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Vorspeise: Ceviche vom Wolfsbarsch mit Fenchel, Grapefruit und Granatapfel von
Johann Lafer

Zutaten flr vier Portionen:

Fir die Ceviche:

400 g Wolfsbarschfilet

1 Granatapfel

1 Grapefruit

1 Fenchelknolle

7 EL Olivendl

4 unbehandelte Limetten

50 ml Grenadine-Sirup

1 Stange Frihlingslauch
Meersalz

schwarzer Pfeffer

Zum Anrichten:
23 Baguette

Zubereitung:

Das Wolfsbarschfilet waschen, trocken tupfen und fiir etwa 1 Stunde in das Tiefkuhlfach legen.

Inzwischen den Granatapfel aufbrechen und die Kerne mit einer Gabel herauslésen. Grapefruit gro3ziigig
schélen, so dass das Weil3e der Schale mit entfernt wird. Grapefruitfilets mit einem Messer herausschneiden.
Fenchel putzen, halbieren, Strunk keilfdrmig herausschneiden. Halften in moglichst diinne Scheiben schneiden
beziehungsweise hobeln und mit Grapefruitfilets, Granatapfelkernen und drei Essléffel vom Olivendl vermischen

und mit Salz, Pfeffer wirzen.

Die Schale einer Limette abreiben. Alle Limetten halbieren, den Saft auspressen und mit der geriebenen Schale
mischen. Das angefrorene Wolfsbarschfilet aus dem Tiefkuhlfach nehmen und mit einem sehr scharfen Messer -
besser noch mit auf einer Aufschnittmaschine - in circa drei Millimeter dinne Scheiben schneiden und
nebeneinander auf eine Platte legen. Fisch mit dem Limettensaft gleichméaRig betraufeln und 15 Minuten

marinieren. Fruhlingslauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Marinierte Fischscheiben auf Teller legen. Fenchel-Grapefruit-Salat mit Granatapfelkernen in die Mitte verteilen.
Grenadine mit restlichem Olivendl und zwei Essloffel von der Limetten-Marinade verriihren, die Mischung tber
das Carpaccio und den Salat geben, alles nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Friihlingslauch bestreuen.

Baguette in diinne Scheiben schneiden, im Backofen résten und dazu servieren.
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1. Hauptgang: Enten-Satés mit Apfel-Rosmarin-Kompott und Kartoffelknédeln von

Johann Lafer

Zutaten flr vier Portionen:

Fur das Kompott:

3 Apfel (mittelgroR)
2-3 Rosmarinzweige
509 Butter
509 Zucker
100 ml WeilRwein
1TL Speisestarke
Y% Limone
Salz
Pfeffer

Fir die Knddel:

800 g Kartoffeln (mehlig kochend)
60 g Speisestarke

2 Eigelbe

1TL Salz

509 Macadamianiisse (gemahlen)
509 Butter

Fir die Ente:

2 Entenbriiste (ohne Haut, & ca. 300 g)
8 Lange Zimtstangen

3-4EL Tandoori Paste

2-3EL Sonnenblumendl

Zubereitung:

Kartoffeln griindlich waschen und im 200 Grad heil3en Backofen eine Stunde garen.

Apfel waschen, entkernen und in Spalten schneiden. Rosmarinnadeln abstreifen und fein hacken. Zucker und
Butter in einer Pfanne leicht karamellisieren lassen. Apfelspalten zugeben, kurz anschwitzen. Dann mit WeiRwein
abléschen und gehackten Rosmarin untermischen. Das Ganze mit etwas Starke leicht binden und mit Salz,

Pfeffer und mit dem Saft der Limone wirzen. Kompott abkiihlen lassen.

Kartoffeln halbieren, mit der Schnittflache in die Kartoffelpresse legen und durchpressen. Schalen entfernen und
so die restlichen Kartoffeln durchpressen. Eigelbe, Speisestarke und Salz zugeben und rasch zu einem glatten
Teig verkneten. Mit angefeuchteten Handen aus dem Teig Knddeln formen, der Hand rund rollen.

Reichlich Salzwasser in einem grof3en flachen Topf zum Kochen bringen. Die Knddel hineingeben, Hitze
reduzieren und zehn Minuten ziehen lassen. Wenn sie an der Oberflache schwimmen, mit einer Schaumkelle

herausnehmen.
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Entenbriste abbrausen, trocken tupfen und der Léange nach in diinne Streifen schneiden. Zimtstangen der Lénge
nach halbieren und mit dem Messer an einem Ende spitz zuschneiden. Entenstreifen wellenartig auf die
halbierten Zimtstangen aufspief3en. Entenfleisch gleichméafig dinn mit der Tandoori-Paste einstreichen, Spiel3e
in einer heiRen Pfanne mit etwas Ol auf jeder Seite circa drei bis vier Minuten braten. Fleisch abschlieRend mit

Salz, Pfeffer wiirzen.

