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| Lafer!Lichter!Lecker! — Meni am 16. August 2016 |
(WH vom 5. Oktober 2013)

Vorspeise: Wildessenz mit Waldpilze-Créperdllchen von Johann Lafer

Zutaten flr vier Portionen

Fir die Essenz:

500 g Hackfleisch vom Wild, aus der Keule
200 g Wurzelgemuse, klein gewdrfelt
3 Eiweil
5 Wacholderbeeren
5 Pfefferkdrner
3-4 Nelken
2 Zweige Thymian
2 Zweige Majoran
2 Zweige Rosmarin
2 Lorbeerblatter
1,5 Ltr. kraftiger Wildfond, eiskalt
Fur die Crépe:
50 ¢ Mehl
150 ml Milch
2 Eier
100 g Hackfleisch vom Wild, aus der Keule
75 mi eiskalte Sahne
300 g gemischte Waldpilze (Steinpilze, Herbsttrompeten, Pfifferlinge, etc.)
2 Schalotten, gewdrfelt
309 Butter
2 Zweige Petersilie
% Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Fur die Essenz das Wildhackfleisch mit dem klein gewirfelten Gemise, Eiweil3, Krdutern und Gewirzen in einer
Schussel griindlich vermischen. Die Mischung mit eiskalter Wildbriihe in einen Topf geben und unter vorsichtigem
Ruhren langsam aufkochen, dann bei milder Hitze etwa eine Stunde ziehen lassen. Dabei nicht mehr rihren.
Zum Schluss die Wild-Essenz durch ein Leinentuch in einen anderen Topf giel3en, aufkochen lassen und mit Salz
abschmecken.

Fir die Crépe das Mehl mit Milch, Eiern und Salz in eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig verrihren.
Ein Drittel vom Teig in eine grofRe beschichtete Pfanne mit etwas hei3em Butterschmalz giel3en und gleichmaRig
diinn verteilen. Den Teig anstocken lassen, danach den Crépe wenden und weitere 30 Sekunden backen. Den
restlichen Teig zu weiteren Crépes verarbeiten.

Das Wildfleisch mit Sahne in einem Mixer fein purieren und kalt stellen. Die Pilze putzen, klein wirfeln und mit
Schalotten in heiRer Butter glasig diinsten. Dann abkiihlen lassen. Die Blattpetersilie in feine Streifen schneiden.
Die Pilze mit der Wildfleischfarce und der Petersilie vermischen. Die Masse kraftig salzen und pfeffern. Die
Crépes gleichméRig diinn mit der Pilzmischung bestreichen, aufrollen und straff zuerst in Frischhaltefolien, dann
in Alufolie zu einem Bonbon einwickeln.

Die Crépes fir circa zwolf Minuten in circa 80 Grad heilem Wasser sanft garen.

Zum Garnieren den Schnittlauch in feine Rélichen schneiden. Die Crépe-Rollen in Stiicke schneiden und in tiefe
Teller verteilen. Die Essenz dariiber gieRen und mit feinen Schnittlauchrélichen vollenden.
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1. Hauptgang: Rehgeschnetzeltes mit Wirsingschmarrn von Johann Lafer

Zutaten fir vier Portionen

Fir das Geschnetzelte:

4009 Rehfleisch aus der Keule
2 lila GemUlsezwiebeln
150 g Krauterseitlinge
25¢ Butterschmalz
4 Zweige Thymian
50 ml Holundersaft
150 mi Wildfond
1EL Heidelbeermarmelade
509 Heidelbeeren
1EL Creme fraiche
etwas angerihrte Speisestarke
feines Salz

Chili aus der Miihle

Fur den Wirsingschmarrn:

200 g festkochende Kartoffeln, vom Vortag
100 g durchwachsener Speck

200 g feine Wirsingblatter, ohne Strunk
80¢g Butter

4 Eier (KI. M)

125 ml Milch

1209 Mehl

1EL saure Sahne

509 Butterschmalz

% Bund Schnittlauch

1 Muskatnuss

4 Zweige Blattpetersilie

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Das Rehfleisch gegen die Faser in Streifen schneiden. Die Gemusezwiebel schélen, halbieren und mit der Faser
in Streifen schneiden. Die Krauterseitlinge abbirsten und je nach Grof3e vierteln oder sechsteln.

Das Butterschmalz in einer breiten Pfanne erhitzen und zuerst das Rehfleisch heil3 darin anbraten, danach
heraus nehmen und mit Salz und Chili wiirzen. AnschlieRend in derselben Pfanne die Pilze anbraten, mit Salz
wirzen und erneut herausnehmen.

Jetzt die Zwiebel anbraten, die Krauterseitlinge sowie die abgezupften Blattchen vom Thymian. Mit Holundersaft
abléschen und mit Wildfond aufkochen. Den Sud leicht einkochen lassen, das Rehfleisch wieder zugeben und fur
sechs bis acht Minuten bei mittlerer Temperatur sanft darin ziehen lassen. Die Marmelade und die Heidelbeeren
ebenfalls zugeben und das Ganze mit Creme fraiche verfeinern (gegebenenfalls mit ein wenig Starke abbinden).
Zum Schluss mit Salz und Chili abschmecken.

Fur den Schmarrn die gekochten Kartoffeln schalen und grob raspeln. Den Speck fein wiirfeln, den Wirsing
putzen, waschen und fein wirfeln.

30 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen. Den Wirsing- und Speckwurfel darin goldbraun anbraten und
herausnehmen. Die Eier trennen. Die Eigelbe in eine groRe Schiissel geben, das Eiweil3 bis zur Verwendung kalt
stellen.

