| Lafer!Lichter!Lecker! — Ment am 25. Oktober 2014 |

" LAFER\T\
LICHTER!

Vorspeise: Kirbis-Bohnen-Eintopf mit Mettenden von Horst Lichter
Zutaten fur vier Portionen

Fir die Suppe:

Yo Hokkaido Kiirbis

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

209 Butter

700 ml Gemisebrihe

200 g weil3e Bohnenkerne
Salz

Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Mettenden:

2 Mettenden
1EL Rapsol
1 Bund Petersilie

Zubereitung

Kirbis waschen, halbieren und entkernen. Kirbis in drei Zentimeter groRe Wiirfel schneiden. Zwiebel
und Knoblauch schélen und klein wirfeln.

Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Kiirbis darin anschwitzen. Mit der
Gemusebriihe aufgielRen und aufkochen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Bei geschlossenem
Deckel etwa zehn Minuten kdcheln lassen, bis der Kiirbis weich ist, aber noch leicht Biss hat. Die
vorgegarten und gut abgetropften Bohnenkerne zugeben und kurz mitkochen lassen.

In der Zwischenzeit die Mettenden in Scheiben schneiden und in einer Pfanne im heil3en Rapsdl
anbraten. Petersilie abbrausen, trocken schitteln und die Blatter klein hacken. Petersilie zu den
Mettenden geben und die Pfanne vom Herd nehmen.

Den Eintopf mit Salz und Pfeffer nochmals abschmecken und in tiefen Tellern anrichten. Die
gebratenen Mettenden in den Eintopf geben.
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1. Hauptgang: Gedunsteter Kabeljau auf sti3-sauren Linsen von Horst Lichter
Zutaten fur vier Portionen

Fur den Fisch:

1 Zitrone

2049 Butter

100 ml WeilRwein

100 ml Fischfond

3 Thymianzweige

4 Kabeljaufilets ( & 200 g, ohne Haut)
Salz

Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Linsen:

200 g Linsen

1 Zwiebel

1 Karotte

2 mittelgroRe Kartoffeln
100 g Sellerie

2 EL Olivenol

2TL Honig

3-4 EL Aceto Balsamico

Zum Anrichten:
¥ Bund Schnittlauch

Zubereitung

Linsen in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken und aufkochen lassen. Bei mittlerer Hitze
weich kochen.

Die unbehandelte Zitrone in Scheiben schneiden und zusammen mit der Butter, dem WeiRwein,
Fischfond und Thymian in einen Brater geben und aufkochen.

Kabeljaufilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in den Sud legen. Auf kleinste Stufe zuriick schalten
und die Filets bei milder Hitze darin gar ziehen lassen.

Gemiuse waschen, schéalen und klein wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das gesamte
Gemuse darin etwa finf Minuten anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die weich gegarten Linsen
abgiefRen und zum Gemise geben. Honig und Balsamico zu den Linsen geben. Alles gut unterriihren
und nochmals gut abschmecken.

Das Linsengemiise auf den Tellern anrichten und je ein Kabeljaufilet darauf legen. Mit klein
geschnittenem Schnittlauch bestreuen.
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2. Hauptgang: Fasanenbrust im Speckmantel auf Winzer-Rahmsauerkraut von Johann
Lafer

Zutaten fir vier Portionen

Fir das Sauerkraut:

1 grolRe Zwiebel
25¢g Butterschmalz
1-2 EL Zucker
400 g Sauerkraut
150 ml Riesling-Sekt
250 ml Geflugelbrihe
4 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblatter
125 ml Sahne
45¢ Butter

Salz

Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Fasan:

4 Fasanenbriste (ohne Haut und Knochen, a ca. 150 g)
12 dunne Speckscheiben
25¢g Butterschmalz
2-3 Thymianzweige
2 Rosmarinzweige
200 g grune kernlose Weintrauben
6 dinne Scheiben Frihstiicksspeck
30g Butter
1 Bund Schnittlauch
Fir die Kartoffeln:
700 g mehlige Kartoffeln
150 ml Sahne
25¢g Butter
Muskatnuss
Salz

