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Kartoffel-Wirsing-Gemiise

Fiir vier Portionen
600 g Kartoffeln, festk. 1 Wirsing 2 EL Olivenol
Salz, Pfeffer Muskatnuss 250 ml Gemiisefond

Die Kartoffeln waschen, schélen und in Wiirfel schneiden. Den Wirsing putzen, waschen, den
Strunk entfernen und die Hélften in Streifen schneiden. Olivendl in einem Bréter erhitzen und
die Kartoffelwiirfel darin anbraten. Den Wirsing auf die Kartoffeln geben, mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Die Gemiisebrithe angieflen und bei geschlossenem Deckel etwa 15 Minuten
schmoren lassen.

Horst Lichter am 13. Februar 2016

Rheinischer Kartoffel-Salat

Fiir vier Personen

1 kg festk. Kartoffeln 500 g Mayonnaise (80%) 1 Glas Gewiirzgurken, (330 g)
Salz, Pfeffer 1 Zwiebel 2 hartgekochte Eier

4 Cherrytomaten 1 Bund Petersilie

Die Kartoffeln kochen, abschrecken, schilen, in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.
Die Mayonnaise mit der Gurkenbriithe verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken.
Die Gurken in Wiirfel schneiden, die Zwiebel abziehen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die
Gurken- und Zwiebelwiirfel zu den Kartoffeln geben, die Mayonnaise dariiber gieflen und alles
gut mischen. Die Eier pellen und vierteln. Die Kirschtomaten waschen und halbieren.

Den Kartoffelsalat mit Eivierteln, Kirschtomaten und Petersilie garnieren.

Elena Uhlig am 23. Januar 2016
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Beeren-Miisli-Becher mit Joghurt-Schaum

Fiir vier Portionen

200 g Knuspermiisli 25 g gehackte Pistazien 25 g getrocknete Cranberries
50 g gerostete Mandelbldttchen 250 g TK-Beerenmischung 2 EL Honig

300 g griechischer Joghurt % Zitrone 2 EL Zucker

3 cl Amaretto 150 g Sahne 200 g Himbeeren

200 g Heidelbeeren 200 g Erdbeeren Minze zur Garnitur

Fiir die Miislimischung das Knuspermiisli mit den Pistazien, Cranberries und den Mandelblétt-
chen mischen.

Die aufgetaute Beerenmischung mit dem Honig in einem Topf kurz erwiarmen. Mit dem Piirier-
stab fein piirieren und die Beeren durch ein Sieb streichen. Die Fruchtsauce beiseite stellen.
Den Griechischen Joghurt mit dem Zitronensaft, Zucker und Amaretto verrithren. Die Sahne
steif schlagen und unter den Joghurt heben.

Die frischen Beeren verlesen und mit der Fruchtsauce mischen.

Vier Dessertgliser bereitstellen. Die Hélfte des Joghurtschaums in die Gléser fiillen. Mit der
Halfte der Beerenmischung bedecken. Ebenso die Hélfte des Miislis darauf geben. Mit den rest-
lichen Zutaten die Gléser wie beschrieben befiillen. Zuletzt mit einem Minzblatt garnieren und
servieren.

Horst Lichter am 10. September 2016

Blaubeer-Schoko-Schnittchen

Fiir vier Portionen

100 g Zartbitterschokolade 50 g Butter 100 g gehackte Haselniisse
150 ml Rotwein 2 TL Speisestiarke 2 EL Zucker

250 g TK Blaubeeren 200 g Frischkése 100 g zimmerwarme Butter
60 g Puderzucker 2 EL Amaretto Minze

Die Zartbitterschokolade in einer Schiissel auf einem heiflen Wasserbad schmelzen. Die Butter
und die Haselniisse zugeben und gut verriihren.

Auf einen Bogen Backpapier vier Kreise von etwa zehn Zentimeter Durchmesser aufzeichnen. Die
Schokoladenmasse auf die vier Kreise verteilen und glatt streichen. Im Kiihlschrank festwerden
lassen.

Fiir die Blaubeeren drei Essloffel vom Rotwein abnehmen und mit der Speisestirke verriithren.
Den restlichen Rotwein mit dem Zucker aufkochen, angeriihrte Speisestirke zugeben und unter
Riihren aufkochen lassen. Die Blaubeeren zugeben und unterriihren, kurz in dem Sud erwédrmen
und vom Herd nehmen. Abkiihlen lassen.

Den Frischkise, die Butter, den Puderzucker kurz mit den Schneebesen des Handriihrers schau-
mig aufschlagen, Amaretto zugeben und unterschlagen. Die Frischkésecreme in einen Spritzbeu-
tel mit Sterntiille fiillen und bis zum Anrichten kalt stellen.

Sobald die Schokobdden fest geworden sind, vorsichtig mit einer Palette oder einem Messer vom
Backpapier 16sen und auf Dessertteller legen. Die Creme auf die Boden spritzen. Zuletzt das
Blaubeerkompott darauf geben. Nach Belieben mit Minzebléttchen garnieren.

Horst Lichter am 26. Marz 2016



Erdbeer-Schnittchen mit Eierlikor-Sahne

Fiir vier Portionen

120 g Mehl 60 g Butter 30 g Zucker

1 Prise Salz 1 EL Wasser 750 g Erdbeeren
100 g Gelierzucker 1:1 250 g Mascarpone % Zitrone

2 EL Zucker % Vanilleschote 200 g Sahne

2 EL Puderzucker 4-5 EL Eierlikor Mehl, Minze

Aus Mehl, Butter, Zucker, Salz und Wasser einen glatten Miirbeteig kneten und 30 Minuten kalt
stellen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Erdbeeren putzen, abbrausen und gut abtropfen lassen. 150 Gramm Erdbeeren abwiegen
und fein piirieren. Das Erdbeerpiiree mit dem Gelierzucker in einem Topf verrithren und zum
Kochen bringen, drei Minuten kochen lassen. Anschlieend beiseite stellen.

Den Miirbeteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche einen halben Zentimeter dick ausrollen und
in Streifen von drei mal fiinf Zentimeter schneiden. Die Teigstreifen auf ein mit Backpapier aus-
gelegtem Backblech verteilen und im Ofen 15 Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen
lassen.

Die restlichen Erdbeeren halbieren bzw. vierteln und mit der Erdbeermus verrithren. Die Mas-
carpone mit dem Zucker, Zitronensaft und dem Vanillemark cremig aufschlagen und in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen. Auf die Miirbeteigblitter einen Rand Mascarponecreme auf-
spritzen. Die Erdbeeren darin verteilen und auf eine Platte setzen.

Die Schlagsahne mit den Schneebesen des Handriihrers steifschlagen, Puderzucker zugeben und
zuletzt den Eierlikor vorsichtig unterheben. Die Eierlikérsahne auf den Erdbeeren verteilen und
mit den Minzeblédttchen bestreuen.

Horst Lichter am 24. September 2016



Frucht-Tarteletts

Fiir vier Portionen

180 g Mehl 90 g Butter 45 g Puderzucker

1 Prise Salz 2 EL Wasser 1 Vanilleschote

250 ml Milch 3 Eigelbe 30 g Zucker

20 g Speisestirke 150 g Sahne 100 g helle und dunkles Trauben
100 g Himbeeren 100 g Heidelbeeren 1 Mango

50 g Physalis 1 Kiwi 200 g Aprikosenmarmelade
Mehl und Butter Backpapier Hiilsenfriichte

Aus Mehl, Butter, Puderzucker, Salz und Wasser einen glatten, festen Miirbeteig kneten, in
Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten kalt stellen.

Die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark auskratzen. Vanillemark, Vanilleschote und
200 ml Milch zum Kochen bringen. Die restliche Milch mit den Eigelben, Zucker und Speise-
starke verrithren. Die angeriihrten Eigelbe in die kochende Milch gieflen und unter Riihren zum
Kochen bringen. Eine Minute kochen lassen und sofort in eine Schiissel umfiillen. Mit Frischhal-
tefolie abdecken und erkalten lassen.

Zwolf Tartelettformchen (circa fiinf Zentimeter Durchmesser) mit Butter ausfetten und mit Mehl
ausstduben. Den Miirbeteig auf der bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen, mit einem Tarte-
lettformchen zwolf Kreise ausstechen. Die Teigkreise in die Formchen legen, dabei die Rénder
andriicken und den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen. Backpapierkreise ausschneiden,
etwa zwei Zentimeter grofler, als die Tartelettformchen. Diese auf den Teig legen und mit Hiilsen-
friichten bedecken. Im vorgeheizten Ofen zehn Minuten backen, Hiilsenfriichte und Backpapier
entfernen und weitere sechs bis acht Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

Die Sahne steif schlagen und unter die kalte Creme heben. In einen Spritzbeutel mit kleiner
Lochtiille fiillen. Die Creme in die abgekiihlten Béden spritzen und kalt stellen.

Inzwischen das Obst waschen, putzen und gegebenenfalls schneiden. Die Tarteletts mit dem Obst
belegen. Aprikosenmarmelade in einem kleinen Topf erwidrmen und glatt riithren, die T6rtchen
damit iiberglénzen.

Johann Lafer am 20. Februar 2016

Kaiser-Schmarrn
Fiir 6-8 Portionen
500 ml Milch 250 g Mehl 40 g Zucker
1 Vanilleschote 1 Zitrone, ungespritzt 9 Eier
50 g Butter 40 g Zucker

Die Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark herauskratzen. Die Schale der Zitronen abreiben.
Die Milch mit dem Mehl, Zucker, Vanillemark und der Zitronenschale glatt rithren. Die Eier
aufschlagen und in den Teig geben. Alles mit dem Holzloffel locker verriihren.

Fine grole Pfanne mit der Butter und dem restlichen Zucker auf den Herd stellen und erwérmen.
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Kaiserschmarrn-Masse in die Pfanne geben
und eine Minute lang auf dem Herd erwérmen.

Anschlielend in den Backofen auf den zweiten Einschub von unten stellen und 20 bis 25 Minuten
backen. Den Schmarrn aus dem Ofen nehmen und mit zwei Pfannenwendern in Stiicke teilen.
Nach Belieben mit etwas Zucker bestreuen und in der Pfanne kurz nachbraten lassen.

Johann Lafer am 30. April 2016



Kalte Schnauze

Fir 4 Personen
300 g Kokosfett 100 g Puderzucker 2 EL Vanillezucker
50 g Kakaopulver, gesiebt 2 Eier 2 Péackchen Butterkekse

Das Kokosfett in einem Topf bei geringer Hitze schmelzen.

Puderzucker, Vanillezucker, Kakaopulver in einer Schiissel mischen. Die Eier zugeben und un-
territhren. Das Kokosfett langsam unterrithren, bis eine homogene Masse entstanden ist.

Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen.

Tipp: Die Form kurz ausspiilen, so haftet die Folie gut.

Eine diinne Schicht Kakaomasse auf dem Boden verteilen. Eine Lage Kekse darauf geben.
Erneut mit Kakaomasse bedecken und so fortfahren, bis Kekse und Kakaomasse aufgebraucht
sind. Glatt streichen und im Kiihlschrank kalt stellen.

Mit Frischhaltefolie abgedeckt am besten iiber Nacht kaltstellen.

Zum Anrichten mit der Folie aus der Form heben und in dicke Scheiben schneiden.

Tipp:

Noch besser lisst sich die kalte Schnauze aus einer Silikon-Kastenform 16sen.

Horst Lichter am 20. Februar 2016

Kirsch-Quark-Knusper-Dessert

Fiir vier Portionen
1 Glas Schattenmorellen 1 geh. EL Speisestiarke 2 EL Zucker

1 Orange % Vanilleschote 250 g Magerquark
250 g griechischer Joghurt 3 EL Honig 100 g Knuspermiisli
Minze

Die Schattenmorellen in einem Sieb abtropfen lassen, den Kirschsaft auffangen.

250 Milliliter Kirschsaft abmessen, ggf. mit Wasser auffiillen. Die Speisestérke mit drei Essloffeln
Kirschsaft verriihren, den restlichen Kirschsaft mit dem Zucker zum Kochen bringen. Die ange-
rithrte Speisestéirke zugeben und unter Rithren zum Kochen bringen. Eine Minute kdcheln lassen
und die Kirschen unterriihren. Das Kompott in eine Schiissel umfiillen und abkiihlen lassen.
Fiir die Creme die Orange halbieren und den Saft auspressen. Die Vanilleschote aufschneiden
und das Mark auskratzen. Den Quark mit Joghurt, Honig, Vanillemark und Orangensaft ver-
rithren.

Zum Anrichten die Kirschen, die Quarkcreme und das Knuspermiisli abwechseln in mehreren
Schichten in hiibsche Dessertglédser fiillen. Zuletzt mit frischer Minze, einer Kirsche und etwas
Knuspermiisli garnieren.

Horst Lichter am 09. April 2016



Mandel-Toértchen mit Rotwein-Trauben

Fir vier Portionen

% Zitrone (ausgepresst) 100 g fliissige Butter 80 g Zucker

1 Prise Salz 2 Fier 150 g gemahlene Mandeln
1 EL Mehl 1 TL Backpulver Butter

4 Tarteformchen, (10 cm) 500 g dunkle Trauben, kernlos 1 Péckchen Puddingpulver
350 ml Rotwein 50 g Zucker % Zitrone

200 g Sahne 1 EL Puderzucker 50 g dunkle Schokolade
Minze

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Férmchen mit Butter ausfetten
und mit Mandeln ausstreuen. Fiir die Mandeltortchen den Zitronensaft, Butter, Zucker, Salz
und die Eier verquirlen. Mandeln, Mehl und Backpulver in einer Schiissel mischen und zu den
fliissigen Zutaten geben. Kurz unterheben, bis alles gut vermengt ist und in die vorbereiteten
Formchen fiillen.

Im Backofen auf dem zweiten Einschub von unten etwa 20 Minuten backen.

Inzwischen die Trauben waschen, entrappen und halbieren. Das Puddingpulver mit 3-4 Esslof-
feln vom Rotwein verriihren. Den restlichen Rotwein mit dem Zucker und dem Zitronensaft zum
Kochen bringen. Angeriihrtes Puddingpulver zugeben und unter Riihren aufkochen, 1 Minute
kocheln lassen. Die Trauben zugeben, unterheben und zum Abkiihlen in eine Schiissel umfiillen.
Die Sahne steif schlagen, dabei den Puderzucker unterriithren. Die Schokolade kleinhacken und
unter die Sahne heben.

Zum Anrichten die Mandeltértchen aus der Form nehmen und auf Dessertteller legen. Die Rot-
weintrauben darauf verteilen und einen Essléffel Sahne auf das Toértchen geben. Mit Minzblatt-
chen garnieren.

Horst Lichter am 19. Méarz 2016



Mango - Carpaccio mit Schoko-Kokos-Eis und Chili-Crumble

Fiir vier Portionen

250 ml Sahne 250 ml Kokosmilch 50 g Zucker
150 g Zartbitterschokolade 2 Eier 2 Eigelbe
1 grofle rote Chilischote 150 g Mehl 75 g Butter
50 g Zucker 2 Thaimangos 1 Limette

2 EL Ahornsirup

Sahne und Kokosmilch mit dem Zucker zum Kochen bringen. Die Schokolade grob hacken und
in der heiflen Kokossahne schmelzen. Eier und Eigelbe in einer Schiissel kurz aufschlagen. Einen
Teil der heiflen Koksmilch zugeben und unterriithren. Die Masse zur restlichen Kokossahne geben
und unter Rithren auf dem Herd auf etwa 70 Grad erwirmen, bis die Masse eine sdmige Bindung
bekommt. AnschlieBend vom Herd nehmen, durch ein Sieb passieren. In der Eismaschine cremig
gefrieren lassen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Chilischote waschen, halbieren und entkernen. In
kleine Wiirfel schneiden und zusammen mit dem Mehl, der Butter und dem Zucker zu Streuseln
verkneten. Die Chilistreusel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech verteilen und im
vorgeheizten Backofen etwa 12-15 Minuten backen. Anschlieflend aus dem Ofen nehmen und
abkiihlen lassen.

Die Mangos schilen und die Frucht in diinne Scheiben schneiden. Die Mangoscheiben auf einer
Platte auslegen. Ahornsirup, fein abgeriebene Limettenschale und Limettensaft verrithren und
die Mango damit betraufeln.

Das Eis zu Nocken formen und auf den Mangoscheiben anrichten. Die Chilicrumble dariiber
streuen.

Johann Lafer am 03. September 2016



Mille feuille aus Erdbeeren und Basilikum

Fiir vier Portionen
500 ml Sonnenblumendsl 12 Wan-Tan-Blatter Puderzucker

1 Bund Basilikum 100 ml Rapsol 1 Zitrone

2 EL Puderzucker 300 g Mascarpone 1 Vanilleschote

3 cl Limoncello 2 Eiweifle 1 Prise Salz

500 g Erdbeeren 2 EL Ahornsirup 3-4 Stiele kleinbldttriges Basilikum

Das Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Wan Tan-Blétter darin kurz knusprig
backen. Mit einer Schaumkelle herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Blatter
mit Puderzucker bestéduben.

Das Basilikum waschen, trocknen und die Blatter abzupfen. Basilikumblétter mit dem Rapsol,
Zitronensaft, Puderzucker in einem Zerkleinerer fein piirieren. Die Mascarpone mit der Hélfte
des Basilikumpestos, den Vanillemark und dem Limoncello verriihren.

Die Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen und unter die Mascarponecreme heben. Die Mas-
carponecreme in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen. Kalt stellen.

Die Erdbeeren abbrausen, abtropfen lassen und putzen. Je nach Grofle halbieren oder vierteln.
Die Erdbeeren mit Ahornsirup marinieren.

Zum Anrichten einen Teil der Mascarponecreme auf vier Wan Tan-Blattern verteilen. Die Hélfte
der Erdbeeren darauf geben, erneut ein Wan Tan-Blatt und Creme darauf geben. Mit den rest-
lichen Erdbeeren und dem letzten Blatt belegen. Mit dem Basilikumbléattchen bestreuen. Das
restliche Basilikumpesto um die Mille feuille triufeln.

Johann Lafer am 30. April 2016
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Nackete Maadle mit Apfel-Sorbet und Vanille-Sofe

Fiir vier Portionen

1 Bio-Zitrone 1 Eiweif3 1 Prise Salz

50 g Puderzucker 400 g griines Apfelpiiree 1 Vanilleschote
500 ml Milch 2 Eigelbe 2 EL Zucker

1 EL Speisestérke 1 kg gekochte Kartoffeln 2-3 EL Mehl

1 Prise Salz 200 g Butterschmalz 3 EL Zucker mit

1 TL Zimtpulver gemischt 100 ml Sahne

Die Zitrone heifl abwaschen, trocknen und die Schale fein abreiben. Den Zitronensaft auspressen.
Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen, den Puderzucker nach und nach unterschlagen.
Den Eischnee, Zitronensaft und -schale unter das Apfelpiiree heben. Die Masse in einer Eisma-
schine cremig gefrieren lassen.

Die Vanilleschote ldangs aufschneiden, das Mark auskratzen und zusammen mit der Milch zum
Kochen bringen.

Die Eigelbe mit dem Zucker verquirlen. Eine Kelle heifle Milch in die angeriihrten Eigelbe geben
und verrithren. Diese Mischung in die restliche kochende Milchmischung geben und unter Riih-
ren erneut zum Kochen bringen. Etwa eine Minute kocheln lassen, durch ein Sieb gieflen und
abkiihlen lassen.

Die Kartoffeln schilen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Kartoffelmasse mit Salz wiir-
zen. Nach und nach das Mehl einarbeiten, bis der Teig nicht mehr klebt und sich flache Puffer
formen lassen.

