge Knoblauchzehen 1 EL Olivenol

2 EL Tomatenmark 100 ml Tomatensaft 200 ml passierte Tomaten

150 g Cocktailtomaten Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir den Belag:

1 lila Gemiisezwiebel % gelbe Zucchino % griine Zucchini
Pflanzenfett, Salz

Fiir das Rumpsteak:

4 Pimentkorner % TL Korianderkorner % TL braunen Rohrzucker
% TL grobes Salz 2 Rumpsteaks a ca. 200 g Pflanzenfett

50 g gemischte Krauter

Fiir die Pizza das Wasser erwédrmen und die frische Hefe darin vollsténdig auflésen. Thymian,
Rosmarin von den Stielen zupfen und zusammen mit dem Zucker ebenfalls zum Hefewasser ge-
ben. Zum Schluss das Mehl hineinsieben und zu einem glatten geschmeidigen Teig kneten. Den
Pizzateig circa 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Anschliefend den Pizzastein
mit wenig Mehl bestreuen. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und auf
dem Pizzastein weitere 15 Minuten gehen lassen. Die Schalotten, Knoblauch schilen und sehr
fein wiirfeln. Das Olivendl leicht erhitzen und Schalotten sowie jungen Knoblauch darin sanft
anschwitzen. Das Tomatenmark zugeben, leicht am Topfboden abbrennen lassen und mit we-
nig Zucker verfeinern. Danach mit Tomatensaft abloschen und passierten Tomaten aufgiefien.
Die Sauce fiinf bis zehn Minuten bei mittlerer Temperatur kécheln lassen. Die Cocktailtomaten
vierteln, zur Sauce geben und mit feinem Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken. Die Gemiise-
zwiebel schélen und in Streifen schneiden. Die Zucchini putzen und in circa 0,5 Zentimeter diinne
Streifen schneiden. Das Pflanzenfett in der Grillpfanne erhitzen und die Zucchinistreifen darin
grillen, bis sich ein Grillmuster abzeichnet. Danach mit Salz wiirzen und in Wiirfel schneiden.
Nun den fertigen Teig mit der Hilfte des Tomatensugo bestreichen und den Belag darauf vertei-
len. Die Pizza bei circa 180 Grad HeifSluft im Backofen zehn bis zwolf Minuten knusprig backen.
Fiir die Marinade Piment, Korianderkorner, Zucker und Salz in einem Morser grob zermahlen.
Die Steaks griindlich mit der Marinade einreiben und bei Zimmertemperatur fiir mindestens
30 Minuten abgedeckt marinieren. (Am besten iiber Nacht im Kiihlschrank.) Zum Grillen der
Rumsteaks die Grillpfanne hoch erhitzen und wenig Pflanzenfett hineingeben. Die Steaks nun
in der Pfanne fiir ein bis zwei Minuten angrillen, um circa 45 Grad drehen und weitere ein bis
zwei Minuten grillen, so dass ein Rautenmuster entsteht. Danach das Fleisch wenden und genau
so verfahren. Anschliefend das Fleisch im vorgeheizten Backofen bei 120 Grad etwa fiinf bis
sechs Minuten garen. Den Backofen ausschalten, Ofentiir leicht 6ffnen und weitere fiinf Minuten
ruhen lassen. Zum Servieren das Rumpsteak in Tranchen schneiden und auf die Pizza legen.
Zum Schluss mit gemischten Krautern vollenden.

Johann Lafer am 06. Juli 2013
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Rinder-Filet mit Holunder-Zwiebel-Marmelade, Kiirbis-Ecken

Fiir vier Personen

Fiir die Kiirbisecken:

1 Hokkaido-Kiirbis 2 EL Honig 50 ml Olivendl

2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin Meersalz, Pfeffer
Fiir das Rinderfilet:

1 Rinderfilet, ca. 800 g 1 TL Pfeffermischung, schwarz 2 EL Olivenol

2 Zweige Rosmarin 5 Zweige Thymian 3 Knoblauchzehen
30 g Butter

Fir die Marmelade:

4 Zwiebeln, weif3 1 Knoblauchzehe 20 g Butter

50 g Zucker 1 Lorbeerblatt 100 ml Holundersaft

50 ml Rotwein
Fir das Piiree:

400 g Petersilienwurzeln 2 Schalotten 30 g Butter
200 ml Gemiisefond 100 ml Sahne 1 Muskatnuss
1 Zitrone

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den Kiirbis waschen, halbieren und entkernen. Das
Fruchtfleisch mit Schale in drei Zentimeter grofie Ecken schneiden und auf ein Backblech ge-
ben. Den Knoblauch schilen und grob hacken, die Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen.
Die Kiirbisecken mit Honig und Olivendl betréufeln, danach Knoblauch und Rosmarinnadeln
dariiber streuen. Mit grobem Meersalz wiirzen und im heiflen Backofen 15 Minuten garen. An-
schliefend weitere 15 Minuten bei 130 Grad garen. Fiir das Rinderfilet die Pfeffermischung
zerstoflen, die Knoblauchzehen ungeschélt halbieren. Das Rinderfilet mit der Pfeffermischung
groBziigig rundum einreiben, salzen und in einer vorgeheizten Pfanne im heiflen Olivendl von
allen Seiten anbraten. Kriuter und halbierte Knoblauchzehen mit ins Bratfett geben. Die Butter
ebenfalls mit in die Pfanne geben und das Rinderfilet damit betrdufeln. Das Ganze anschlieflend
auf ein Backofengitter legen und dieses in den Backofen iiber die Kiirbisecken setzen. Das Rin-
derfilet 20 bis 30 Minuten garen, dabei ein- bis zweimal wenden. Fiir die Zwiebelmarmelade die
Zwiebeln schilen und in feine Streifen schneiden. Den Knoblauch schélen und klein wiirfeln.
Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin fiinf Minuten anbraten.
Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen. Dann das Lorbeerblatt zugeben und mit dem
Holundersaft und Rotwein abléschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei milder Hitze marmeladig
einkochen lassen. Fiir das Piiree die Petersilienwurzeln waschen, schéilen und klein schneiden.
Schalotten schilen und klein wiirfeln. Beides in der Butter anschwitzen. Mit Gemiisefond in
einen Topf geben, aufkochen und bei mittlerer Hitze weich kochen. Sahne zugeben und das Gan-
ze nochmals aufkochen. Das Gemiise herausheben, in einen Mixer geben und fein piirieren. Nach
Bedarf den restlichen Garsud zugeben und zu einem glatten, feinen Piiree verarbeiten. In den
Topf zuriickgeben und mit Salz und Muskat wiirzen. Den Saft einer halben Zitrone pressen und
das Piiree damit abschmecken. Zum Anrichten das Piiree als Nocken auf den Teller geben, einige
Kiirbisecken dazulegen. Das Rinderfilet in Tranchen schneiden, mit Meersalz wiirzen und darauf
legen. Die Zwiebelmarmelade neben dem Fleisch anrichten. Mit Meersalz bestreuen.

Johann Lafer am 26. Januar 2013

81



Zwiebel-Rinder-Steaks mit Kartoffel-Erbsen-Stampf

Fiir vier Portionen
Fiir die Steaks:
4 Rindersteaks, a 250 g 4 Scheiben durchw. Speck 2 EL Olivenol

2 Gemiisezwiebeln 50 g Butter 1 TL Zucker

Fiir den Stampf:

800 g Kartoffeln, mehlig 300 g TK-Erbsen 100 ml Milch

60 g Butter 1 Muskatnuss 2 Beete Gartenkresse

Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und knapp mit leicht gesalzenem Wasser bedeckt 20 Minuten weich ko-
chen. In der Zwischenzeit die Rindersteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit je einer Scheiben
Speck umwickeln. In einer heiBen Grillpfanne in etwas Ol von beiden Seiten zwei Minuten an-
braten. Im vorgeheizten Backofen bei 120 Grad 15 Minuten ziehen lassen. Die Zwiebeln schilen,
in Streifen schneiden und in einer Pfanne in 50 Gramm Butter mit dem Zucker unter Rithren
goldbraun schmoren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Drei Minuten bevor die Kartoffeln gar sind,
die Erbsen zugeben und zusammen zu Ende garen. Kartoffeln und Erbsen abgielen, mit einem
Kartoffelstampfer zerdriicken, dabei die Milch und die Butter unterarbeiten. Mit Salz und Mus-
kat wiirzen. Die Kresse vom Beet schneiden und die Hélfte unter den Kartoffelstampf riihren.
Die Schmorzwiebeln iiber den Steaks verteilen und mit dem Kartoffelstampf anrichten. Mit der
restlichen Kresse bestreut servieren.

Horst Lichter am 13. Juli 2013
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Filet-Medaillons mit Zucchini-Basilikum-Pfannkuchen

Fiir vier Portionen
Fir die Medaillons:
8 Schweinefiletmedaillons, a 80 g 1 EL Dijonsenf, grob 2 EL Olivenol

30 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Pfannkuchen:

2 Eier (Klasse M) 200 ml Milch 100 g Mehl

0,5 Bund Basilikum 1 Zwiebel 300 g Zucchini

8 schwarze Oliven 6 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe
100 g zerbroselter Feta Salz, Pfeffer Basilikum

Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Senf einstreichen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Medaillons darin von beiden Seiten anbraten. Butter zugeben, das Fleisch da-
mit betraufeln. Im Backofen bei 120 Grad 10 bis 15 Minuten fertig garen. Eier, Milch, Mehl mit
einer kriftigen Prise Salz verrithren. Blédttchen vom Basilikum abzupfen, in Streifen schneiden
und unterheben. Anschlielend beiseite stellen. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Zucchini wa-
schen und grob raspeln. Oliven klein hacken. Zwiebeln, Zucchini, Knoblauch und Oliven in einer
beschichteten Pfanne in 2 Essloffel heiem Ol glasig diinsten. Salzen, pfeffern und herausheben.
Ein Essloffel Ol in der Pfanne erhitzen, ein Viertel des Teigs in die Pfanne geben und gleichmiiflig
verteilen. Mit einem Viertel der Zucchinimischung bestreuen und etwas Feta dariiber streuen.
Goldbraun braten, wenden und von der anderen Seite ebenso braten. Mit dem restlichen Teig
ebenso verfahren, bis vier Pfannkuchen entstanden sind. Zum Anrichten je einen Pfannkuchen
mit zwei Medaillons auf Tellern anrichten und mit frischem Basilikum garnieren.

Horst Lichter am 07. September 2013
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Gefillte Schweine-Steaks auf Semmelkohl-Kartoffelchen

Fiir vier Portionen

Fiir die Kartoffeln:

400 g kleine, neue Kartoffeln 1 TL Kiimmel 1 TL Salz
Fiir die Schweinesteaks:

4 Schweinesteaks, a 200 g 1 Zwiebel 150 g Champignons
2 Zweige Thymian 20 g Butter 1 TL Senf

Salz, Pfeffer 1 Ei Olivenol

200 ml Fleischbriihe 150 ml Sahne 1 TL Speisestérke

4 Stiele glatte Petersilie

Fiir den Semmelkohl:

1 Blumenkohl 50 g Bacon 50 g Butter
80 g Semmelbrosel Muskatnuss

Die Kartoffeln mit einer Biirste griindlich reinigen und in einen Topf geben. Knapp mit Was-
ser bedecken, Salz und Kiimmel zugeben und die Kartoffeln weich garen. Abgieflen und kurz
ausddmpfen lassen. In die Schweinesteaks seitlich eine Tasche einschneiden. Die Zwiebel schéilen
und klein wiirfeln. Die Champignons in kleine Wiirfel hacken. Thymianblattchen von den Stielen
zupfen und hacken. Alles zusammen in der Butter anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit dem Senf und Ei vermischen und in die eingeschnittenen Taschen fiillen. Die Offnungen
mit Zahnstochern verschlieBen. Die Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im
heifilen Ol von beiden Seiten anbraten. AnschlieBend im 120 Grad heifien Ofen zehn Minuten
garen. Den Bratensatz mit Brithe und Sahne aufgiefien und fiinf Minuten kocheln lassen. Salzen,
pfeffern und mit der Stérke leicht binden. Petersilie fein hacken und kurz vor dem Servieren in
die Sauce rithren. Den Blumenkohl in Réschen teilen und in reichlich kochendem Salzwasser biss-
fest garen. Danach abgieflen und gut abtropfen lassen. Den Bacon klein wiirfeln. Butter in einer
Pfanne schmelzen und den Bacon darin braun anbraten. Semmelbrosel zugeben und das Gan-
ze mit Muskat wiirzen. Die Blumenkohlréschen in der Semmelschmelze wenden und erwérmen.
Semmelkohl und Kartoffeln auf Tellern anrichten, die Zahnstocher aus dem Fleisch entfernen
und die Steaks neben dem Gemiise anrichten. Mit der Sauce servieren.

Horst Lichter am 11. Mai 2013
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Jungschweine-Braten, Semmel-Knddel, Spitzkohl-Salat

Fiir vier Personen

Fiir den Braten:

800 g Jungschweineriicken 1 Bund Suppengriin 1 Stiick Ingwer, 50 Gramm
1 TL Korianderkérner 1 Chili, klein, rot 4 Stangen Zitronengras
600 ml Gemiisebriihe 50 ml Sojasauce 2 EL Sesamol

Salz, Pleffer

Fiir die Semmelkné6del:

250 g Brotchen, altbacken 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
20 g Butter 0,5 Bund Petersilie 200 ml Milch
2 Fier 1 Muskatnuss 50 g Walnusskerne

Salz, Pfeffer

Fiir den Spitzkohl:

1 Spitzkohl, klein 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
50 g Bacon 20 ml Rapsol 1 TL Honig

1 TL Senf, mittelscharf 30 ml Weilweinessig

Die Schwarte des Jungschweineriickens iiber Nacht im Kiihlschrank (nicht abgedeckt) austrock-
nen lassen. Die Schwarte am néchsten Tag mit einem sehr scharfen Messer (oder Rasierklinge)
im Abstand von einem Zentimeter einritzen. Dabei nicht in das Fleisch schneiden.

Das Gemiise putzen, waschen und in walnussgrofle Stiicke schneiden. Die Hélfte des Ingwers
schilen, in Scheiben schneiden, zwei Stangen Zitronengras grob hacken. Gemiise, Ingwer und
Zitronengras in einen ausreichend groflen Bréiter geben und die Briihe angieflen. Das Fleisch in
einen passenden Dampfeinsatz legen und dariiber setzen. Bei geschlossenem Deckel auf niedrigs-
ter Stufe eine Stunde dampfen. Die Temperatur dabei gelegentlich iiberpriifen, sie sollte etwa
bei 70°C liegen.