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

Fur das Sauerkraut Zwiebel schéalen, in feine Streifen schneiden und mit dem Butterschmalz
goldbraun anbraten. Dann mit Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen.
Sauerkraut zuftigen, kurz mit anschwitzen und mit Riesling-Sekt und Brihe auffillen, Salz,
Pfeffer, die angedriickten Wacholderbeeren und Lorbeer dazugeben und zugedeckt circa 25
Minuten bei mittlerer Hitze garen. Dann die Sahne zugeben und offen noch weitere zehn
Minuten kécheln lassen.
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Inzwischen Ofen auf 110 bis 120 Grad vorheizen. Fasanenbriiste abbrausen, trocken tupfen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit den Speckscheiben umwickeln und dem Butterschmalz in

einer Pfanne zusammen mit den Krautern anbraten. Briiste aus der Pfanne nehmen, auf ein
Blech legen und im Ofen in circa 15 Minuten fertig garen.

Trauben waschen, in einzelne Rispen teilen und den Speck in Stiicke schneiden. Beides mit
30 Gramm Butter in die Pfanne geben und darin anbraten. Schnittlauch fein schneiden und
zugeben.

150 Milliliter Sahne und 25 Gramm Butter aufkochen, mit Salz und Muskatnuss
abschmecken. Die Kartoffeln halbieren, mit der Schnittflache in eine Kartoffelpresse legen
und durchpressen. Die Schalen jeweils entfernen. Die hei3e Sahnemischung unter die
Kartoffeln rihren.

Sauerkraut mit restlicher Butter verfeinern, abschmecken und auf vorgewarmte Teller geben.
Die Fasanenbriste aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen, dann in Scheiben schneiden
und auf dem Sauerkraut anrichten. Um das Kraut die Trauben mit dem Speck verteilen.
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Dessert: Passionsfrucht Trifle mit Kokoscreme von Johann Lafer
Zutaten fur vier Portionen

Fur den Biskuit:

3 Eier

759 Zucker

50¢g Mehl

20g Kakaopulver
10g Speisestéarke
Fur das Trifle:

1 Mango

2 Passionsfriichte
150 ml Maracujasaft
759 Gelierzucker 3:1
Fur die Creme:

250 ml Kokosmilch

3 Eigelbe

759 Zucker

25¢ Speisestarke
4-5 EL Kokoslikor

200 g Sahne

Ya frisches Kokosnussfruchtfleisch

Zum Anrichten:
100 g Zartbitterschokolade
frische Minze

Zubereitung

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Den Boden einer Springform (circa 20 Zentimeter
Durchmesser) mit Backpapier auslegen.

Eier mit Zucker in einer grol3en Schissel etwa finf Minuten lang mit dem Schneebesen des
Handrihrgerates schaumig-steif aufschlagen.

Mehl mit Kakaopulver und Starke mischen, zum Eischaum sieben und behutsam
unterheben.

Biskuitteig in die Springform fullen und im Ofen in etwa 30 Minuten goldbraun backen.
AnschlieRend auf ein Kuchengitter stiirzen und abkiihlen lassen. Den abgekihlten Boden in
1,5 Zentimeter grof3e Wirfel schneiden.

Inzwischen die Mango schélen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Passionsfriichte
halbieren, Fruchtmark auskratzen und zusammen mit dem Maracujasaft und dem
Gelierzucker in einen Topf geben, aufkochen und drei Minuten kécheln lassen. Anschliel3end
vollstandig abkihlen lassen. Mangowdirfel unterriihren.
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Kokosmilch aufkochen. Eigelbe mit dem Zucker schaumig schlagen. Die Starke zugeben und
unterrihren. HeiRe Kokosmilch dazu gief3en. Dabei immer weiter rihren. Mischung in den
Topf zuriick schitten und so lange auf dem heil3en Herd riihren, bis eine dicke puddingartige
Konsistenz erreicht ist.

Creme in eine Schussel giel3en und auf Eiswasser kalt riihren oder zugedeckt im
Kihischrank erkalten lassen.

Biskuitwurfel als unterste Schicht in groRe oder kleine Portionsglaser fillen und mit
Kokoslikdr betraufeln.

Mangokompott in Glaser verteilen, Kokospudding dariber verteilen und je nach Grof3e der
Glaser weitere Schichten darauf geben.

Sahne steif schlagen und als oberste Schicht auf das Trifle verteilen. Nach Belieben mit
Kokosspanen und der geraspelten Schokolade bestreuen.