Den Kartoffelteig zu gleichméfigen Puffern formen und in einer Pfanne im heiflen Butterschmalz
nacheinander goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Sahne
steif schlagen und unter die kalte Vanillesauce heben.

Die Nackete Maadle mit Zimt-Zucker bestreuen und mit dem Apfelsorbet und der Vanillesauce
servieren.

Horst Lichter am 01. Oktober 2016
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New York Cheesecake - Muffins

Fiir vier Portionen

120 g Haferkekse 40 g weiche Butter 1 Prise Meersalzflocken
350 g Doppelrahmfrischkise 80 g Creme double 40 g Zucker

1 EL echter Vanillezucker 2 Eier 500 g Heidelbeeren, (TK)
2-3 EL Honig 2 cl Obstler AuBerdem

12 Papp-Muffinbecher

Die Haferkekse in einem Gefrierbeutel zerbréseln und mit dem Salz und der Butter vermischen.
Die Keksmischung in die zwolf Pappbecher verteilen und andriicken. Pappbecher auf ein Back-
blech stellen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Doppelrahmfrischkése, Creme double, Zucker und Vanillezucker in eine Schiissel geben. Eier
zufiigen und mit dem Schneebesen glatt rithren. Die Masse in die Férmchen verteilen.

Im Backofen etwa 40 Minuten backen. Die Cheesecake Muffins sind fertig, wenn die Masse innen
noch leicht wackelt. Muffins kalt stellen, bis sie gut durchgekiihlt sind, am besten iiber Nacht.
Fiir die Sauce die Heidelbeeren auftauen lassen. Zusammen mit dem Honig und dem Schnaps
kurz piirieren, anschliefend durch ein Sieb streichen.

Die Muffins nach Belieben aus den Pappbechern nehmen und zusammen mit der Heidelbeersauce
servieren.

Horst Lichter am 16. April 2016

Ofenfrische Scones

Fiir vier Portionen

300 g Mehl 1 TL Backpulver % TL Natron
% TL Salzflocken 50 g Rohrzucker 80 g kalte Butter
2 Eier 50 ml Milch 100 g weiche Karamellbonbons

150 g Clotted Cream 100 g Aprikosenmarmelade

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen, ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Das Mehl mit Backpulver, Natron, Salzflocken und Rohrzucker mischen. Die Butter in Wiirfel
schneiden, zum Mehl geben. Zwischen den Fingen zu groben Streuseln zerreiben, bis alles eben
vermischt ist.

Die Eier mit der Milch verquirlen, Karamellbonbons grob hacken und beides zur Teigmischung
geben. Alles zu einem nicht zu glatten Teig vermischen, dabei nur so lange wie nétig rithren.
Den Teig auf das Backpapier geben und mit den Fingern zu einem zwei Zentimeter dicken,
rechteckigen Fladen driicken. Den Fladen mit einem runden Ausstecher (circa drei Zentimeter
Durchmesser) zu Kreisen ausstechen. Im heiflen Backofen etwa 20 Minuten goldbraun backen.
Noch warm mit der Clotted Cream und der Aprikosenmarmelade servieren.

Johann Lafer am 20. Februar 2016
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Osterhase im Nest

Fir vier Portionen

2 Eier 1/2 Zitrone, unbehandelt 140 g Butter, zimmerwarm
140 g Zucker 1 EL echten Vanillezucker 1 Prise Salz
180 g Mehl 1 TL Backpulver 4 ausgeblasene Eier

Fett und Mehl fiir die Form Puderzucker

Die FEier jeweils mit einer Nadel anstechen, zwei kleine Locher zum Ausblasen formen und die
Eier ausblasen. Anschliefend bei jedem Ei das Loch am spitzen Ende etwas vergrofiern, damit
der Teig spéter eingefiillt werden kann. Die Eierschalen gut trockenwischen, mit Butter einfetten
und in ein Mini-Muffinblech setzen.

Die Zitrone heif3 abspiilen, die Schale fein abreiben, anschlieSfend die Zitrone halbieren und
den Saft auspressen. Die Butter mit dem Zucker, Vanillezucker, Zitronenschale und Salz schau-
mig schlagen. Die drei Eier nach und nach zur aufgeschlagenen Butter geben und 2-3 Minuten
weiterschlagen. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und auf die Eiermasse sieben. Zitronen-
saft zugeben und alles verriihren.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze (160 Grad Umluft) vorheizen. Die Hasenform mit
Butter ausfetten und mit Mehl ausstduben. Die Hélfte des Teiges einfiillen und glattstreichen.
Den restlichen Teig in einen Spritzbeutel fiillen und in die vorbereiteten Eierschalen fiillen.

Im vorgeheizten Backofen 35 bis 40 Minuten backen. Die Eier bereits nach etwa zehn bis zwolf
Minuten aus dem Ofen nehmen. Den Hasen nach dem Backen circa zehn Minuten ruhen lassen,
anschlieflend vorsichtig aus der Form lésen und erkalten lassen. Mit Puderzucker bestduben und
beliebig verzieren.

Zum Anrichten den Hasen auf Ostergras setzen und die Eier um das Lamm verteilen.

Tipp:

Zum Verzieren eignen sich Zitronenguss, gehackte Pistazien, Schokotropfen, ...

Horst Lichter am 26. Méarz 2016
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Papaya-Tiramisu mit Kaffee-Sorbet

Fiir vier Portionen

% Vanilleschote 120 g Zucker 50 ml Wasser

1 Zimtstange 600 ml kalter Kaffee 3 cl Kaffeelikor
8 Eierplétzchen 1-2 Papaya (ca. 600 g) 2 Eigelbe

75 g Zucker 300 g Mascarpone 2 Limetten

2 Eiweifle 1 Prise Salz

100 g Gelierzucker 2:1

1 Limette 100 ml Kokoslikor 2 Espressi

50 g weifle, dunkle Schokolade

Fiir das Sorbet die Vanilleschote aufschneiden und das Mark auskratzen. Zucker, Wasser, Zimt-
stange und Vanillemark aufkochen und koécheln lassen, bis sich der Zucker aufgelost hat. Vom
Herd nehmen, Kaffee unterriihren, mit Kaffeelikor verfeinern und die Zimtstange entfernen. In
einer Eismaschine cremig gefrieren lassen.

Die Papaya halbieren, entkernen und schéilen. Etwa 250 Gramm Fruchtfleisch in feine Wiirfel
schneiden. Das restliche Fruchtfleisch (250 Gramm) fein piirieren. Die Eigelbe mit der Hélfte des
Zuckers {iber einem heilen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Vom Wasserbad nehmen, das
Papayapiiree, den Saft von zwei Limetten und die Mascarpone unterheben.

Eiweil mit einer Prise Salz steif schlagen, den restlichen Zucker dabei einrieseln lassen. Eischnee
unter die Mascarpone-Creme heben. Kalt stellen.

Das Papayapiiree mit Gelierzucker und Saft einer Limette verrithren und in einem Topf zum
Kochen bringen. Drei Minuten sprudelnd kochen lassen, in eine Schiissel fiillen und die Papaya-
wiirfel unterrithren. Abkiihlen lassen.

Espresso mit Kokoslikér mischen. Vier Portionsglaser bereitstellen, mit dem Durchmesser der
Eierpldatzchen. Ein Drittel der Mascarponecreme in die Portionsgliser fiillen, Papayakompott
darauf geben, ein Eierplidtzchen darauf legen. Mit je einem Essloffel Espressomischung trianken.
Zweites Drittel Creme darauf geben, iibrige Papayamasse und Eierplédtzchen darauf legen und
diese wieder mit der Espressomischung betraufeln. Restliche Creme darauf geben. Kalt stellen.
Zum Servieren je eine Nocke Kaffeesorbet auf jedes Tiramisu geben und die Schokolade dariiber
hobeln.

Johann Lafer am 02. April 2016
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Rotwein-Soufflé mit Passionsfrucht- Apfel-Ragout und Eis

Fiir vier Portionen

250 ml Milch 250 ml Sahne 50 g Zucker

2 Eier 2 Eigelbe 100 g Amarettini
1 Orange, unbehandelt 200 ml Rotwein % Vanilleschote
Zucker, fliissige Butter 50 g Butter 50 g Mehl

4 Eier 1 Prise Salz 75 g Zucker

3 Passionsfriichte 2 Apfel 3 EL Zucker

100 ml Weilwein 1 TL Speisestirke

Fiir das Eis die Milch, Sahne und den Zucker aufkochen. Eier und Eigelbe in einer Schiissel
verrithren. Eine Kelle der heiflen Milchmischung zu den Eiern geben und verriihren. Alles zur
restlichen heilen Milch gielen und unter Riihren erhitzen, bis die Masse eine sémige Bindung
bekommt. Durch ein Sieb gieflen und abkiihlen lassen. In der Eismaschine cremig gefrieren las-
sen.

Die Amarettini in einem Gefrierbeutel zerbroseln und kurz vor Ende unter das fast fertige Eis
rithren.

Die Orange waschen und die Schale diinn abschélen. Die Vanilleschote léngs aufschneiden, das
Mark auskratzen und fiir das Passionsfrucht-Apfelragout aufbewahren. Den Rotwein, die aus-
gekratzte Vanilleschote und die Orangenschalen in einen Topf geben und einmal aufkochen.
Beiseite stellen und abkiihlen lassen.

Die Férmchen mit Butter ausstreichen und mit dem Zucker ausstreuen. Kalt stellen. Den Back-
ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Das Mehl einstreuen und unterrithren. Den Rot-
weinsud passieren und nach und nach zur Mehlschwitze gieflen, dabei ziigig weiterrithren. Ein
bis zwei Minuten auf dem Herd rithren. Den entstandenen Brei in eine Schiissel umfiillen. Die
Eier trennen. Die Eigelbe einzeln nach und nach unter die Masse rithren. Das Eiweifl mit einer
Prise Salz steif schlagen. Den Zucker unter das halbsteif geschlagene Eiweifl streuen und weiter
steif schlagen. Den Eischnee in zwei bis drei Schritten behutsam unter die Rotweinmasse heben.
Souffliémasse bis kurz unter den Rand in die Férmchen fiillen. Formchen auf ein Gitter in der
untersten Einschubleiste des heilen Backofens stellen und circa 20 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Apfel waschen, schilen und das Fruchtfleisch vom Kerngeh#use in diinnen
Scheiben schneiden. Fein wiirfeln. Passionsfriichte halbieren und das Fruchtmark auskratzen.
Beides mit dem Zucker, Weiliwein und dem reservierten Vanillemark in einem Topf aufkochen.
Speisestirke mit etwas Wasser anriihren und den Passionsfruchtsud damit binden.

Das Rotweinsoufflé aus dem Ofen nehmen, mit Puderzucker bestduben und sofort servieren. Das
Passionsfrucht-Apfelragout und das Amarettinieis dazu reichen.

Johann Lafer am 30. Januar 2016
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Streusel-Tortchen mit Apfeln und saurer Sahne-Haube

Fiir vier Personen

200 g Mehl 100 g Butter 100 g Zucker

1/2 TL Backpulver 1 Prise Salz 1 Eigelb

1 EL Vanillezucker 600 g Apfel 1 Piickchen Puddingpulver (Vanille)
350 ml Weifiwein (oder Apfelsaft) 2 EL Zucker 200 g Saure Sahne

2 EL Vanillezucker Butter, Mehl Minze

2 EL gerostete Mandelblattchen

Den Backofen auf 190 Grad vorheizen. Vier Tartelettformchen (circa zehn Zentimeter) mit But-
ter fetten und mit Mehl ausstéduben.

Aus Mehl, Butter, Zucker, Backpulver, Salz, Vanillezucker und Eigelb einen Streuselteig kneten.
Die Streuseln hineingeben, leicht andriicken und im vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen.
In der Zwischenzeit die Apfel schilen, entkernen und wiirfeln. Das Puddingpulver mit drei Ess-
16ffeln Weiflwein verrithren. Den restlichen Wein mit dem Zucker und den Apfelstiicken zum
Kochen bringen. Zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Den Sud mit dem angeriihrten Pudding-
pulver binden. Einmal aufkochen und in eine flache Schale zum Abkiihlen fiillen.

Die Streuseltortchen aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

Die Saure Sahne und den Vanillezucker mit den Schneebesen des Handriihrers cremig aufschla-
gen.

Je ein Streuseltortchen auf einen Dessertteller legen. Apfelmasse darauf geben und einen guten
Klecks saure Sahne darauf verteilen. Mit Minzeblattchen garnieren und mit gerésteten Mandel-
bléttchen bestreuen.

Horst Lichter am 13. Februar 2016
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Siie Calzone mit Birnen und Nougat

Fiir vier Portionen

125 ml Milch 250 g Mehl 1 EL Zucker

1 Prise Salz % Pck. Trockenhefe 1 EL mildes Olivendl
50 g Studentenfutter 2 reife Birnen % Zitrone (ausgepresst)
1 EL Zucker 1 TL Zimtpulver 1 Ei

2-3 EL Milch Mehl 100 ml Sahne

150 g Nougat 100 g frische Heidelbeeren 3 Stiele Minze
Puderzucker

Die Milch lauwarm erwérmen. Mehl, Zucker, Salz und Trockenhefe in einer Schiissel mischen.
Die warme Milchmischung und das Olivendl zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen
Teig verkneten. Abgedeckt 10 bis 15 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit das Studentenfutter hacken. Die Birnen waschen, schilen und halbieren. Das
Kerngehéuse heraus schneiden und die Birnenhélften klein wiirfeln. In einer Schiissel mit dem
Zitronensaft, Studentenfutter, Zucker und Zimt mischen. Das Ei mit der Milch verquirlen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Den Hefeteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und Kreise mit einem Durchmes-
ser von etwa zehn bis zwolf Zentimeter ausstechen. Je eine Hélfte mit einem Essloffel Birnenmasse
belegen, Rénder mit Eigelb bestreichen und zu einem Halbmond zusammenklappen. Die Rénder
mit den Fingern oder einer Gabel gut zusammendriicken. Die Teigtaschen auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech legen. Die Oberfliche mit dem restlichen Eigelb bestreichen und im
vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten goldbraun backen.

Die Sahne in einem Topf erhitzen. Das Nougat wiirfeln und in der heiflen Sahne auflésen.

Die Nougatcreme auf Tellern verteilen. Die gebackenen Calzone darauf legen und mit Puderzu-
cker bestduben. Mit Heidelbeeren und Minzebléittchen garnieren.

Horst Lichter am 08. Oktober 2016
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SiiBe Kartoffel- Apfel-Puffer mit Nuss-Quark

Fiir vier Portionen

200 g Nussmischung 4 EL Zucker 500 g festk. Kartoffeln
500 g Apfel 1 TL Speisestérke 1 Prise Salz

1 Prise Zimt 3 EL Butterschmalz 1 Vanilleschote

250 g Speisequark 20% 1 Zitrone Puderzucker

Die Niisse in einer Pfanne ohne Fett leicht anrtsten. Den Zucker dariiber streuen und unter
Riihren bei mittlerer Hitze karamellisieren lassen. Die Nussmischung auf einem Stiick Backpa-
pier verteilen und abkiihlen lassen.

Die Kartoffeln und Apfel schilen, Apfel entkernen und beides raspeln. In einer Schiissel mit
dem Salz, der Stidrke und dem Zimt mischen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Kartoffel-Apfel-Masse nach und nach zu kleinen knusprigen Puffern ausbacken. Anschlielend
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Hilfte der karamellisierten Niisse in einer Kiichenmaschine fein mahlen. Die Vanilleschote
lings aufschneiden, das Vanillemark mit einem Messer auskratzen und mit dem Quark, Zitro-
nensaft und den gemahlenen Niissen vermischen.

Zum Anrichten die Kartoffel-Apfel-Puffer auf Teller legen und mit Puderzucker bestiduben. Den
Quark in Nocken dazu legen und mit den restlichen Niissen bestreuen.

Horst Lichter am 09. Januar 2016
Waffeln mit heilen Kirschen und Sahne

Fiir vier Portionen

220 g Butter, zimmerwarm 150 g Zucker 1 Prise Salz

3 Eier 280 g Mehl 3+ TL Backpulver

150 ml Mineralwasser Butter 400 g TK-Sauerkirschen

250 ml Sauerkirschsaft 2 EL Zucker % Pck. Vanillepuddingpulver
200 g Sahne 2 EL Puderzucker Puderzucker

Die Butter mit dem Zucker und dem Salz schaumig aufschlagen. Die Eier zugeben und zwei
bis drei Minuten unterschlagen. Das Mehl mit dem Backpulver mischen. Mehlmischung und
Mineralwasser abwechselnd unter die Ei-Zucker-Mischung heben, bis ein glatter Teig entstanden
ist.

Das Walffeleisen vorheizen.

In der Zwischenzeit die Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen. Den Sauerkirschsaft mit dem
Zucker in einem Topf aufkochen. Den abgetropften Saft mit dem Puddingpulver glatt riihren.
Das angeriihrte Puddingpulver in den kochenden Kirschsaft geben und aufkochen lassen. Eine
Minute kocheln lassen. Die Sauerkirschen zugeben und unterheben. Die heiflen Kirschen in eine
Schiissel fiillen.

Das vorgeheizte Waffeleisen mit etwas Butter einfetten und zwei Essloffel Teig hineingeben.
Waffeleisen schlielen und die Waffel goldbraun und knusprig backen. Auf einem Kuchengitter
ablegen. Aus dem restlichen Teig nach und nach Waffeln backen. Je nach Gréfie und Form des
Waffeleisens entstehen unterschiedlich viele Waffeln.

Die Sahne mit den Schneebesen des Handriihrers halbsteif schlagen. Den Puderzucker zugeben
und restlich steif schlagen.

Die Waffeln mit Puderzucker bestduben und mit den heiflen Kirschen und der Sahne servieren.

Horst Lichter am 17. September 2016
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Warme Schokoladen-Tarte mit Ananas-Kompott und Kokos-Eis

Fiir vier Portionen

250 ml Kokosmilch 250 ml Sahne 80 g Zucker

2 Eier 2 Eigelbe 3 cl Kokoslikor

1 Limette, unbehandelt 2 EL Schokotropfen 150 g Zartbitterschokolade (70%)
110 g Butter 110 g Zucker 3 Eier

1,5 EL Mehl 1 Prise Salz 1 Ananas

1 kleine Chilischote 50 g Zucker 1 Vanilleschote

2 Sternanis 1 Zimtstange Puderzucker

Kokosmilch und Sahne aufkochen. Zucker mit den Eigelben und Eiern verriihren. Die heifle
Kokossahne langsam unter Riihren zugeben. Bei mittlerer Hitze auf dem Herd erwdrmen und
dabei stéindig weiterrithren. Sobald die Masse bindet, durch ein Sieb in eine Schiissel gieflen
und abkiihlen lassen. Den Kokoslikor, etwas fein abgeriebene Limettenschale und Limettensaft
unterrithren und alles in einer Eismaschine cremig gefrieren lassen. Zuletzt die Schokotropfen
untermischen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Schokolade, Butter und 30 g Zucker in einer Schiissel {iber einem heiflen Wasserbad schmel-
zen. Die Eier trennen, das Eiklar mit einer Prise Salz steif schlagen. Den restlichen Zucker (80
g) dabei einrieseln lassen. Eigelbe und das Mehl nacheinander unter die fliissige Schokoladenmi-
schung rithren. Vom Wasserbad nehmen. Eischnee unter die Schokomasse heben.

In eine mit Backpapier ausgelegte Tarteform (24 ¢cm) fiillen und auf der mittleren Einschubleiste
im vorgeheizten Backofen 25-30 Minuten backen.

Die Ananas schilen, Strunk heraus schneiden und das Fruchtfleisch wiirfeln.

Die Chilischote halbieren und entkernen. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren, Chili und
Gewlirze zugeben, kurz anrosten lassen. Ananaswiirfel zufiigen und unterschwenken.