Den restlichen Ingwer schélen und mit dem restlichen Zitronengras in Stiicke schneiden. Die
Schalotten schélen und vierteln. Die Chilischote langs halbieren, entkernen und grob wiirfeln.
Alles zusammen mit Koriander, Sesamdl und Sojasauce in einen Zerkleiner geben und fein pii-
rieren.

Nach einer Stunde das Fleisch aus dem Dampftopf nehmen, auf ein Backblech legen und mit
der Paste bestreichen. Im 180°C vorgeheizten Backofen 30 Minut en fertig garen. Fleisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Nach Belieben den Garsud fiir eine Sauce durch ein Sieb gieflen und
auffangen. In einem Topf aufkochen, nach Geschmack wiirzen, die restliche Marinade zugeben
und nach Belieben mit etwas in Wasser angeriihrter Speisestéirke binden.

Fiir die Knodel die Brotchen klein wiirfeln und in eine Schiissel geben. Zwiebel und Knoblauch
schélen und fein wiirfeln. Walnusskerne hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Peter-
silie abbrausen, trocken schiitteln und die Blitter fein hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Mit der Milch abléschen. Die heifle Milch tiber die
Semmelwiirfel gieen. Die Eier, Petersilie und Walniisse zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen, alles gut mischen und zehn Minuten durchziehen lassen. Anschlieflend mit angefeuch-
teten Hianden acht Knodel aus der Masse formen. Einen geniigend grofien Topf mit reichlich
Wasser zum Kochen bringen. Die Knédel hineingeben und in dem leicht siedenden Wasser zehn
bis fiinfzehn Minuten ziehen lassen. Anschlieend herausheben und abtropfen lassen.

Den Spitzkohl von den dufleren Bléttern befreien und halbieren. Den Strunk entfernen und den
Kohl in feine Streifen schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch schélen, beides klein wiirfeln.
Den Bacon ebenfalls klein wiirfeln und mit den Schalotten und Knoblauch in einer Pfanne im
Rapsol anbraten. Danach herausnehmen und beiseite stellen. Den Spitzkohl in derselben Pfanne
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kurz anschwitzen und zur Schalotten-Speck-Mischung in eine Schiissel geben. Honig und Senf
zugeben, mit Essig, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spitzkohl gut durchmengen. Den Jungschwei-
neriicken in Scheiben schneiden und auf dem Spitzkohlsalat und mit den Semmelknédeln auf
Tellern anrichten.

Johann Lafer am 02. Marz 2013

Kdse-Schweine-Schnitzel mit Zucchini-Gemiise

Fiir vier Personen

4 Schweineriickensteaks a 200 g 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

100 g Krauterfrischkése Salz, Pfeffer 2 EL Rapsol

4 Scheiben Gouda 600 g Kartoffeln, mehlig 50 g Butter

100 ml Sahne 1 EL Tomatenmark 1 TL Paprikapulver, edelsiif3
Muskatnuss 2 rote Zwiebeln 2 Zucchini

30 g Butter % Bund Petersilie

In jedes Schweineriickensteak eine tiefe Tasche einschneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen,
klein wiirfeln und mit dem Frischkése verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Masse
in die vorbereiteten Taschen fiillen. Mit Zahnstocher zustechen. Von allen Seiten mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten anbraten. Je
eine Scheibe Gouda darauf legen und in den Backofen schieben. Bei 180 Grad Ober-/Unterhitze
zehn Minuten iiberbacken. Kartoffeln waschen, schélen und grob wiirfeln. In einem Topf knapp
mit leicht gesalzenem Wasser bedeckt weich garen. Kartoffeln abgieflen und ausddmpfen lassen.
Butter, Sahne, Tomatenmark und Paprikapulver in einem Topf einmal aufkochen, salzen und mit
Muskat wiirzen. Zu den Kartoffeln geben und mit einem Stampfer griindlich mischen. Die roten
Zwiebeln schéilen und in Streifen schneiden. Zucchini waschen, Enden entfernen und ebenfalls
in Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Zucchini darin anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Unter Rithren braun braten. Zuletzt die frisch gehackte Petersilie
unterheben. Kartoffelstampf mit den Zucchini auf Tellern anrichten und je ein Schnitzel darauf
geben.

Horst Lichter am 16. Méarz 2013
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Schweine-Filet in Haselnuss-Butter mit griinen Bohnen

Fiir vier Portionen

Fiir das Fleisch:

1 Schweinefilet, ca. 700 g 3 Zweige Thymian 2 EL Olivenol

50 g Haselnussblédttchen 30 g Butter 30 g Semmelbrosel
Salz, Pfeffer

Fiir die Bohnen:

400 g griine Bohnen 1 Zwiebel 1 EL Olivenol
1 Zweig Bohnenkraut 2 EL Creéme-fraiche

Fiir die Plitzchen:

500 g festk. Kartoffeln 1 Ei 1 EL Mehl

30 Butter 2 EL Sonnenblumensl Muskat

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet mit Salz und Pfeffer
wiirzen, die Thymianbléttchen abzupfen und auf das Fleisch streuen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten zwei Minuten anbraten. Auf ein Backblech legen
und im Backofen etwa 15 bis 20 Minuten garen. Die Haselniisse, Semmelbrosel und Butter in
eine Pfanne geben und unter Riithren anrdsten. Das fertig gegarte Filet in der Haselnussbutter
wenden. Die Bohnen putzen, waschen und in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Reich-
lich leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Bohnen darin fiinf Minuten garen,
anschliefend in Eiswasser abschrecken und abgielen. Die Zwiebel schélen und klein wiirfeln.
Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und die Bohnen und Zwiebeln darin braun anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Bohnenkraut fein hacken und mit der Creme-fraiche unter die Bohnen
rithren. Die Kartoffeln waschen, schilen und fein reiben. Mit Mehl und FEi in einer Schiissel ver-
mengen. Kriftig mit Salz und Muskat wiirzen. Einen Teil der Butter und des Ols in einer Pfanne
erhitzen und die Kartoffelmasse mit einem Essloffel in die Pfanne geben, zu kleinen Plétzchen
formen und von beiden Seiten goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. So
fortfahren, bis die Kartoffelmasse aufgebraucht ist. Zum Anrichten je zwei Kartoffelplatzchen
und etwas Bohnengemiise auf die Teller geben. Das Fleisch in Scheiben schneiden und samt der
Haselnussbutter anrichten.

Horst Lichter am 10. August 2013
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Schweine-Krusten-Filet auf Spitzkohl-Kirbis-Gemiise

Fiir vier Portionen
Fiir das Schweinefilet:

50 g Schweinkrusten 80 g Schweineschmalz 1 Eigelb

800 g dickes Schweinefilet Salz, Pfeffer 1 El Butterschmalz
Fiir das Gemiise:

250 g Hokkaido-Kiirbis 1 rote Zwiebel 6-8 Spitzkohlblétter
1 TI gehackten Kiimmel  2-3 El Rapsol 1 El Zucker

2-3 El Balsamico 75 ml Fleischbriihe 50 g Butter

4 Zweige Blattpetersilie

Schweinekrusten in einen Beutel geben und mit einem kleinen Topf oder Nudelholz zerstoflen.
Das Schweineschmalz mit Eigelb und Krusten-Kriimel vermischen. Die Masse in einen Friih-
stiicksbeutel geben etwa 5 Millimeter dick flachdriicken und fiir 30 Minuten kalt stellen. Das
Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen und im erhitzten Butterschmalz rundum anbraten. Dann im
Ofen bei circa 140°C bis 150°C ca. 15 Minuten rosa garen. Dabei das Fleisch gelegentlich wen-
den. Das Filet aus dem Ofen nehmen und den Backofengrill auf 200 °C vorheizen. Die Kruste auf
das Fleisch legen und unter dem heiflen Grill in circa 2 — 3 Minuten goldbraun gratinieren. Den
Kiirbis samt Schale in diinne Scheiben hobeln, Zwiebeln schélen und in feine Streifen schneiden.
Die Spitzkohlbldtter in mundgerechte Stiicke schneiden. Inzwischen Kiirbis, Zwiebeln und Spitz-
kohl zusammen mit Kiimmel in einer breiten Pfanne in heiflem Ol etwa 3 Minuten anbraten. Mit
Zucker bestreuen und das Gemiise leicht karamellisieren. Dann mit Essig abloschen, Brithe dazu
giefen, Butter unterschwenken, alles mit Salz und Pfeffer kréiftig wiirzen. Zum Servieren das
Filet in Tranchen schneiden. Das Gemiise mittig in die Teller verteilen, jeweils zwei Tranchen
Filet darauf setzten und mit gezupfter Blattpetersilie vollenden.

Johann Lafer am 14. September 2013
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Schweine-Medaillons mit Rahm-Béhnchen und Polenta-Ecken

Fiir vier Portionen
Fiir die Polenta:

100 g Polentagriel instant 400 ml Gemiisefond 50 g Butter
2 EL Butterschmalz Salz, Muskatnuss

Fiir die Medaillons:

4 Schweinemedaillons, a 160 g 2 EL Olivendl 2 Tomaten
80 g Parmesan 1 TL Krauter der Provence Salz, Pfeffer
Fir die Rahmbéhnchen:

400 g griine Bohnen 1 Zwiebel 30 g Butter

1 TL Mehl 200 ml Gemiisefond 150 ml Sahne
Thymian

Den Gemiisefond aufkochen und den Griefl unter Riihren einstreuen. Mit Salz und Muskat
wiirzen und bei kleinster Hitze etwa zehn Minuten ausquellen lassen. Die Butter unterriihren,
in eine Auflaufform streichen und abkiihlen lassen. Die Polenta in Stiicke schneiden und in einer
Pfanne im heiflen Butterschmalz von beiden Seiten anbraten. Die Schweinemedaillons mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Olivendl von allen Seiten anbraten. In eine
Auflaufform setzen. Die Tomaten in acht gleichméfige Scheiben schneiden und auf die Medaillons
legen. Mit den Krautern der Provence und etwas Pfeffer bestreuen und den Parmesan darauf
verteilen. Im Ofen bei 160 Grad 15 Minuten garen. Zuletzt den Backofengrill fiir ein bis zwei
Minuten zuschalten, um den Kése zu braunen. Die Bohnen putzen, waschen, in zwei Zentimeter
lange Stiicke schneiden und in kochendem Salzwasser bissfest garen, anschliefend abgieflen. Die
Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin
anschwitzen, mit Mehl bestduben und kurz anschwitzen. Mit dem Gemiisefond abléschen und
einmal aufkochen lassen. Sahne zufiigen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und sdmig einkochen
lassen. Die Bohnen zugeben und darin weitere zwei bis drei Minuten garen. Zum Anrichten die
Polenta mit den Bohnen auf Tellern verteilen. Jeweils ein Medaillon dazulegen und mit etwas
frischem Thymian garnieren.

Horst Lichter am 16. November 2013
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Curry-Siikartoffel-Suppe

Fiir vier Portionen

500 g Siilkartoffeln 1 Zwiebel 30 g Butter

1-2 TL Currypulver 1 TL Zucker 500 ml Gemiisefond
1 Mango 150 ml Schlagsahne Salz

Cayennepfeffer 1 unbehandelte Zitrone Koriandergriin

% Baguette 2-3 EL Olivenol Chili

Siilkartoffeln schilen, die Hilfte davon grob wiirfeln, den Rest klein wiirfeln. Zwiebel schilen
und klein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und grob gewdiirfelte SiiBkartoffeln
darin anschwitzen. Mit Currypulver und Zucker bestreuen und 2 bis 3 Minuten anbraten. Mit
Gemiisefond abloschen und abgedeckt etwa 10 bis 15 Minuten weich kochen lassen. In der Zwi-
schenzeit die Mango schélen und klein wiirfeln. Die Suppe fein piirieren, Sahne und die restlichen
Siifkartoffeln zugeben und darin weich garen. Zuletzt mit Salz, Cayennepfeffer und etwas Zitro-
nensaft wiirzen und die Mango zugeben. Suppe in Tassen oder Teller fiillen und mit Koriander
betreuen. Nach Belieben mit einigen in Olivendl gersteten Baguette-Scheiben servieren.

Horst Lichter am 28. September 2013

Hiihnchen-Lauch-Eintopf

Fiir vier Portionen

2 Stangen Lauch 150 g dicke weile Bohnen 400 g Hiihnchenfilet
125 g Zuckerschoten 30 g Butter 500 ml Gemiisefond
2 Stiele Estragon 150 g Schlagsahne 100 g Bacon

2 Stangen Friihlingszwiebeln Salz, Pfeffer

Den Lauch putzen, waschen und in einen Zentimeter dicke Ringe schneiden. Die Bohnen in ein
Sieb geben, unter kaltem Wasser kurz abspiilen und gut abtropfen lassen. Die Hiithnchenbrust
waschen, trocken tupfen und in Stiicke schneiden. Die Zuckerschoten waschen und halbieren.
Die Butter in einem Topf erhitzen. Das Hithnchenfleisch darin drei bis fiinf Minuten rundherum
goldbraun anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun den Lauch und die Zuckerschoten
zugeben und weitere zwei bis drei Minuten braten. Mit Briihe abléschen und einmal aufkochen.
Zuletzt die Bohnen zugeben und nochmal drei bis fiinf Minuten kocheln lassen. Den Estragon
waschen, trocken schiitteln und die Bléattchen klein hacken. Danach mit der Sahne zum Eintopf
geben und nochmals aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Bacon kleinwiirfeln
und in einer Pfanne ohne Fett goldbraun und knusprig braten. Die Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und in Ringe schneiden. Den Eintopf in tiefen Suppenschalen anrichten und je einen
Essloffel knusprigen Speck darauf geben. Mit den Friihlingszwiebeln bestreuen.

Horst Lichter am 19. Oktober 2013
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Kirbis-Eintopf mit Bratwurst

Fiir vier Personen
500 g Muskatkiirbis 200 g Kartoffeln 200 g Karotten

200 g Sellerieknolle 1 Zwiebel 50 g Butter
1 L Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt 4 Bratwiirste, roh, diinn
1 EL Rapsol 3 Stiele Majoran Salz, Pfeffer

Das Gemiise waschen, putzen, schilen und in walnussgrole Wiirfel schneiden. Die Zwiebel sché-
len und hacken. Butter in einem grofien Topf erhitzen. Die Zwiebel darin anschwitzen und alle
Gemiisewiirfel bis auf den Kiirbis zugeben. Das Ganze anbraten, dann mit Gemiisebriihe aufgie-
Ben. Das Lorbeerblatt zugeben und die Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach zehn Minuten
Garzeit den Kiirbis zugeben und die Suppe weitere zehn bis fiinfzehn Minuten kochen lassen.
Inzwischen die Bratwiirste in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden und in einer Pfanne in
etwas Ol scharf anbraten. Den Majoran klein hacken und zu den Bratwurststiicken geben. Mit
Pfeffer wiirzen. Nun die angebratene Wurst samt Fett in den Eintopf geben und unterriihren.
Nach Bedarf nochmals nachwiirzen und abschlieflend in tiefen Tellern servieren.

