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Vorspeise: Geflllte Ricotta-Aprikosen mit Mandelvin aigrette und Kartoffelstroh von
Johann Lafer

Zutaten flr vier Portionen:

Fur die Aprikosen:

2 Zweige Rosmarin

250 ¢g Ricotta

6 reife Aprikosen

100 g getrocknete Tomaten
Salz
Pfeffer

Fir den Kartoffelstroh:

1 fest kochende Kartoffel
Pflanzendl zum Ausbacken
feines Salz

Fir die Mandelvinaigrette:

2EL Mandeln

1 rote Chilischote

4 Zweige Blattpetersilie

1 unbehandelten Zitrone

1EL Akazienhonig

% Vanillestange

50 ml Mandeldl

50 g feine Blattsalate (z.B. Kopfsalatherzen, hellen Frisée, Rucola)
feines Salz

Zubereitung:

Den Rosmarin von den Stielen zupfen und fein schneiden. AnschlieRend mit Ricotta verrihren, und
Salz, Pfeffer abschmecken.

Aprikosen waschen, halbieren und den Kern entfernen. Aprikosenhalften mit einem Kugelausstecher
etwas aushohlen. Ricotta- Masse hinein fillen und glatt streichen. Danach fir circa zehn Minuten in
den Kihlschrank stellen. Damit der Ricotta schon kalt wird. Die gefullte Aprikosenhélften mit braunem
Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner goldbraun karamellisieren.

Die Kartoffel schalen und mit einem Hobel in sehr feine Scheiben schneiden. AnschlieBend mit einem
scharfen Messer in diinne Streifen. Danach die Kartoffelstreifen auf Kichenkrepp griindlich trocken
tupfen und langsam im erhitzten Pflanzenfett bei 140 bis 150 Grad langsam knusprig ausbacken. Zum
Schluss auf Kiichenkrepp zum Abtropfen legen und mit Salz wirzen.

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett langsam rosten. dabei gelegentlich durchschwenken. Die
Chilischote der Lange nach halbieren, Kerngehause entfernen und fein wirfeln.



Die Blattpetersilie von den Stielen zupfen, einrollen und in feine Streifen schneiden.

Saft von der Zitrone, Honig, Vanillemark und Mandel6l zu einer Vinaigrette verarbeiten. Mandeln,
Chiliwurfel, Blattpetersilie zur Vinaigrette geben und mit wiirzen.

Zum Servieren die Blattsalate mit der Mandelvinaigrette marinieren und kreisrund auf die Teller
anrichten. Jeweils vier Aprikosenhalften mittig platzieren und mit dem Kartoffelstroh vollenden.
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1. Hauptgang: BBQ-Pizza mit gegrilltem Rumpsteak vo  n Johann Lafer

Zutaten fir vier Portionen:

Fir den Teig:

125 ml Wasser
15¢ frische Hefe
1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin
% TL Zucker

250 ¢g Mehl

feines Salz
Mehl, zum Bearbeiten

Fir das Tomatensugo:

3 Schalotten

4 junge Knoblauchzehen

1EL Olivendl

2EL Tomatenmark

100 mi Tomatensaft

200 ml passierte Tomaten

150 g Cocktailtomaten
Zucker, zum Verfeinern
feines Salz

schwarzer Pfeffer

Fur den Belag:

1 lila Gemiisezwiebel

Y% gelbe Zucchino

% griine Zucchini
Pflanzenfett, zum Grillen
feines Salz

Fur das Rumpsteak:

4 Pimentkorner
% TL Korianderkdrner
% TL braunen Rohrzucker
% TL grobes Salz
2 Rumpsteaks a ca. 200 g, kiichenfertig
Pflanzenfett zum Braten
509 gemischte Krauter (z.B. Kerbel, Blattpetersilie, Gartenkresse)
Zubereitung:

Fur die Pizza das Wasser erwdrmen und die frische Hefe darin vollstandig auflésen.

Thymian, Rosmarin von den Stielen zupfen und zusammen mit dem Zucker ebenfalls zum
Hefewasser geben. Zum Schluss das Mehl hineinsieben und zu einem glatten geschmeidigen Teig
kneten.
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Den Pizzateig circa 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. AnschlieBend den Pizzastein mit
wenig Mehl bestreuen. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ausrollen und auf dem
Pizzastein weitere 15 Minuten gehen lassen.

Die Schalotten, Knoblauch schalen und sehr fein wiirfeln. Das Olivendl leicht erhitzen und Schalotten
sowie jungen Knoblauch darin sanft anschwitzen.

Das Tomatenmark zugeben, leicht am Topfboden abbrennen lassen und mit wenig Zucker verfeinern.
Danach mit Tomatensatft abléschen und passierten Tomaten aufgiel3en. Die Sauce funf bis zehn
Minuten bei mittlerer Temperatur kécheln lassen. Die Cocktailtomaten vierteln, zur Sauce geben und
mit feinem Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken.

Die Gemiisezwiebel schalen und in Streifen schneiden.

Die Zucchini putzen und in circa 0,5 Zentimeter diinne Streifen schneiden. Das Pflanzenfett in der
Grillpfanne erhitzen und die Zucchinistreifen darin grillen, bis sich ein Grillmuster abzeichnet. Danach
mit Salz wirzen und in Wiirfel schneiden.