Bei geringer Hitze 1-2 Minuten schmoren lassen.

Die Schokoladentarte aus der Form heben, in Stiicke schneiden und auf einer Platte anrichten.
Mit Puderzucker bestiuben. Das Ananaskompott und das Kokoseis mit der Tarte anrichten.

Johann Lafer am 05. Marz 2016
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Zitronen-Kuchen mit Erdbeeren und weiler Schoko-Creme

Fiir einen Kuchen:

300 ml Sahne 300 g weile Schokolade 2 Zitronen

250 g Butter 250 g Zucker 4 Eier

250 g Mehl 2 TL Backpulver 100 g Puderzucker
100 ml frischer Zitronensaft 500 g Erdbeeren Minze zur Garnitur

150 ml Sahne in einem Topf erhitzen, jedoch nicht kochen lassen. Vom Herd nehmen und die
weile Schokolade unterriihren, bis sie vollstindig geschmolzen ist. Die Masse abgedeckt gut
durchkiihlen lassen, am besten iiber Nacht.

Zwei Zitronen heify abspiilen, trocknen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. But-
ter und 150 g Zucker in einem Topf unter Riithren schmelzen. Den Zitronensaft und die Schale
unterriihren, bis eine homogene Masse entstanden ist. Beiseite stellen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Eier mit 100 g Zucker in der Kiichenmaschine dick-
schaumig aufschlagen. Anschliefend Mehl und Backpulver unterheben. Den heiflen Zitronensud
langsam zugeben und unterschlagen. Eine Backform (ca. 25x32 c¢m) mit Backpapier auslegen
und die Masse einfiillen. Im vorgeheizten Backofen 35-40 Minuten backen.

Die Schokoladensahne mit den Schneebesen des Handriihrers oder in der Kiichenmaschine steif
schlagen. Die restliche Sahne in einem hohen Becher ebenfalls steif schlagen. Die geschlagene
Sahne unter die Schokoladencreme heben. Die Erdbeeren abbrausen, putzen und an der Bliite
gerade abschneiden.

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen. Den Zitronensaft mit dem Puderzucker und dem Zitronen-
likér mischen und den Kuchen damit trinken. Abkiihlen lassen. Den Kuchen halbieren. Eine
Halfte etwa 2 cm dick mit der Creme bestreichen. Erdbeeren dicht an dicht darauf setzen. Die
Hélfte der iibrigen Creme auf den Erdbeeren verteilen und die Zwischenrdume damit fiillen. Die
zweite Kuchenhélfte darauf setzen. Die Seitenrénder des Kuchens mit der restlichen Creme glatt
streichen. Nach Moglichkeit den Kuchen 1-2 Stunden kalt stellen.

Den Kuchen in 8 Stiicke schneiden, mit Minze garnieren und servieren.

Johann Lafer am 23. April 2016
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Gebratene Forelle mit Butter-Kartoffelchen, Krduter-Sofle

Fiir vier Portionen

4 Forellen, 600-700 g Salz 1 Zitrone

2 EL Worcestershiresauce 3 EL Rapsol 30 g Butter

Mehl 600 g kleine festk. Kartoffeln 1 Bund Petersilie
30 g Butter 1 Bund gemischte Krauter 200 g Schmand

% Zitrone Cayennepfeffer 2-3 Stiele Petersilie
1 Zitrone

Die Forellen unter flieBendem Wasser abspiilen und trockentupfen. Von innen und auflen mit
Zitronensaft, Worcestershiresauce und Salz wiirzen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Das Rapsol und die Butter in einer grofien (ovalen) Pfanne erhitzen. Die Forellen im Mehl wen-
den und im heilen Fett von beiden Seiten anbraten. Die Forellen auf ein Backblech legen und
im Ofen etwa 15-20 Minuten garen.

Die Kartoffeln waschen, schélen und halbieren. Knapp mit Wasser bedeckt und etwas Salz weich
kochen. Anschliefend abgieflen. Die Petersilie abbrausen, trockentupfen und die Blétter klein-
hacken. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffeln darin schwenken. Petersilie zugeben.
Die restlichen Kriauter abbrausen, trockentupfen und die groben Stiele entfernen. Die Blétter
mit dem Schmand in einen Kiichenmixer geben. Zitronensaft, etwas Salz und Cayennepfeffer
zufiigen und mixen.

Die Forellen auf einer grofien Platte anrichten, die Butterkartoffelchen danebenlegen. Mit Peter-
silienbléttchen und Zitronenspalten garnieren. Die Kriutersauce dazu servieren.

Horst Lichter am 05. Méarz 2016
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Gebratenes Rotbarsch-Filet mit Tomaten-Fenchel-Reis

Fir vier Portionen

120 g Basmatireis 1 TL Salz 2 Fenchelknollen
2 EL Olivenol 1 EL Honig 100 ml Weiflwein
250 g Kirschtomaten 4 Rotbarschfilets, ohne Haut % Zitrone

Salz Pfeffer 2 EL Olivenol

% Bund Thymian 1 Zitrone, geviertelt

Den Reis mit Salz und 180 ml Wasser zum Kochen bringen. Sobald das Wasser kocht, auf die
kleinste Stufe zuriick schalten und etwa 15-18 Minuten ausquellen lassen.

Den Fenchel putzen, waschen und halbieren. Den Strunk herausschneiden und den Fenchel in
Spalten schneiden. Das Fenchelgriin aufbewahren. Eine Grillpfanne erhitzen und das Olivendl
zugeben. Die Fenchelstiicke darin von beiden Seiten anbraten, bis schone Grillstreifen entstanden
sind. Mit Salz, Pfeffer wiirzen und mit dem Honig betrédufeln. Mit dem Weiflwein abléschen und
etwa 5 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen die Kirschtomaten waschen und halbieren. Mit in die Pfanne geben und 2-3 Minuten
weiter schmoren lassen.

Eine weitere Pfanne erhitzen. Die Rotbarschfilets mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.
Olivendl in die Pfanne geben und die Filets darin von beiden Seiten 2-3 Minuten braten lassen.
Thymian abbrausen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen und mit in die Pfanne geben.

Den fertig gegarten Reis zum Fenchel geben und behutsam unterheben. Das Fenchelgriin zupfen
und iiber das Gemiise streuen

Den Fenchel-Tomatenreis auf Tellern anrichten, je ein Fischfilet darauf legen. Mit einem Zitro-
nenviertel garnieren.

Horst Lichter am 03. September 2016
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Heilbutt-Filet auf Mango-Sellerie-Creme, Sellerie-Chips

Fiir vier Portionen

1 Sellerieknolle % Zitrone, in Scheiben % Zitrone entsaftet
2 Schalotten 30 g Butter 8 Stiele Thymian

4 Heilbuttfilets, a 250 g 200 ml Weiiwein 2 Knoblauchzehen
1 Bund gemischter Kriuter Salz, Pfeffer 2 Mangos

100 g Sahne Muskatnuss 1 Chilischote

1 Bund Friihlingszwiebeln 2 EL Olivencl 2 EL Weiflweinessig

500 ml Sonnenblumendl

Den Sellerie waschen, schilen und halbieren. Drei bis vier diinne Scheiben abschneiden (am bes-
ten mit der Brotmaschine) und daraus etwa 12 bis 15 runde Bldttchen (ca. 4 cm) ausstechen.
Diese in eine Schiissel mit Zitronenwasser legen.

Den restlichen Sellerie in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden und auf ein Backblech legen.
Die Schalotten schélen und halbieren. Schalotten, Zitronenscheiben, Thymian und Butterflock-
chen auf dem Sellerie verteilen, mit Alufolie abdecken und im Backofen 40-50 Minuten backen.
Fiir den geddmpften Heilbutt den Weiiwein, die halbierten Knoblauchzehen und die Kriauter in
einen Dampftopf geben. Etwa zwei bis drei Zentimeter hoch mit Wasser auffiillen. Den Dampfein-
satz in den Topf stellen und die Heilbuttfilets darauf legen. Bei geschlossenem Deckel 20 Minuten
bei mittlerer Hitze (max. 70 Grad) démpfen. Eine Mango schilen und das Fruchtfleisch vom Kern
schneiden, anschliefend grob wiirfeln. Den Sellerie in einen Standmixer geben. Sahne und grob
gewiirfelte Mango zugeben. Mit Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen, fein piirieren und nochmal im
Topf erwéirmen.

Die zweite Mango schilen und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden. In eine Schiissel geben.
Friithlingszwiebeln putzen, waschen, in Ringe schneiden. Die Chilischote halbieren, entkernen
und fein wiirfeln. Ebenfalls zugeben. Alles mit Essig, Olivendl, Salz und Pfeffer wiirzen und
untermischen.

Das Sonnenblumendl in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Selleriebldttchen auf Kiichenpapier
gut abtupfen und im heiflen Fett knusprig ausbacken. Mit einer Schaumkelle herausheben und
abtropfen lassen.

Das Mango-Selleriepiiree auf Tellern verteilen. Je ein Heilbuttfilet darauf legen. Mit der Mango,
dem Friihlingslauch-Chili-Sud und den Chips garnieren.

Johann Lafer am 09. Januar 2016
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Kabeljau auf Fenchel, Safran-Schaum, Rosmarin-Kartoffeln

Fiir vier Portionen

700 g Kabeljaufilet, ohne Haut % TL Koriander % TL Kreuzkiimmel

% TL Fenchelsamen % Bund Thymian % Bund Rosmarin

2 Knoblauchzehen 2 Schalotten 12 Safranfiden

1 EL Olivenol 50 ml Weilwein 600 ml Fischfond

100 ml Sahne 500 g Kartoffeln, festk. 2-3 EL Olivenol

4 Stiele Rosmarin 4 Stiele Thymian 1 Knoblauchknolle, halbiert
30 g Butter 2 Schalotten 1 Fenchelknolle

20 g Butter 1 EL Honig 50 g kalte Butterwiirfel
Meersalz Salz, Pfeffer

Gewlirze, Krauter, eine Knoblauchzehe und etwas Salz im Morser zerstof3en. Den Kabeljau damit
bestreuen und in einen Vakuumbeutel vakuumieren. Ein Wasserbad auf 55 bis 60 Grad erhitzen
und den vorbereiteten Fisch darin etwa 20 Minuten garziehen lassen.

Zwei Schalotten schilen und mit der iibrigen Knoblauchzehe kleinschneiden. Schalotten, Knob-
lauch und Safran in einem Essloffel Olivendl anschwitzen. Mit dem Weiflwein abléschen, Fisch-
fond und Sahne angieflen und etwa zehn Minuten kocheln lassen.

Die Kartoffeln waschen, schéilen und halbieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, zwei Stie-
le Rosmarin, Thymian und den Knoblauch zugeben und die Kartoffeln darin goldbraun und
knusprig braten. Den restlichen Rosmarin von den Stielen abstreifen, klein hacken und zuletzt
zu den Kartoffeln geben. Die Stiele entfernen. Mit Salz, Pfeffer wiirzen. Butter zugeben und
unterschwenken.

Zwei Schalotten schilen und in diinne Spalten schneiden. Den Fenchel waschen, halbieren, Strunk
herausschneiden und die Hélften in Spalten schneiden. Butter und Honig in einer Pfanne erhit-
zen, Schalotten und Fenchel zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei mittlerer Hitze 5-8
Minuten braten lassen.

Den Safransud in einen schmalen hohen Topf passieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
aufmixen. Die kalten Butterwiirfel zugeben und untermixen.

Das Kabeljaufilet aus dem Vakuumbeutel nehmen und mit Meersalz wiirzen. Den Fenchel auf
einer Servierplatte verteilen, den Fisch darauf legen und die Kartoffeln dazu legen. Den Safran-
schaum nochmals aufschdumen und tiber dem Gericht verteilen.

Johann Lafer am 01. Oktober 2016
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Kabeljau mit Radieschen-Remoulade und Bratkartoffeln

Fiir vier Portionen

4 Kabeljaufilets, a 200 g  Salz, Pfeffer % Zitrone
Worcestershiresauce 2 EL Olivensl 700 g gekochte Kartoffeln
4-5 EL Rapsol 1 Zwiebel 100 g durchw. Speck

1 Bund Radieschen 3 Cornichons 4 Stiele Dill

100 g Mayonnaise 100 g Sauerrahm  Cayennepfeffer

% Zitrone Dill

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Die Kabeljaufilets mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und
Worcestershiresauce wiirzen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets darin von bei-
den Seiten 2 Minuten anbraten. Auf ein Backblech legen und im Backofen 10 Minuten ziehen
lassen.

Die Kartoffeln in Scheiben schneiden. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin
goldbraun und knusprig braten. Die Zwiebel schéilen und wiirfeln. Den Speck und die Zwiebeln
zugeben und weiter braten lassen, bis der Speck knusprig und goldbraun ist. Die Bratkartoffeln
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Remoulade die Radieschen waschen und putzen. Radieschen und Cornichons klein wiir-
feln oder hacken.

Den Dill abbrausen, Stiele entfernen und hacken. Alles zusammen mit der Mayonnaise und dem
Sauerrahm verrithren. Die Radieschen-Remoulade mit Salz, Cayenne und Zitronensaft wiirzig
abschmecken.

Zum Anrichten die Bratkartoffeln mit dem Kabeljau auf Tellern verteilen. Die Remoulade dar-
iiber trédufeln und mit einigen Dillspitzen garnieren.

Horst Lichter am 23. April 2016
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Kokos-Thai-Curry, Seeteufel und gebratenem Basmati-Reis

Fiir vier Portionen

150 g Basmatireis Salz 600 g Seeteufelfilet

150 g Zuckerschoten 1 Bund Friihlingszwiebeln 2 Karotten

3 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 kleine Chilischote

50 g frischer Ingwer 2 EL Erdnussol 1 TL Currypaste rot

50 g ungesalzene Erdniisse 50 ml Reiswein 50 ml Weilwein

200 ml Kokosmilch Salz Pfeffer

3 EL Erdnussol 2 Eier % unbehandelte Limette
Koriander

Den Reis in einem Sieb waschen und in einen Topf geben. Einen halben Teelo6ffel Salz und 190 ml
Wasser zugeben und aufkochen. Bei geschlossenem Deckel und mittlerer Hitze 15- 18 Minuten
kocheln lassen. Anschliefend mit einer Gabel auflockern und abkiihlen lassen. Den Seeteufel in
diinne Scheiben schneiden. Die Zuckerschoten, Friihlingszwiebeln und Karotten waschen, putzen,
gef. schilen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Schalotten, Knoblauch und Ingwer schilen,
Chili halbieren, entkernen und alles feinhacken.

Einen Wok aufheizen, Erdnussol darin erhitzen, je die Hélfte von Chili, Ingwer, Schalotten,
Knoblauch, Zuckerschoten und Karotten darin anbraten. Currypaste zugeben, mit Reiswein,
Weilwein und Kokosmilch auffiillen und 2-3 Minuten einkochen lassen. Seeteufel zugeben und
bei milder Hitze im Sud garziehen lassen. Zuletzt die Friihlingszwiebeln zugeben. Mit Salz und
etwas Pfeffer wiirzen.

Das Erdnussol in einem weiteren Wok erhitzen, die restlichen Chili-, Schalotten-, Knoblauch
und Ingwerwiirfel darin anbraten. Den Reis zugeben und unter vorsichtigem Wenden anbraten.
Zuletzt die beiden Eier dariiber geben und unter Wenden kross braten. Mit Salz, Pfeffer und
Limettenschale wiirzen.

Den gebratenen Basmati und das Thai-Curry in tiefen Schalen anrichten und mit frischem
Koriandergriin garnieren.

Johann Lafer am 19. Méarz 2016
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Lachs-Burger mit Tomaten-Salsa und Spinat

Fiir vier Portionen

4 Lachsfilets, a 180 g 2 EL Olivenol 1 rote Zwiebel
1 EL Olivenol 1 TL Honig 2 Strauchtomaten
2 Stangen Friihlingslauch 2 EL Weiflweinessig 2 EL Olivendl
1 TL Honig 1 Bund Schnittlauch 3 EL Mayonnaise
Cayennepfeffer 120 g Spinatsalat 100 g Fetakiise

4 kleine Focaccia (ca. 10 cm)  Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Umluft Grad vorheizen. Die Lachsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in einer Pfanne im heiflen Olivensl von beiden Seiten kurz scharf anbraten. Die Lachsfilets auf
ein Backblech legen und im Backofen 20 Minuten garen lassen.

Die rote Zwiebel schiilen, halbieren und in Streifen schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Zwiebeln darin kurz anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Honig wiirzen und beiseite
stellen.

Die Tomaten waschen, halbieren und den Strunk herausschneiden. Die Tomaten klein wiirfeln.
Den Friihlingslauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Friihlingslauch zusammen mit
den Tomaten, dem Weiflweinessig und Olivendl verriihren. Mit Honig, Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Schnittlauch fein schneiden und unter die Mayonnaise rithren. Mit Etwas Cayennepfeffer
wiirzen. Den Spinatsalat waschen und trocken schleudern. Den Fetakése zerbrockeln und zur
Tomatensalsa geben.

Focaccia aufschneiden und auf einem Kontaktgrill ein bis zwei Minuten angrillen. Die untere
Halfte jeweils mit einem Teil der der Schnittlauchmayonnaise bestreichen. Mit Spinatblattern
und der Tomatensalsa belegen. Ein Lachsfilet darauf legen und die Zwiebeln darauf verteilen. Die
obere Focacciahilfte darauf legen, andriicken und mit Holzspielen feststecken. Nach Belieben
die Lachsburger halbieren.

Horst Lichter am 01. Oktober 2016
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Lachs-Schaschlik mit Basmati-Reis und Schnittlauch-Sofle

Fiir vier Portionen

200 g Basmatireis % TL Salz 1 TL Kurkuma
600 g Lachsfilet 12 Kirschtomaten 3 Lauchzwiebeln
1 Zwiebel 20 g Butter 1 TL Mehl

100 ml Weilwein 400 ml Fischfond 200 ml Sahne
1/2 Zitrone 1 Bund Schnittlauch  Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol

Auflerdem:

vier lange Holzspiefie

Den Basmatireis in einem Sieb abbrausen und in einen Topf mit 300 Milliliter Wasser und einem
halben Teel6ffel Salz und dem Kurkuma geben. Zum Kochen bringen, Hitze reduzieren und bei
mittlerer Stufe etwa 15 bis 18 Minuten kocheln lassen.

Das Lachsfilet in drei Mal drei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Kirschtomaten waschen und
trocknen. Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden.
Die Lachswiirfel mit den Kirschtomaten und Lauchzwiebeln abwechselnd auf Holzspiefle stecken.
Die Zwiebel schilen und wiirfeln. Die Butter in einem Topf schmelzen, die Zwiebel darin an-
schwitzen. Mehl zugeben und ebenfalls kurz anschwitzen. Den Ansatz mit dem Weilwein ab-
16schen und den Fischfond angieflen. Unter Riihren aufkochen lassen. Die Sauce mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zehn Minuten kocheln lassen. Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden.
Die Sahne zugeben und nochmals Zwei bis drei Minuten kochen lassen. Die Sauce mit etwas
Zitronensaft verfeinern und zuletzt den Schnittlauch unterriihren.

Fine Grillpfanne erhitzen, das Oliventl zugeben und die Spiefle darin von allen Seiten zwei bis
drei Minuten braten. Anschlielend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Basmatireis auf Tellern verteilen, je ein Lachsschaschlik darauf legen und die Schnitt-
lauchsauce dazu servieren.