Horst Lichter am 09. Februar 2013

Maronenschaum-Suppe mit Brot-Krusteln

Fiir vier Portionen
Fiir die Maronenschaumsuppe:

2 Schalotten 2 Stiele Thymian 20 g Butter

150 g Maronen 100 ml Weilwein 500 ml Gemiisefond
200 ml Sahne Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir die Brotkrusteln:

2 Scheiben Graubrot 1 Knoblauchzehe 50 g Butter

100 ml Sahne % Bund Schnittlauch

Schalotten schélen und klein wiirfeln. Thymianblidtter von den Stielen zupfen. Butter in einem
Topf erhitzen, Schalotten, Maronen und Thymian darin anschwitzen. Ansatz mit Weiflwein ab-
l6schen und zwei Minuten einkochen lassen. Gemiisebrithe und Sahne angieflen und alles 15
Minuten kocheln lassen. Suppe mit einem Piirierstab fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Zucker abschmecken. Graubrot in Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen und klein wiirfeln. But-
ter in einer Pfanne schmelzen, Knoblauch und Brotwiirfel zugeben und bei mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Riihren goldbraun und knusprig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sahne steif
schlagen. Schnittlauch klein schneiden. Suppe mit dem Piirierstab aufschiumen und in Tassen
verteilen. Einen Teeltffel geschlagene Sahne, Brotkrusteln und den Schnittlauch darauf verteilen.

Horst Lichter am 23. November 2013
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Sauerkraut-Suppe mit Leberwurst-Wan Tans

Fiir vier Personen

1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 200 g mehlige Kartoffeln
50 g Butter 200 Sauerkraut 600 ml Gefliigelfond

200 g Sahne 1 Zweig Majoran Salz, Pfeffer

200 g Leberwurst, am Stiick 2 Schalotten % Knoblauchzehe

1 Zweig Majoran 1 Ei 2 EL Sahne

Salz, Pfeffer Chili 2 EL Semmelbrosel

12 Wan Tan-Blétter 1/4 1 Butterschmalz Majoran

50 g durchwachsener Speck

Knoblauch, Zwiebeln und Kartoffeln schilen und klein schneiden. Die Butter in einem Topf er-
hitzen. Zwiebeln, Knoblauch und das Sauerkraut darin circa 3 Minuten anschwitzen. Kartoffeln
zufiigen und 1 bis 2 Minuten mitgaren. Mit Gefliigelfond und Sahne aufgiefien. Abgezupfte Majo-
ranbldtter zugeben und die Suppe bei mittlerer Hitze circa 25 Minuten zugedeckt kochen lassen.
Dabei gelegentlich umriihren. In der Zwischenzeit fiir die Einlage die Haut der Leberwurst abzie-
hen. Schalotten und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Majoranblédttchen abzupfen und klein
schneiden. Alles zusammen mit dem Eigelb, Sahne und Semmelbréseln zu einer glatten Masse
verrithren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Chili abschmecken. Auf die Wan Tan-Blétter jeweils einen
Teeloffel Leberwurstmasse geben, die Réinder mit Eigelb einstreichen und zu Dreiecken zusam-
menfalten. Rédnder gut andriicken. Das Fett zum Frittieren in einem Topf erhitzen. Den Backofen
auf 100 Grad vorheizen. Die Wan Tans im heiflen Fett goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und im heiflen Ofen warm halten. Speck klein wiirfeln und in einer Pfanne ohne
Fett knusprig braten. Ein Viertel des Sauerkrauts aus der Suppe schopfen und kurz beiseite
stellen. Suppe mit dem Mixstab fein piirieren, durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer
wiirzig abschmecken. Sauerkraut wieder zugeben. Majoran waschen, trocken schiitteln und die
Blatter abzupfen. Suppe erwidrmen und in tiefen Teller verteilen. Je drei Wan Tans und den
ausgebratenen Speck darauf geben. Mit Majoranbldttchen garniert servieren.

Johann Lafer am 16. Méarz 2013
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Sellerie-Schaum-Suppe mit Petersilien-Butter

Fiir vier Portionen
Fiir die Sellerieschaumsuppe:

250 g Sellerie 1 Zwiebel 30 g Butter

100 ml Weiiwein 500 ml Gemiisefond 200 ml Sahne (laktosefrei)
% Zitrone Cayennepfeffer Salz

Fiir die Petersilienbutter:

1 Bund Petersilie 50 g Butter 50 g Mehl

200 ml Pflanzenol 100 g Sellerie

Sellerie schélen und grob wiirfeln. Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Butter in
einem Topf erhitzen, Sellerie und Zwiebeln darin anschwitzen. Mit Weilwein abléschen und zwei
bis drei Minuten einkochen lassen. Gemiisefond und Sahne angieflen und die Suppe offen 15 bis
20 Minuten kochen lassen. Suppe mit einem Piirierstab fein mixen und mit Salz, Cayennepfeffer
und Zitronensaft kraftig abschmecken. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter
fein hacken. Zusammen mit der Butter mischen und kalt stellen. Restlichen Sellerie in sehr
feine Streifen hobeln (z. B. mit einer Mandoline). Selleriestreifen salzen, etwas kneten und zehn
Minuten stehen lassen. Selleriestreifen auf Kiichenpapier gut abtropfen und in Mehl wenden.
Uberschiissiges Mehl in einem Sieb gut abklopfen. Selleriestreifen im heiBen Fett goldbraun und
knusprig backen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Suppe mit der Petersilienbutter schaumig
aufmixen und in Suppentassen oder —tellern anrichten und mit dem Selleriestroh bestreuen.

Horst Lichter am 26. Oktober 2013
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Sellerie-Suppe mit Kardamom-Schaum und Lardo-Crostini

Fiir vier Portionen

Fiir die Selleriesuppe:

200 g Knollensellerie 100 g mehlige Kartoffeln 2 Schalotten

2 EL Rapsol 600 ml Gemiisefond % Bund glatte Petersilie
Salz, Pfeffer

Fiir den Kardamomschaum:

2 Schalotten 4 Kardamomkapseln 20 g Butter

50 ml Weiiwein 200 ml Gemiisefond 100 ml Sahne (30%)
50 g kalte Butter

Fiir die Lardo-Crostini:

10 Scheiben Lardo-Speck % Baguette

Den Sellerie und die Kartoffeln schélen, waschen und in grobe Wiirfel schneiden. Schalotten
schilen und klein wiirfeln. Rapsol in einem Topf erhitzen, Schalotten darin andiinsten. Kartoffel-
und Selleriewtirfel zufiigen und 3 Minuten andiinsten. Mit dem Gemiisefond abléschen. Die Suppe
einmal aufkochen, dann das Gemiise bei geschlossenem Deckel 15 bis 20 Minuten bei milder Hitze
garen. Petersilie abbrausen und trocken schiitteln. Die Blétter von den Stielen zupfen und in die
Suppe geben. Mit einem Piirierstab fein piirieren und durch ein feines Sieb gieflen. Dann mit
Hilfe einer Suppenkelle durch das Sieb streichen. Nochmals aufkochen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Fiir den Schaum die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Kardamom in einem
Morser zerstoflen und mit den Schalotten in einem Topf in der zerlassenen Butter anschwitzen.
Mit Weillwein abloschen, Brithe und Sahne aufgieflen, leicht salzen und pfeffern. Etwa fiinf
Minuten einkochen lassen. Den Sud durch ein Sieb in einen schmalen, hohen Topf gieflen und
die kalte Butter untermixen. Fiir die Crostini das Baguette in Scheiben schneiden und im Ofen
bei 180 Grad rosten. Die Lardoscheiben auf das warme Brot legen und schmelzen lassen. Die
Selleriesuppe in Gléser fiillen, den Schaum darauf geben und mit je zwei Crostini servieren.

Johann Lafer am 13. April 2013
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Spargel-Schaumsuppe mit gebackenen Garnelen-Ballchen

Fiir vier Portionen
Fiir die Spargelschaumsuppe:

1 Bund weifler Spargel 2 Schalotten 1/2 Bund Kerbel

1/2 Zitrone 30 g Butter 30 g Sahne

Salz, Pfeffer Muskatnuss, Zucker

Fir die Garnelenbéllchen:

10 Riesen-Garnelen 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 TL Speisestérke 1 Eiweif3 1 Zweig Rosmarin
1/2 Zitrone 2 Eier 20 g Sahne

50 g Mehl 100 g Pankobrésel =~ Butterschmalz

Spargel schilen, die Spitzen abschneiden, den Rest klein schneiden. Schalotten schéilen und klein
wiirfeln. Spargelschalen mit den Kerbelstielen und zwei Zitronenscheiben in einen Topf geben,
mit Wasser bedecken und einmal aufkochen. Mit Salz und Zucker wiirzen. 15 Minuten ziehen
lassen. Den Spargelsud abseihen und in einen Topf zuriickgeben. Spargelspitzen in den Spargelsud
bissfest garen und herausheben. Anschlielend die restlichen Spargelstiicke zugeben und darin
weich garen. Suppe in einem Glasmixer fein piirieren. Die Suppe in den Topf zuriick geben,
nochmals mit Salz, Zucker, Zitronensaft und Muskatnuss abschmecken. Sahne steif schlagen
und kurz vor dem Servieren unter die Suppe rithren. Garnelen putzen, Darm entfernen und
abspiilen. Garnelen klein hacken. Schalotten und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Garnelen,
Schalotten und Knoblauch in einer Schiissel mit Speisestéirke, Eiweifl und gehacktem Rosmarin
mischen. Mit fein abgeriebener Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse mit einem
Eisportionierer zu Béllchen formen. Eier mit der Sahne verquirlen. Béllchen in Mehl wenden,
in den verquirlten Eiern wélzen. Zuletzt in den Pankobroseln panieren. Butterschmalz erhitzen
und die Béllchen darin ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Johann Lafer am 29. Juni 2013
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Auberginen-Picatta mit Paprika-Schaum und Couscous

Fiir vier Portionen
Fiir den Paprikaschaum:

2 rote Paprikaschoten 1 kleine Chilischote 1 Schalotte

2 Knoblauchzehen 2 EL Olivenol 1 TL Zucker
250 ml Gemiisefond 150 ml Sahne % Zitrone
feines Salz Chili

Fiir den Couscous:

140 ml Gefliigelfond 80 g Instant Couscous 2 Knoblauchzehen
50 g schwarze Oliven 2 Zweige Basilikum 50 ml Olivendl
50 ml Balsamico bianco Salz, Chili, Zucker

Fiir die Auberginen-Picatta:

1 groBe Aubergine 50 g Parmesan 2 Eier

4 Zweige Basilikum Mehl, Pflanzenol Salz, Pfeffer

Die Paprika und Chili halbieren, entkernen und in Wiirfel schneiden. Schalotte und Knoblauch
schélen, fein wiirfeln und mit den Paprika- und Chilistiickchen in heiflem Olivenél andiinsten. Mit
etwas Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Gemiisefond und Sahne angieflen. Alles
bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten kocheln lassen. Danach den Schaum fein piirieren, durch
ein Sieb passieren und mit Salz und Chili kréiftig abschmecken. Zum Schluss mit dem Saft einer
halben Zitrone verfeinern. Den Gefliigelfond aufkochen, iiber den Couscous gieflen und circa fiinf
Minuten quellen lassen. Den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Oliven in Ringe schneiden.
Den Couscous mit Knoblauch, Oliven, gezupften Basilikum, Olivenol und Balsamico vermischen
und mit Salz und Chili aus der Gewiirzmiihle abschmecken. Fiir die Picatta die Aubergine
waschen und in etwa einen Zentimeter breite Scheiben schneiden. Diese von beiden Seiten salzen
und circa fiinf Minuten ruhen lassen. Den Parmesan fein reiben und mit den Eiern mixen. Die
Auberginenscheiben nochmals halbieren, mit einem Tuch trocken tupfen, pfeffern und in etwas
Mehl wenden. Dann durch die Ei-Parmesan-Mischung ziehen und in heiflem Pflanzendl in einer
groen Pfanne von beiden Seiten goldbraun ausbacken. Danach auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Zum Servieren den Couscous und die Auberginen-Picatta auf tiefe Teller abwechselnd
schichten und reichlich Paprikaschaum daraufgeben. Zum Schluss mit Basilikum vollenden.

Johann Lafer am 13. Juli 2013
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Petersilien-Ravioli mit Wachtel-Ei auf Shiitake und Lauch

Fiir vier Portionen
Fiir den Nudelteig:

200 g Hartweizengrief3 2 Eier 1-2 EL Wasser
1 EL Olivensl 3 TL Salz

Fiir die Petersilienfiillung:

1 Bund Petersilie (150 g) 2 EL Olivendl 30 g Parmesan
1 EL Semmelbrosel Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir Gemiise:

150 g Shiitake-Pilze 1 Stange Lauch 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 100 ml Gemiisefond 100 ml Sahne
12 Wachteleier 40 g Butter 2 Stiele Salbei

Aus GrieB, Eiern, Wasser, Ol und Salz einen glatten, geschmeidigen Nudelteig kneten und in
Folie gewickelt eine Stunde ruhen lassen. Petersilie in einem Topf mit kochendem Salzwasser
blanchieren, in Eiswasser abschrecken und sehr griindlich ausdriicken. Petersilie mit Olivendl in
einer Kiichenmaschine fein piirieren. Masse in eine Schiissel geben, fein geriebenen Parmesan und
Semmelbrosel unterrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Petersilienfiillung in
einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen. Die Shiitake-Pilze putzen, die Stiele entfernen und die
Pilze in Streifen schneiden. Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden. Knoblauch und
Schalotten schélen und klein wiirfeln. Beides in einer Pfanne in der heiflen Butter anschwitzen,
Shiitake und Lauch zugeben und darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiisefond
angieflen und offen 3-4 Minuten kocheln lassen. Den Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsfldche
zu langen diinnen Bahnen ausrollen. Wachteleier trennen, so dass die Eigelbe ganz bleiben. Die
Nudelbahnen mit dem Eiweif3 bestreichen. Mit Petersilienmasse im Abstand von fiinf Zentimeter
Ringe auf die Nudelbahnen spritzen. In die Mitte jeweils ein Wachteleigelb geben. Eine zweite
Nudelbahn darauf legen und gut andriicken. Mit Hilfe eines Ravioli- Ausstechers oder eines Ringes
die Ravioli ausstechen. In kochendem Salzwasser eine bis zwei Minuten ziehen lassen. Butter
und Salbei in einer Pfanne erhitzen. Die fertigen Ravioli darin schwenken und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Ravioli auf dem Shiitake-Lauch-Gemiise anrichten und mit der Salbeibutter
betrédufeln.