Milch und Eigelb mit dem Schneebesen verquirlen. Mehl und saure Sahne dazugeben, mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen und alles mit dem Schneebesen zu einem glatten Teig verriihren. Das Eiweil3 und eine Prise Salz
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mit einer Kichenmaschine steif schlagen und anschlieRend mit einem Schneebesen vorsichtig unter den Teig
heben.

Das Butterschmalz in einer ofenfesten beschichteten Pfanne erhitzen und den Teig hineingiel3en. Die
Kartoffelraspel und Speckmischung darlber verteilen und bei mittlerer Hitze backen, bis die Unterseite goldbraun
ist. Dann die Pfanne auf der mittleren Schiene in den auf 180 Grad vorgeheizten Backofen schieben und den
Schmarren 10 bis 15 Minuten fertighacken (Umluft 160 Grad). Danach mit zwei Pfannenwendern in Stiicke teilen.
50 Gramm Butterflocken dartber verteilen und den Schmarren darin schwenken. Den Schnittlauch in feine
Réllchen schneiden und den Schmarren damit bestreuen.

Zum Servieren das Rehgeschnetzelte auf vier vorgewarmte Teller verteilen, den Wirsingschmarrn dazu reichen
und mit Blattpetersilie vollenden.
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2. Hauptgang: Krauterhahnchen mit gebratener Polenta und Paprikagemise von
Horst Lichter

Zutaten flr vier Portionen

Fir das Hahnchen:

4 Hahnchenschenkel

2 Zweige Rosmarin

5 Stiele Thymian

4 Stiele Salbei

1 Knoblauchzehe

100 mi Olivenol

1TL rosenscharfes Paprikapulver
1TL Salz

Fir die Polenta:

400 ml Gemisebrihe

200 g Polentagriel3, instant

309 Butter

50 g frisch geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer

Fir das Gemise:

2 rote Paprika

2 gelbe Paprika
1 rote Zwiebel
309 Butter

1TL Zucker

100 ml Gemisebrihe
100 g Semmelbrésel
3EL Olivendl

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Rosmarinnadeln, Thymian- und Salbeiblatter abzupfen und fein hacken. Den Knoblauch schélen und fein
hacken. Das Olivendl mit Krautern, Knoblauch, Salz und Paprikapulver mischen. Die Hahnchenschenkel mit
einem scharfen Messer mehrmals tief einschneiden, in eine Auflaufform legen und grof3zigig mit der
Kréutermischung bestreichen. Im Backofen 30 bis 40 Minuten goldbraun und knusprig braten.

Die Gemisebrihe aufkochen, mit Salz wiirzen und die Polenta einriihren. Unter Rihren finf Minuten kdcheln
lassen, danach 30 Gramm Butter und den Parmesan untermischen und in eine Auflaufform streichen. Abkihlen
lassen.

Die Paprika waschen, putzen und in drei Zentimeter grol3e Wirfel schneiden. Die Zwiebel schalen und grob
wirfeln. 30 Gramm Butter in einem Topf erhitzen und die Paprika und Zwiebeln darin anbraten. Mit Zucker
bestreuen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Briuhe angiefen und das Gemise bei milder Hitze weich
schmoren.

Die ausgekiihlte Polenta in Wurfel schneiden, in Semmelbréseln wenden und in einer Pfanne in zwei bis drei
Essl6ffeln Olivendl goldbraun und knusprig braten. Zum Anrichten die Polentawirfel und Paprikagemise auf
Tellern verteilen. Je ein Hahnchenschenkel dazulegen und mit dem entstandenen Sud betraufeln.
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Dessert: Zwetschgenschlupfer mit Vanillesauce von Horst Lichter

Zutaten fur vier Portionen

Fur den Schlupfer:

3 Milchbrétchen, vom Vortag

150 ml Milch

100 ml Schlagsahne

3 Eier

509 Zucker

% TL gemabhlener Zimt

1 Prise Salz

300 g Zwetschgen (frisch oder tiefgekdihlt)
509 Pflaumenmus

Fir die Vanillesauce:

250 mi Milch

250 mi Sahne

100 g Zucker

1 Vanilleschote
4 Eigelbe

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Milchbrétchen in diinne Scheiben schneiden. Milch, Schlagsahne, Eier, Zucker, Zimt und eine Prise Salz mit
einem Schneebesen gut verriinren. Uber die Brétchenscheiben gieRen und fiinf Minuten einweichen lassen.

Die Zwetschgen waschen, abtropfen lassen, halbieren, entsteinen und die Halften in Spalten schneiden. Die
Zwetschgenspalten anschlieBend mit Pflaumenmus mischen. Die Brétchenscheiben und Zwetschgen
abwechselnd in eine Auflaufform (30 x 20 cm) schichten. Anschliel3end im hei3en Ofen etwa 30 Minuten backen.

Derweil Milch, Sahne und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Die Vanilleschote der Lange nach
aufschneiden, das Mark herauskratzen und samt der Schote in die kochende Flussigkeit geben. Zehn Minuten
ziehen lassen.

Die Eigelbe in einer Schlagschiissel verquirlen. Ein Viertel der kochenden Sahnemischung zugieen und zigig
unterrihren. Diese Mischung in die restliche heiRe Sahnemischung geben und auf dem Herd bei mittlerer Hitze
unter Ruhren erwérmen, bis eine dickflissige Sauce entstanden ist. Sofort durch ein Sieb in eine Schussel
umfillen. Nach Belieben abkihlen lassen.

Den Zwetschgenschlupfer portionsweise auf Tellern anrichten, mit Puderzucker bestduben und mit der
Vanillesauce servieren.