Horst Lichter am 30. Januar 2016

29



Piccata vom Seeteufel, Paprika-Salsa, Sojabohnen-Reis

Fiir vier Portionen

200 g Basmatireis 2 EL Sesamol 150 g Sojabohnen, geschélt
3 Stiele Zitronenthymian 400 ml Gefliigelfond Salz

1 Karotte 2 gelbe Paprikaschoten 2 rote Paprikaschoten

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 30 g Ingwer

1 EL Olivendl 2 TL brauner Zucker 2 TL Jaipur Curry

2 EL Weiflweinessig 600 g Seeteufelfilet % Bund Zitronenthymian

3 Eier 100 g frischer Parmesan Salz, Pfeffer

100 g Mehl 100 ml Rapsol 50 g Butter

30 g Butter 1 Bund Koriander

Den Basmatireis in einem Sieb abbrausen. Sesamol in einer Pfanne erhitzen, Reis, Sojabohnen
und gezupften Thymian darin anschwitzen. Den Gefliigelfond angieflen und aufkochen lassen.
Bei geschlossenem Deckel auf kleiner Hitze etwa 18 Minuten ausquellen lassen. Karotte waschen,
schilen und diinn hobeln. Nach zehn Minuten zum Reis geben und mitgaren. Reis mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir die Salsa die Paprikas waschen, vierteln und entkernen. Die Hilfte davon durch den Entsafter
lassen und den Paprikasaft (etwa 100 bis 150 Milliliter) auffangen. Die iibrigen Paprikas schilen
und klein wiirfeln. Die Schalotten, den Knoblauch und den Ingwer schélen und fein wiirfeln.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Paprika, Schalotten, Knoblauch und Ingwer anschwitzen.
Braunen Zucker und Currypulver zugeben und alles zwei bis drei Minuten anschwitzen. Mit
dem Weiflweinessig und dem Paprikasaft abloschen. Die Salsa etwa 10 bis 15 Minuten kécheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Seeteufelfilet in zwolf Scheiben schneiden. Thymian abbrausen, trockentupfen und zupfen.
Fier, Parmesan und fein gezupfte Thymianbldttchen verquirlen. Rapsél und Butter in einer
Pfanne erhitzen. Die Seeteufelscheiben in Mehl wenden, durch die Eier ziehen und im heiflen
Rapsol goldbraun ausbacken.

Anschlielend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit etwas Salz wiirzen.

Den Basmatireis mit einer Gabel auflockern und 30 Gramm Butter unterriihren.

Den Reis mit Vorspeisenringen (etwa zehn Zentimeter Durchmesser) portionieren. Paprika-Salsa
um den Reis verteilen. Die Seeteufel Piccata darauf legen und mit Korianderbléttchen bestreuen.

Johann Lafer am 08. Oktober 2016
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Seezunge, braune Butter, Petersilien-Kartoffeln, Spinat

Fiir vier Portionen
600 g kleine Kartoffeln 4 Seezungen a 350 g Salz, Pfeffer

2-3 EL Mehl 3-4 EL Butterschmalz 2 EL Mandelblédttchen
2 EL Butter 1 Zitrone 30 g Butter
% Bund Petersilie 500 g junger Spinat 1 Schalotte
1 Knoblauchzehe 30 g Butter Muskatnuss

Die Kartoffeln waschen, schilen und in einem Dampfeinsatz iiber kochendem Wasser je nach
Grofle etwa 20 Minuten weichddmpfen.

Die Seezungen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl bestduben. Butterschmalz in zwei
groBen Pfannen erhitzen und die Seezungen darin vier bis fiinf Minuten bei mittelstarker Hitze
braten lassen. Anschlieend wenden, Butter zugeben und auf der zweiten Seite ebenfalls vier bis
fiinf Minuten braten. Die Mandelblédttchen zugeben. Wiahrend des Bratens immer wieder mit der
Butter iibergielen. Den Saft einer Zitrone iiber den Seezungen auspressen und mit der Butter
betrédufeln.

Die Kartoffeln in einer Pfanne in der Butter anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie
abbrausen, trockentupfen und fein hacken. Zuletzt iiber die Kartoffeln streuen.

Den Spinat waschen, trocken schleudern. Schalotte und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.
Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotten, Knoblauch und den Spinat darin anschwitzen. Mit
Salz und Muskatnuss wiirzen und eine bis zwei Minuten diinsten lassen.

Zum Anrichten die Seezungen auf eine grofie Platte legen und mit der Butter betriufeln. Die
Kartoffeln und den Spinat herum verteilen.

Johann Lafer am 24. September 2016

Zander-Filet im Speck-Mantel, Kohlrabi-Gemiise, Kartoffeln

Fir vier Portionen

600 g kleine Kartoffeln 2 Kohlrabi 1 Zwiebel

1 kleine Knoblauchzehe 30 g Butter 200 ml Gemiisebriihe

100 ml Sahne 4 Zanderfilets 12-16 diinne Scheiben Tiroler Speck
Salz, Pfeffer 2 EL Rapsol 40 g Butter

1 Bund Schnittlauch

Die Kartoffeln waschen, schéilen und halbieren. Knapp mit Wasser bedeckt und einem Teeltffel
Salz in einem Topf zum Kochen bringen. Zehn Minuten kochen lassen. Anschlieflend abgiefen.
Den Kohlrabi waschen, schilen und in zwei Zentimeter grole Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und
den Knoblauch schilen und wiirfeln. Die Butter in einem Topf schmelzen, Zwiebeln, Knoblauch
und Kohlrabi darin anschwitzen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gemiisebrithe und Sahne angieflen. Acht bis zehn Minuten
kocheln lassen.

Die Zanderfilets gut trockentupfen und mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zanderfilets mit
dem Speck umwickeln. Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Zanderfilets darin von beiden
Seiten jeweils zwei bis drei Minuten goldbraun braten. Beiseite stellen und ziehen lassen.

Die restliche Butter in einer weiteren Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin goldbraun braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schnittlauch fein schneiden und iiber die Kartoffeln streuen.
Die Kartoffeln und den Kohlrabi auf Tellern verteilen und je ein Zanderfilet darauf anrichten.

Horst Lichter am 30. April 2016
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Zander-Filet mit Kraut-Schupfnudeln

Fiir vier Portionen

1 Spitzkohl 1 Zwiebel 30 g Butter
Muskatnuss Salz, Pfeffer 2 EL Rapsol
1 Packung Schupfnudeln 4 Zanderfilets, mit Haut, & 200 g Salz, Pfeffer
2 EL Rapsol 30 g Butter 2 EL Semmelbrosel

1 Bund Petersilie

Den Spitzkohl putzen, waschen, halbieren und den Strunk herausschneiden. Die Kohlhilften in
Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen und kleinschneiden.

Die Butter schmelzen und die Zwiebeln mit dem Spitzkohl darin anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wiirzen.

Das Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und die Schupfnudeln darin goldbraun und knusprig bra-
ten.

Die Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rapsotl in einer Pfanne erhitzen, die Filets auf
der Hautseite darin bei mittlerer Hitze anbraten. Die Zanderfilets wenden, Butter zugeben und
schmelzen. Semmelbrosel dariiber streuen und kurz anrosten. Die Zanderfilets mit der Semmel-
butter betriufeln.

Die Petersilie waschen, trockentupfen und die Bldtter von den Stielen zupfen. Petersilie fein
hacken und zusammen mit den Schupfnudeln zum Spitzkohl geben. Alles unterschwenken, gege-
benenfalls mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Die Krautschupfnudeln auf Tellern anrichten. Die Zanderfilets mit der Semmelbutter darauf
legen und mit etwas Petersilie garnieren.

Horst Lichter am 02. April 2016
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Gefligel



Enten-Brust, Sellerie-Limetten-Piiree, griiner Spargel

Fiir vier Portionen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 700 g Sellerieknolle

2 EL Olivenol 400 ml Gemiisefond 3 Entenbriiste

Salz, Pfeffer % Bund Thymian % Bund Rosmarin

% Knoblauchknolle 50 g Butter 2 Limetten, unbehandelt
2 Bund griiner Spargel 30 g Butter 100 g Friihstiicksspeck

4 Stiele Thymian

Die Schalotte und den Knoblauch schélen und wiirfeln. Den Sellerie waschen, schilen und in
zwel bis drei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Alles im heiflen Olivendl anschwitzen. Den
Gemiisefond angieflen und aufkochen lassen. Bei geschlossenem Deckel etwa 15 bis 20 Minuten
weich kochen.

Die Haut der Entenbriiste mit einem scharfen Messer einschneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Fleisch mit der Hautseite nach unten in eine Pfanne legen und auf den Herd stellen. Bei
mittlerer Hitze braten lassen, dabei das Fett langsam auslaufen kann, bis die Haut goldbraun
und kross ist. Thymian, Rosmarin und Knoblauch zum Braten mit in die Pfanne geben.

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Die angebratenen Entenbriiste auf einem Backofengitter
im vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten garziehen lassen.

Den Sellerie in einem Standmixer fein piirieren. Die Butter zugeben. Das Piiree mit Salz, Pfeffer,
fein abgeriebener Limettenschale und dem Saft wiirzen, nochmals gut durchmixen.

Den Spargel waschen, falls notig die Enden schélen. Die Butter in einer Pfanne schmelzen und
die Spargelstangen darin anbraten. Den Friihstiicksspeck in Streifen schneiden, den Thymian
grob zupfen und beides zum Braten mit in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zum Anrichten die Entenbriiste in Tranchen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen
Streifen Sellerie- Limettenpiiree auf Tellern verteilen, die Scheiben Entenbrust darauf legen und
die Spargelstangen mit dem Speck herum verteilen.

Johann Lafer am 30. April 2016
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Facher-Hdhnchen, Tomate, Mozzarella, Basilikum-Bandnudeln

Fiir vier Portionen

4 Hahnchenbriiste Salz, schwarzer Pfeffer 2 Roma-Tomaten
1 Biiffelmozzarella 2 EL Olivenol 300 g Bandnudeln
Salz 1 Bund Basilikum 50 ml Olivendl

50 g Parmesan

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenbriiste auf der Oberseite im Abstand von etwa ein bis zwei Zentimeter tief ein-
schneiden. Die Tomaten waschen, den Bliitenansatz ausschneiden und die Tomaten in Scheiben
schneiden. Den Mozzarella in Scheiben schneiden. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und
abwechselnd Tomaten- und Mozzarellascheiben in das Fleisch stecken. Das vorbereitete Fleisch
auf ein Backblech legen und mit dem Olivenol betrdufeln. Im vorgeheizten Backofen etwa 20
Minuten garen.

Anschlieflend den Grill (circa 230 Grad) zuschalten und das Fleisch kurz unter Aufsicht gratinie-
ren. In einem groflen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen. Einen Teel6ffel Salz zugeben
und die Bandnudeln darin bissfest garen.

In der Zwischenzeit das Basilikum abbrausen und trockentupfen. Einige Bldtter zum Anrichten
aufbewahren. Das restliche Basilikum zusammen mit dem Olivendl in einem Zerkleinerer zu ei-
ner feinen Paste mixen. Zwei bis drei Essloffel Nudelwasser mit zugeben. Das Basilikumol mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Bandnudeln abgielen und das Basilikumol unterheben. Die Hihnchen auf den Bandnudeln
anrichten und mit den restlichen Basilikumblédttern belegen. Mit frisch gemahlenem Pfeffer und
gehobeltem Parmesan bestreuen

Horst Lichter am 16. April 2016
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Geddmpftes Stubenkiiken, Gewiirz-Reis, Gemiise-Vinaigrette

Fiir vier Portionen

1 Stubenkiiken 2 Schalotten 30 g Ingwer

1 Knoblauchzehe 1 Sténgel Zitronengras 1 Chilischote

2 Sternanis 1 1 Gefliigelfond 40 g Ingwer

1 Chilischote 1 Zitronengrasstéangel 250 g Jasmin Duftreis
360 ml Gefliigelfond 1 rote und gelbe Paprikaschote 2 milde rote Chilischoten
1 Bund Lauchzwiebeln 4 EL Tomatenessig 4 EL Olivendl

Salz, Pfeffer 50 ml Sojasauce 2 EL Honig

3 EL Sweet Chili Sauce

Das Stubenkiiken 30 Minuten vor der Zubereitung bei Zimmertemperatur stehen lassen.

Die Schalotten, den Ingwer und den Knoblauch schélen und in Scheiben schneiden. Das Zitro-
nengras in Stiicke schneiden. Chilischote waschen und ldngs halbieren. Die Hélfte davon mit
dem Sternanis und dem Gefliigelfond in einen Dadmpftopf geben. Die Haut vom Stubenkiiken
abziehen und in einem Topf mit dem restlichen Ingwer, Zitronengras und Schalotten auslassen.
Das Riickgrat des Stubenkiikens heraus schneiden, in zwei Schenkel und die Brustfilets teilen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf das Dampfsieb legen und in den Dampftopf stellen. Bei ge-
schlossenem Deckel 20 Minuten ddmpfen. Die Temperatur gelegentlich iiberpriifen, sie sollte bei
etwa 80 Grad liegen.

Den restlichen Ingwer schélen und fein reiben. Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen und
kleinwiirfeln. Zitronengras in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Das ausgelassene Hiithner-
fett durch ein Sieb in einen Topf passieren. Den Jasminreis in einem Sieb waschen und abtropfen
lassen. Den Reis mit Ingwer, Chili und Zitronengras in dem Hiihnerfett anschwitzen. Gefliigel-
fond angieflen und bei geschlossenem Deckel zum Kochen bringen. Hitze reduzieren und den
Reis 15 Minuten quellen lassen.

Die Paprika und Chilischoten waschen, entkernen und klein wiirfeln. Lauchzwiebeln waschen,
putzen und in diinne Ringe schneiden. Alles zusammen in eine Schiissel geben, mit dem Toma-
tenessig und Olivendl mischen. Die Vinaigrette mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Sojasauce mit dem Honig und der Sweet Chili Sauce in einem Topf aufkochen. Die fertigen
Stubenkiiken damit einstreichen. Die Stubenkiikenteile auf dem Gewiirz-Reis anrichten und mit
der Gemiisevinaigrette betraufeln.

Johann Lafer am 13. Februar 2016
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Hdhnchen-Brust, Mdéhren-Zucchini-Puffer, Weiwein-Sofle

Fiir vier Portionen

4 Hahnchenbriiste 2 TL Currypulver 3 EL Olivenol

2 TL Tomatenmark Salz Pfeffer

1 Zwiebel 30 g Butter 30 g Mehl

200 ml Weiiwein 300 ml Gefliigelbrithe 100 ml Sahne
300 g Mohren 300 g Zucchini 300 g Kartoffeln
2 EL gehackte Petersilie 1 Ei 2 EL Mehl

4 EL Olivenol

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Das Currypulver mit dem Olivenol, Tomatenmark und zwei Essloffeln Wasser verriihren. Die
H&ahnchenbriiste mit der Marinade bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Grillpfanne
aufheizen und das Fleisch darin von allen Seiten kriftig anbraten. Die Hahnchenbriiste auf ein
Backblech legen und im Ofen 15 Minuten garziehen lassen.

Fiir die Sauce die Zwiebel schilen und wiirfeln. Butter schmelzen, Zwiebelwiirfel darin anschwit-
zen, Mehl zugeben und kurz anrésten. Weilwein angieen und aufkochen lassen. Mit der Geflii-
gelbrithe und der Sahne auffiillen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce 10 Minuten kécheln
lassen.

Die M6hren und Kartoffeln waschen und schélen. Zucchini waschen und putzen. Das Gemiise
grob raspeln. Petersilie, Ei, Mehl zum Gemiise geben und kréiftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Alles gut mischen. Etwas Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, den Teig mit einem
Essloffel portionsweise hineingeben und mehrere gleichzeitig goldbraun und knusprig braten. Die
Puffer auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im Backofen warm stellen.

Zum Anrichten die Hihnchenbriiste in Scheiben schneiden. Mohren-Zucchini-Puffer auf die Teller
legen, das aufgeschnittene Fleisch darauf geben und mit der Sauce nappieren.

Horst Lichter am 19. Méarz 2016
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Poularden-Rélichen auf Oliven-Risoni und Zitronen-Schaum

Fiir vier Portionen

4 Poulardenbriiste, ohne Haut 2 TL grobe Pfeffermischung % Bund Thymian

100 g Ziegenfrischkise Salz, Pfeffer 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen je % Bund Thymian und Rosmarin 30 g Butter

100 ml Weilwein 600 ml Gefliigelfond 150 ml Sahne

400 ml Gemiisefond 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 200 g Risoni 100 ml Weilwein

100 g griine Oliven 100 g schwarze Oliven 50 g getr. Tomaten

50 g Parmesan 2 EL geschlagene Sahne 50 g Butter

Zucker 1 Zitrone, unbehandelt 80 g kalte Butterwiirfel

2 Schalen Basilikumkresse

Jede Poulardenbrust flach aufschneiden. Mit dem groben Pfeffer und abgezupftem Thymian be-
streuen. Mit dem Plattiereisen zwischen zwei Folien flach klopfen. Das Fleisch salzen. Jeweils
etwas Ziegenfrischkése darauf streichen. und mit einem Salbeiblatt belegen. Die Fleischscheiben
aufrollen und zuerst straff in Frischhaltefolie, anschliefend in Alufolie wickeln. Die Seiten der
Folie wie ein Bonbon gut eindrehen.

FEin Wasserbad auf etwa 72 Grad erhitzen und die Réllchen darin etwa 30 Minuten pochieren.
Fiir den Zitronenschaum die Schalotten schilen, kleinwiirfeln. Knoblauch schélen und halbieren.
Krauter abbrausen und trocken schiitteln. Alles zusammen in der Butter anschwitzen. Mit dem
Weiiwein abloschen, den Gefliigelfond und Sahne angieflen. Etwa zehn Minuten kocheln lassen.
Den Gemiisefond aufkochen. Die Schalotte und den Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Beides
in dem Olivendl anschwitzen. Die Risoni zugeben, kurz diinsten. Den Weifiwein angieflen und
verkochen lassen. Nach und nach den heiflen Gemiisefond angieflen und unter gelegentlichem
Riihren bissfest garen.

Die Oliven und die getrockneten Tomaten fein hacken und unter die Risoni mischen. Den Par-
mesan fein reiben und zusammen mit der geschlagene Sahne unter die Risoni rithren. Alles mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Poulardenréllchen aus dem Wasserbad heben, Folie abziehen und die Roéllchen kurz in einer
Pfanne in der heiflen Butter anbraten.

Den Sud durch ein Sieb passieren und zuriick in den Topf geben. Mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker
wiirzen. Die Zitrone waschen, trocknen und die Schale fein abreiben, den Saft auspressen. Die
Sauce wiirzig mit der Zitronenschale und dem Saft abschmecken. Die Sauce zuletzt die Butter
mit einem Piirierstab untermixen.

Zum Anrichten die Olivenrisoni auf Tellern verteilen und je zwei Poulardenrslichen darauf geben.
Mit dem Zitronenschaum betrdufeln und mit Basilikumkresse bestreuen.

Johann Lafer am 16. April 2016

38



Puten-Chili im Brotlaib serviert mit Sauerrahm

Fir vier Portionen

1 Gemiisezwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

1 kg Putenhackfleisch (grob) 2 EL Tomatenmark 400 ml Fleischbriihe

200 ml Sahne 1 Dose Mais, abgetropft 1 Dose rote Bohnen, angetropft
Salz, Pfeffer Cayennepfeffer 4 kleine Brotlaibe (a 250 g)
200 g Sauerrahm % Zitrone 1 TL Oregano

1/2 Bund Petersilie

Auflerdem:

Chiliflocken, Chiliol oder Tabasco

Die Gemiisezwiebel und die Knoblauchzehe schéilen und kleinhacken. Das Olivendl in einem
Briter erhitzen, das Putenhackfleisch darin kriimelig anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und To-
matenmark zugeben und einige Minuten anbraten. Mit der Fleischbriihe und der Sahne auffiillen.
Maiskorner und rote Bohnen zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer kriftig wiirzen. Das
Putenchili 15 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen von den Brotlaiben einen Deckel abschneiden und die Brote mit einem Loffel aus-
hohlen. Die Brotkrumen anderweitig weiterverwenden, z. B. fein gemahlen fiir eine Kruste oder
klein geschnitten und gerdstet zum Salat.

