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Vorspeise: Chefsalat mit Parmesanmousse, Orangen und Cashewkernen von
Johann Lafer

Zutaten flr vier Portionen:

4 Blatt weilRe Gelatine
130 g Parmesan
200 mi Milch
Salz
Cayennepfeffer
250 mi Sahne
1 mittelgroBer  Chicorée
1 Treviso oder Radicchio
50 g Rucola
4049 Cashewkerne
3 Orangen
6 Wachteleier
1 Schalotte
50 mi Sahne
3 EL Traubenkernol
2 EL Aceto Balsamico bianco
3 EL Honig

Butter zum Braten
AulRerdem: Eiswasser
Zubereitung:

Die Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Den Parmesan fein reiben. Die Milch in einem Topf
erwarmen, 100 g Parmesan darin unter Ruhren schmelzen lassen. Die Gelatine ausdriicken und in der
Parmesanmilch auflésen. Mit Salz und Cayennepfeffer kraftig wiirzen. Die Parmesanmasse auf einem Eiswasser
abkihlen lassen, bis sie zu gelieren beginnt. Inzwischen die Sahne steif schlagen. Die geschlagene Sahne unter
die gelierende Parmesanmilch heben. Die Parmesanmousse abgedeckt im Kihlschrank 3 Stunden gut
durchkihlen lassen.

Den Chicorée putzen und vierteln, den mittleren Strunk entfernen.

Treviso und Rucola putzen. Die Salatblatter waschen, trockenschleudern. Die Cashewkerne grob hacken und in
einer Pfanne ohne Fett anrésten. Die Orangen bis zum Fruchtfleisch schélen, die Filets mit einem scharfen
Messer heraustrennen, den abtropfenden Saft auffangen.

Die Wachteleier aufschlagen, in eine kalte, mit Butter gefettete Pfanne geben und bei geringer Hitzezufuhr
langsam stocken lassen. Mit einem Ausstecher zu kleinen Spiegeleiern ausstechen.

Fir das Dressing eine Schalotte abziehen und halbieren. Zusammen mit Sahne, Traubenkerndl, Honig,
Orangensaft, Balsamico und 30 g geriebenem Parmesan mixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Salatblatter, Orangenfilets und Cashewkerne auf einer Platte anrichten. Mit dem Dressing betraufeln. Von der
Parmesanmousse mit zwei Essloffeln Nocken abstechen, dabei die Loffel in heiRes Wasser tauchen. Die Nocken
auf dem Salat verteilen und die Wachteleier in den Salat legen.



L.-\FER\!\
LICHTER!

1. Hauptgang: Mille feuille von Tintenfisch, Spinat und asiatischem
Tomatensugo von Johann Lafer

Zutaten flr vier Portionen:

600 g kleine Kartoffeln
Salz
1 rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe
309 Ingwer
1 Chilischote
1EL Sesamdl
2TL brauner Zucker
2EL Tomatenmark
50 mi WeiBwein
200 mi Gemusefond
250 g Kirschtomaten
1 Bund Koriander
400 g Spinat
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
309 Butter
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss
8 Tintenfischtuben, kiichenfertig
2 EL Olivenol
1 Limette

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen, schalen und knapp mit Wasser bedeckt und einem Teelé6ffel Salz zum Kochen bringen.
Etwa 20 Minuten weich kochen lassen.

Die Zwiebel, den Knoblauch und Ingwer schélen. Chili halbieren, entkernen. Alles zusammen klein wiirfeln bzw.
fein hacken. Sesamdl in einem Topf erhitzen, Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und Chili darin anschwitzen. Den
braunen Zucker und das Tomatenmark zugeben und alles gut anrésten. Mit dem Wei3wein abléschen und den
Gemiisefond angieRen. Den Sud 2-3 Minuten kécheln lassen. Die Kirschtomaten waschen, halbieren und zur
Sauce geben. Alles weitere 10 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Koriander abbrausen,
trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Koriander unter die Sauce mischen.

Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Schalotten und den Knoblauch schalen und kleinwrfeln.
Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen, den Spinat zugeben und unter
Wenden zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Die Tintenfischtuben aufschneiden, die AuRenseiten mit einem kleinen, scharfen Messer leicht einschneiden.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Tintenfische darin kurz scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit etwas Limettensaft betraufeln.