Nun den fertigen Teig mit der Halfte des Tomatensugo bestreichen und den Belag darauf verteilen.
Die Pizza bei circa 180 Grad Heif3luft im Backofen zehn bis zwolf Minuten knusprig backen.

Fur die Marinade Piment, Korianderkdrner, Zucker und Salz in einem Morser grob zermahlen. Die
Steaks grundlich mit der Marinade einreiben und bei Zimmertemperatur fir mindestens 30 Minuten
abgedeckt marinieren. (Am besten tGber Nacht im Kihlschrank.)

Zum Grillen der Rumsteaks die Grillpfanne hoch erhitzen und wenig Pflanzenfett hineingeben. Die
Steaks nun in der Pfanne fur ein bis zwei Minuten angrillen, um circa 45 Grad drehen und weitere ein
bis zwei Minuten grillen, so dass ein Rautenmuster entsteht. Danach das Fleisch wenden und genau
so verfahren.

AnschlieRend das Fleisch im vorgeheizten Backofen bei 120 Grad etwa finf bis sechs Minuten garen.
Den Backofen ausschalten, Ofentir leicht 6ffnen und weitere finf Minuten ruhen lassen.

Zum Servieren das Rumpsteak in Tranchen schneiden und auf die Pizza legen. Zum Schluss mit
gemischten Krautern vollenden.
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2. Hauptgang: Kalbsragout mit Orangen-Chili-M&hren und Tagliatelle von Horst
Lichter

Zutaten fir vier Portionen:

Fur das Kalbsragout:

700 g Kalbsfilet

2 Zwiebeln
Salz, Pfeffer

4 EL Olivenol

1EL Mehl

100 ml WeilRwein

300 ml Kalbsfond

100 g Creme fraiche

2 EL Zitronensaft

4 Bund Kerbel

Fur die Tagliatelle:
250 g frische Tagliatelle
30 g Butter

Fur die Orangen-Chili-Mohren:

500 g Bundmohren
1 rote Chilischote
2 EL Olivendl
120 ml Orangensaft
30g kalte Butterflockchen
1-2TL Zucker
Salz
Zubereitung:

Das Fleisch in zwei bis drei Zentimeter gro3e Wirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwei
Essloffel Olivendl in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch darin in zwei Portionen rundum
goldbraun anbraten. Die Zwiebeln in feine Wrfel schneiden. Das Fleisch aus dem Schmortopf
nehmen und im restlichen Olivendl die Zwiebeln glasig diinsten. Mehl zugeben und unter Rihren zwei
bis drei Minuten anrdsten. Fleisch dazugeben, noch einmal kurz anbraten, mit dem Weil3wein
abléschen, mit dem Fond auffillen, kurz aufkochen lassen und bei mittlerer Hitze 10 bis 15 Minuten
schmoren lassen. Créme fraiche unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Vier
Stiele Kerbel fur die Garnitur beiseitelegen. Den restlichen Kerbel grob hacken und unter das Fleisch
mischen.

Tagliatelle in reichlich kochendem Salzwasser al dente garen, abgieRen und in 30 Gramm Butter
anschwenken.



Fur die Orangen-Chili-Mdhren die Bundmohren waschen, schalen, langs halbieren. Chili langs
halbieren, entkernen und quer in feine Streifen schneiden. Olivendl in einem breiten flachen Topf
erhitzen und die Chilistreifen mit dem Zucker kurz andiinsten. Mit Orangensaft auffillen. M6hren
dazugeben, leicht salzen und bei milder Hitze in 10 bis 15 Minuten zugedeckt bissfest garen. Butter
nach und nach in Fléckchen mit einem Schneebesen in den heiRen Sud einriihren und den Sud damit
binden.

Ragout mit den Orangen-Chili-Mdhren und den Tagliatelle auf Tellern anrichten. Mit den restlichen
abgezupften Kerbelblattern dekorieren.
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Dessert: Erdbeer-Mandel-Dessert von Horst Lichter

Zutaten flr vier Portionen:

1 Vanilleschote
250 ¢ Mascarpone
250 g Magerquark
60g Puderzucker
200 ml Schlagsahne

1 Pk. Sahnesteif

1TL Espressopulver, I6slich
4 EL Mandel-Likor
300 g Loffelbiskuits
500 g Erdbeeren

100 g Mandelblattchen
3 EL Puderzucker
Zubereitung:

Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauskratzen. Mascarpone mit Quark, 30 Gramm
Puderzucker und Vanillemark kréftig verrihren. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Sahne unter die
Mascarponemasse rihren und kalt stellen.

Sechs Essloffel heiBes Wasser mit Espressopulver und Mandel-Likor verriihren. Die Loffelbiskuits
zerbroseln. Die Erdbeeren waschen, putzen, die Halfte davon mit dem restlichen Puderzucker fein
purieren. Die restlichen Erdbeeren vierteln und mit dem Piree mischen.

Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rdsten, Puderzucker zugeben und die Mandeln
unter Rihren karamellisieren. Auf Backpapier verteilen und abkihlen lassen.

Mascarponecreme in einen Spritzbeutel ohne Lochtulle fillen. Die Hélfte der Creme in den Glasern
verteilen. Die Halfte der Loffelbiskuits darauf verteilen und mit der Halfte der Kaffee-Mandelmischung
betrdufeln. Restliche Creme, Biskuits und Likérmischung in den Glasern verteilen. Mit den
karamellisierten Mandeln bestreuen.