Den Sauerrahm mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Oregano wiirzen. Die Petersilie abbrausen,
trockenschiitteln, die Stiele abzupfen und die Blétter fein hacken.

Das fertige Putenchili nochmals abschmecken und in den Brotlaiben anrichten. Mit der gehack-
ten Petersilie bestreuen und einen Loffel Sauerrahm darauf geben. Den restlichen Rahm dazu
servieren. Fiir eine extra Portion Schirfe etwas Chiliol, Chiliflocken oder Tabasco dazu reichen.

Horst Lichter am 10. September 2016
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Puten-Rallchen mit Ofen-Ratatouille, Thymian-Kartoffeln

Fiir vier Portionen

1 Aubergine 1 Zucchini 4 Tomaten

1 Gemiisezwiebel 1 TL Ttalienische Krauter 1 TL Salz

2 TL Zucker 2 EL Olivenol 150 g passierte Tomaten
Salz, Pfeffer 600 g festk. Kartoffeln 4 EL Olivenol

1 Bund Thymian 8 kleine Putenschnitzel a 100 g 2 EL grober Dijonsenf
4 Scheiben Parmaschinken 2 EL Olivenol 30 g Butter

Basilikum zur Garnitur

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Das Currypulver mit dem Olivendl, Tomatenmark und
zwei Essloffeln Wasser verrithren. Die Hahnchenbriiste mit der Marinade bestreichen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Eine Grillpfanne aufheizen und das Fleisch darin von allen Seiten kréftig
anbraten. Die Hihnchenbriiste auf ein Backblech legen und im Ofen 15 Minuten garziehen las-
sen.

Den Backofen auf 200 Grad Umluftgrillen vorheizen. Die Aubergine, Zucchini und Tomaten
waschen, putzen und in etwa drei Zentimeter groie Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schélen und
wiirfeln. Alles in eine Schiissel geben. Salz, Zucker, Olivendl, Italienische Krauter und die pas-
sierten Tomaten zugeben, pfeffern und gut vermischen. Das Gemiise in einer flachen Ofenform
verteilen und im Backofen 30 Minuten garen. Dabei ein bis zwei Mal wenden.

Die Kartoffeln waschen, schélen und grob wiirfeln. Knapp mit Wasser bedeckt und einem halben
Teeloffel Salz aufkochen. Die Kartoffeln zehn Minuten kochen, abgieflen und abtropfen lassen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffeln hineingeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
unter gelegentlichem Wenden goldbraun braten. Thymian waschen,

trocken schiitteln und die Blétter von den Stielen streifen. Zum Schluss zu den Kartoffeln geben
und noch ein bis zwei Minuten mit braten.

Die Putenschnitzel flach klopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Senf bestreichen und
je eine halbe Scheibe Parmaschinken darauf legen. Aufrollen und mit Kiichengarn binden. Die
Putenrdllichen in einer Pfanne im heiflen Olivendl von allen Seiten anbraten.

Butter zugeben und bei mittlerer Hitze etwa fiinf bis acht Minuten garziehen lassen. Zum Anrich-
ten das Ofenratatouille auf Tellern verteilen, die Putenrdllchen darauf legen und die Kartoffeln
um das Gemdiise verteilen. Mit einigen Basilikumbléttern garnieren.

Horst Lichter am 09. April 2016
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Puten-Saltimbocca, Pilz-Ragout, Kartoffel-Piiree

Fiir vier Portionen

700 g Kartoffeln, mehlig 1 Bund Petersilie 150 ml Milch
300 g braune Champignons 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
30 g Butter 100 ml Gemiisebriihe 100 ml Sahne

1 TL Speisestirke 4 Putenschnitzel, a ca. 160 g 4 Stiele Salbei

4 Scheiben Parmaschinken  Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol
50 g Butter Muskatnuss

Die Kartoffeln waschen, schélen, vierteln. In einem Topf knapp mit Wasser bedeckt und einem
Teeloffel Salz zum Kochen bringen. Etwa 15 bis 20 Minuten weichkochen. Die Petersilie abbrau-
sen, die Stiele abzupfen und die Blédttchen mit der Milch fein piirieren. Beiseite stellen.

Die Champignons trocken abreiben und vierteln. Die Zwiebel und den Knoblauch schéilen und
wiirfeln. Butter in einer Pfanne schmelzen und die Champignons mit den Zwiebeln und dem
Knoblauch anbraten. Gemiisebriithe und Sahne angielen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Pilz-
ragout etwa fiinf Minuten kocheln lassen. Die Speisestidrke mit etwas Wasser anriihren und die
Sauce damit binden.

Die Putenschnitzel plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit je zwei bis drei Blattern
Salbei belegen und mit dem Schinken umwickeln. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Putenschnitzel darin von beiden Seiten zwei Minuten braten.

Inzwischen die Petersilienmilch und die Butter in einem Topf erhitzen. Die Kartoffeln abgieflen,
Petersilienmilch zugeben, mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Mit dem Kartof-
felstampfer zu Piiree verarbeiten.

Zum Anrichten das Piiree auf Tellern verteilen. Das Pilzragout um das Piiree verteilen und je
ein Putensaltimbocca darauf legen.

Horst Lichter am 08. Oktober 2016
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Hackbadllchen in Senf - SoBe mit Kartoffel-Paprikagemiise

Fiir vier Portionen

800 g Hackfleisch, gemischt 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Ei 1 TL Senf 2 EL Semmelbrosel

1 TL Paprikapulver Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

2 EL grober Senf 2 EL mittelscharfer Senf 600 ml Fleischbriihe
200 ml Sahne 1 Bund Schnittlauch 4 festk. Kartoffeln

30 g Butter 200 ml Gemiisebriihe 2 gelbe Paprikaschoten
2 rote Paprikaschoten 1 Bund Friihlingslauch

Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und kleinhacken. Das Hackfleisch mit den Zwiebeln,
Knoblauch, Ei, Senf, Semmelbroseln und Paprikapulver in eine Schiissel geben. Kriftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen und alles gut vermengen. Aus der Masse kleine Béllchen formen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Hackbillchen darin rundum kross anbraten. Die Béllchen aus der
Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Beide Senfsorten in das Bratfett geben und kurz anschwitzen. Mit der Fleischbrithe und der
Sahne aufgieflen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hackbéllchen wieder zugeben und
darin bei mittlerer Hitze zehn Minuten koécheln lassen. Den Schnittlauch fein schneiden und
unterriihren.

Inzwischen die Kartoffeln waschen, schélen und in zwei Zentimeter grofle Wiirfeln schneiden.
Butter in einer Pfanne schmelzen, die Kartoffelwiirfel darin zwei bis drei Minuten anbraten. Die
Gemiisebriihe angieflen, mit Salz wiirzen und fiinf Minuten kécheln lassen. Die Paprika waschen,
halbieren, entkernen und wiirfeln. Mit in die Pfanne geben und zwei bis drei Minuten darin
garen. Alles nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Friihlingslauch putzen, waschen und in
Ringe schneiden. Zuletzt mit unter das Gemiise mischen.

Das Kartoffel-Paprikagemiise auf Tellern anrichten, die Hackbéllchen mit der Senfsauce dazu
geben.

Horst Lichter am 24. September 2016

Horsts Kaffeeklatsch-Buletten mit sauren Gurken

Fiir vier Portionen

1 Zwiebel 1 Brétchen vom Vortag 100 ml lauwarme Milch

700 g gem. Hackfleisch 1 Ei 1 EL Senf

Salz Pfeffer 1 TL Paprikapulver rosenscharf
3 EL Rapsol 1 Glas kleine Gewiirzgurken 1 Glas Senf

4 Scheiben Graubrot

Die Zwiebel schilen und kleinwiirfeln. Das Brotchen in der lauwarmen Milch einweichen.

Das Hackfleisch in eine Schiissel geben, Ei, Senf, Zwiebeln, eingeweichtes Brotchen und Paprika-
pulver zugeben, kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles gut untermengen und aus der Masse
kleine Buletten formen.

Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen, die Buletten darin von beiden Seiten scharf anbraten. Die
Hitze reduzieren und die Buletten etwa fiinf bis acht Minuten garziehen lassen.

Zum Anrichten mit den Gewiirzgiirkchen auf eine Platte legen und den Senf und das Brot dazu
servieren.

Horst Lichter am 20. Februar 2016
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Kalb-Frikadellen mit Mayonnaise und Bratkartoffeln

Fiir vier Portionen

700 g kleine, festk. Kartoffeln 800 g Kalbsoberschale 100 g fetter Speck

% Bund Petersilie 2 Stangen Staudensellerie 1 Ei

1 EL grober Dijonsenf 2 EL Semmelbrosel Salz, Pfeffer

1 Biiffel Mozzarella 80 g Butterschmalz 100 g Friihstiicksspeck
1 Bund Petersilie 50 g Butterschmalz 50 g Butter

1 Bund Kerbel 150 ml Rapsol 1 Eigelb

1 TL Senf 1 unbehandelte Zitrone

Die Kartoffeln waschen und in einem Dampfeinsatz auf kochendem Wasser 20 Minuten dimpfen.
Anschlieffend kurz kalt abschrecken und pellen.

Das Kalbsfleisch grob wiirfeln, den Speck in Streifen schneiden, beides durch die grobe Scheiben
des Fleischwolfs drehen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Staudensellerie
waschen, Faden ziehen und fein wiirfeln. Das Kalbshack mit Petersilie, Sellerie, Ei, Senf und
Semmelbroseln in eine Schiissel geben. Kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und griindlich mi-
schen.

Den Mozzarella in 12 Wiirfel schneiden. Zwolf Frikadellen aus der Masse formen, in die Mitte
jeweils ein Stiick Mozzarella driicken, rundum gut verschlielen. Die Frikadellen im heiflen But-
terschmalz in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze von beiden Seiten anbraten. Dann
die Hitze reduzieren und die Frikadellen 5-8 Minuten zu Ende garen.

Die Kartoffeln in Scheiben schneiden. Den Friihstiicksspeck wiirfeln. Die Petersilie abbrausen,
trocknen und hacken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffeln darin rundherum
goldbraun anbraten. Speck zugeben und 2-3 Minuten mit braten lassen. Butter und Petersilie
zufiigen und kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Den Kerbel mit dem Rapsol
fein piirieren. Eigelb und Senf in einer Schiissel verrithren. Das Kerbeldl langsam zugeben und
unterschlagen, bis eine cremige Mayonnaise entstanden ist. Zitronenschale fein abreiben und zu-
geben. Den Saft der Zitrone auspressen. Die Kerbelmayonnaise mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.

Die Bratkartoffeln mit den Frikadellen auf einer grofien Platte anrichten und die Mayonnaise in
kleinen Schalen dazu servieren.

Johann Lafer am 10. September 2016

45



Spaghetti mit Hackfleisch-Gemiise-Bolognese

Fiir vier Portionen

800 g Hackfleisch, gemischt 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

2 Mohren 1 Stange Lauch 1 rote Paprikaschote
1 gelbe Paprikaschote 400 g Spaghetti Salz

3 EL Olivenol 1 TL Zucker 2 EL Tomatenmark
100 ml Weilwein 300 g passierte Tomaten 1 Bund Basilikum
50 g Parmesan Pfeffer

Reichlich Wasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel und den Knoblauch schélen und klein wiirfeln.

Die Mo6hren waschen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Lauch putzen, ldngs auf-
schneiden und griindlich waschen. Die Hélften nochmals ldngs halbieren und in kleine Stiicke
schneiden. Die Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Das kochende Wasser leicht salzen und die Spaghetti darin bissfest kochen.

Das Olivendl in einem groflen Topf erhitzen und die Zwiebeln mit dem Knoblauch darin an-
schwitzen. Mohren, Lauch und Paprika zufiigen und darin anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen. Das Tomatenmark zugeben und kurz mit anrésten. Mit dem Weiflwein abléschen
und alles gut verriihren. Die passierten Tomaten zugeben. Die Sauce fiinf bis acht Minuten ko-
chen lassen, bis das Gemiise gar ist.

Das Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, einige Blatter zur Garnitur beiseitelegen. Die rest-
lichen Blétter klein schneiden. Die Spaghetti abgieen und gut abtropfen lassen. Die Sauce
nochmal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Spaghetti und den Basilikum in die Sauce geben
und unterheben.

Die Spaghetti in tiefen Tellern anrichten. Den Parmesan dariiber hobeln und mit einigen Basi-
likumbléattern garnieren.

Horst Lichter am 17. September 2016
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Kalb-Beinscheibe, Petersilienwurzel, Polenta-Croutons

Fiir vier Portionen

1 Bund Suppengemiise 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen
4 Kalbsbeinscheiben Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz
2 EL Tomatenmark 500 ml Rotwein 500 ml Kalbsfond
Je % Bund Thymian und Rosmarin 1 Lorbeerblatt 300 ml Gemiisefond
100 g Polentagriefl (instant) 700 g Petersilienwurzeln 30 g Butter

200 ml Gemiisefond 1 Bund Petersilie 4 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 3 Stiele Thymian

Das Wurzelgemiise, die Schalotten und den Knoblauch putzen, schélen, ggf. waschen und in
grobe Wiirfel schneiden. Die Kalbsbeinscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Butterschmalz in einem groflen Bréter erhitzen und das
Fleisch von beiden Seiten darin anbraten. Fleisch heraus nehmen und beiseite stellen. Das Ge-
miise, die Schalotten und den Knoblauch zugeben und anrésten. Das Tomatenmark mit drei
Essloffeln Rotwein anrithren und zum Gemiise geben. Unter Riithren anbraten, bis es dunkel
wird. Mit der Hélfte des Rotweins abléschen und einkochen lassen. Den restlichen Rotwein an-
gieflen und einkochen lassen.

Den Kalbsfond zugeben, die Kalbsbeinscheiben hineinlegen. Krauter in den Sud legen und bei
geschlossenem Deckel im Backofen zwei bis zweieinhalb Stunden garen.

Die Gemiisebriihe aufkochen, den Polentagriefl einstreuen und unter Riithren aufkochen. Mit Salz
wiirzen. Bei geringer Hitze fiinf Minuten kochen lassen. Polenta auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech geben und ein Zentimeter diinn ausstreichen. Beiseite stellen und auskiihlen
lassen.

Die Petersilienwurzeln waschen, schilen und in Scheiben schneiden. Butter erhitzen, die Peter-
silienwurzeln darin anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiisefond und Sahne angielen
und bei mittlerer Hitze bissfest kochen.

Die Petersilie abbrausen, trockentupfen und fein hacken. Unter das Gemiise mischen.

Den Knoblauch schilen, Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Bei-
des kleinhacken. Die Polenta in ein bis zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden und im heiflen
Olivenol knusprig ausbraten. Knoblauch und Thymian kurz vor Ende zugeben und mit braten
lassen. Die Polentawiirfel auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Die Kalbsbeinscheiben aus der Sauce nehmen und abgedeckt beiseite stellen. Die Sauce in einen
Topf passieren und nochmals aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt die kalten But-
terwiirfel einrithren und die Sauce damit binden.

Zum Anrichten die Beinscheiben auf Tellern verteilen und mit der Sauce betrdufeln und das
Petersilienwurzelgemiise danebenlegen. Zuletzt mit den Polentacroutons bestreuen.

Johann Lafer am 30. Januar 2016
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Lamm-6Gulasch mit Couscous, Datteln und Granatapfel

Fiir vier Portionen

600 g Lammlachs 2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

1/2TL Kreuzkiimmel 1/2 T1 Koriander 1/2 T1 schwarzer Pfeffer

2 Gewiirznelken % TL Zimtpulver % TL Safranfdden

3 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 50 ml Marsala

250 ml Lammfond Salz 200 ml Gemiisefond

200 g Couscous 1 Salatgurke 100 g Datteln, getrocknet
1 Granatapfel 1 Bund Petersilie 1 Bund Minze

Salz, Pfeffer 2 EL Honig 3 EL Weilweinessig

2 EL Olivenol 150 g Kirschtomaten 100 g Pinienkerne, gertstet

Das Lammfleisch in walnussgrofle Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen
und wiirfeln. Die Gewiirze in einem Morser zerstoflen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, das
Fleisch darin kurz, scharf anbraten, herausnehmen und beiseite stellen.

Gewiirze, Zwiebeln und Knoblauch in die Pfanne geben und anschwitzen. Das Tomatenmark
zugeben und anrtsten. Mit dem Marsala abléschen und Lammfond angieflen. Mit Salz wiirzen
und etwa fiinf bis acht Minuten sémig einkochen lassen.

Die Gemiisebriithe aufkochen und iiber den Couscous gieflen, fiinf Minuten ziehen lassen.
Inzwischen die Gurke waschen, schilen, entkernen und kleinwiirfeln. Datteln entkernen und
hacken. Granatapfel aufschneiden, aufbrechen und die Kerne herausklopfen. Die Petersilie und
die Minze abbrausen, trocknen und hacken. Gurke, Granatapfel, Datteln, Minze und Petersilie
zum Couscous geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Honig, Essig und Olivendl zugeben. Alles
gut vermengen.

Die Kirschtomaten halbieren und mit dem Fleisch zusammen in die Sauce geben. Nochmals kurz
erhitzen. Das orientalische Lammfleisch auf Tellern verteilen und mit dem Couscous zusammen
anrichten. Zuletzt mit den Pinienkernen bestreuen.

Johann Lafer am 09. April 2016
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Lamm-Karree mit Krdauter-Kruste, Erbsen-Kartoffel-Piiree

Fiir vier Portionen
500 g mehligk. Kartoffeln 500 g grobes Meersalz 1 Bund gemischte Kriuter

100 g Toastbrot 70 g Butter 700 g Lammkarree
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

3 Knoblauchzehen % Bund Thymian % Bund Rosmarin
3 Schalotten 2 Knoblauchzehen 350 g TK-Erbsen
30 g Butter 200 ml Gefliigelfond Salz

Muskatnuss 100 ml Milch 50 g Butter

150 g Zuckerschoten 3 EL Olivensl 1 Zitrone
Erbsensprossen

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schéilen und auf einem Backblech
auf dem Salz verteilen. In 45 Minuten weich garen.

Die Krauter abbrausen und trockentupfen. Die Blédtter von den Stielen zupfen. Das Toastbrot
entrinden und in einer Kiichenmaschine mit den Kriutern fein mahlen. Die Butter mit einer Pri-
se Salz schaumig rithren und das Krauter-Toastbrot, unterrithren. Die Krauterbutter in einen
Gefrierbeutel fiillen, 3 mm diinn ausstreichen und kalt stellen.

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Das Lammkaree mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne im heiflen Olivendl von allen Seiten anbraten. Halbierte Knoblauchzehen und die
Thymian- und Rosmarinzweige beim Anbraten mit zugeben. Die Lammkarrees auf ein Ofen-
gitter legen und mit der Krauterkruste bedecken. Im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten
garen. Anschlieffend aus dem Ofen nehmen.

Die Butter auf Groéfle der des Fleischs zurechtschneiden, Folie abziehen und auflegen. Im Backofen
bei zugeschalteter Grillfunktion (ca. 230 Grad) goldbraun gratinieren. Das Fleisch anschlieflend
noch 5 Minuten ruhen lassen.