Zum Anrichten etwas Tomatensugo auf den Tellern verteilen, den Spinat darauf geben und ein Stiick Tintenfisch
darauf schichten. Nochmals mit Tomatensugo, Spinat und den restlichen Tintenfischen aufschichten. Die
Kartoffeln daneben legen und mit dem restlichen Sugo betraufeln.



2. Hauptgang:

Horst Lichter

Zutaten flr vier Portionen:

200 g Basmatireis
Salz
4 Hahnchenkeulen
2EL Rapsol
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 rote Paprikaschote
2 EL Tomatenmark
200 ml Geflugelbriihe
100 mi Sahne

1 kleine Dose
10

Maiskdrner, abgetropft
getrocknete Aprikosen
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Hahnchenchili mit getrockneten Aprikosen und Basmatireis von

Salz
Pfeffer aus der Muhle
Cayennepfeffer

3 EL Erdnusskerne

1 Bund glatte Petersilie

Zubereitung:

Den Reis mit 200 ml Wasser und etwas Salz in einen Topf geben. Aufkochen lassen, anschlieRend die Hitze
reduzieren und den Reis zugedeckt etwa 15-18 Minuten leise kdcheln lassen.

Die Haut der Hahnchenkeulen abziehen und das Fleisch vom Knochen schneiden. Das Fleisch klein wiirfeln oder
durch die grobe Scheiben des Fleischwolfs lassen.

Rapsol in einem Topf erhitzen und das Fleisch darin kréaftig anbraten. Inzwischen die Zwiebel und den Knoblauch
schéalen und wiurfeln. Die Paprikaschote waschen, entkernen und in kleine Wirfel schneiden. Aprikosen in
Streifen schneiden.

Zwiebeln, Knoblauch und Paprika mit zum Fleisch geben und anbraten. Tomatenmark zufligen, unter Rihren
anrdsten lassen. Mit der Geflugelbriihe und der Sahne aufgieBen. Maiskdrner und Aprikosen zufugen. Alles mit
Salz, Pfeffer und Cayenne wiirzen. Bei geschlossenem Deckel 10-15 Minuten kécheln lassen.

Die Erdnlsse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Die Petersilie waschen, trockentupfen, Stiele
entfernen und die Blatter hacken.

Das Hahnchenchili in tiefen Schalen anrichten und mit der Petersilie und den Erdnlissen bestreuen.

Den Reis dazu servieren.
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Dessert: Marmorktchlein mit Nougatmascarpone von Horst Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

100 g Nougat

etwa 30g flissige Butter zum Einfetten
80¢ Zucker

1EL Vanillezucker
1 Prise Salz

100 g Butter

4 Eier

200 g Mehl

1TL Backpulver
2EL Kakao

150 g Mascarpone
12 Himbeeren
12 Minzblattchen

Puderzucker zum Bestreuen
AuRerdem: 1 Silikonmatte 12er Mini Guglhupf
Zubereitung:

Den Nougat in das Gefrierfach legen. Die Silikonmulden mit der fliissigen Butter einfetten und auf das
Backofenrost stellen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zucker, Vanillezucker, Salz und Butter in einer Schiissel schaumig riihren. Die Eier einzeln zugeben und jeweils
eine halbe Minute unterriihren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und tber die Ei-Zucker-Mischung sieben.
Alles gut verruhren.

Die Halfte des Teigs in die Silikonmulden fiillen, dafir die Masse in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochttlle fillen.
Den restlichen Teig mit dem Kakaopulver verriihren. Den dunklen Teig ebenso in den Spritzbeutel fullen und auf
den hellen Teig geben. Mit einem Loffelstiel beide Teige marmorieren.

Im vorgeheizten Backofen 15-18 Minuten backen. Stdbchenprobe machen. AnschlieRend die Kuchlein kurz in der
Form abkiihlen lassen, dann aus den Mulden driicken und auf einem Gitter abkiihlen lassen.

Die Mascarpone mit den Schneebesen des Handriihrers schaumig aufschlagen. Den Nougat in die Mascarpone
raspeln und unterheben. Die Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntille fillen und auf die abgekihlten Kiichlein
dressieren. Mit einer Himbeere, einem Minzblatt dekorieren und zuletzt mit Puderzucker bestauben. Die Kiichlein
auf einer Platte anrichten.



