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Vorspeise: Rote Bete Carpaccio mit Edel-Raucherfisc  hgaletten
und Dill-Vinaigrette von Johann Lafer

Zutaten flr vier Portionen:

Fir die Edel-Raucherfischgaletten:

1 Brotchen vom Vortag
50 ml Milch
200 g frisches Lachsfilet, kiichenfertig ohne Haut und Gréten
100 g geréucherten Lachs
1 Schalotte
2 junge Knoblauchzehen
1 rote Chilischote
509 Ingwer
10 ml Sojasauce
1El Akazienhonig
1 Ei GroRe M
8 Zweige Koriander (4 Zweige zur Garnitur beiseite stellen)
2 El Semmelbrosel
feines Salz
Chili aus der Muhle
25 ml Pflanzendl
2 Zweige Thymian

Fur das Carpaccio:

2 Stk. grol3e Rote Bete vorgegart je. ca. 300 g
70 ml weilRer Balsamico
50 ¢ Akazienhonig
100 mi dunkler Traubensaft
2 reife Birnen
1 Zitrone
feines Salz

Chili aus.der Mihle

Fur die Dill- Vinaigrette:

% Bund Dill
2 Schalotten
15 ml weiflen Balsamico
20 ml hellen Gefligelfond
25 ml angerostetes Sesamol
Zucker
feines Salz

Chili aus der Miihle
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50 g hellen geputzten Frisée
1 Schale Gartenkresse
Zubereitung:

Die Rinde des Brotchens abschneiden. Dann das Brétchen wiirfeln und in der Milch einweichen. Die beiden
Lachssorten in feine Wirfel schneiden.

Die Schalotten und den Knoblauch schélen und fein wirfeln. Chili der Lange nach halbieren, Kerngehause
entfernen und wirfeln. Ingwer schalen und ebenso in feine Wiirfel schneiden. Die Blattchen des Korianders von
den Stielen zupfen, Gibereinander legen, einrollen und in feine Streifen schneiden.

Das fein geschnittene Lachsfilet mit eingeweichtem Brétchen, Schalotten, Knoblauch, Chili, Ingwer, Koriander,
Sojasauce, Akazienhonig, Eiund Semmelbrdsel in eine Schissel geben und gut vermengen. Die Masse kraftig
mit Salz und Chili wiirzen.

Aus der Masse nun acht gleichgro3e Galetten (wie Frikadellen) formen, Das Pflanzenfett in der Pfanne erhitzen
und die Galetten darin von beiden Seiten 3 - 4 Minuten braten. Mit abgezupften Blattchen vom Thymian
vollenden.

Die Rote Bete mit Hilfe eines Hobels oder einer Brotschneidemaschine in gleichgroRe Scheiben schneiden und
mit einem Ring ausstechen. Balsamico, Honig, Traubensaft, wenig feines Salz und Chili aus der Miihle
miteinander verrihren und Uber die Rote Bete-Scheiben laufen lassen. Danach herausnehmen, den Sud auf die
Halfte reduzieren, wieder zugeben und beiseite stellen.

Die Birnen schélen und der Lange nach bis zum Kern in gleichgrof3e Scheiben schneiden. Danach die Seite
wenden und erneut bis zum Kern in Scheiben schneiden. Die Birnenscheiben mit Zitronensaft benetzen, damit sie
nicht braun werden und mit Salz wiirzen.

Den Dill von den Stielen zupfen und fein schneiden. Schalotten schélen und fein wirfeln.

Aus Balsamico, Geflliigelfond, Sesamdél, Zucker, Salz, Chili eine Vinaigrette erstellen und Dill sowie
Schalottenwirfel zugeben.

Zum Anrichten Rote Bete-Birnenscheiben abwechselnd leicht Gibereinander lappend kreisrund auf die Teller legen
und jeweils zwei Frikadellen mittig platzieren. Frisée und Gartenkresse auf das Carpaccio legen und mit Dill-
Vinaigrette vollenden.
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1. Hauptgang: Schweine-Krustenfilet auf stf3-saurem Spitzkohl-Kurbis-Gemise
von Johann Lafer

Zutaten fir vier Portionen:

Fir das Schweinefilet

509 Schweinkrusten, Knabber-Fertigprodukt
80g Schweineschmalz, zimmerwarm
1 Eigelb
800 g dickes Schweinefilet, ohne Haut und Sehnen
feines Salz
schwarzer Pfeffer
1El Butterschmalz

Fur das Gemuse:

250 ¢ Hokkaido-Kirbis

1 rote Zwiebel

6-8 Spitzkohlblatter
1Tl gehackten Kiimmel
2-3 El Rapsoél

1El Zucker

2-3 El Balsamico

75 mi Fleischbriihe

509 Butter

4 Zweige feine Blattpetersilie
Zubereitung:

Schweinekrusten in einen Beutel geben und mit einem kleinen Topf oder Nudelholz zerstoRen.

Das Schweineschmalz mit Eigelb und Krusten-Kriimel vermischen. Die Masse in einen Fruhstucksbeutel geben
etwa 5 Millimeter dick flachdrucken und fur 30 Minuten kalt stellen.

Das Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen und im erhitzten Butterschmalz rundum anbraten. Dann im Ofen bei circa
140°C his 150°C ca. 15 Minuten rosa garen. Dabei das Fleisch gelegentlich wenden.