Die Schalotten und den Knoblauch schélen und wiirfeln. Die Hélfte davon mit den Erbsen zu-
sammen in der Butter anschwitzen. Gefliigelfond angielen und 10 Minuten k&cheln lassen. Die
Milch mit der Butter aufkochen und mit Salz und Muskat wiirzen. Die Kartoffeln durch eine
Presse driicken und mit der Milch verriihren. Die Erbsen samt der Fliissigkeit fein piirieren und
unter die Kartoffeln mischen. Zuletzt nochmal mit Salz und Muskat abschmecken.

Die Zuckerschoten waschen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, iibrige Schalotten und Knoblauch
und die Zuckerschoten darin anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Erbsen-
sprossen mit unter die Zuckerschoten mischen.

Zum Anrichten die Lammkarrees in Tranchen schneiden und auf einer Nocke Erbsenpiiree an-
richten. Die Zuckerschoten darauf geben und mit dem Sud betraufeln.

Johann Lafer am 03. September 2016
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Riesen-Garnelen auf Spargel-Rhabarber-Ragout, Spaghetti

Fiir vier Portionen

1 Bund weifler Spargel 3 Stiele Thymian 3 Stiele Rosmarin

2 halbierte Knoblauchzehen 400 g Rhabarber 2 Schalotten

30 g Butter 1 TL Zucker 100 ml Gemiisefond

Salz, Pfeffer 250 g frische Spaghetti 4 Knoblauchzehen

1 Chilischote 4-5 EL Olivensl 12 Riesengarnelen mit Schale
2 Knoblauchzehen 4 Stiele Thymian 4 Stiele Rosmarin

2 EL Olivenol % Zitrone 50 g Rucola

Den Spargel waschen, schilen und die Enden abschneiden. Einen Dampftopf 3 ¢m hoch mit
Wasser befiillen, Krauter und Knoblauch in das Wasser geben und aufkochen. Die Spargelstangen
in den Déampfeinsatz legen, diesen in den Topf setzen und die Spargelstangen etwa 12-15 Minuten
bei geschlossenem Deckel ddmpfen.

Den Rhabarber waschen, schéilen und in 2-3 cm lange Stiicke schneiden. Die Schalotten schélen
und wiirfeln.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen, Rhabarber und Schalotten darin anbraten. Zucker dariiber
streuen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Gemiisefond angieflen und das Gemiise etwa 3-5
Minuten bissfest garen.

Die Spaghetti in reichlich leicht gesalzenem Wasser al dente kochen. Die Knoblauchzehen schilen,
Chili halbieren und entkernen, beides fein hacken. Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen,
Knoblauch und Chili darin anschwitzen. Die heiflen Spaghetti zugeben und unterschwenken.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Riesengarnelen waschen und trockentupfen. Olivensl mit den halbierten Knoblauchzehen
und den Krautern in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen darin 1-2 Minuten anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas Zitronensaft betriufeln.

Die Spaghetti in Pastatellern anrichten, die Riesengarnelen, den Rhabarber und Spargel darauf
geben. Mit Olivendl betrdufeln und den Rucola dariiber streuen.

Johann Lafer am 23. April 2016
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Roastbeef mit Sauce Tartare und Kartoffel-Gurken-Salat

Fiir vier Portionen

700 g festk. Kartoffeln 800 g Roastbeef 3 Stiele Thymian

3 Stiele Rosmarin 3 Knoblauchzehen, grob gehackt 1 TL schwarze Pfeffermischung
3 EL Olivenol Salz 1 Salatgurke

2 Schalotten 200 ml Gemiisefond 2 TL Senf

4 EL Weilweinessig 2 TL Zucker 2 EL Rapsol

% Bund Schnittlauch 2 Gewiirzgurken 1 TL Kapern

2 Sardellen % Bund Petersilie 1 Eigelb

1 TL Senf 150 ml Rapsol % Zitrone

Die Kartoffeln griindlich waschen, in der Schale weich kochen, abgieflen und kurz abkiihlen las-
sen.

Das Roastbeef 1 Stunde vor der Zubereitung bei Zimmertemperatur liegen lassen. Thymian und
Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln. Die Knoblauchzehen ungeschélt halbieren.

Das Fleisch mit den Krautern, Knoblauch, Pfeffer und Oliventl gut einreiben. Das Roastbeef
rundherum mit Salz wiirzen.

Eine entsprechend grofie gusseiserne Pfanne oder Briter erhitzen. Das Roastbeef darin von allen
Seiten goldbraun und knusprig anbraten (das dauert pro Seite 2-3 Min.).

Den Backofen auf 100° C vorheizen (Umluft 80° C). Das Fleisch auf ein Ofengitter legen und auf
ein Backblech setzen. Mit der Marinade und den Krautern bedecken. Im vorgeheizten Backofen
auf der mittleren Schiene 1-1,5 Stunden garen.

Bei einer Kerntemperatur von 54-56° C ist das Roastbeef medium gebraten. Mit einem Fleischt-
hermometer iiberpriifen. Nach der Garzeit das Roastbeef noch weitere 10 Min. ruhen lassen,
damit der Fleischsaft sich gleichméfig verteilt.

Die Gurke waschen, léingst halbieren und entkernen. Die Hilften in Scheiben schneiden. Die
Schalotten schilen, in Streifen schneiden und mit den Gurken in eine Schiissel geben. Gemiise-
brithe aufkochen. Senf und Essig einriihren, kréftig mit Salz, Pfeffer und dem Zucker wiirzen.
Die Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden und zu den Gurken geben.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und kleinschneiden.

Den heiflen Sud iiber die noch warmen Kartoffelscheiben giefien, alles untermischen. Den Salat
nochmals mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Zuletzt das Ol und den Schnittlauch unter
den Salat riithren.

Fiir die Sauce Tartare die Gewiirzgurken kleinwiirfeln, Kapern, Sardellen und Petersilie feinha-
cken. Das Eigelb mit dem Senf verriihren. Die Hilfte des Ols tropfchenweise unterrithren, den
Rest in einem feinen Strahl zugeben und unterschlagen. Gurken, Kapern, Sardellen und das
Gurkenwasser unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

Zum Anrichten das Fleisch in Scheiben schneiden und mit dem Kartoffel-Gurken-Salat und der
Sauce Tartare auf eine Platte geben.

Johann Lafer am 05. Méarz 2016

56



Uberbackenes Rinder-Filet auf Bandnudeln, Paprika-Rahm

Fiir vier Portionen

4 Rinderfiletmedaillons, a 200 g Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

50 g Butter 50 g Semmelbrosel 1 Eigelb

2 EL Rostzwiebeln 1 TL Paprikapulver edelsiif 250 g Bandnudeln
2 rote Paprikaschoten 2 gelbe Paprikaschoten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 100 ml Weiiwein
150 ml Sahne 1 Bund Schnittlauch 50 g Parmesan

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Olivendl von beiden Seiten
anbraten. Im Backofen auf der mittleren Schiene 15 Minuten garen. In der Zwischenzeit die
Butter schaumig rithren, Semmelbrosel, Eigelb, Rostzwiebeln und Paprikapulver untermischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Reichlich Wasser in einem grofien Topf zum Kochen bringen, salzen und die Bandnudeln darin
bissfest garen.

Paprika waschen, halbieren, entkernen und klein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch schéilen und
wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das gesamte Gemiise darin anschwitzen. Mit dem
Weilwein abléschen und die Sahne angieflen. Den Paprikarahm mit Salz und Pfeffer wiirzen und
sdmig einkochen lassen.

Die Buttermischung auf den Rinderfiletmedaillons verteilen. Die Grillfunktion (230 Grad) des
Backofens einschalten und die Rinderfilets zwei bis drei Minuten iiberbacken.

Die Bandnudeln abgieflen und im Paprikarahm schwenken. Schnittlauch fein schneiden und
iiber die Bandnudeln streuen. Die Bandnudeln in tiefen Tellern anrichten. Die iiberbackenen
Rinderfiletmedaillons darauf legen und mit frisch gehobeltem Parmesan bestreuen.

Horst Lichter am 09. Januar 2016
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Filet-Schnitzel, Rahm-Blumenkohl, griine Bandnudeln

Fiir vier Portionen

1 Blumenkohl 20 g Butter 25 g Mehl

125 ml Milch Muskatnuss 250 g griine Bandnudeln
20 g Butter 4 Schweinefiletmedaillons 2 Eier

3-4 EL. Mineralwasser mit Sprudel 50 g Mehl 150 g Semmelbrosel

100 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Den Blumenkohl putzen, waschen und in gleichméflige Roschen teilen. In kochendem, leicht ge-
salzenem Wasser etwa 15 Minuten bissfest garen. Den Blumenkohl abgieflen, das Kochwasser
aufbewahren.

Fiir die Sauce die Butter aufschdumen lassen, das Mehl einstreuen und unter Riithren kurz an-
schwitzen. Die Milch angieflen und einmal aufkochen. 125 Milliliter Kochwasser zugeben, mit
Salz und Muskatnuss wiirzen und etwa drei Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen. An-
schliefend den Blumenkohl zugeben und kurz darin erwérmen.

Die Bandnudeln in einem Topf mit reichlich leicht gesalzenem Wasser bissfest kochen, anschlie-
Bend abgieflen und in einer Pfanne in der Butter anschwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Eier aufschlagen und verquirlen. Die Filetschnitzel in Mehl wenden, durch die Eier ziehen
und zuletzt in den Broseln wenden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel
darin von beiden Seiten goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Die Nudeln mit dem Blumenkohl auf Tellern anrichten, je ein Filetschnitzel dazulegen.

Horst Lichter am 26. Méarz 2016
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Schweine-Filet mit Ingwer-Kartoffel-Stampf, Chili-Spinat

Fiir vier Portionen

700 g mehligk. Kartoffeln 1 kg Meersalz, grob 1 Chilischote

1 Zitronengras 1 EL schwarze Pfeffermischung 800 g Schweinefilet
100 ml Sojasauce 2 EL Erdnussol Salz, Pfeffer

30 g Ingwer 50 g Butter 150 ml Milch
Muskatnuss Salz 2 Zwiebeln

40 g Butter 250 g junger Spinat 1 Schalotte

1 grofle Chilischote 30 g Butter

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Kartoffeln griindlich waschen. Das Meersalz auf ei-
nem Backblech verteilen, die Kartoffeln darauf legen und im vorgeheizten Backofen eine Stunde
garen.

Chilischote entkernen und alles zusammen mit dem Zitronengras feinhacken. Das Schweinefilet
mit der Sojasauce, Chili, Zitronengras und der Pfeffermischung einreiben. Anschlieflend in einer
Pfanne im heiflen Erdnussol anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Backofen bei 120 Grad
etwa 15 bis 18 Minuten garen.

Fiir den Kartoffelstampf den Ingwer und das Zitronengras schiilen und fein reiben. Milch mit
Butter, Zitronengras und Ingwer aufkochen, mit Salz und Muskat wiirzen. Die Kartoffeln aus
dem Ofen nehmen, halbieren, durch eine Kartoffelpresse in die heifle Ingwermilch driicken. Alles
untermengen und gegebenenfalls nochmal abschmecken.

Die Zwiebeln schilen und in Streifen schneiden. In 40 Gramm Butter langsam goldbraun braten.
Den Spinat waschen, trockenschleudern. Schalotte schéilen und wiirfeln. Chili waschen, halbie-
ren und in kleine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und Chili darin
anschwitzen, Spinat zugeben und unterschwenken. Mit Salz und Muskat wiirzen. Zuletzt das
Schweinefilet in Tranchen schneiden.

Das Ingwerpiiree auf Tellern anrichten, etwas Spinat darauf geben und je zwei Scheiben Schwei-
nefilet darauf legen. Mit den gerdsteten Zwiebeln belegen.

Johann Lafer am 02. April 2016

61



Schweine-Medaillons mit Backobst auf Kartoffel-Wirsing

Fiir vier Portionen

600 g Kartoffeln, festk. 1 Wirsing 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer Muskatnuss 250 ml Gemiisefond
8 Schweinefiletmedaillons, a 80 g 150 g Backobst, gemischt 1 Eigelb

30 g zimmerwarme Butter 2 EL Semmelbrosel 8 Scheiben Bacon

2 EL Olivensl 1 Bund Petersilie

Die Kartoffeln waschen, schéilen und in Wiirfel schneiden. Den Wirsing putzen, waschen, den
Strunk entfernen und die Hélften in Streifen schneiden. Olivendl in einem Bréter erhitzen und
die Kartoffelwiirfel darin anbraten. Den Wirsing auf die Kartoffeln geben, mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Die Gemiisebrithe angieflen und bei geschlossenem Deckel etwa 15 Minuten
schmoren lassen.

Die Medaillons an der Seite vorsichtig aufschneiden und aufklappen. Leicht plattieren und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Backobst grob hacken und mit dem Eigelb, der Butter und den Semmelbréseln mischen.
Die Fiillung auf das Fleisch geben und wieder zusammenklappen. Mit je einer Scheibe Bacon
umwickeln, dabei die offene Seite gut umschlielen.

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch
darin von beiden Seiten anbraten. AnschlieBend auf ein Backblech legen und zehn Minuten
garziehen lassen.

Die Petersilie waschen, trocken tupfen und hacken. Die Petersilie unter das Gemdiise mischen
und auf Tellern anrichten. Je zwei gefiillte Medaillons darauf legen und mit grob gemahlenem,
schwarzem Pfeffer bestreuen.

Horst Lichter am 13. Februar 2016
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Schweine-Schnitzel mit schwabischem Kartoffel-Salat

Fiir vier Portionen

800 g kleine Kartoffeln, vorgegart 1 Zwiebel 200 ml Briihe

1 TL Zucker 5 EL Weiflweinessig 2 TL Senf

Salz, Pfeffer 4 EL Sonnenblumentl 8 Schweineschnitzel
2 Eier 50 ml Mineralwasser 100 g Mehl

200 g Semmelbrosel 5-8 EL Sonnenblumensl 50 g Butter

1 Bund Schnittlauch 1 Zitrone 2-3 Sténgel Petersilie

Die Zwiebel schéilen und wiirfeln. Die Briihe erhitzen, Zwiebel zugeben und aufkochen. Den Topf
vom Herd nehmen. Den Zucker, Essig, Senf und Ol unterriihren und kréftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden oder hobeln und in eine Schiissel geben.
Den heilen Sud zugeben, unter die Kartoffeln mischen und 30 Minuten ziehen lassen.

Die Schnitzel plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier mit dem Mineralwasser ver-
quirlen. Die Schnitzel zuerst in Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und zuletzt in den
Semmelbroseln panieren.

Das Sonnenblumendl in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten
goldbraun und knusprig ausbraten. Zuletzt die Butter zugeben und aufschdumen lassen. Die
Schnitzel damit iibergieen. Aus dem Fett nehmen und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Den Schnittlauch in Rollchen schneiden und unter den Salat mischen. Den schwébischen Kar-
toffelsalat nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Kartoffelsalat mit dem Schweineschnitzel anrichten. Ein Zitronenachtel und etwas Petersilie
anlegen.

Horst Lichter am 23. Januar 2016
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Gebackene Austernpilze auf Apfel-6ranatapfel-Salat

Fiir vier Portionen

2 Granny Smith Apfel 1 Granatapfel 1 Schalotte

2 Stangen Friihlingslauch 100 g Zuckerschoten % Ananas, geschélt

2 Strauchtomaten 3 EL Reisweinessig 3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 1 EL Ahornsirup 3 Schalen Shiso Kresse
12 schoéne grofie Austernpilze 100 g Mehl 100 ml Sojamilch

2 TL Currypulver 200 g Semmelbrosel 500 ml Rapsol

Die Apfel waschen, entkernen und kleinwiirfeln. Den Granatapfel an der Bliite abschneiden, die
Schale einritzen und den Granatapfel aufbrechen. Die Kerne herausklopfen.

Die Schalotte schilen und in diinne Spalten schneiden. Den Friihlingslauch putzen, waschen und
in diinne Ringe schneiden. Zuckerschoten in Streifen schneiden, Ananas wiirfeln.

Tomaten halbieren, Kerngehduse auskratzen, Hélften in Streifen schneiden. Alle Zutaten in einer
Schiissel mischen. Aus dem Essig, Ahornsirup und Olivendl eine Vinaigrette anriihren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Salat damit marinieren.

Das Rapsol in einem Topf auf etwa 160 Grad erhitzen. Die Milch in einer flachen Schale mit
dem Currypulver verquirlen. Die Austernpilze putzen und trocken abreiben. Die Pilze zuerst
in Mehl wenden, dann durch die Sojamilch ziehen und zuletzt in den Semmelbroseln wenden.
Anschliefend im heiflen Fett goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit Salz wiirzen.

Den Apfel-Granatapfel-Salat auf einer Platte anrichten, die Austernpilze darauf legen und mit
der Shiso Kresse bestreuen.

Johann Lafer am 26. Marz 2016

Tante Annas beschwipster Apfelkuchen

Fiir vier Portionen

200 g zimmerwarme Butter 500 g Instant Mehl 200 g Zucker

3 Eier 1 Péckchen Vanillezucker 75 g saure Sahne

2 cl Calvados Zitronen-Abrieb 1 kg siuerliche Apfel
50 g Zucker 100 g gehackte Mandeln 2 cl Calvados

50 g Butter Mehl

Die Butter in kleine Stiicke schneiden, mit Mehl, Zucker, Eiern, Vanillezucker, saurer Sahne,
Calvados und Zitronenabrieb zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig abdecken und kiihl
stellen.

Die Apfel waschen, schiilen, Kerngehéuse ausschneiden und in Stiicke schneiden. Die Apfelstiicke
mit dem Zucker und 50 Milliliter Wasser weichdiinsten. Anschlielend abgieflen und abkiihlen
lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Springform mit Butter ausfetten.
Die Hilfte des Teiges auf der bemehlten Arbeitsfliche ausrollen, in die Kuchenform legen und
die Rénder an den Seiten hochziehen. Nun die abgetropften Apfel, Mandeln und Calvados darauf
verteilen. Die zweite Hilfte des Teigs ebenfalls ausrollen und auf die Apfel legen, gut andriicken.
Im Backofen bei 200 Grad circa 30 bis 40 Minuten backen.

Horst Lichter am 20. Februar 2016
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Dreierlei Sandwiches

Fiir vier Portionen

2 Eier, hartgekocht % TL Senf 120 ml Rapsdl

Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft 2 Scheiben Kochschinken
% Bund Schnittlauch % Salatgurke 1 Schalotte

150 g Raucherlachs Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol

150 g Creme-fraiche % Limette, unbehandelt 3-4 Stiele Dill

30 g Lachskaviar 400 g Camembert 2-3 EL Feigensenf

4 frische Feigen 1 EL Pinienkerne, gertstet 3 Stiele Thymian

6 Scheiben Tramezzini Brot

Die Eier halbieren, die Eigelbe in eine Schiissel geben und mit dem Senf verrithren. Das Ol
zunéchst Tropfchenweise unterriithren, dann in einem diinnen Strahl zugeben und alles zu einer
dickcremigen Mayonnaise aufschlagen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.
Die Eiweifle kleinhacken, den gekochten Schinken in kleine Wiirfel schneiden und beides mit der
Mayonnaise verrithren. Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Zwei Scheiben Tramezzini
in je vier rechteckige Stiicke schneiden und die Eiercreme darauf streichen. Mit dem Schnittlauch
bestreuen.

Die Salatgurke waschen und das Fruchtfleisch lings mit dem Sparschiler in diinnen Streifen
abschélen. Die Schalotte schélen und kleinwiirfeln, den Lachs ebenfalls wiirfeln. Mit etwas Salz,
Pfeffer wiirzen und mit dem Olivenol mischen. Die Creme fraiche mit Salz, Pfeffer und Limet-
tensaft und fein abgeriebener Schale verriihren. Dill fein schneiden und unter die Creme rithren.
Zwei Scheiben Tramezzini in je vier rechteckige Stiicke schneiden, Gurkenscheiben darauf legen
und das Lachstatar darauf streichen. Die Creme auf dem Lachs verteilen und mit Dillspitzen
und Kaviar garnieren.

