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Vorspeise: Klassische Minestrone von Johann Lafer

Zutaten fir vier Portionen

Fur die Suppe:

3 Tomaten
2 Karotten
2 Stangen Staudensellerie
6 kleine Kartoffeln (festkochend)
% Stange Lauch
150 g breite Bohnen
Ya Wirsing
150 g Tiefklhl-Erbsen
1 grof3e Zwiebel
2 Knoblauchzehen
5-6 EL Olivendl
1EL Tomatenmark
1TL Paprikapulver (edelsuR)
1L Gemusebrihe
2-3 Basilikumzweige
1/4 Bund Petersilie
3 Thymianzweige
150 g Suppennudeln
Salz

Pfeffer, aus der Miihle

Zum Anrichten:

Basilikum
509 Parmesan

Zubereitung

Tomaten waschen und die Haut mit einem kleinen Kiichenmesser kreuzweise einritzen. Tomaten fiir
circa 20 bis 30 Sekunden in kochendes Wasser geben, anschlieend in Eiswasser abschrecken und
dann die Schale abziehen. Geschalte Tomaten vierteln, Kerngehause entfernen und beiseite stellen.
Karotten, Kartoffeln und Staudensellerie schéalen, Lauch waschen und Bohnen putzen. Wirsing vom
Strunk befreien, Gemise waschen und Karotten in diinne Streifen hobeln. Das restliche Gemuse grob
scheiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wirfeln.

Zwiebel und Knoblauch in zwei Essléffel heiRem Olivendl in einem breiten Topf anschwitzen.
Tomatenmark und Paprikapulver mit anschwitzen. Karotten, Kartoffeln und Bohnen zuftigen. Brihe
angieRen und Krauter dazugeben. Alles zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 15 Minuten kécheln
lassen. Nach dieser Zeit das restliche Gemise dazugeben. Die Nudeln in die Brilhe geben und bei
geschlossenem Deckel weitere acht bis zehn Minuten garen, bis die Nudeln bissfest gekocht sind.
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Tomatenviertel in den Topf geben. AbschlieRend die Suppe mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen und
abschmecken.

Die Krauter entfernen. Die Minestrone in tiefe Teller verteilen, mit dem restlichen Olivendél betraufeln
und mit etwas frisch gezupftem Basilikum und frisch geriebenen Parmesan bestreut servieren.



1. Hauptgang: Saltimbocca vom Kabeljau mit Schmors

Zutaten fir vier Portionen

Fur die Suppe:

1 Spitzkohl
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
3 Tomaten
2EL Olivenol
150 mi Gemisefond
Zucker
Salz
Pfeffer

Fir die Saltimbocca:

4 Stlicke Kabeljaufilet (ohne Haut und Gréten je ca. 200 g)
s unbehandelte Zitrone
8 Salbeiblatter
4 Scheiben Parmaschinken
2 EL Olivendl
30g Butter

Salz

Pfeffer
Fur die SoRRe:
2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
1EL Olivenol
50 ml Weildwein
150 mi Sahne
s Zitrone
2EL Kapern
509 Butter
1 Bund Schnittlauch
1TL Zucker
Zubereitung

LICHTER!

pitzkohl von Johann Lafer

Spitzkohl putzen, die auRReren Blatter entfernen, den Strunk herausschneiden und den Spitzkohl
halbieren. Schalotten und Knoblauch schalen und klein wirfeln. Tomaten in kochendem Wasser
Uberbrihen, in Eiswasser abschrecken und pellen. Tomaten vierteln, entkernen und beiseite stellen.

Die Schalotten, den Knoblauch und den halbierten Spitzkohl in Olivendl anbraten. Mit Brihe
abléschen und mit Zucker wiirzen. Bei geschlossenem Deckel weich schmoren lassen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Kabeljau abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer und der abgeriebenen Zitronenschale
wurzen.



LAFER!\
LICHTER!

Je zwei Salbeiblatter auf jedes Fischstiick legen und mit jeweils einer halben Scheibe Schinken
umwickeln. Kabeljau in Olivendl auf jeder Seite circa vier bis finf Minuten braten. Dann die Butter
zuftigen, aufschaumen lassen und den Fisch damit mehrmals Gbergie3en.