Johann Lafer am 04. Mai 2013
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Bauern-Frihstiick a la Horst

Fiir vier Personen

600 g Kartoffeln, fest 2 EL Butterschmalz 1 TL Kiimmel, gemahlen
Salz Pfeffer 250 g Rinder-Hackfleisch
2 EL Semmelbrosel 1 TL Senf 1 Ei

2 EL Butterschmalz Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

2 Zwiebeln, rot 50 ml Sahne 4 Eier

3 Stangen Friihlingslauch

Die Kartoffeln waschen, schilen und in zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. In einer be-
schichteten Pfanne Butterschmalz erhitzen und die rohen Kartoffeln darin unter Riithren gold-
braun anbraten. Mit Salz, Pfeffer und gemahlenem Kiimmel wiirzen. Das Hackfleisch mit Sem-
melbroseln, Senf und Ei mischen und mit Salz, Pfeffer und etwas Cayenne kriftig abschmecken.
In einer zweiten Pfanne das restliche Butterschmalz erhitzen. Von der Hackmasse mit einem
Teeloffel kleine Béllchen abstechen und in dem Butterschmalz kurz kross anbraten. Die Zwie-
beln schilen und in Streifen schneiden, zu den Kartoffeln geben und kurz mit darin anschwitzen.
Nun die Hackbiillchen zugeben und alles in der Pfanne mischen. Sahne und Eier verquirlen und
mit Salz, Pfeffer wiirzen, anschliefend iiber den angebratenen Zutaten verteilen. Das Ganze bei
geschlossenem Deckel stocken lassen. Den Friihlingslauch in feine Ringe schneiden und zuletzt
iiber dem Bauernfriihstiick verteilen.

Horst Lichter am 02. Méarz 2013
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Calamaretti mit asiatischer Mayonnaise und Pak-Choi

Fiir vier Portionen
Fir die Calamaretti:

300 g Calamaretti 1 Schalotte 1 junge Knoblauchzehe
1 Chilischote 1 TL Honig 2 EL Sojasauce

1 TL Sesamol Salz, Chili Koriander

40 g Mehl 2 Fier 100 g Panko-Brosel
Pflanzenol

Fiir die Mayonnaise:

1 Schalotte 1 junge Knoblauchzehe 50 g Ingwer

1 rote Chilischote 20 ml Reisweinessig 1 Fi

150 ml Pflanzendl 2 El Sojasauce Chili

feines Salz 6 Zweige Koriander

Fiir den Pak-Choi:

100 g Pak-Choi 1 Limette 1 TL brauner Zucker
feines Salz 2 EL Erdnussol 2 Schalen griine Shizo-Kresse

Die Calamaretti unter fliefendem Wasser abspiilen und mit Kiichenkrepp griindlich trocken tup-
fen. Schalotten, Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Chilischote der Lange nach halbieren, das
Kerngehéuse entfernen und ebenso fein wiirfeln. Aus Schalotten-, Knoblauch- und Chiliwiirfel,
Honig, Sojasauce, Sesamol eine Marinade anriithren und {iber die Calamaretti geben. Mit Salz,
Chili und Koriander kriftig abschmecken. Die Calamaretti nun zuerst in Mehl, verquirlten Ei-
weil und zum Schluss in Panko-Brosel wélzen. Das Pflanzendl auf circa 160 Grad erhitzen und
die Calamaretti darin knusprig ausbacken. Danach auf Kiichenkrepp zum Abtropfen legen. Fiir
die Mayonnaise Schalotten, Knoblauch, Ingwer und rote Chilischote putzen und in sehr feine
Wiirfel schneiden. Den Koriander in sehr feine Streifen schneiden. Das Ei zusammen mit dem
Reisweinessig in einem hohen Mixbecher verriihren. Die Sojasauce zugeben und das Pflanzendl
mit Hilfe eines Mixstabs langsam einarbeiten, bis eine dickfliissige Mayonnaise entsteht. Mit
Salz wiirzen und die gewiirfelten Zutaten sowie den fein geschnittenen Koriander unterriihren.
Den Pak-Choi der Lénge nach halbieren und mit einem V- Schnitt den Strunk entfernen. Li-
mettensaft, -abrieb, Zucker zugeben und miteinander vermengen. Mit wenig Salz wiirzen. Das
Erdnussol in einer Pfanne erhitzen und den Pak-Choi darin zwei bis drei Minuten anschwenken.
Zum Anrichten die Mayonnaise mit einem Essloffel tropfenformig auf die Teller streichen und
den Pak-Choi darauf legen. Die Calamaretti zugeben und das Ganze mit Kresse vollenden.

Johann Lafer am 07. September 2013
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Cappuccino aus Spinat und gelbem Paprika

Fiir vier Portionen
Fiir den Paprikaschaum:

1 Schalotte 1 gelbe Paprikaschote 5 Safranfiden

1 EL Olivenol 1-2 TL Zucker 300 ml Gemiisefond
30 g Butter % Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir den Spinatcappuccino:

2 Schalotten 20 g Butter 100 ml Weilwein
500 ml Gemiisefond 250 ml Sahne 500 g junger Spinat

1 Muskatnuss

Fir die Wachteleier:

8 Wachteleier 1 Ei 30 g Sahne

50 g Mehl 100 g Semmelbrosel Butterschmalz

Fiir den Paprikaschaum die Schalotte schilen und wiirfeln. Die Paprika halbieren und entker-
nen. Die Paprikahilften klein schneiden. Beides mit dem Safran in heiBem Ol circa zwei Minuten
farblos anschwitzen. Das Gemiise mit Zucker bestreuen und diesen leicht karamellisieren lassen,
dann die Briihe zufiigen. Bei mittlerer Hitze zehn Minuten leise kocheln lassen. Anschlielend
die Butter zufiigen und alles mit einem Mixstab sehr fein plirieren. Mit Salz, Pfeffer und et-
was Zitronensaft wiirzig abschmecken. Fiir den Spinatcappuccino die Schalotten schéilen und
in heifler Butter anschwitzen. Mit Weiflwein abloschen, die Briithe angielen und mit der Sahne
auffiillen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. 15 Minuten kocheln lassen. Anschlieend mit
dem Spinat in einen Mixer geben und fein piirieren. Die Suppe in den Topf zuriickgeben und
nochmals abschmecken. Die Wachteleier in kochendem Wasser drei Minuten garen, abschrecken
und pellen. Ein Ei mit leicht geschlagener Sahne verquirlen. Die Eier in Mehl wenden, durch
die verquirlten Eier ziehen und in den Semmelbroseln panieren. Nun die Eier in heiflem But-
terschmalz goldgelb ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen. Die Spinatsuppe
und den Paprikaschaum mit einem Stabmixer schaumig aufmixen und beides in Gléser fiillen.
Die Eier auf Spiele stecken und iiber die Suppe legen.

Johann Lafer am 10. August 2013
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Confierter Saibling mit Kartoffel-Zucchini-Spaghetti

Fir vier Portionen
Fiir den Saibling:

4 Saiblingsfilets a 120 g 4 junge Knoblauchzehen 4 Zweige Thymian

2 Zweige Estragon Salz, Pfeffer mildes Olivendl

Fiir die Spaghetti:

400 g groBe festk. Kartoffeln 2 Schalotten 1 griine Zucchini

2 Schalotten 1 EL Olivenol 2 Zweige Estragon

1 unbehandelte Zitrone 150 ml heller Gefliigelfond 2 Stangen Friihlingslauch
50 g Cocktailtomaten 2 EL weifler Balsamico 1 TL Akazienhonig

25 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir Garnieren:

50 g Lachskaviar 1 Schale Gartenkresse

Die Knoblauchzehen ungeschélt andriicken. Die Saiblingfilets unter flieBendem Wasser abbrau-
sen und mit Kiichenkrepp griindlich trocken tupfen. Den Fisch mit der Hautseite zusammen
mit Knoblauch, Thymian, Estragon nebeneinander in einen flachen Topf oder Pfanne geben.
Mit Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen und mit mildem Olivendl knapp bedecken. Die Filets
nun bei circa 60 Grad bei langsam stetig ansteigender Hitze fiir mindestens 15 bis 20 Minuten
saftig garen (die Temperatur des Olivendls am besten mithilfe eines Bratenthermometers tes-
ten). Anschlieflend herausnehmen, auf Kiichenkrepp leicht abtupfen und gegebenenfalls mit Salz
und Pfeffer verfeinern. Fiir die Spaghetti die Kartoffeln waschen, schilen und mit einem Spiral-
schneider in spaghetti-lange Streifen schneiden. Die Zucchini und Mohre putzen und ebenso in
spaghetti-lange Streifen schneiden (ersatzweise die Kartoffeln auf einem Gemiisehobel in diinne
streifen hobeln). Die Schalotten schilen und in Streifen schneiden. Die Zitronen in Scheiben
schneiden. Finen Essloffel Olivendl in einem Topf mit Dampfeinsatz erhitzen und die Schalotten
darin anbraten. Estragon, Zitronenscheiben zugeben und mit dem Fond abléschen. Die Kartoffel-
Spaghetti in das Garblech legen und in den Dampfgarer stellen. Bei geschlossenem Deckel vier
Minuten dampfen. Danach die Mohren-Zucchini- Spaghetti zugeben und fiir weitere zwei Minu-
ten garen. Anschliefend die Spaghetti herausnehmen und in eine Schiissel geben. Den restlichen
Sud durch ein feines Sieb laufen lassen und beiseite stellen. Den Friihlingslauch putzen und in
feine Ringe schneiden. Die Cocktailtomaten vierteln. Aus dem Sud, Balsamico, Honig und 25
Millilitern Olivendl eine Vinaigrette herstellen. Die Kartoffel- Zucchini-Spaghetti zusammen mit
Friithlingslauch, Tomaten und Vinaigrette vermengen. Mit Salz und schwarzem Pfeffer verfeinern.
Zum Anrichten die Spaghetti auf die Teller legen und die feine Gartenkresse herum streuen. Den
confierten Saibling mittig platzieren und mit einer Nocke Lachskaviar vollenden.

Johann Lafer am 13. Juli 2013
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Gebackener Camembert, Schwarzbrot, Radieschen-Salat

Fir vier Portionen

2 Bund Radieschen 1 rote Zwiebel 1 Bund Friihlingszwiebel
1 TL Senf 1 TL Honig 2 EL Weiflweinessig

2 EL Olivenol 4 halbe Camembert 1 Ei

50 g Mehl 150 g Semmelbrosel 200 g Butterschmalz

4 Scheiben Schwarzbrot 30 g Butter 1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

Radieschen und Friihlingslauch putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schélen
und klein wiirfeln. In einer Schiissel mischen. Mit Senf, Honig, Essig und Ol marinieren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ei verquirlen. Den Camembert im Mehl wenden, durch das FEi
ziehen und in den Broéseln wenden. In einer Pfanne im heiflen Butterschmalz kurz von allen
Seiten anbraten. Im Ofen bei 60 Grad warmhalten. Das Schwarzbrot mit Butter bestreichen,
den Knoblauch halbieren und beides in einer Pfanne anbraten. Das Brot auf Teller legen, den
Salat darauf geben und mit einem Camembert servieren.

Horst Lichter am 20. April 2013

Gebeizter Gewiirz-Lachs auf Zuckerschoten-Papaya-Salat

Fiir vier Portionen
Fir den Lachs:
3 EL grobes Meersalz 0,5 TL Fenchelsamen 0,5 TL Koriander

0,5 TL Schwarzer Pfeffer 1 Sternanis 0,5 Vanilleschote

2 EL Rohrzucker 1 unbehandelte Zitrone 600 g Lachsfilet
Fiir den Salat:

1 Papaya 150 g Zuckerschoten 0,5 Chilischote, rot
2 EL Weiflweinessig 2 EL Sesamol 1 EL Ahornsirup

1 Knoblauchzehe 20 g frischer Ingwer 0,5 Bund Koriander
2 EL Saiblingskaviar Koriander, Salz Pfeffer, Zucker

Fiir den Lachs die Schale der Zitrone abreiben. Die Gewiirze in einer Pfanne ohne Fett leicht
rosten, bis sie zu duften beginnen. Zusammen mit dem Salz im Morser grob zerstoflen und mit
Zucker und der fein abgeriebenen Zitronenschale in einer Schiissel vermischen. Das Lachsfilet mit
der Hautseite nach unten in eine passende Form legen. Auf der Fleischseite mit der Salz- Mi-
schung bedecken, mit Frischhaltefolie abdecken und mit einem Brett oder Teller beschweren. Den
Lachs circa zwolf Stunden im Kiihlschrank durchziehen lassen. Die Papaya schélen, entkernen
und in Wiirfel schneiden. Die Zuckerschoten putzen, waschen und schrig in Stiicke schneiden.
In reichlich kochendem Salzwasser circa zwei Minuten blanchieren, anschliefend kurz abschre-
cken und gut abtropfen lassen. Die Kerne der Chilischote herauskratzen und die Schote in feine
Wiirfel schneiden. Mit Weiflweinessig, Sesamdol und Ahornsirup zu einer Vinaigrette verriihren.
Knoblauch und Ingwer schilen, den Ingwer fein reiben, den Knoblauch klein wiirfeln. Zusammen
mit dem Koriander klein hacken und unter die Vinaigrette rithren. Papaya und Zuckerschoten
mit der Vinaigrette mischen und den Salat mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Bei-
ze vom Lachsfilet griindlich entfernen, kurz abspiilen und trocken tupfen. Das Lachsfilet zum
Anrichten in feine Scheiben oder Tranchen schneiden und auf dem Salat anrichten. Den Kaviar
darauf verteilen und mit Korianderblédttern garnieren.