Die restlichen zwei Tramezzini ebenfalls in je vier Stiicke schneiden und mit dem Feigensenf
bestreichen. Den Camembert in Scheiben schneiden und auf die Brotscheiben legen.

Die Feigen waschen, vierteln und auf den Kése legen. Zuletzt mit den Pinienkernen und Thymi-
anspitzen bestreuen. Die drei Sandwiches auf einer Etagere anrichten und frisch servieren.

Johann Lafer am 20. Februar 2016
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Ananas-Lauch-Salat mit Garnelen-Spiefen

Fiir vier Portionen

2 Stangen Lauch % Ananas 150 g Creme-fraiche
Salz, Pfeffer Cayennepfeffer % Zitrone

50 g Erdniisse, ungesalzen 1 Bund Schnittlauch 16 Riesengarnelen

1 Knoblauchzehe 3 Stiele Thymian 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer 4 Holzspiefle
Currypulver

Den Lauch lings aufschneiden und griindlich waschen. Die Stangen in feine Ringe schneiden.
Die Ananas schilen, den Strunk heraus schneiden und die Ananas wiirfeln. Beides in einer
Schiissel mischen. Die Creme fraiche mit Salz, Pfeffer, Cayenne und Zitronensaft kréiftig wiirzen.
Verriithren und unter die Ananas-Lauch-Mischung heben.

Die Erdniisse in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und iiber den Salat streuen. Den Schnittlauch
fein schneiden und ebenfalls iiber den Salat streuen.

Den Knoblauch schilen und hacken. Thymian abbrausen, trocknen und kleinhacken. Beides mit
dem Olivendl zu den Garnelen geben und untermischen. Die Garnelen auf Holzspiefle stecken.
Eine Grillpfanne aufheizen und die Spiefle darin von beiden Seiten 2-3 Minuten braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den Ananas-Lauchsalat vor dem Servieren nochmal abschmecken und in Salatschalen anrichten.
Jeweils einen Spiefl darauf legen und mit etwas Currypulver bestreuen.

Horst Lichter am 05. Méarz 2016

Blumenkohl-Creme-Suppe mit scharfen Garnelen

Fiir vier Portionen

1 Blumenkohl, ca. 400 g 1 Zwiebel 20 g Butter

700 ml Gemiisebriihe 2 Knoblauchzehen 1 kleine, rote Chilischote
2 EL Olivenol 12 Riesengarnelen 100 ml Sahne

1 Muskatnuss 3 Stiele Basilikum  Salz, Pfeffer

Den Blumenkohl waschen, den trockenen Strunk abschneiden und den Blumenkohl in Stiicke
schneiden. Die Zwiebel schélen, klein wiirfeln. Butter in einem Topf schmelzen, Zwiebeln und
Blumenkohlstiicke darin anrosten. Die Gemiisebrithe angieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Alles etwa 20 Minuten kochen lassen.

Die Knoblauchzehen schilen und halbieren. Den Chili waschen, halbieren, die Kerne auskratzen
und in Streifen schneiden. Die Garnelen waschen, trocken tupfen. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, den Knoblauch und die Chilischoten zugeben und die Garnelen darin von beiden Seiten
jeweils etwa zwei Minuten anbraten. Die Garnelen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Sahne zur Suppe geben, kurz aufkochen und alles fein piirieren. Die Blumenkohlcremesuppe
mit Muskatnuss wiirzen und nach Bedarf mit etwas Salz nachwiirzen.

Die Suppe mit den Garnelen in tiefen Schalen anrichten. Mit den Basilikumbléttern garnieren.

Horst Lichter am 01. Oktober 2016
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Ceviche von der Jakobsmuschel auf Karotten-Fenchel-Salat

Fiir vier Portionen

2-3 junge Karotten 1 Fenchelknolle Salz, Pfeffer

1 TL Ahornsirup 2 EL Olivenol 2 EL Weiflweinessig
8 frische Jakobsmuscheln 2 Limetten 20 g Ingwer

1 rote Zwiebel 1 kleine Chilischote 2 EL Olivendl

1 Bund Koriander

Die Karotten waschen, schilen und in diinne Scheiben hobeln. Fenchel putzen, halbieren, Strunk
entfernen und die Hélften ebenso hobeln. Karotten und Fenchel in einer Schiissel mischen und
mit Ahornsirup, Olivensl und Weiflweinessig marinieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zehn
Minuten ziehen lassen.

Das Jakobsmuschelfleisch in Scheiben schneiden und in eine flache Schale geben. Den Limet-
tensaft auspressen und {iber den Jakobsmuscheln verteilen. Ingwer und Zwiebel schilen und in
feine Streifen schneiden. Chili waschen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Alles zu den
Jakobsmuscheln geben. Mit dem Olivendl betrdufeln. Abgedeckt 15 Minuten ziehen lassen. Die
Halfte des Korianders abbrausen, trockentupfen, die Blattchen abzupfen und zugeben.

Den Karotten-Fenchelsalat auf einer Platte anrichten. Die Jakobsmuscheln mit den Aromaten
mischen und auf dem Salat verteilen. Mit einigen Korianderbldttchen und frisch gemahlenem
Pfeffer bestreuen.

Nach Belieben mit einigen Kartoffelchips garnieren. Dafiir eine mittlere Kartoffel waschen, sché-
len, in diinne Scheiben hobeln und zehn Minuten in kaltes Wasser legen.

Etwa zwei bis drei Zentimeter hoch Pflanzendl in einem Topf auf 160 Grad erhitzen.

Die Kartoffelscheiben auf Kiichenpapier sorgfiltig trocken tupfen und im heiflen Fett goldgelb
und knusprig ausbacken. Herausheben, abtropfen lassen und salzen.

Johann Lafer am 08. Oktober 2016
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Eclairs

Fiir vier Portionen

1 Vanilleschote 500 ml Milch 2 Eigelb

2 EL Zucker 35 g Speisestirke 150 ml Wasser

150 ml Milch 120 g Butter 1 Prise Salz

1 EL Zucker 240 g Mehl 5 Eier

75 g Schlagsahne 1 Eiweif 1 EL Instant Kaffeepulver
3 cl Mokkalikor 1 unbehandelte Orange 3 cl Orangenlikor

200 g Puderzucker 1 TL Instant Kaffeepulver 1 EL Wasser

Fiir die Creme die Vanilleschote ldngs aufschneiden, Vanillemark mit dem Messerriicken auskrat-
zen. Vanillemark und die ausgekratzte Schote mit 400 Milliliter Milch in einem Topf aufkochen.
FEigelbe, Zucker, Starke und 100 Milliliter Milch verquirlen. Sobald die Milch kocht, Topf vom
Herd nehmen, die Vanilleschote herausnehmen, angeriihrte Eigelbmischung in die Milch gielen
und unterrithren. Topf zuriick auf den Herd stellen und unter Riithren aufkochen. Eine Minute
kocheln lassen. Die Vanillecreme in eine Schiissel umfiillen, abdecken und kalt werden lassen.
Fiir die Eclairs das Wasser mit der Milch aufkochen, Butter, Salz und Zucker zugeben und ver-
rithren. Sobald die Butter geschmolzen ist, das Mehl zugeben und unterrithren. Auf dem Herd
solange riithren, bis ein Teigklumpen entstanden ist. In eine Schiissel umfiillen und nach und
nach die Eier unterriihren.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Brandteig in einen Spritzbeutel
mit grofler Sterntiille fiillen. Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Den Teig zwolf Zenti-
meter lang und zwei bis drei Zentimeter dick aufspritzen. Sechs bis acht Minuten bei 200 Grad
backen. Hitze anschliefend auf 180 Grad reduzieren und weitere 15 bis 20 Minuten backen.

Die Sahne steif schlagen. Die kalte Vanillecreme in zwei Schiisseln verteilen. Die eine Hélfte
mit dem Kaffeepulver und dem Mokkalikor verrithren und die Sahne unterheben. Zur restlichen
Vanillecreme den Orangenlikér und die fein abgeriebene Orangenschale geben. Das Eiweif3 steif
schlagen und unter die Orangencreme heben.

Die Eclaires aufschneiden und die Hilfte der Eclairs mit Mokka-, die iibrigen mit Orangencreme
fiillen. 100 Gramm Puderzucker mit Kaffeepulver und einem Essloffel Wasser glattriithren. Die
Eclairs mit der Mokkafiillung damit iiberglédnzen. Den restlichen Puderzucker mit einem Essloffel
Orangensaft verrithren und die iibrigen Eclairs damit bestreichen.

Auf einer Etagere anrichten und zur Kaffeetafel servieren.

Johann Lafer am 17. September 2016
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Gegrillte Avocado mit Mango-Couscous und Rucola

Fiir vier Portionen

200 ml Gemiisefond 1 TL Garam Masala 200 g Couscous

1 Bund Friihlingslauch 1 Mango 1 Bund Koriander
50 g Cashewkerne Salz, Pfeffer 20 g Ingwer

1 kleine rote Chilischote 2 EL Olivenol 3 EL Weiflweinessig
2 Hass-Avocados 1 Limette 2 EL Olivensl

100 g Rucola 2 EL Walnussol

Den Gemiisefond aufkochen, Garam Masala hinzugeben und iiber den Couscous gieflen. Alles
finf Minuten quellen lassen, anschlieend mit einer Gabel auflockern. Den Friihlingslauch wa-
schen, putzen und in Ringe schneiden. Mango schilen, das Fruchtfleisch vom Kern schneiden und
wiirfeln. Koriander abbrausen, trocknen und die Blatter abzupfen. Cashewkerne in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun rosten. Ingwer in Scheiben schneiden, Chili in Ringe schneiden. Beides in
zwei Essloffel Olivenol anschwitzen und zum Couscous geben.

Friihlingslauch, Mango, Cashewniisse und die Hilfte des Korianders unter den Couscous mi-
schen. Mit Salz, Pfeffer wiirzen, Essig unterriihren.

Die Avocados halbieren, den Stein und die Schale entfernen. Die Limette halbieren und auspres-
sen. Die Hélften mit Olivendl und Limettensaft einreiben. Eine Grillpfanne erhitzen, die Hélften
auf der Schnittfliche angrillen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Rucola abbrausen und trockenschleudern. Mit einer Prise Salz und dem Walnussol mari-
nieren.

Die Avocados mit dem Mango-Couscous fiillen. Avocadohélften auf einer Platte anrichten. Den
Rucola darauf geben. Mit dem restlichen Koriander bestreuen.

Johann Lafer am 26. Mirz 2016
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Japanische Glasnudel-Suppe mit Entrecote

Fir vier Portionen

400 g Rumpsteak 1 Chilischote 20 g Ingwer

150 g Tofu 100 g Enokipilze 2 kleine Pak-Choi

1 Schalotte 2 Stangen Friithlingslauch 1 Karotte

8 Shiitake 50 g Glasnudeln 80 ml Sojasauce

80 ml Sake 60 ml Mirin 1 EL Zucker

Salz 600 ml Gemiisefond 1 EL Sesamol, gerostet

Das Rumpsteak mit der Aufschnittmaschine in diinne Scheiben schneiden. Den Chili waschen,
halbieren, entkernen. Den Ingwer schélen und zusammen mit dem Chili fein hacken. Das Fleisch
mit der Chili-Ingwer-Mischung mischen. Den Tofu gut abtropfen lassen und in mundegerechte
Stiicke schneiden.

Die Enokipilze in kleinen Biischeln vom Fufl abtrennen. Die Glasnudeln mit einer Schere halbie-
ren.

Den Pak Choi putzen, waschen und in Streifen schneiden. Die Schalotte schélen und in Spalten
schneiden. Den Friihlingslauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Die Karotte schi-
len und in diinne Scheiben hobeln. Die Shiitake trocken abreiben, den Stiel abschneiden und
vierteln. Sojasauce, Sake, Mirin, Zucker und etwas Salz in einer Pfanne zum Kochen bringen.
Zehn Minuten kocheln lassen. Den Gemiisefond angieflen. Den Pak Choi, Enokipilze, Schalotten,
Karotten und Shiitake in einer Pfanne im Sesamdl zwei bis drei Minuten anbraten. Anschlielend
das Gemiise und die Glasnudeln in der Briihe einige Minuten garen.

Den Tofu zugeben und in der Briihe erhitzen. Den Friihlingslauch dariiber streuen. Das mari-
nierte Fleisch in Suppenschalen legen. Die heifle Briithe mit den Glasnudeln, Tofu und Gemiise
dariiber schopfen und servieren.

Johann Lafer am 16. April 2016
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Karotten-Schmand-Suppe mit Salbei-Kringel

Fiir vier Portionen

600 g Karotten 1 Zwiebel 20 g Butter

1 TL Zucker Salz 800 ml Gemiisebriihe
200 g Schmand 3-4 Stiele Salbei 120 g Mehl

80 g Butter 1 Eigelb 1 TL Salz

ev. 1 EL Milch Mehl

Die Karotten waschen, schilen und kleinschneiden. Die Zwiebel schilen und kleinwiirfeln. Die
Butter in einem Topf schmelzen, Karotten und Zwiebeln darin anschwitzen, den Zucker zugeben,
mit Salz wiirzen und einige Minuten anschwitzen. Die Gemiisebriihe angieflen und zugedeckt 15
bis 20 Minuten kocheln lassen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Salbei
waschen, trockentupfen und die Blétter kleinhacken. Das Mehl mit Butter, Salz, Eigelb und
dem Salbei zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Wenn er zu kriimelig ist, noch einen
Essloffel Milch unterkneten. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche einen halben Zentimeter
dick ausrollen. Kreise mit einem Durchmesser von vier bis fiinf Zentimeter ausstechen, aus den
Kreisen nochmal ein Loch von etwa ein bis zwei Zentimeter ausstechen.

Die Kringel auf das Backblech verteilen und im Backofen etwa zehn Minuten backen.

Die Karottensuppe mit der Hélfte des Schmands fein piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Anrichten die Suppe in Tassen fiillen, einen Klecks Schmand darauf geben und die Kringel
dazu servieren.

Horst Lichter am 02. April 2016
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Kartoffel-Lauch-Pfdnnchen mit Speck und Salat

Fiir vier Portionen

500 g Kartoffeln 1 Stange Lauch 100 g Speck, gewiirfelt
30 g Butter Salz, Pfeffer % TL Kiimmel, gemahlen
4 Scheiben Raclettekése % Bund Petersilie 1 Kopf Lollo-Rosso

1 Chicorée 2 EL Pinienkerne 3 getrocknete Aprikosen
3 EL Aceto Balsamico 3 EL Rapskernol 1 TL Honig

Auflerdem:

vier Pfannchen

Die Kartoffeln waschen, schéiilen und wiirfeln. Knapp mit Wasser bedeckt und einem halben
Teeloffel Salz zehn Minuten kochen lassen. In der Zwischenzeit den Lauch ldngs aufschneiden,
griindlich waschen und in Ringe schneiden.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Den Speck in einer Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig braten. Die Butter und den Lauch zuge-
ben und kurz anschwitzen, bis der Lauch zusammenfillt. Mit Kiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Kartoffeln abgieflen und in die vier Pfannchen verteilen. Lauch-Speck-Mischung darauf ver-
teilen und mit dem Kise belegen. Im Backofen auf dem zweiten Einschub von oben etwa zehn
Minuten gratinieren.

Den Salat putzen, waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen bzw. schnei-
den.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Aprikosen in Streifen schneiden. Beides
in eine Schiissel geben. Aceto Balsamico, Honig und Rapskernol zufiigen, mit Salz wiirzen und
verrithren. Das Dressing zum Salat geben und unterheben.

Die Petersilie abbrausen, trocken tupfen und hacken. Die Pfannchen aus dem Ofen nehmen, mit
der Petersilie bestreuen und mit dem Salat zusammen servieren.

Horst Lichter am 30. Januar 2016
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Lachs-Pfannkuchen mit Honig- Senf-SoRe

Fiir vier Portionen

3 Eier 2 Prisen Salz 1 Msp. Backpulver
130 g Mehl 250 ml Milch 1 Bund Dill

50 g Butter 250 g Réucherlachs, in Scheiben 3 EL Senf

3 EL fliissiger Honig 1 TL Apfelessig 2 TL Rapsol

Salz Pfeffer 1 kleiner Kopfsalat
Holzspiefle

Fiir den Pfannkuchenteig die Eier mit dem Salz, Backpulver, dem Mehl und der Milch zu einem
glatten Teig verriihren. 10 Minuten abgedeckt stehen lassen.

Den Dill waschen, trockentupfen und die groben Stiele entfernen. Einige Dillspitzen zur Garnitur
beiseitelegen. Den restlichen Dill kleinhacken. Die Hélfte des Dills unter den Pfannkuchenteig
rithren.

Ftwa einen Teeloffel Butter in der vorgeheizten Pfanne schmelzen lassen. Eine Kelle Teig hinein-
geben und durch Schwenken gleichméiflig verteilen. Den Pfannkuchen goldgelb backen, wenden
und ebenfalls goldgelb backen.

Auf einer Platte beiseite stellen. Mit etwas Butter jeweils, wie beschrieben, den restlichen Teig
zu Pfannkuchen ausbacken.

Die Pfannkuchen mit dem Lachs belegen und aufrollen. Die Rollen schrig in Stiicke schneiden
und mit HolzspieBen feststecken.

Fiir die Honig-Senfsauce den Senf, Honig, Apfelessig und Rapsol verriihren, mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen. Den restlichen gehackten Dill unterriihren.

Die Salatblatter auf einer Platte oder auf Tellern auslegen und die Rollchen darauf anrichten.
Mit der Honig- Senfsauce betridufeln, die restliche Sauce dazu servieren. Mit den reservierten
Dillspitzen garnieren.

Horst Lichter am 03. September 2016
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Linsen-Salat mit Ziegen-Frischkdse und Granatapfel

Fiir vier Portionen

80 g gelbe Linsen 80 g rote Linsen 80 g Belugalinsen

150 g Kirschtomaten 2 Stangen Staudensellerie 1 Granatapfel

1 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

4 EL Weiler Balsamessig 3 EL Olivenol 1 EL Honig

200 g fester Ziegenfrischkése 1 Zitrone, unbehandelt % TL Koriandersamen

% TL Kiimmel % TL Kreuzkiimmel 1 Bund gemischter Krauter
50 g Sesam 1 EL Schwarzkiimmel 100 g gehackte Erdnusskerne

Die Linsen nach Sorte jeweils knapp mit Wasser bedeckt laut Packungsangabe bissfest kochen.
Anschliefend abgieflen und zusammen in eine Schiissel geben.

Die Kirschtomaten waschen und vierteln. Den Staudensellerie waschen, Fiaden ziehen und fein
wiirfeln. Den Granatapfel am Bliitenende flach abschneiden, die Schale einritzen und den Gra-
natapfel aufbrechen. Durch Klopfen auf die Schale die Kerne herauslosen. Den Schnittlauch fein
schneiden und alles zusammen zu den Linsen geben. Den Salat mit Balsamessig, Olivendl, Honig,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Ziegenfrischkise in eine Schiissel geben. Zitrone heify abspiilen, trockenreiben und die Schale
iiber den Ziegenfrischkése reiben. Den Saft dazu pressen. Koriander, Kiimmel und Kreuzkiim-
mel in einer Pfanne ohne Fett kurz anrtsten, im Morser zerstolen und ebenfalls zugeben. Den
Ziegenfrischkése mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit einer Gabel vermengen. Mit leicht ange-
feuchteten Hénden aus dem Kése kleine Béllchen formen und im Kiihlschrank kalt stellen.