Butter und Macadamianisse in eine Pfanne geben und darin goldbraun résten. Knédel darin schwenken.
Knddel mit dem Kompott und den Satés auf Tellern anrichten.
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2. Hauptgang: Rindersteaks mit Kréuterbutter, griine Bohnen und Rosmarinkartoffeln
von Horst Lichter

Zutaten flr vier Portionen:

Fir die Steaks:

4 Rindersteaks (a 250 g)
2EL Olivendl
Salz

Pfeffer aus der Miihle

Fir die Kartoffeln:

300 g kleine Kartoffeln (z. B. Drillinge)
2 Knoblauchzehen

2 Zweige Rosmarin

TL Salz

Fir die Bohnen und Butter:

500 g gruine Bohnen

12 Scheiben Bacon

1EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

709 Butter

1 Bund gemischte Krauter (z.B. Thymian, Rosmarin, Petersilie, Kerbel, Salbei)

Zubereitung:

Backofen auf 100 Grad vorheizen. Die Rindersteaks mit Olivendl einreiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine
Grillpfanne erhitzen und die Fleischstiicke darin von beiden Seiten 2 Minuten grillen. AnschlieBend auf einen

Backofenrost legen und im vorgeheizten Backofen 15 bis 20 Minuten garen.

Kartoffeln mit Schale grundlich waschen und in einen Topf geben. Zwei ungeschélte, angedrickte
Knoblauchzehen, die Rosmarinzweige, einen Teelbffel Salz zugeben und mit Wasser auffiillen, bis die Kartoffeln

knapp bedeckt sind. Aufkochen und bei mittlerer Hitze weich garen. AnschlieRend abgiel3en.

Bohnen putzen, waschen und in reichlich leicht gesalzenem Wasser fiinf Minuten kochen lassen. AbgieRen und
in Eiswasser abkihlen. Die Bohnen zu Bindel zusammenfassen und in die Speckscheiben wickeln. Einen
Essl6ffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Bohnenbuindel darin goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer

wirzen.

Fur die Krauterbutter die Krauter abbrausen, Blatter abzupfen und klein hacken. Knoblauch schélen und klein

hacken.

Butter mit einer Prise Salz schaumig schlagen. Krauter und gehackten Knoblauch unterriihren und nochmals mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Butter in einen Spritzbeutel mit groRer Sterntiille fillen und auf Backpapier zu
Réschen spritzen. Kalt stellen.

Zum Anrichten die Kartoffeln, Bohnenbiindchen und die Steaks auf Tellern verteilen. Mit frisch gemahlenem
Pfeffer bestreuen und die Krauterbutter auf das Fleisch legen.
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Dessert: Belgische Waffeln mit heil3en Kirschen und Sahne von Horst Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

Fir die Waffeln:

1709 Butter

4049 Puderzucker
1 Msp. Vanillemark
30¢9 Marzipan

4 Eier

1709 Mehl

709 Creme fraiche
% TL Salz

Ol zum Ausfetten

Fir die Kirchen:

1 Glas Kirschen
1EL Speisestarke
3 Zitrone

309 Zucker

Zum Anrichten:

200 g Schlagsahne
30¢g Puderzucker

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

Butter mit Puderzucker, Vanillemark und Marzipan in einer Kiichenmaschine dickschaumig aufschlagen. Eier
einzeln zugeben und unterschlagen. Creme fraiche und Salz unterschlagen, zuletzt Mehl zugeben und kurz
unterriihren. Ein belgisches Waffeleisen ausfetten und je eine Kelle Teig hineingeben. Bei geschlossenem Deckel

goldbraun backen. Waffeln heraus nehmen und mit dem restlichen Teig ebenso verfahren.

Kirschen in einem Sieb abgieRen, den Saft dabei auffangen. Die Speisestarke mit drei Essloffeln Kirschsaft
verrihren. Den restlichen Saft mit dem Zucker und mit dem Saft der Zitronen in einem Topf aufkochen. Kirschsaft
mit der angeriihrten Speisestérke abbinden, Kirschen zugeben und kurz darin erwarmen. Vom Herd nehmen und

in eine Schissel umfllen.

Sahne in einen hohen Mixbecher geben und mit dem Schneebesen des Handrlhrers steif schlagen. Puderzucker

zugeben und kurz unterschlagen.

Zum Anrichten die Waffeln auf Teller geben, mit Puderzucker bestauben. Heil3e Kirschen und Schlagsahne dazu

reichen.