Johann Lafer am 30. Marz 2013
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Geschiittelte Chicken Fingers mit SiBkartoffel-Chips

Fiir vier Portionen
Fiir die Chicken Fingers:

4 Maishdhnchenbriiste % TL grobes Salz 1 Msp. brauner Zucker
% TL fruchtiges Currypulver 1 Msp. Paprika EdelsiiB 1 EL Sojasauce
1 unbehandelte Limette 4 EL Speisestirke Erdnussol

Fiir die Siif3kartoffelchips:

2 grofle Siilkartoffeln % Bund Blattpetersilie % Bund Koriander

1 Limette % TL Currypulver Salz, Pflanzenfett

Fiir den Sauerrahmespuma:

100 ml fliissige Butter 1 Ei (Grofie M) 2 Eigelbe (Grofie M)

1 Zitrone 150 g Sauerrahm Koriander, Salz, Pfeffer

Die Maishdhnchenbriiste mittig halbieren, jede Hélfte in vier bis fiinf Streifen schneiden und in
einen groflen Friihstiicksbeutel geben. Salz, braunen Zucker, Curry und Paprika zugeben. Da-
nach die Hahnchenstreifen ordentlich schiitteln. Die Schale der Limette reiben, zusammen mit
der Sojasauce zu dem H#hnchen geben und erneut schiitteln. Zum Schluss die Stérke in den
Beutel geben und kréftig schiitteln, damit sich die Stirke gleichméfBig verteilt. Anschlielend
auf ein Sieb ausleeren und die iiberschiissige Stédrke abschiitteln. Nun die Chicken Fingers im
erhitzen Erdnussol vier bis fiinf Minuten knusprig ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen
und gegebenenfalls mit Salz nachwiirzen. Fiir die Kartoffelchips die Kartoffeln schéilen und in
circa zwei Mal acht Zentimeter grofle Stifte schneiden. Die Blattpetersilie und den Koriander
waschen, trocken schleudern, von den Stielen zupfen und in feine Streifen schneiden. Die Chips
nun langsam bei circa 140 bis 160 Grad sieben bis acht Minuten knusprig ausbacken. Den Saft
einer Limette auspressen. Die Chips auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Limettensaft,
Salz und Curry wiirzen. Kurz vor dem Servieren die Krauter dariiber streuen. Fiir den Espuma
den Saft einer Zitrone auspressen und zusammen mit Butter, Eiern und Sauerrahm in einem
Mixbecher fein mixen. Kriftig mit Salz, schwarzem Pfeffer und Koriander abschmecken. An-
schlieBend durch ein feines Sieb laufen lassen. Die Fliissigkeit nun in die Espumaflasche fiillen
und in einem Wasserbad heif} stellen. Dabei die Flasche bei stetig ansteigender Hitze erwéirmen
(maximal 85 Grad) und dabei gelegentlich schiitteln. Die Chicken Fingers auf die Teller legen.
Die Chips seitlich versetzt daneben setzen und mit Sauerrahm vollenden.

Johann Lafer am 16. November 2013
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Griine Brunnenkresse-Essenz mit Rducherfisch-Zigarren

Fiir vier Portionen
Fir die Essenz:

100 g frische Brunnenkresse 50 ml Wasser 2 Keulen vom Maishdhnchen
3 Eiweif3, Grofle L 1/2 L heller Gefliigelfond 200 g Knollensellerie

200 g heller Lauch 2 Lorbeerblétter 4 Wacholderbeeren

1 kleine getrocknete Chilischote grobes Meersalz 4 cl Sherry, dry

Fiir die Zigarren:

1 Schalotte 50 g R&ucherlachs 50 g gerduchertes Forellenfilet
+ Zitrone (Saft) 1 TL Creme-fraiche 1EL Schnittlauchrollchen

4 Blatter Friihlingsrollenteig 1 Eigelb, Grofle S Pflanzenfett

Zum Anrichten: 4 Zweige Brunnenkresse

Die Brunnenkresse von den Stielen zupfen und zusammen mit Wasser einige Minuten piirieren.
Danach durch ein feines Sieb streichen und sofort kalt stellen. Haut und Knochen der Keule ent-
fernen. Das Fleisch von Fett und Sehnen befreien, klein wiirfeln und mit dem Eiweifl vermengen.
AnschlieBend fiir einige Minuten im Gefrierfach anfrieren. In der Zwischenzeit Lauch, Sellerie
putzen und wiirfeln. Nun Fleisch, und Gemiise mit Hilfe eines Fleischwolfs durch drehen. Das
Fleisch, Gemiise, Gewlirze mit kaltem Gefliigelfond verrithren und langsam zum Kochen brin-
gen. Danach fiir circa 15 Minuten bei mittlerer Temperatur ziehen lassen. Im Anschluss den
Sud vorsichtig durch ein feines Kiichenhandtuch laufen lassen und erneut zum Kochen bringen.
Kurz vor dem Servieren die Brunnenkresse in die Essenz rithren und mit Salz und Sherry ab-
schmecken. Die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Réducherlachs und Forellenfilet ebenso fein
wiirfeln und zusammen mit Zitronensaft, Créeme-fraiche, Schnittlauch, Schalottenwiirfel verriih-
ren und Chili abschmecken. Die Teigblétter rautenférmig nebeneinander legen und die Réander
mit Eigelb einpinseln. Die Masse auf die Teigbléitter mittig platzieren, Seitenrdnder einschlagen
und von unten nach oben zu einer Zigarre aufrollen. Danach im erhitzten Pflanzenfett drei bis
vier Minuten knusprig ausbacken und auf Kiichenkrepp legen Die Brunnenkresse-Essenz in die
vier vorgewédrmten Teller verteilen, die Réucherfisch-Zigarren an die Rénder anlehnen und mit
feinen Brunnenkresse-Blattchen vollenden.

Johann Lafer am 09. November 2013
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Griiner Spargel im Speck-Mantel mit Ziegenkdse-Wan Tans

Fiir vier Portionen
Fiir den griinen Spargel:

2 Bund griiner Spargel 16 Scheiben Tiroler Speck

Fiir den Salat:

1 Frisée-Salat 100 g Rucola 30 ml Weilweinessig
1 TL Senf 1 TL Honig 40 ml Olivendl

Salz, Pfeffer
Fiir den Ziegenkise:

150 g Ziegenfrischkése 1 Knoblauchzehe 2 Schalotten
2 Thymianzweige 1/2 Zitrone 16 Blatter Wan Tan Teig
1 Eigelb Butterschmalz

Spargelstangen putzen, Enden abschneiden und jede Stange mit einer Scheibe Speck umwickeln.
Einen (Elektro-)Grill vorheizen und die Spargelstangen darauf etwa zehn Minuten goldbraun gril-
len. Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Weifiweinessig mit Senf, Honig und Olivenol
verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Salat damit kurz vor dem Servieren marinieren.
Ziegenkise in einer Schiissel mit einer Gabel zerdriicken. Schalotten und Knoblauch schélen
und klein wiirfeln. Zitronenschale fein abreiben, den Saft einer halben Zitrone auspressen. Thy-
mianblatter abzupfen und hacken. Schalotten, Knoblauch, Zitronensaft und -schale, Thymian
zugeben und unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Wan Tan Blédtter mit der Ziegenk-
secreme fiillen, die Rédnder mit Figelb einstreichen und zu Taschen zusammen falten. Im heiflen
Fett goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen. Den Salat mit dem
Spargel auf Tellern anrichten. Wan Tans darauf legen.

Johann Lafer am 01. Juni 2013

Lachs-Omelett auf Toast mit Senf-Sofle

Fir vier Portionen

2 EL Senf 3 EL Honig 1-2 EL Olivensl

200 g Réaucherlachs 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

6 Eier 100 ml Sahne 4 Scheiben Toastbrot
30 g Butter 1/2 Bund Dill  Salz, Pfeffer

Fiir die Senfsauce Senf, Honig und Olivendl verquirlen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Lachs in diinne Streifen schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. 30 Gramm
Butter in einer Pfanne erhitzen und beides darin anschwitzen. Eier mit Sahne verquirlen und
kriftig aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier-Sahne in die Pfanne geben und lang-
sam stocken lassen. Auf die noch fliissige Oberfliche die Lachsstreifen streuen und das Omelett
ganz stocken lassen. Die Toastscheiben im Toaster goldgelb rosten, anschlieBend mit etwas But-
ter bestreichen. Das Omelett halbieren, in vier Tortenstiicke schneiden und diese auf dem Toast
anrichten. Zuletzt die Senfsauce dariiber triufeln und mit frisch geschnittenem Dill bestreuen.

Horst Lichter am 23. Méarz 2013
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Lamm-Filets im Pancetta-Mantel, Bohnen-Radieschen-Salat

Fiir vier Personen

400 g Bohnen, griin 1 Bund Radieschen 1 Orange, saftig

16 Scheiben Pancetta, diinn 8 Lammfilets 20 g Butterschmalz

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 5 Wacholderbeeren

1 Knoblauchzehe 2 Schalotten 3 TL Balsamico-Essig
1 EL Orangenmarmelade 1 EL Walnussél 3 EL Olivenol

100 g Rucola Salz, Pfeffer Zucker

Die Bohnen putzen, waschen und schridg in Stiicke schneiden. In reichlich leicht gesalzenem
Wasser fiinf Minuten bissfest kochen, abgieflen und in Eiswasser abschrecken. Die Radieschen
putzen, waschen und vierteln. Von der Orange die Schale diinn abreiben. Den Saft der Orange
auspressen. Die Schalotten schélen und klein wiirfeln. Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Den
Rucola waschen. Je zwei Pancettascheiben nebeneinander auslegen. Die Lammfilets mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in den Pancetta wickeln. Den Wacholder zerdriicken, die Knoblauchzehe
ungeschalt halbieren. Nun die umwickelten Lammfilets in heiflem Butterschmalz zusammen mit
den Krautern, dem Wacholder und Knoblauch rundum anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne
nehmen und im Ofen in circa zehn Minuten fertig garen. In einem kleinen Topf Schalotten,
Knoblauch, Orangenschale, Essig und Orangenmarmelade fiinf Minuten einkochen. Vom Herd
nehmen und das Ol unterrithren. Die Vinaigrette mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die
Bohnen, Radieschen und den Rucola abschlieend zur Vinaigrette in die Schiissel geben und
locker miteinander mischen. Die Lammfilets in schrige Scheiben schneiden. Den Salat auf Teller
verteilen. Die Fleischscheiben darauf legen und alles mit der restlichen Vinaigrette betraufelt
servieren.

Johann Lafer am 12. Januar 2013
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Mille feuille aus Apfel, Roter Bete, Mayonnaise, Garnelen

Fiir vier Portionen
Fir das Mille feuille:

2 Rote Bete, vorgegart 1 EL Bliitenhonig 1 Zitrone

2 Apfel 25 ml mildes Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

2 cm Ingwerwurzel 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote
1 Schalotte 2 Eigelbe 1 TL Senf

200 ml Sonnenblumensl 1 unbehandelte Zitrone 1 EL Sojasauce

% Bund Koriander Salz, Chili

Fir die Garnelen:

8 Garnelen 1 Ei (GroBie M) 30 ml Schlagsahne
80 g Pankobrosel Griffiges Mehl, Pflanzenfett Salz

Chili

Fiir die Vinaigrette:

25 ml weiler Balsamico 25 ml Gefliigelfond 1 EL Bliitenhonig
50 ml Olivendl Salz, Pfeffer 50 g Feldsalat

50 g heller Frisée

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Den Saft einer Zitrone auspressen. Die Rote Bete gut ab-
tupfen und in diinne Scheiben schneiden. Mit Salz, schwarzem Pfeffer, Honig und Zitronensaft
wiirzen. Die Apfel bis zum Kern in diinne Scheiben schneiden. Ebenfalls mit Salz, schwarzem
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Nun jeweils drei Scheiben Rote Bete und drei Apfelschei-
ben abwechselnd schichten. Diesen Vorgang wiederholen und so vier Tiirmchen herstellen. Mit
einem Ausstecher kreisrund ausstechen. Die Mille feuille auf ein Blech oder auf einen Teller set-
zen, mit Olivendl verfeinern und mit Klarsichtfolie abdecken. Fiir die Mayonnaise den Ingwer
schélen und fein reiben. Die Knoblauchzehe und Schalotte schilen und fein schneiden. Die Chi-
li der Lénge nach halbieren, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Die Schale der Limette
abreiben, den Saft auspressen. Eigelbe, Zitronensaft und -abrieb sowie Senf in einen Mixbecher
geben. Das Ol hineinlaufen lassen und mit Hilfe eines Stabmixers zu einer Mayonnaise verar-
beiten. Nun Ingwer, Knoblauch und Sojasauce zugeben und die Mayonnaise mit Salz und Chili
aus der Miihle wiirzen. Zum Schluss den Koriander fein hacken und dazugeben. Die kiichen-
fertigen Garnelen unter flieBendem Wasser abspiilen, mit Kiichenkrepp trocken tupfen und mit
Salz und Chili aus der Miihle abschmecken. Die Sahne leicht steif schlagen und mit dem FEi
verquirlen. Nun die Garnelen zunéchst in Mehl wenden, danach durch die Ei-Sahne-Mischung
ziehen und anschliefend in den Broseln wenden. In heiflem Pflanzenfett goldbraun ausbacken
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Vor dem Servieren mit Salz wiirzen. Alle Zutaten fiir die
Vinaigrette griindlich miteinander verrithren und den gewaschenen und trocken geschleuderten
Salat vor dem Servieren damit marinieren. Die Mille feuille seitlich auf dem Teller platzieren.
Den Salat in der Mitte anrichten. Die Mayonnaise tropfenférmig aufstreichen und mit jeweils
zwel Garnelen vollenden.

Johann Lafer am 02. November 2013
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Mé&hren-Pancakes mit Tomaten-Salat

Fiir vier Portionen
Fiir die Pancakes:

1 Zwiebel 50 g Katenschinken 20 g Butter

200 g Mohren 250 g Mehl 1 TL Backpulver

2 Eier (K1. M) 500 ml Buttermilch 3 EL Butterschmalz
3 EL Kerbel Salz, Pfeffer

Fiir den Tomatensalat:

400 g Flaschentomaten 1 Knoblauchzehe 3 EL schwarze Oliven
20 g Pinienkerne 5 Stiele Basilikum 4 EL Aceto balsamico
5 EL Olivenol Zucker Salz, Pfeffer

Die Zwiebel schilen, wiirfeln und zusammen mit dem Katenschinken in einer Pfanne mit Butter
anschwitzen. Anschliefend abkiihlen lassen. Die Mohren schilen, grob raspeln und zusammen
mit Mehl, Backpulver, Salz und Pfeffer in einer Schiissel mischen. Nun die Zwiebel-Schinken-
Mischung zugeben und sowohl Eier als auch Buttermilch unterriihren. In einer beschichteten
Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und aus dem Teig nach und nach Pancakes ausbacken.
Den iibrigen Teig ebenso verarbeiten. Den Kerbel hacken und iiber die fertigen Pancakes streuen.
Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Den Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Die
Oliven in Scheiben schneiden, die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett hellbraun résten. Das
Basilikum grob zerzupfen. Alles in einer Schiissel mischen und mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker,
Balsamico und Olivendl marinieren. Den Tomatensalat mit den Pancakes auf Tellern anrichten.