Die Kréauter abbrausen, trockentupfen, fein hacken und auf einen flachen Teller geben. Sesam
und Schwarzkiimmel mischen und auf einen zweiten Teller geben. Die Erdniisse ebenfalls auf
einem Teller verteilen. Jeweils ein Drittel der Béllchen in den Krautern, dem Sesam bzw. den
Erdniissen wilzen.

Den Linsensalat auf einer Platte anrichten. Die Késebillchen darauf legen.

Johann Lafer am 10. September 2016
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Marinierter Kabeljau auf Grapefruit-Saubohnen-Salat

Fiir vier Portionen

50 ml Sake 50 ml Mirin 2 EL helle Misopaste (Shiro Miso)
3 TL Zucker 30 g Ingwer 1 Chilischote

4 Kabeljau Filets, a 250 g 3 Grapefruits 2 rote Zwiebeln

4 Strauchtomaten 200 g Saubohnenkerne 100 g Rucola

1 EL Honig 1 TL milder Senf Salz, Pfeffer

4 EL Traubenkernél 50 g Erdniisse 1 EL Sesamsol

1 Bund Koriander

Sake und Mirin kurz aufkochen und vom Herd nehmen. Miso Paste und Zucker zugeben, unter-
rithren und nochmal kurz erhitzen. Die Marinade abkiihlen lassen. Ingwer schilen, Chilischote
entkernen und beides klein schneiden. Kabeljau abwaschen und trocken tupfen. Die Filets zu-
sammen mit der Marinade, Ingwer und Chili in einen Gefrierbeutel geben und zwei Tage im
Kiihlschrank marinieren.

Fiir den Salat die Grapefruits schilen, so dass die weile Haut mit entfernt ist. Die Filets mit
einem V-Schnitt heraustrennen und in eine Schiissel geben. Die Reste gut auspressen und den
Saft auffangen. Die Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden. Die Tomaten waschen, die Haut
einritzen und in kochendem Wasser blanchieren. In Eiswasser abschrecken und die Haut abzie-
hen. Tomaten vierteln, entkernen und in Streifen schneiden. Die Saubohnenkerne ebenfalls eine
bis zwei Minuten blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Bohnenkerne schélen und mit
in die Schiissel geben.

Den Rucola putzen, waschen und trocken schleudern.

Fiir das Dressing den Grapefruitsaft mit Honig und Senf verriithren. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Das Ol zugeben und unterschlagen. Den Salat mit dem Dressing marinieren. Rucola dariiber
streuen und erst kurz vor dem Servieren unterheben. Erdniisse in einer Pfanne ohne Fett anrts-
ten.

Fine Grillpfanne erhitzen und mit Sesamdl ausstreichen. Kabeljau aus der Marinade nehmen
und gut trockentupfen. In der Grillpfanne von beiden Seiten zwei Minuten grillen. Zur Seite
stellen.

Den Salat auf einer groflen Platte anrichten. Die Kabeljau Filets darauf legen. Mit Koriander-
blattchen bestreuen.

Johann Lafer am 13. Februar 2016
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Schwarzwurzel-Maronen-Tatar, Wachtel-Brust und Chutney

Fiir vier Portionen

3 rote Zwiebeln 1 Chilischote 2 EL Olivendl

20 g Ingwer, fein gerieben 150 g getr. Cranberries 100 ml roter Portwein
50 ml Rotweinessig 600 g Schwarzwurzeln 300 ml Milch

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer 2 EL Créme-fraiche

% Zitrone 150 g Maronen 30 g Butter

4 Wachtelbriiste 1 Knoblauchzehe 3 Stiele Rosmarin

3 Stiele Thymian 1 TL 3-Pfeffer Mischung 2 EL Olivenol

30 g Butter 2 Beete Shiso Kresse

Fiir das Chutney die Zwiebeln schélen und klein wiirfeln. Die Chilischote halbieren, entkernen
und fein wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln, Chili, Ingwer und die Cranberries
darin anschwitzen. Mit dem Portwein und Rotwein abloschen. Bei milder Hitze zehn Minuten
kdcheln lassen, bis alles dickfliissig eingekocht ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkiihlen
lassen.

Die Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser schilen und in Milch einlegen. Zum Schélen am
besten Einweghandschuhe tragen. Die Schwarzwurzeln klein wiirfeln. Die Schalotten und den
Knoblauch schéilen und klein wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Schalotten, Knoblauch
und Schwarzwurzeln darin zwei bis drei Minuten anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Créme fraiche unterrithren und mit dem Zitronensaft abschmecken. Beiseite stellen und abkiih-
len lassen.

Die Maronen klein wiirfeln und in einer Pfanne in der heiflen Butter anrdsten.

Die Wachtelbriiste mit Salz und der 3-Pfeffer Mischung wiirzen und in einer Pfanne im hei-
Ben Olivendl auf der Hautseite anbraten. Den halbierten Knoblauch, Thymian und Rosmarin
zugeben. Die Wachtelbriiste wenden, Butter mit in die Pfanne geben und das Fleisch damit
iibergieflen. Die Pfanne zur Seite stellen und das Fleisch zwei bis drei Minuten nachziehen las-
sen.

Zum Anrichten einen Metallring auf einen Teller setzen. Einen Loéffel Chutney hineingeben und
glatt streichen. Das Schwarzwurzel-Tatar darauf geben und glatt streichen. Mit den gertsteten
Maronen bestreuen. Den Ring abziehen. Die Wachtelbrust in Scheiben schneiden und auf das
Tatar legen. Shiso Kresse um das Tiirmchen streuen und servieren.

Johann Lafer am 09. Januar 2016
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Spargel-Tomaten-Salat mit gebackenen Tomaten-Samosas

Fiir vier Portionen

2 Bund weiflen Spargel 4 Strauchtomaten 1 rote Zwiebel

50 g Pinienkerne 1 Eigelb 1 TL Senf

150 ml Rapsol 1 unbehandelte Zitrone 2 TL Honig

100 g getrocknete Tomaten 1 TL Dijonsenf, grob 2 EL Semmelbrosel
1 Bund Schnittlauch 2 EL Weiflweinessig 12 Wan Tan Blétter
ca. 500 ml Rapsol 1 Schale Basilikumkresse

Den Spargel waschen, schéilen und Enden abschneiden. In einem Dampftopf {iber kochendem
Wasser 15 Minuten ddmpfen.

Die Tomatenhaut einritzen, Bliitenansatz herausschneiden und in kochenden Wasser eine halbe
Minute kochen. Herausheben und in Fiswasser abschrecken.

Die Tomaten hiuten, vierteln, entkernen und in Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen und in
diinne Spalten schneiden. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten.

Eigelb und Senf in einer Schiissel verrithren. Das Rapsdl langsam zugeben und unterschlagen,
bis eine cremige Mayonnaise entstanden ist. Zitronenschale fein abreiben und zugeben. Den Saft
der Zitrone auspressen.

Die Mayonnaise mit Honig, Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Tomaten, Zwiebeln und
Pinienkernen in eine Schiissel geben und mit der Mayonnaise mischen. Gut durchziehen lassen
und ggf. nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Fiillung der Samosas die getrockneten Tomaten fein hacken und zusammen mit dem Senf,
den Semmelbroseln, Schnittlauch und Weillweinessig vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Je einen Teeltffel Fiillung auf jedes Wan Tan Blatt geben, die Rénder mit Wasser einstreichen
und zu Dreiecken zusammenfalten. Das Rapsol in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Taschen
darin goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Den Spargel auf eine Platte legen, den Salat darauf geben und die Samosas am Rand verteilen.
Mit kleinen Basilikumbléttchen garnieren.

Johann Lafer am 24. September 2016
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Spinatschaum-Suppe mit gebackenen Kdse-Wiirfeln

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 kleine Knoblauchzehe 250 g Blattspinat

30 g Butter 500 ml Gemiisebriihe 250 ml Sahne

Salz, Muskatnuss 200 g Emmentaler 2 Eier

100 g Mehl 200 g Semmelbrosel 500 ml Sonnenblumendl

1-2 TL rosa Pfefferbeeren

Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und wiirfeln. Den Spinat putzen, waschen und in grobe
Stiicke zupfen. Die Butter in einem Topf schmelzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig an-
schwitzen.

Den Spinat zugeben und kurz mit anschwitzen. Die Gemiisebriihe angieflen, Sahne zugeben und
alles einmal aufkochen lassen. Bei mittlerer Hitze etwa fiinf bis acht Minuten kocheln lassen. Die
Suppe mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Alles mit dem Piirierstab fein mixen.
In einer Pfanne einen Zentimeter hoch Sonnenblumendl einfiillen und erhitzen. Den Kise in
drei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Eier in einer flachen Schale verquirlen. Die Késewiirfel
zuerst im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und zuletzt mit den Semmelbréseln panieren.
Die Késewiirfel im heiflen Fett goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Die Spinatschaumsuppe vor dem Anrichten nochmals schaumig aufmixen und in tiefen Tellern
oder Suppenschalen verteilen. Die Késewiirfel auf die Suppe geben und mit rosa Pfefferbeeren
bestreuen.

Horst Lichter am 30. April 2016
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Steckriiben-Suppe mit Curry-Schaum und Tempura-Garnelen

Fiir vier Portionen

400 g Steckriibe 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

20 g Butter 1 TL Zucker 700 ml Gemiisefond
Salz, Pfeffer 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenol 2 TL Currypulver 300 ml Gemiisefond
200 ml Kokosmilch 100 g Reismehl 1 gestr. TL Backpulver
200 ml Eiswasser 1 Prise Salz 2 TL Currypulver

1 L Erdnussol 12 Riesengarnelen, kiichenfertig geputzt 2 EL Speisestérke

100 g kalte Butterwiirfel Koriander

Die Steckriibe waschen, schélen und grob wiirfeln. Die Schalotten und den Knoblauch schélen
und wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen Schalotten, Knoblauch und Steckriiben darin
anbraten. Zucker zugeben, kurz anrésten. Mit dem Gemiisefond auffiillen und die Steckriiben
weich kochen.

Fiir den Curryschaum die Schalotten und den Knoblauch schilen und wiirfeln. Olivendl in einem
Topf erhitzen, beides darin anschwitzen. Currypulver dariiber stduben und anrésten. Mit dem
Gemiisefond und der Kokosmilch auffiillen. 10 Minuten kocheln lassen.

Fiir den Tempurateig das Reismehl mit Backpulver, Salz, Currypulver und dem Eiswasser glatt
rithren. Erdnussdl in einem Topf auf etwa 160 Grad erhitzen. Die Garnelen in der Speisestiarke
wenden und durch den Tempurateig ziehen. Die Garnelen im heiflen Fett etwa zwei Minuten
goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Die Steckriibensuppe fein piirieren, 50 g kalte Butter untermixen und alles mit Salz und Pfeffer
wiirzig abschmecken. Den Currysud mit Salz und Pfeffer wiirzen, die restliche kalte Butter
zugeben und mit einem Piirierstab schaumig aufmixen.

Die Steckriibensuppe in Gléser fiillen und den Curryschaum darauf geben. Die Garnelen auf
Holzspiefile stecken und iiber den Glasrand hdngen. Mit Koriander garnieren.

Johann Lafer am 23. Januar 2016
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Tintenfische, Gurken-Carpaccio, Apfel-Wasabi-Vinaigrette

Fiir vier Portionen
1 Scheibe Tramezzini Brot 2 EL Olivenol 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Chilischote 1 rote Paprikaschote

50 g Pecanniisse 1 Eigelb 12 Tintenfischtuben, (12 cm)
Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol 1 Salatgurke

1 Apfel (griinschalig) 1 TL Wasabi 2 EL Ahornsirup

2 EL Reisessig 2 EL Erdnussél 1 Bund Koriander

1 feiner Frisséesalat

Das Tramezzini kleinwiirfeln und in einer Pfanne im Olivendl knusprig und goldbraun braten.
Die Schalotte und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Chilischote und Paprika entkernen und kleinwiirfeln.

Pecanniisse grob hacken.

Die Brotwiirfel aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Schalotten, Knoblauch, Chili, Pa-
prika und Pecanniisse in der Pfanne zwei Minuten anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zusammen mit den Brotwiirfeln und dem Eigelb in einer Schiissel mischen. Die Tintenfischtuben
damit fiillen, die Offnung mit einem Zahnstocher fixieren.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Tintenfische darin kurz scharf anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze garziehen lassen.

Die Gurke waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden. Den Apfel waschen, entkernen
und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Apfelwiirfel, Wasabi, Reisessig, Ahornsirup
und Erdnussél verrithren. Mit Salz wiirzen. Den Koriander abbrausen und trockentupfen. Die
Hélfte fein hacken und zur Vinaigrette geben. Die Gurkenscheiben auf einer Platte auslegen, die
Apfel-Wasabi-Vinaigrette dariiber traufeln. Die Tintenfische schrig halbieren, Zahnstocher ent-
fernen und darauf legen. Mit einigen Spitzen feinem Frisséesalat und dem restlichen Koriander
garnieren.

Johann Lafer am 09. April 2016
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Tortellini mit Parmaschinken in Tomaten-Salbei-Butter

Fiir vier Portionen

3 Eigelbe 1 EL Olivenol % TL Salz

200 g Instant Mehl (Semola) 100 g Parmaschinken 5 getrocknete Ol-Tomaten
100 g ital. Frischkése 3 EL Olivenol 1 Biiffelmozzarella

Salz Pfeffer Chili

1 Eiweif 4 Strauchtomaten 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 4 Stiele Salbei 50 g Butter

100 ml Weiflwein Zucker Mehl

Parmesan

Die Eigelbe mit dem Ol und dem Salz verquirlen, Mehl zufiigen und zu einem glatten und ge-
schmeidigen Teig verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt, 2 Stunden kalt stellen. Fiir die Fiillung
den Parmaschinken, die getrockneten Tomaten, den Frischkése, den Biiffelmozzarella und das
Olivenol in einem Mixer fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Die Masse in
einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen.

Die Strauchtomaten waschen, den Bliitenansatz herausschneiden und die Haut einritzen. Die To-
maten kurz in kochendem Wasser blanchieren, in Eiswasser anschrecken und die Haut abziehen.
Die Tomaten vierteln, entkernen und wiirfeln. Die Schalotte und den Knoblauch schilen und
klein wiirfeln. Die Butter in der Pfanne schmelzen und die Salbeibldtter darin knusprig braten.
Heraus nehmen und beiseite stellen. Schalotten und Knoblauch in der Salbeibutter anschwitzen.
Mit dem Weiliwein abloschen und 2-3 Minuten kocheln lassen. Die Tomaten zugeben, mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.

Den Nudelteig auf der bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen, Kreise (ca. 6 ¢m) markieren,
Parmaschinken-masse darauf geben. Die Rénder mit Eiweifl bestreichen, ausstechen, zu Halb-
monden zusammenlegen und die Ecken iiber die Fiillung ziehen und festdriicken, so dass die
typische Tortelliniform entsteht. Die Tortellini in reichlich, leicht gesalzenem, kochendem Was-
ser 2-3 Minuten garen. Anschliefend abgiefien.

Die Tortellini in der Tomaten-Salbei-Butter schwenken, in Pastatellern anrichten und mit den
Salbeiblédttern und gehobeltem Parmesan bestreuen.

Johann Lafer am 19. Marz 2016
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Wurst-Schinken
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Flammkuchen, Friihling-Lauch, Parmaschinken, Pinienkerne

Fiir vier Portionen

300 g Mehl 100 g Hartweizengrief3 1 TL Salz

% Péckchen Trockenhefe 220 ml lauwarmes Wasser 1 EL Olivenol

100 g getrocknete Tomaten 200 g Schmand 2 TL ital. Krauter
Salz, Pfeffer 1 Bund Friihlingslauch Mehl

3 EL Pinienkerne 100 g Rucola 100 g Parmaschinken

Fiir den Flammkuchenteig Mehl, Hartweizengrief3, Salz und Trockenhefe in einer Schiissel mi-
schen. Wasser und Olivendl zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.
Abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

Die getrockneten Tomaten fein hacken. Schmand, Kréauter, getrocknete Tomaten in einer Schiis-
sel verrithren und kriftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Friihlingslauch waschen, put-
zen und in feine Ringe schneiden. Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den
Flammkuchenteig auf der bemehlten Arbeitsfliche kurz durchkneten und in 4 Stiicke teilen.
Jedes Teigstiick auf der Arbeitsfliche diinn ausrollen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Mit dem Schmand bestreichen und mit den Friihlingszwiebeln bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen auf dem untersten Einschub 10-12 Minuten backen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett kurz anrdsten. Den Rucola waschen und trocken-
schleudern. (Die Flammkuchen entweder nacheinander backen oder bei Umluft jeweils zwei Ble-
che gleichzeitig backen.)

Nach dem Backen mit dem Parmaschinken belegen und mit den Pinienkernen und dem Rucola
bestreuen.

Horst Lichter am 23. April 2016
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Rote-Bete-Ravioli, Meerrettich-Sud, Speck-Zwiebel -Schmelze

Fiir vier Portionen
300 g ital. Hartweizengrie3 1 gestr. TL Salz 3-4 EL Rote-Bete-Saft

1 EL Olivenol 2 Fier Mehl

1 Eigelb 50 g Walnusskerne % Bund Petersilie

150 g Frischkése % Zitrone Salz, Pfeffer

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 20 g Butter

600 ml Gefliigelfond 200 ml Sahne 100 g Meerrettichwurzel
150 g Friihstiicksspeck 1 Zwiebel 50 g Butter

3 EL Semmelbrosel Mehl, Zucker 250 ml Rote-Bete-Saft

Fiir den Nudelteig den Hartweizengriefl mit dem Salz, Rote-Bete-Saft, Oliventl und den Eiern
in der Kiichenmaschine mit dem Knethaken zu einem glatten, festen Teig verkneten. In Frisch-
haltefolie wickeln und im Kiihlschrank zwei Stunden ruhen lassen.

Die Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten, anschliefend fein hacken. Petersilie ab-
brausen, trocken tupfen und klein hacken. Den Frischkise mit den Walniissen und der Petersilie
verrithren. Mit Salz, Pfeffer und fein geriebener Zitronenschale kréftig abschmecken.

Fiir den Meerrettichsud die Schalotten und den Knoblauch schilen und wiirfeln. Butter in ei-
nem Topf erhitzen, beides darin anschwitzen. Mit dem Gefliigelfond und der Sahne auffiillen. 15
Minuten bei mittlerer Hitze einkochen lassen.

Den Speck klein wiirfeln. Die Zwiebel schilen und in Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne
schmelzen, Speck und Zwiebeln darin goldbraun anrdsten. Semmelbrosel zugeben und ebenfalls
kurz mit anrésten.

Den Nudelteig auf der bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen. Mit etwas Abstand je einen
Teeloffel Frischkésefiillung darauf geben. Die Rénder mit Eigelb einstreichen und eine zweite
Nudelbahn darauf legen. Rénder gut andriicken. Mit einem Ravioli-/ oder Ringausstecher aus-
stechen. So fortfahren, bis grofie 12 Ravioli entstanden sind. In einem groflen Topf reichlich
Wasser zum Kochen bringen und leicht salzen. Die Ravioli darin etwa zwei Minuten garen. Die
Ravioli mit einer Schaumkelle herausheben und abtropfen lassen. Den Rote-Bete- Saft in einer
Pfanne zwei bis drei Minuten einkochen lassen, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und die
Butter zugeben. Die Ravioli in dem Rote-Bete-Sud schwenken.

Den Meerrettichsud mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit einem Piirierstab schaumig aufmixen. Zu-
letzt den frischen Meerrettich fein reiben und zugeben.

Den Meerrettichsud in tiefen Tellern verteilen, die Ravioli hineinlegen und mit der Speck-
Zwiebel-Schmelze iibergiefen.

Johann Lafer am 23. Januar 2016
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