Den Schnittlauch abbrausen und in feine Réllchen scheiden. Zwiebeln schélen, in Spalten schneiden,
Knoblauch schédlen und klein wirfeln. Beides in einem Essloffel Olivendl anschwitzen, mit einem
Teeldffel Zucker bestreuen und kurz anschwitzen. Mit dem Weiwein abléschen und einkochen
lassen. Sahne und den Saft der Zitrone zugeben und finf Minuten kécheln lassen. Sauce mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit der restlichen Butter aufschaumen. Kapern und Schnittlauch zugeben.

Kabeljau auf dem Spitzkohl anrichten, Tomatenfilets dazulegen und mit der Sauce betraufeln.
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2. Hauptgang: Mit Schafskase gefllte Schweinefilets auf Stl3karto  ffel-Zwiebel-Piree
von Horst Lichter

Zutaten fir vier Portionen

Fir die Filets:

4 Schweinefiletmedaillons ( je 200 g)
100 g Schafskése

4 Stiele Thymian

2EL Olivenol

Salz
Pfeffer, aus der Miihle

Fur das Puree:

2-3 SiRkartoffeln, ca. 700 g
1 Zwiebel
4049 Butter

Muskatnuss

Salz

Pfeffer, aus der Miihle
1 Romanesco
209 Butter
Zubereitung

Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze (100 Grad Umluft) vorheizen.

In jedes Medaillon eine Tasche einschneiden und mit einem Stiick Schafskase fiillen. Offnung wieder
schlieBen und mit einem Zahnstocher verschlielen. Medaillons mit Salz und Pfeffer wirzen,
Thymianblattchen darauf streuen und etwas andriicken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das
Fleisch darin von beiden Seiten anbraten. In den vorgeheizten Backofen schieben und etwa 15 bis 20
Minuten garen.

SiuRkartoffeln waschen, schalen und grob wirfeln. In einem Topf knapp mit Wasser bedeckt geben,
leicht salzen und bei geschlossenem Deckel weich garen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel schalen, wirfeln und in der Butter anbraten. Unter Rihren goldbraun
rosten lassen. Die SuRRkartoffeln abgief3en, wenn sie weich sind und auf dem Herd kurz ausdampfen
lassen. Gerdstete Zwiebeln zu den SiRkartoffeln geben und mit einem Kartoffelstampfer
untermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Romanesco putzen, waschen und in Rdschen teilen. Wasser zum Kochen bringen, leicht salzen und
die Roschen darin bissfest kochen. AbgieRen und in einer Pfanne mit der Butter kurz anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Romanesco und SuRRkartoffelpiiree auf Tellern anrichten. Zahnstocher aus den Medaillons entfernen
und auf dem Plree anrichten.
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Dessert : Zwetschgencreme mit geréstetem Pumpernickel von Hor st Lichter

Zutaten fir vier Portionen

Fir die Creme:

30049 Zwetschgen
309 Zucker
2509 Mascarpone
1 Zitrone

Fur die Pumpernickel:

2 Scheiben Pumpernickel
209 Butter

20¢g Zucker

1 Prise Zimt

2EL Pflaumenmus

4 cl Pflaumenschnaps

Zum Anrichten:
4 Stiele Minze

Zubereitung

Zwetschgen waschen, entkernen und wirfeln. Mascarpone mit Zucker und den Saft der Zitrone in eine
Schissel geben und mit dem Schneebesen des Handrihrers aufmixen. Zwetschgenwirfel
untermischen.

Pumpernickel in einer Kiichenmaschine grob zermahlen. Zusammen mit der Butter, dem Zucker und
Zimt in eine Pfanne geben und unter Rihren anrésten. AnschlieBend auf Backpapier geben und
abkuhlen lassen.

Pflaumenmus mit Pflaumenschnaps verrihren.

Zwetschgencreme in Dessertglaser verteilen. Die Pflaumensauce darauf geben und mit dem
Loffelstiel marmorieren. Zuletzt mit den Pumpernickel-Broseln bestreuen. Mit Minze garnieren.