Horst Lichter am 12. Oktober 2013

Nudel-Salat mit Spargel und Crevetten

Fiir vier Portionen
250 g Orecchiette-Nudeln 1 Bund griiner Spargel 1 Bund weifler Spargel
4 getrocknete Tomatenfilets 150 g Kirschtomaten 3 EL Olivenol

3 EL Weiflweinessig 1 TL Senf 200 g Crevetten
1 Bund Kerbel 1 Baguette 2 Knoblauchzehen
3 EL Olivenol Pfeffer, Zucker, Salz

Nudeln in reichlich Salzwasser al dente kochen, abgieflen und abkiihlen lassen. Den weiflen Spar-
gel ganz, den griinen Spargel im unteren Drittel schilen und die Enden abschneiden. Die Spar-
gelstangen in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Diese zwei bis drei Minuten in kochendem
Salzwasser blanchieren, herausheben und in Eiswasser abschrecken. Abgieflen und abtropfen las-
sen. Die getrockneten Tomatenfilets klein schneiden, die Kirschtomaten abbrausen und halbieren.
Aus Olivenol, Weiflweinessig, Senf, etwas Salz, Pfeffer und Zucker ein Dressing anriihren. Kriftig
abschmecken und mit den Orechiette, Spargelstiicken, Tomaten und Crevetten in einer Schiissel
mischen. Den Kerbel abzupfen und unter den Salat mischen. Baguette in Scheiben schneiden.
Eine Knoblauchzehe schélen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen, Baguettescheiben mit dem Knoblauch darin anbraten, mit etwas grobem Meersalz wiirzen.
Den Salat in Portionsschalen anrichten, mit Kerbel garnieren und das Baguette dazu reichen.

Horst Lichter am 22. Juni 2013
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Radieschen-Wurst-Salat mit Ei-Dressing

Fiir vier Portionen
6 Stangen weifler Spargel 2 Scheiben Zitrone 40 ml Krauteressig

1 TL Senf 1 TL Zucker 60 ml Olivenol
250 g gute Fleischwurst 1 Bund Radieschen 1 rote Zwiebel
% Bund Petersilie 2 Eier 1 Baguette

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer Zucker

Den Spargel schilen und die Enden um zwei Zentimeter kiirzen. Die Stangen danach in zwei
Zentimeter lange Stiicke schneiden. In einem kleinen Topf Wasser zum Kochen bringen und
mit Salz und Zucker kriftig wiirzen. Die Zitronenscheiben zugeben und die Spargelstiicke darin
zwel bis drei Minuten kochen, anschlieend abgieflen und abkiihlen lassen. Aus Kriuteressig,
Senf, Zucker und Ol ein Dressing anriihren und kréftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Fleischwurst in diinne Scheiben schneiden und gleichméfig leicht {iberlappend auf einer grofien
Platte auslegen. Die Hilfte des Dressings iiber der Wurst verteilen und beiseite stellen. Das rest-
liche Dressing mit dem Spargel in einer Schiissel mischen. Die Radieschen putzen, waschen und
vierteln oder in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und in Ringe schneiden. Die Petersilie
waschen, trocken schleudern und klein hacken. Zusammen mit den Radieschen unter der Spargel
mischen. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Eier in acht Minuten hart kochen, kalt
abschrecken, pellen und vierteln. Den Spargel-Radieschen-Salat auf den Wurstscheiben verteilen
und die Eiviertel dekorativ darauf verteilen. Das Baguette in Scheiben schneiden, mit Olivenol
betrdufeln und in einer heifen Pfanne goldbraun braten. Zum Salat dazu servieren.

Horst Lichter am 25. Mai 2013
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Ricotta-Aprikosen mit Mandel -Vinaigrette, Kartoffel-Stroh

Fir vier Portionen
Fiir die Aprikosen:

2 Zweige Rosmarin 250 g Ricotta 6 reife Aprikosen

100 g getr. Tomaten Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstroh:

1 festk. Kartoffel Pflanzendl feines Salz

Fiir die Mandelvinaigrette:

2 EL Mandeln 1 rote Chilischote 4 Zweige Blattpetersilie
1 unbehandelten Zitrone 1 EL Akazienhonig % Vanillestange

50 ml Mandelol 50 g feine Blattsalate feines Salz

Den Rosmarin von den Stielen zupfen und fein schneiden. Anschliefend mit Ricotta verriihren,
und Salz, Pfeffer abschmecken. Aprikosen waschen, halbieren und den Kern entfernen. Apriko-
senhélften mit einem Kugelausstecher aushéhlen. Ricotta- Masse hinein fiillen und glatt strei-
chen. Danach fiir circa zehn Minuten in den Kiihlschrank stellen. Damit der Ricotta schén kalt
wird. Die gefiillte Aprikosenhélften mit braunem Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbren-
ner goldbraun karamellisieren. Die Kartoffel schilen und mit einem Hobel in sehr feine Scheiben
schneiden. Anschlielend mit einem scharfen Messer in diinne Streifen. Danach die Kartoffelstrei-
fen auf Kiichenkrepp griindlich trocken tupfen und langsam im erhitzten Pflanzenfett bei 140
bis 150 Grad langsam knusprig ausbacken. Zum Schluss auf Kiichenkrepp zum Abtropfen legen
und mit Salz wiirzen. Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett langsam rosten. dabei gelegent-
lich durchschwenken. Die Chilischote der Lénge nach halbieren, Kerngehiuse entfernen und fein
wiirfeln. Die Blattpetersilie von den Stielen zupfen, einrollen und in feine Streifen schneiden. Saft
von der Zitrone, Honig, Vanillemark und Mandel6l zu einer Vinaigrette verarbeiten. Mandeln,
Chiliwiirfel, Blattpetersilie zur Vinaigrette geben und mit wiirzen. Zum Servieren die Blattsa-
late mit der Mandelvinaigrette marinieren und kreisrund auf die Teller anrichten. Jeweils vier
Aprikosenhélften mittig platzieren und mit dem Kartoffelstroh vollenden.

Johann Lafer am 06. Juli 2013
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Rote Bete Carpaccio mit Edel-Rducherfisch-Galetten

Fiir vier Portionen
Fiir die Galetten:

1 Brétchen vom Vortag 50 ml Milch 200 g frisches Lachsfilet
100 g gerducherten Lachs 1 Schalotte 2 junge Knoblauchzehen
1 rote Chilischote 50 g Ingwer 10 ml Sojasauce

1 El Akazienhonig 1 Ei Grofle M 8 Zweige Koriander

2 El Semmelbrosel feines Salz Chili

25 ml Pflanzenol 2 Zweige Thymian

Fiir das Carpaccio:

2 Stk. grofle Rote Bete vorgegart 70 ml weiler Balsamico 50 g Akazienhonig

100 ml dunkler Traubensaft 2 reife Birnen 1 Zitrone

Salz, Chili

Fiir die Dill-Vinaigrette:

3 Bund Dill 2 Schalotten 15 ml weifien Balsamico
20 ml hellen Gefliigelfond 25 ml angerostetes Sesamdl — Zucker, Salz, Chili

50 g hellen geputzten Frisée 1 Schale Gartenkresse

Die Rinde des Brotchens abschneiden. Dann das Brétchen wiirfeln und in der Milch einwei-
chen. Die beiden Lachssorten in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch
schélen und fein wiirfeln. Chili der Lange nach halbieren, Kerngehéuse entfernen und wiirfeln.
Ingwer schilen und ebenso in feine Wiirfel schneiden. Die Blattchen des Korianders von den
Stielen zupfen, iibereinander legen, einrollen und in feine Streifen schneiden. Das fein geschnit-
tene Lachsfilet mit eingeweichtem Broétchen, Schalotten, Knoblauch, Chili, Ingwer, Koriander,
Sojasauce, Akazienhonig, Ei und Semmelbrosel in eine Schiissel geben und gut vermengen. Die
Masse kriftig mit Salz und Chili wiirzen. Aus der Masse nun acht gleichgrofe Galetten (wie
Frikadellen) formen, Das Pflanzenfett in der Pfanne erhitzen und die Galetten darin von beiden
Seiten 3 - 4 Minuten braten. Mit abgezupften Blédttchen vom Thymian vollenden. Die Rote Bete
mit Hilfe eines Hobels oder einer Brotschneidemaschine in gleichgrofie Scheiben schneiden und
mit einem Ring ausstechen. Balsamico, Honig, Traubensaft, wenig feines Salz und Chili aus der
Miihle miteinander verriihren und iiber die Rote Bete-Scheiben laufen lassen. Danach herausneh-
men, den Sud auf die Hélfte reduzieren, wieder zugeben und beiseite stellen. Die Birnen schélen
und der Lange nach bis zum Kern in gleichgrofie Scheiben schneiden. Danach die Seite wenden
und erneut bis zum Kern in Scheiben schneiden. Die Birnenscheiben mit Zitronensaft benetzen,
damit sie nicht braun werden und mit Salz wiirzen. Den Dill von den Stielen zupfen und fein
schneiden. Schalotten schilen und fein wiirfeln. Aus Balsamico, Gefliigelfond, Sesamél, Zucker,
Salz, Chili eine Vinaigrette erstellen und Dill sowie Schalottenwiirfel zugeben. Zum Anrichten
Rote Bete-Birnenscheiben abwechselnd leicht iibereinander lappend kreisrund auf die Teller le-
gen und jeweils zwei Frikadellen mittig platzieren. Frisée und Gartenkresse auf das Carpaccio
legen und mit Dill- Vinaigrette vollenden.

Johann Lafer am 14. September 2013
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Schwarzwurzel - Schaum mit Haselnuss-Ol, Bergkdse-Rélichen

Fiir vier Portionen
Fiir die Suppe:

400 g Schwarzwurzeln 500 ml Milch 2 Schalotten
2 Knoblauchzehen 600 ml hellen Gefliigelfond 1 Zitrone
150 ml Sahne 2 TL Akazienhonig 2 EL Haselnussol

Salz, Pfeffer
Fir die Kéaserollchen:

100 g Bergkése (10 Monate) 50 g Creme-fraiche 1 Zitrone
1 Eigelb % Bund Schnittlauch Pfeffer
4 Blatter Friihlingsrollenteig Pflanzenfett 4 Bliiten der Kapuziner Kresse

Die Schwarzwurzeln zwischen Daumen und Zeigefinger festhalten, rundherum abschélen und die
holzigen Enden wegschneiden. Danach in grobe Wiirfel schneiden und in die Milch legen, damit
sie nicht so schnell braun werden. Schalotten und Knoblauch schélen und wiirfeln. Die Butter
leicht erhitzen und darin die Schalotten, den Knoblauch und die Schwarzwurzeln hell anschwit-
zen. Danach mit Gefliigelfond auffiillen und fiir circa 15 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln
lassen. Die Zitrone auspressen und das Ganze mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen, zuletzt
mit Sahne aufgiefen. Fiir weitere fiinf Minuten kocheln lassen, anschliefend die Suppe mithil-
fe einer Kiichenmaschine fein piirieren und durch ein feines Sieb laufen lassen. Kurz vor dem
Servieren die Suppe mit Honig und Haselnussol abschmecken, mit einem Stabmixer aufschéu-
men und in tiefe Teller fiillen. Fiir die Réllchen den Kése in sehr feine Wiirfel schneiden. Die
Zitrone auspressen, den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden. Nun den Kése zusammen mit
Creme-fraiche, Zitronensaft, Eigelb, zwei Essloffeln Schnittlauch und schwarzem Pfeffer zu einer
kompakten Masse anrithren. Danach den Friihlingsrollenteig rautenférmig vor sich hinlegen. Ei-
ne schmale Linie der Fiillung auf den Teig legen, die Rdnder mit Eigelb einpinseln, die Seiten
einschlagen und den Teig wie eine Zigarre von unten nach oben aufrollen. Zuletzt die Enden
andriicken. Die Késestangen sehr heifl und kurz knusprig im erhitzten Pflanzenfett ausbacken
und auf Kiichenpapier zum Abtropfen legen. Quer iiber die aufgeschiumte Suppe legen und mit
Kresse garnieren.

Johann Lafer am 07. Dezember 2013
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Spargel in Orangen-Vinaigrette mit Wachtel-Briistchen

Fiir vier Portionen
Fiir den Spargel:

12 Stangen weifler Spargel 3 Orangen, unbehandelt 5 EL Olivenol

2 Schalotten 1 EL Puderzucker Salz, Pfeffer

Fiir die Wachtelbriistchen:

2 Wachteln 2 Eier 1 EL geschlagene Sahne (30 g)
120 g Mehl 150 g Semmelbrosel 250 g Butterschmalz

3 Schalen Shiso-Kresse

Spargel schilen, die Enden abschneiden. Schale einer Orange fein abreiben, den Saft aller Oran-
gen auspressen. 2 Essloffel Olivendl in einem Dampftopf erhitzen, Schalotten, Orangenschale
und —saft, sowie Puderzucker zugeben und erhitzen. Spargelstangen in den Dampfeinsatz legen,
diesen in den Topf setzen und den Spargel bei geschlossenem Deckel circa 15 Minuten bissfest
garen. Spargel herausheben und auf eine Platte legen. Den Sud in einen hohen Becher fiillen,
restliches Olivendl zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce mit einem Piirierstab
aufmixen und abschmecken. Die Briiste und Keulen der Wachteln ablosen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Eier verquirlen und die Sahne unterheben. Nun die Briiste und Keulen zu-
erst in Mehl, danach in dem Ei- Sahne-Gemisch und zuletzt in den Semmelbroseln panieren. In
heiflem Butterschmalz goldgelb ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Anschlieend
leicht salzen. Die Shiso-Kresse mit einer Schere abschneiden. Den Spargel mit der Orangenvinai-
grette grofziigig tibergieflen. Die Wachtelbriiste und —keulen dazulegen und mit Kresse bestreut
servieren.