Das Filet aus dem Ofen nehmen und den Backofengrill auf 200 °C vorheizen.
Die Kruste auf das Fleisch legen und unter dem heif3en Grill in circa 2 — 3 Minuten goldbraun gratinieren.

Den Kiirbis samt Schale in diinne Scheiben hobeln, Zwiebeln schalen und in feine Streifen schneiden. Die
Spitzkohlblatter in mundgerechte Stiicke schneiden.

Inzwischen Kiirbis, Zwiebeln und Spitzkohl zusammen mit Kimmel in einer breiten Pfanne in heiRem Ol etwa 3
Minuten anbraten. Mit Zucker bestreuen und das Gemise leicht karamellisieren. Dann mit Essig abléschen,
Bruhe dazu gieRen, Butter unterschwenken, alles mit Salz und Pfeffer kréaftig wirzen.

Zum Servieren das Filet in Tranchen schneiden. Das Gemiise mittig in die Teller verteilen, jeweils zwei Tranchen
Filet darauf setzten und mit gezupfter Blattpetersilie vollenden.



\ LAFER}-
LICHTER!

2. Hauptgang: Hahnchen-Saltimbocca mit Tomatennudel  n von Horst Lichter

Zutaten fir vier Portionen:

Fir die Tomatennudeln

200 g Spaghetti
1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel
30049 Kirschtomaten
2EL Olivenol
50 ¢ Tomatenmark
150 ml Gemdisebrihe
Salz
Pfeffer
Zucker

Fir das Hahnchen-Saltimbocca

259 getrocknete Tomaten, in Ol
2 El Parmesan, frisch gerieben
25¢ grune Oliven, ohne Stein
s unbehandelte Zitrone
6 El Olivenol
2 Hahnchenbrustfilets, a ca. 200 g
6 Scheiben Parmaschinken
12 Salbeiblatter
2 Zitronen

Salz, Pfeffer
1 Bund Basilikum
Zubereitung:

Spaghetti in reichlich, leicht gesalzenem Wasser al dente kochen, abgiel3en und beiseite stellen. Knoblauch und
Zwiebel schélen und klein wiirfeln, Kirschtomaten halbieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und
Knoblauch anschwitzen, Tomatenmark zugeben und anrdsten. Mit Gemiisefond abléschen und die
Kirschtomaten zugeben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen und 15 Minuten schmoren lassen.

Getrocknete Tomaten grob hacken und mit Parmesan, Oliven, etwas abgeriebener Zitronenschale, Salz, Pfeffer
und 3 El Olivendl in einen Blitzhacker geben und fein zerkleinern. Von den Hahnchenbrustfilets die kleinen Filets
abschneiden. Die groRen Hahnchenbrustfilets in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Nacheinander in einem
Gefrierbeutel mithilfe eines Plattiereisens diinn plattieren. Die kleinen Filets ebenfalls plattieren.

Den Parmaschinken quer halbieren. Je 1 TI Tomatenmasse auf die plattierten Fleischstiicke streichen, mit je 1
Stlick Schinken belegen und zur Halfte zuklappen. Saltimbocca mit je 1 Salbeiblatt belegen und mit den
HolzspieRen verschlieRen. Saltimbocca von beiden Seiten mit 3 El Ol betraufeln und in einer heiRen Grillpfanne
von jeder Seite etwa 5 Minuten braten.

Basilikum fein schneiden und unter die Tomatensauce riihren, Spaghetti zugeben und unter die Sauce
schwenken. Tomatennudeln mit dem Saltimbocca anrichten.
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Dessert: Quark-Beeren-Trifle von Horst Lichter

Zutaten fir vier Portionen:

150 g Zartbitterschokolade
125¢ weiche Butter

125¢g Zucker

1 Ei

150 g Mehl

50 ¢ Kakaopulver

Je 2 TL Natron und Fleur de sel
500 g gemischte Beeren
509 Puderzucker

L Zitrone, unbehandelt
500 g Speisequark, (20 %)
3 EL Vanillezucker

250 ml Schlagsahne

Kakaopulver zum Bestauben

Zubereitung:

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. Schokolade mit einem gro3en Messer grob hacken. Butter und
Zucker mit den Quirlen des Handriihrers 5 Minuten cremig aufschlagen. Die Eier dazugeben und weitere 3
Minuten schlagen. Mehl, Kakao, Natron und Salz mischen und zusammen mit den Schokostlickchen unter die
Buttermasse rithren. Mit einem Essloffel Nocken ausstechen und auf mit Backpapier ausgelegte Bachbleche
setzen. Den Teig dabei etwas platt driicken.

Die Cookies im Ofen etwa 12 Minuten backen, herausnehmen und auf einem Rost abkiihlen lassen.

Beeren verlesen, abbrausen und abtropfen lassen. Einige Beeren zur Dekoration beiseitelegen.

Die Halfte der restlichen Beeren mit dem Puderzucker fein purieren und mit Zitronensatft verfeinern.
Speisequark, Vanillezucker und Zitronenschale verriihren. Schlagsahne steif schlagen und unter den Quark
heben.

Schokocookies grob zerbréseln und mit dem Quark, den Beeren und dem Piree in Dessertschalen schichten. Mit
Kakaopulver bestauben und mit einigen Beeren garnieren.