Johann Lafer am 04. Mai 2013
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Spargel-Frihlingsrollen mit Senf-Sabayon

Fir vier Portionen
Fiir die Friihlingsrollen:

1 Bund weifler Spargel 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
4 Stiele glatte Petersilie 2 Zweige Thymian 2 El Olivenol
1 Eigelb 1 Eigelb, 1 EL. Wasser 8 Friihlingsrollenblétter

Salz, Pfeffer, Fett
Fiir die Senfcreme:

100 ml Weiflwein 10 weifle Pfefferkorner 2 Schalotten, geschilt, halbiert
2 Stiele Estragon 2 Stiele Thymian 2 Eigelbe

1 EL grober Senf 2 Stiele Estragon, gehackt 150 g zimmerwarme Butter
0,5 Zitrone Zucker

Fiir den Salat:

200 g Wildkrautersalat 30 ml Weiweinessig 40 ml Olivenol

Honig

Fiir die Friihlingsrollen Spargel, Schalotten und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Die Pe-
tersilie und den Thymian abbrausen, Blatter von den Stielen zupfen und klein hacken. Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und darin Spargel, Schalotten, Knoblauch und die Krauter kurz an-
schwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine Schiissel geben. Das Eigelb unterrithren. Die
Friithlingsrollenblétter auslegen und etwas Fiillung darauf geben. Die Seiten mit dem verquirl-
ten Eigelb bestreichen, einschlagen und zu einer Rolle aufrollen. So fortfahren, bis acht Rollen
entstanden sind. Das Fett in einem Topf auf etwa 160 Grad erhitzen und die Friihlingsrollen
darin knusprig und goldbraun ausbacken. Mit einer Schaumkelle herausheben und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Leicht salzen. Fiir die Senfsabayon den Weiflwein mit Pfefferkérnern,
Schalotten, Estragon und Thymian aufkochen und auf ein Drittel einkochen lassen. Die Eigelbe
in eine Schlagschiissel geben, den heiflen Sud durch ein Sieb dazugieBen. Die Eigelbe und den
Sud tiber einem heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Den Senf und gehackten Estragon
untermischen und nach und nach die warme Butter unterschlagen. Die Sabayon zuletzt mit Salz,
Zucker und Zitronensaft abschmecken. Den Kréutersalat waschen und trockenschleudern. Weif3-
weinessig und Olivendl in einer Schiissel mit etwas Honig verriithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Salat damit marinieren. Den Salat auf einem Teller anrichten, je zwei Friihlingsrollen darauf
anrichten und die Senfsabayon dazu servieren.

Johann Lafer am 11. Mai 2013
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Spargel-Siikartoffel-Rosti mit Jakobsmuscheln

Fiir vier Portionen

8 frische Jakobsmuscheln

Fiir die Safranmayonnaise:

10 Safranfiden 50 ml Milch 1 TL Senf
2 Eigelbe 1 TL Safranhonig % Zitrone
200 ml Rapsol

Fiir die Spargel-Siilkartoffel-Rosti:

2 Siilkartoffeln (ca. 300 g) 5 Stangen weifler Spargel 2 TL Speisestérke

2 EL Olivenol 30 g Butter 1 kleine rote Chilischote
1 EL Olivensl 200 ml frischer Orangensaft 75 g kalte Butter

2 EL Olivenol 2 Stangen Friihlingslauch 100 g Wildkrédutersalat

Zucker, Salz, Pfeffer

Jakobsmuscheln aus der Schale 16sen. Muskelfleisch von den Innereien befreien und waschen. Fiir
die Mayonnaise Safran mit Milch in einem Topf erwidrmen und 10 Minuten ziehen lassen. Senf,
Eigelbe, Safranhonig und Zitronensaft in eine Schiissel geben und verriihren. Die Hilfte des Ols
tropfchenweise unterschlagen, das restliche Ol in einem diinnen Strahl zugeben und unterschla-
gen. Safranmilch zufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Siiflkartoffeln und Spargel schilen, grob
raspeln und in einer Schiissel mit der Stérke mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mischung
zusammen in 2 EL heiflem Oliventl 2-3 Minuten anbraten. Dabei mit Salz, Pfeffer und etwas
Zucker wiirzen. Zu einem Kuchen zusammendriicken und goldbraun braten. Wenden und auf
der zweiten Seite ebenfalls braun braten, einige Butterflockchen am Rand der Pfanne verteilen.
Warm halten. Friihlingslauch waschen, putzen und in diinne Streifen schneiden. Chilischoten
der Lénge nach halbieren, entkernen und in moglichst diinne Streifen schneiden. Chilistreifen
in restlichem Olivend¢l anschwitzen, dann mit Orangensaft abloschen. Fliissigkeit um die Hélfte
einkochen, Topf vom Herd ziehen, kalte Butter nach und nach unterriihren. Jakobsmuscheln mit
Salz, Pfeffer wiirzen, etwas Ol betriufeln und in einer heifien GrillPfanne auf jeder Seite etwa 3-4
Minuten braten. Rosti vierteln, auf Tellern anrichten, Salatbldtter und je zwei Jakobsmuschel
darauf verteilen. Orangen-Chili-Butter iiber die Muscheln verteilen und mit der Mayonnaise
servieren.

Johann Lafer am 18. Mai 2013
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Spinat-Waffeln mit knusprigem Schinken und Gurken-Salat

Fiir vier Personen
Fir die Waffeln:

100 g Blattspinat, jung 5 EL Milch 4 Eier (Klasse M)
150 g Butter, zimmerwarm 170 g Mehl 150 ml Schlagsahne
1 Muskatnuss Salz, Ol

Fiir den Salat:

1 Gurke 3 EL Weiflweinessig 2 EL Olivensl

3 Stéangel Dill 6 Scheiben Kochschinken 20 g Butter

150 g Frischkése Zucker, Salz, Pfeffer

Den Spinat putzen, waschen und in der Salatschleuder trocken schleudern. Anschliefend die
Milch dazugeben und das Ganze mit einem Piirierstab fein mixen. Die Eier trennen. Die Butter
in einer Schiissel mit einer Prise Salz schaumig schlagen, die FEigelbe zugeben und unterschlagen.
Nun das Mehl, die Spinatmilch und die Sahne unterrithren. Mit etwas frisch geriebener Muskat-
nuss wiirzen. Die Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen und den Eischnee unter den Teig
heben. Ein Waffeleisen erhitzen, mit etwas Ol fetten und nacheinander acht Waffeln backen. Die-
se anschlieend auf einem Kuchengitter leicht abkiihlen lassen. Fiir den Salat die Gurke waschen,
schilen und in diinne Scheiben hobeln. Mit Salz wiirzen und zehn Minuten ziehen lassen. Das
entstandene Wasser abgielen. Nun die Gurken mit Zucker, Essig und etwas Pfeffer wiirzen und
mit Olivendl mischen. Den Dill klein schneiden und unterriihren. Den Schinken in einer Pfanne
mit etwas Butter knusprig braten. Die Pfannkuchen mit Frischkése bestreichen und anschlieflend
mit Schinken und Gurkensalat belegen. Fine zweite Waffel darauf legen. In FEcken schneiden und
servieren.

Horst Lichter am 26. Januar 2013
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Wild-Essenz mit Waldpilze-Crépe-Ralichen

Fiir vier Portionen
Fiir die Essenz:
500 g Hackfleisch vom Wild 200 g Wurzelgemiise 3 Eiweif3

5 Wacholderbeeren 5 Pfefferkérner 3-4 Nelken

2 Zweige Thymian 2 Zweige Majoran 2 Zweige Rosmarin

2 Lorbeerblétter 1,5 1 Wildfond

Fiir die Crépe:

50 g Mehl 150 ml Milch 2 Eier

100 g Hackfleisch vom Wild 75 ml eiskalte Sahne 300 g gemischte Waldpilze
2 Schalotten, gewdiirfelt 30 g Butter 2 Zweige Petersilie

% Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir die Essenz das Wildhackfleisch mit dem klein gewtirfelten Gemiise, FEiweifl, Krdutern und
Gewlirzen in einer Schiissel griindlich vermischen. Die Mischung mit eiskalter Wildbriihe in einen
Topf geben und unter vorsichtigem Riihren langsam aufkochen, dann bei milder Hitze etwa eine
Stunde ziehen lassen. Dabei nicht mehr rithren. Zum Schluss die Wild-Essenz durch ein Leinen-
tuch in einen anderen Topf giefien, aufkochen lassen und mit Salz abschmecken. Fiir die Crépe
das Mehl mit Milch, Eiern und Salz in eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig verriihren.
Ein Drittel vom Teig in eine grofie beschichtete Pfanne mit etwas heiflem Butterschmalz gielen
und gleichméfig diinn verteilen. Den Teig anstocken lassen, danach den Crépe wenden und wei-
tere 30 Sekunden backen. Den restlichen Teig zu weiteren Crépes verarbeiten. Das Wildfleisch
mit Sahne in einem Mixer fein piirieren und kalt stellen. Die Pilze putzen, klein wiirfeln und mit
Schalotten in heifler Butter glasig diinsten. Dann abkiihlen lassen. Die Blattpetersilie in feine
Streifen schneiden. Die Pilze mit der Wildfleischfarce und der Petersilie vermischen. Die Mas-
se kriftig salzen und pfeffern. Die Crépes gleichméfig diinn mit der Pilzmischung bestreichen,
aufrollen und straff zuerst in Frischhaltefolien, dann in Alufolie zu einem Bonbon einwickeln.
Die Crépes fiir circa zwolf Minuten in circa 80 Grad heiflem Wasser sanft garen. Zum Garnieren
den Schnittlauch in feine Ro6llchen schneiden. Die Crépe-Rollen in Stiicke schneiden und in tiefe
Teller verteilen. Die Essenz dariiber gieflen und mit feinen Schnittlauchréllchen vollenden.

Johann Lafer am 05. Oktober 2013
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Reh-Geschnetzeltes mit Wirsing-Schmarrn

Fiir vier Portionen
Fiir das Geschnetzelte:

400 g Rehfleisch 2 lila Gemiisezwiebeln 150 g Krauterseitlinge

25 g Butterschmalz 4 Zweige Thymian 50 ml Holundersaft

150 ml Wildfond 1 EL Heidelbeermarmelade 50 g Heidelbeeren

1 EL Créme-fraiche Speisestirke, Salz, Chili

Fiir den Wirsingschmarrn:

200 g festk. Kartoffeln 100 g durchwachsener Speck 200 g feine Wirsingblédtter
80 g Butter 4 Eier (K1. M) 125 ml Milch

120 g Mehl 1 EL saure Sahne 50 g Butterschmalz

% Bund Schnittlauch 1 Muskatnuss 4 Zweige Blattpetersilie

Salz, Pfeffer

Das Rehfleisch gegen die Faser in Streifen schneiden. Die Gemiisezwiebel schélen, halbieren und
mit der Faser in Streifen schneiden. Die Kriuterseitlinge abbiirsten und je nach Grofle vierteln
oder sechsteln. Das Butterschmalz in einer breiten Pfanne erhitzen und zuerst das Rehfleisch
heifl darin anbraten, danach heraus nehmen und mit Salz und Chili wiirzen. Anschliefend in der-
selben Pfanne die Pilze anbraten, mit Salz wiirzen und erneut herausnehmen. Jetzt die Zwiebel
anbraten, die Kriuterseitlinge sowie die abgezupften Bldttchen vom Thymian. Mit Holundersaft
abloschen und mit Wildfond aufkochen. Den Sud leicht einkochen lassen, das Rehfleisch wieder
zugeben und fiir sechs bis acht Minuten bei mittlerer Temperatur sanft darin ziehen lassen. Die
Marmelade und die Heidelbeeren ebenfalls zugeben und das Ganze mit Créme-fraiche verfeinern
(gegebenenfalls mit ein wenig Stirke abbinden). Zum Schluss mit Salz und Chili abschmecken.
Fiir den Schmarrn die gekochten Kartoffeln schilen und grob raspeln. Den Speck fein wiirfeln,
den Wirsing putzen, waschen und fein wiirfeln. 30 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen. Den
Wirsing- und Speckwiirfel darin goldbraun anbraten und herausnehmen. Die Eier trennen. Die
Figelbe in eine grofie Schiissel geben, das Eiweifl bis zur Verwendung kalt stellen. Milch und
Eigelb mit dem Schneebesen verquirlen. Mehl und saure Sahne dazugeben, mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen und alles mit dem Schneebesen zu einem glatten Teig verrithren. Das Ei-
weifl und eine Prise Salz mit einer Kiichenmaschine steif schlagen und anschliefend mit einem
Schneebesen vorsichtig unter den Teig heben. Das Butterschmalz in einer ofenfesten beschichte-
ten Pfanne erhitzen und den Teig hineingielen. Die Kartoffelraspel und Speckmischung dariiber
verteilen und bei mittlerer Hitze backen, bis die Unterseite goldbraun ist. Dann die Pfanne auf
der mittleren Schiene in den auf 180 Grad vorgeheizten Backofen schieben und den Schmarren
10 bis 15 Minuten fertigbacken (Umluft 160 Grad). Danach mit zwei Pfannenwendern in Stiicke
teilen. 50 Gramm Butterflocken dariiber verteilen und den Schmarren darin schwenken. Den
Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden und den Schmarren damit bestreuen. Zum Servieren
das Rehgeschnetzelte auf vier vorgewérmte Teller verteilen, den Wirsingschmarrn dazu reichen
und mit Blattpetersilie vollenden.

Johann Lafer am 05. Oktober 2013
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Reh-Riicken mit Birnen-Piiree und Preiselbeer-Knadel

Fiir vier Portionen
Fiir den Rehriicken:
1 Rehriicken

1 TL Piment

50 g Butterschmalz
grobes Salz

Fiir die Jus:

4 Schalotten

50 g Butter

150 ml Rotwein

Fiir die Preiselbeerknodel:

500 g mehligk. Kartoffeln

DO =0 | =

TL Korianderkorner
2 junge Knoblauchzehen
braunen Rohrzucker

4 junge Knoblauchzehen
2 Zweige Thymian
100 ml Madeira

100 g grobes Meersalz

TL schwarze Pfefferkorner % TL Wacholderbeeren

1 unbehandelten Limette
4 Zweige Thymian

1 Bund Wurzelgemiise
1 Lorbeerblatt
300 ml Wildfond

45 g Speisestirke

1 Eigelb, Grole M
Fiir das Birnenpiiree:
6 reife Birnen

80 g Mandelsplitter 50 g Preiselbeermarmelade

50 g Kastanienhonig feines Salz

Fiir die Marinade die Pfefferkérnen, Wacholderbeeren, Piment, Korianderkorner, Abrieb der Li-
mette wenig grobes Salz, braunen Rohrzucker mit Hilfe einer Kiichenmaschine sehr fein mahlen.
Die beiden Filets an der Innenseite des Knochens ablésen und von Fett und Sehnen befreien.
Beide Riicken vom Knochen 16sen und ebenso von Fett und Sehnen befreien. Riicken und Filets
griindlich mit der Marinade einreiben. Danach den Riicken (sowie die Filets an der diinneren
Seite der Riicken)wieder auf die Knochen legen, Mit Kiichengarn fixieren und fiir mind. 30 Mi-
nuten bei Zimmertemperatur marinieren. (Am besten iiber Nacht im Kiihlschrank) Danach das
Butterschmalz in der Pfanne hoch erhitzen und den Rehriicken von allen Seiten Gold-braun
anbraten. Danach auf ein Backofengitter zusammen mit Thymian, Knoblauch legen und bei 140
Grad Ober-/ Unterhitze fiir circa 20 bis 25 Minuten rosa garen. Danach den Backofen ausschalten
und den Riicken fiir weitere fiinf Minuten mit leicht gedffneter Backofentiire ruhen lassen. Kurz
vor dem Servieren das Kiichengarn entfernen und den Riicken einfach vom Knochen trennen.
Schalotten, Knoblauch schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Das Wurzelgemiise ebenso put-
zen und wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und Schalotten, Knoblauch, Gemiise darin
bei mittlerer Temperatur langsam glasig anschwitzen. Thymian, Lorbeerblatt zugeben und mit
Rotwein abloschen. Madeira zugeben und fast vollstéindig reduzieren. Mit Wildfond aufgieflen
und erneut langsam auf die Hélfte reduzieren. Danach die Sauce durch ein feines Sieb laufen
lassen. Zum Schluss ggf. mit feinem Salz abschmecken. Die Kartoffeln waschen und griindlich
trocken tupfen. Das Meersalz auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streuen und die
Kartoffeln darauf legen. Im Backofen nun bei 200 Grad Ober-/Unterhitze fiir circa eine Stunde
garen. Die fertig gegarten Kartoffeln quer, mittig halbieren und mit der Schnittseite durch die
Kartoffelpresse driicken. Somit bleibt die Schale in der Presse. Den Kartoffelschnee ausdampfen
lassen, mit Stérke, Kigelb vermengen und mit wenig Salz wiirzen. Die Kartoffelmasse circa einen
Zentimeter dick ausrollen und in circa acht bis zehn Zentimeter grofie Kreise ausstechen. Die
Mandelsplitter in einer Kiichenmaschine so lange mixen bis die Mandeln fast piiriert sind. Da-
nach die Mandeln mit der Marmelade verrithren. Die Marmelade darin mittig platzieren und zu
Kugel formen. Das Wasser zum Kochen bringen und die Kl68chen fiir circa drei bis vier Minuten
kochen und weitere vier bis fiinf Minuten mit reduzierter Hitze ziehen lassen. Die Birnen schélen,
vierteln, vom Kerngehéduse befreien und grob wiirfeln. Den Honig in einem Topf erhitzen und die
Birnen zugeben. Die Birnen mit Backpapier abdecken und mit mittlerer Temperatur langsam
garen. So lange bis die gezogene Fliissigkeit wieder verdunstet ist und die Birnen vollsténdig ein-
gefallen sind. Dann mit feinem Salz wiirzen und in der Kiichenmaschine zu einem feinen Piiree
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mixen. Das Birnenpiiree tropfenférmig auf die Teller streichen und den Kndédel aufsetzen. Die
Rehriicken in Tranchen schneiden und anlehnen. Zum Schluss das Fleisch mit Sauce {ibergiefien
und mit Gartenkresse vollenden.

Johann Lafer am 26. Oktober 2013

Trocken mariniertes Hirsch-Kotelett mit Cranberry-Sofe

Fiir vier Portionen
Fiir das Hirschkotelett:

4 Pimentkorner 1 TL Korianderkérner 4 Wacholderbeeren

% TL braunen Rohrzucker % TL grobes Salz 4 Hirschkoteletts, a 150 g
Butterschmalz 2 Thymianzweige 2 junge Knoblauchzehen
Fiir die Cranberrysauce:

30 g Zucker 3 lila Zwiebeln 3 junge Knoblauchzehen
150 g Soft Cranberry’s 200 ml Johannisbeersaft 300 ml Wildfond

2 Thymianzweige 45 g Butter, eiskalt

Fiir die Knopfli:

1 frische Rote Bete 500 g Mehl 5 Eier (K1. M)

3 Eigelb (K1. M) 1 TL feines Salz Muskatnuss

50 g Butter Pfeffer

Fiir die Marinade Piment, Korianderkorner, Wacholderbeeren, Zucker und in einem Morser
grob zermahlen. Die Koteletts griindlich mit der Marinade einreiben und bei Zimmertemperatur
fiir mindestens 30 Minuten abgedeckt marinieren (am besten iiber Nacht im Kiihlschrank).
Danach das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Koteletts von beiden Seiten 1 bis
2 Minuten anbraten. Thymian, Knoblauch zugeben und im vorgeheizten Backofen bei 80 Grad
circa 8 bis 10 bei Ober/Unterhitze fertig garen. Die Zwiebeln, Knoblauch schilen und fein
wiirfeln. Den Zucker hell karamellisieren, Zwiebeln, Knoblauch, Soft-Cranberries zugeben, kurz
mitgaren und mit Johannisbeersaft abloschen. Anschliefend mit Wildfond aufgieflen und bei
mittlerer Temperatur auf die Hélfte einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer abschmecken und der
eiskalten Butter binden. Rote Bete-Knolle waschen und grob raspeln. Raspel in einem Tuch
kréftig auspressen und den Saft auffangen. Das Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte
eine Mulde driicken. Eier, Eigelb, Rote Bete Saft und ein Teeloffel Salz in die Mulde geben.
Alles von der Mitte aus mit einem Holzloffel griindlich miteinander vermengen. Knopfliteig mit
Muskatnuss wiirzen. Anschlieffend den Teig so lange kréftig schlagen, bis er grofie Blasen wirft.
Falls der Teig zu fest sein zu zéh sein sollte, einfach ein wenig Wasser zugeben. Zum Kochen der
Rote Bete Knopfli, reichlich Wasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen und gut salzen.
Den Teig portionsweise in den Knopfli Hobel fiillen. Anschliefend in das kochende Wasser mit
dem Hobel hin und her driicken und die Knopfli darin garen. Sie sind fertig, wenn sie an der
Oberflache schwimmen. Mit einer Schaumkelle herausheben, in Eiswasser abschrecken und gut
abtropfen lassen. Die Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Spétzle darin schwenken
und mit schwarzem Pfeffer abschmecken. Zum Servieren die Rote Bete Knopfli mittig auf die
Teller platzieren. Das Hirschkotelett in Tranchen schneiden und mit reichlich Sauce vollenden.

Johann Lafer am 28. September 2013
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Wild-Schnitzel, Topinambur-Piiree, Kohlrabi-Gemiise

Fiir vier Portionen
Fiir das Wildschnitzel:

100 g Niisse 100 g Semmelbrosel 1 EL Pflanzendl
4 Wildschnitzel a 160 g 50 g Mehl 50 ml Schlagsahne
2 Eier (Groie M) 200 g Butterschmalz 3 EL Nussol

Salz, Pfeffer
Fiir das Piiree:

400 g groie Topinambur 50 g Butter 100 ml Gefliigelfond

50 ml Sahne % TL Zucker Salz, Chili

Fiir das Gemiise:

1 Kohlrabi mit Griin 1 Apfel 1 Schalotten

50 g Soft Cranberrys 50 g Butter 100 ml heller Gefliigelfond
Salz, Pfeffer Blattpetersilie

Die Niisse in einer Kiichenmaschine fein mahlen und mit den Semmelbréseln mischen. Frisch-
haltefolie auf der Arbeitsfliche ausbreiten, diinn mit Ol bestreichen und die Wildschnitzel diinn
klopfen. Die Wildschnitzel auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Mehl sieben,
das Fleisch darin wenden und das iiberschiissige Mehl mit den Hédnden vorsichtig abklopfen. Die
Sahne halbsteif schlagen und mit den Eiern in einer flachen Form mit einer Gabel verquirlen. Die
melierten Schnitzel durch das verquirlte Ei ziehen, gut abtropfen lassen und in den Nuss-Broseln
wenden. Das Butterschmalz in einer Pfanne auf 160 bis 170 Grad erhitzen. Die Schnitzel in dem
heiBlen Butterschmalz schwimmend ausbacken, dabei das Fleisch mit dem heiflen Fett begieflen.
Sobald die Unterseite goldgelb ist, das Schnitzel wenden und auf der zweiten Seite fertig backen.
Das Nussol zufiigen und die Schnitzel damit iibergieflen. Die goldbraun gebackenen Schnitzel
auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen. Die Topinambur rundherum abschélen
und in Wiirfel schneiden. Die Butter in einem flachen Topf erhitzen und die Topinamburwiirfel
hineingeben. Danach mit Salz und Zucker wiirzen und mit Backpapier abdecken. So gart das
Gemiise in den ersten zehn Minuten bei mittlerer Temperatur in sich. Anschlieend mit Gefliigel-
fond aufgieflen und circa weitere zehn Minuten unter gelegentlichem Riihren weich garen. Zum
Schluss mit Hilfe einer Kiichenmaschine sehr fein piirieren, die Sahne zugeben und das Ganze
mit Salz und Chili aus der Miihle abschmecken. Die Kohlrabi, den Apfel und die Schalotten
schilen. Die Kohlrabi in circa einen Zentimeter grofie Wiirfel schneiden, das Kohlrabigriin fein
schneiden. Die Schalotten fein wiirfeln, den Apfel ebenso wiirfeln und den Kern aussparen. Die
Butter schmelzen, die Schalotten darin glasig anschwitzen und die Kohlrabi-Apfelwiirfel zuge-
ben. Mit Gefliigelfond aufgieflen und den Kohl darin bissfest garen. Die Cranberrys zugeben, das
Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt mit den Kohlrabi- Bléttern vollenden. Das Gemiise
mittig platzieren und das Piiree mithilfe eines Essloffels grofiziigig abnocken. Die Schnitzel auf
das Gemiise setzen und mit Blattpetersilie vollenden.

Johann Lafer am 16. November 2013

129



130



Wurst-Schinken



Birnen-Speck-Lauch-Quiche mit Blatt-Salaten

Fiir vier Portionen
Fiir den Teig:

250 g Mehl 120 g Magerquark 120 g zimmerwarme Butter
1 Ei (K. M) 3+ TL Salz Mehl, Butter

Fiir die Fiillung:

1 reife Birne 100 g durchw. Speck 4 Schalotten

2 Stangen Lauch 30 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fir den Eier-Guss:

3 Eier (KI. M) 150 ml Schlagsahne 50 g geriebener Emmentaler

Salz, Muskatnuss

Fiir die Zitronen Vinaigrette:

1 unbehandelte Zitrone 2 EL Akazienhonig 20 ml heller Gefliigelfond
Salz, Pfeffer % Bund Schnittlauch 100 g gemischte Blattsalate

Fiir den Teig Mehl, Magerquark, Butter, Ei und Salz in einer Kiichenmaschine oder mit den
Hénden zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und eine Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Die Birnen waschen und rundherum bis zum
Kern mit einem Vierkanthobel abreiben. Den Speck fein wiirfeln. Die Schalotten schéilen und
in Streifen schneiden. Den Lauch putzen, waschen und nur den weiflen und hellgriinen Teil in
diinne Ringe schneiden. Nun das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Speckwiirfel
darin goldbraun anbraten. Die Schalotten und den Lauch dazugeben und glasig diinsten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft:

180 Grad) vorheizen. Fiir den Eierguss Eier, Sahne, Salz und Muskatnuss in einen hohen Mix-
becher geben und fein mixen. Die Tarteform ausfetten und mit Mehl bestduben. Nun den Teig
auf einer bemehlten Arbeitsfliche etwas grofler als die Form ausrollen und danach in die Form
legen. Den Teig fest auf den Boden und an den Formrand driicken. Uberstehenden Teig mit
einem Messer direkt am Formrand abschneiden. Die Schalotten-Speck-Mischung auf dem Teig
verteilen und die Eiersahne dariiber gieflen. Die geraspelten Birnen zugeben und mit Kése be-
streuen. Danach im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene 20 Minuten

backen. Die Temperatur auf 175 Grad (Umluft:

150 Grad) herunterschalten und die Quiche weitere 10 bis 15 Minuten backen. Falls die Ober-
fliche schon vor Ende der Backzeit goldbraun ist, die Quiche mit Alufolie abdecken. Die Schale
der Zitrone abreiben, den Saft auspressen. Aus Abrieb und Saft, Honig und Gefliigelfond eine
Vinaigrette anriihren und diese mit Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen. Den Schnittlauch in
feine Ringe schneiden und zur Vinaigrette geben. Kurz vor dem Servieren die Tarte aus der
Form 16sen und in Stiicke schneiden. Den Salat mit der Vinaigrette marinieren und zur Quiche
anrichten.

Johann Lafer am 19. Oktober 2013
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Spargel-Schinken-Réllchen mit Butter-SoBe und Kartoffeln

Fiir vier Portionen
Fiir die Spargel-Schinken-Réllchen:

8 Stangen weifler Spargel 4 Kalbsschnitzel, 4 ca. 160 g 2 EL Tomatenmark
4 Scheiben Kochschinken 2 EL Butterschmalz Salz, Zucker, Pfeffer
Fir die Buttersauce:

1 Zwiebel 100 g Butter 1 gestr. EL. Mehl
100 ml WeiBwein 3 Zitrone

Fir die Kartoffeln:

400 g gek. Kartoffeln 1 Zweig Rosmarin 2 EL Olivenol

30 g Butter

Spargel waschen, schélen und drei Minuten in 500 Milliliter leicht gesalzenem und gezuckertem
Wasser kochen. Herausheben und abkiihlen lassen. Das Spargelwasser auf 300 Milliliter ein-
kochen lassen. Schnitzel zwischen einem aufgeschnittenem Gefrierbeutel flach klopfen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Diinn mit Tomatenmark bestreichen und mit Schinken belegen. Je zwei
Stangen Spargel der Léange nach auf die Schnitzel legen, kurze Seiten einschlagen und das Fleisch
aufrollen, so dass eine ldngliche Rolle entsteht. Mit Zahnstochern fixieren. Butterschmalz in ei-
ner groflen Pfanne erhitzen und die Spargel-Schinken-Rollen darin von allen Seiten anbraten.
Im vorgeheizten Backofen bei 80 Grad warm halten. Zwiebel schélen, klein wiirfeln. Die Hélfte
der Butter in derselben Pfanne erhitzen, Zwiebelwiirfel darin anschwitzen. Mit Mehl bestduben
und kurz farblos anschwitzen. Mit Weiflwein abloschen und das Spargelwasser angieflen. Unter
Riihren aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und 10 Minuten kocheln lassen. Zuletzt die
restliche Butter unterrithren und mit etwas Zitronensaft verfeinern. Kartoffeln halbieren und in
einer Pfanne im heiflen Oliventl zusammen mit den abgezogenen Rosmarinnadeln goldbraun und
knusprig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Anrichten die Kartoffeln mit den halbierten
Schnitzelrollen auf Teller verteilen und mit der Sauce betraufeln.

Horst Lichter am 01. Juni 2013
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