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Vorspeise: Huhnchen-Lauch-Eintopf von Horst Lichter

Zutaten fir vier Portionen

2 Stangen Lauch

150 g dicke weif3e Bohnen (vorgegart)

400 g Huhnchenfilet

125¢ Zuckerschoten

309 Butter

500 ml Gemusefond

2 Stiele Estragon

150 g Schlagsahne

100 g Bacon

2 Stangen Frihlingszwiebeln
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Den Lauch putzen, waschen und in einen Zentimeter dicke Ringe schneiden. Die Bohnen in ein Sieb geben, unter
kaltem Wasser kurz abspilen und gut abtropfen lassen. Die Hihnchenbrust waschen, trocken tupfen und in
Stiicke schneiden. Die Zuckerschoten waschen und halbieren.

Die Butter in einem Topf erhitzen. Das Huhnchenfleisch darin drei bis funf Minuten rundherum goldbraun
anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun den Lauch und die Zuckerschoten zugeben und weitere zwei bis
drei Minuten braten. Mit Brihe abléschen und einmal aufkochen. Zuletzt die Bohnen zugeben und nochmal drei
bis funf Minuten kécheln lassen.

Den Estragon waschen, trocken schitteln und die Blattchen klein hacken. Danach mit der Sahne zum Eintopf
geben und nochmals aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Bacon kleinwiirfeln und in einer Pfanne ohne Fett goldbraun und knusprig braten. Die Frihlingszwiebeln
putzen, waschen und in Ringe schneiden.

Den Eintopf in tiefen Suppenschalen anrichten und je einen Essléffel knusprigen Speck darauf geben.
Mit den Frihlingszwiebeln bestreuen.
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1. Hauptgang: Kabeljau mit Bohnenragout und Bulgurs alat von Horst Lichter

Zutaten flr vier Portionen

Fir den Bulgursalat:

150 g Bulgur

200 ml Gemdusebrihe

30g Butter

509 getrocknete Tomatenfilets
% Bund Schnittlauch

Fur das Bohnenragout:

500 g griine Bohnen

309 Butter

3049 Mehl

300 mi Gemiusefond

3 Stiele Bohnenkraut
Salz
Muskatnuss

Fir den Kabeljau:

4 Kabeljaufilets, a 200 g, ohne Haut
%) Zitrone
2EL Olivendl
30g Butter
Pfeffer

Kerbel, zur Garnitur

Zubereitung

Die Gemusebriihe zusammen mit dem Bulgur in einem Topf aufkochen, salzen und fiinf bis acht Minuten kdcheln
lassen. Danach beiseite stellen, 30 Gramm Butter zugeben und funf Minuten quellen lassen. Die Tomatenfilets
und den Schnittlauch klein schneiden, beides unter den Bulgur riihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Bohnen putzen, waschen und halbieren. Anschlieend in reichlich kochendem Salzwasser funf Minuten
bissfest garen, abgieRen und kalt abschrecken. 30 Gramm Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl einriihren
und zwei bis drei Minuten ohne Farbe anschwitzen. Mit der Gemusebriihe auffillen und dabei kréftig rihren,
damit sich keine Klimpchen bilden kénnen. Die Sauce finf Minuten kdcheln lassen und mit Salz und Muskatnuss
wirzen. Nun die Bohnen zugeben und diese in der Sauce etwa drei Minuten kdcheln lassen. Zuletzt das
Bohnenkraut klein schneiden und unterrtihren.

Die Kabeljaufilets trocken tupfen, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Filets darin von allen Seiten anbraten. 30 Gramm Butter zugeben und bei milder Hitze drei Minuten garziehen

lassen.

Den Bulgur mit dem Bohnenragout auf Tellern anrichten und je ein Kabeljaufilet dazu legen. Mit Kerbel garnieren.
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2. Hauptgang: Birnen-Speck-Lauch-Quiche mit herbstl ichen Blattsalaten und
Zitronen-Vinaigrette von Johann Lafer

Zutaten fir vier Portionen

Fir den Teig:

250 ¢g Mehl

120 g Magerquark

120 g zimmerwarme Butter
1 Ei (KI. M)

¥ TL Salz

Mehl, fir die Form und zum Ausrollen
Butter, zum Einfetten der Form

Fir die Fillung:

1 reife Birne
100 g durchwachsener Speck
4 Schalotten
2 Stangen Lauch
3049 Butterschmalz
Salz

Pfeffer aus der Miihle

Fur den Eier- Guss:

3 Eier (KI. M)

150 ml Schlagsahne

50 ¢ geriebener Emmentaler
Salz

Muskatnuss aus der Miihle

Fur die Zitronen Vinaigrette:

1 unbehandelte Zitrone
2EL Akazienhonig
20 ml heller Gefliigelfond
Salz
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
% Bund Schnittlauch
100 g gemischte, geputzte Blattsalate (z.B. Feldsalat, Endiviensalat, junger Babyspinat)
Zubereitung

Fur den Teig Mehl, Magerquark, Butter, Ei und Salz in einer Kichenmaschine oder mit den H&nden zu einem
glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und eine Stunde im Kihlschrank
ruhen lassen.

Die Birnen waschen und rundherum bis zum Kern mit einem Vierkanthobel abreiben. Den Speck fein wirfeln. Die
Schalotten schélen und in Streifen schneiden. Den Lauch putzen, waschen und nur den weifl3en und hellgriinen
Teil in dinne Ringe schneiden. Nun das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Speckwirfel darin
goldbraun anbraten. Die Schalotten und den Lauch dazugeben und glasig diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Abkuhlen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft: 180 Grad) vorheizen.

Fur den Eierguss Eier, Sahne, Salz und Muskatnuss in einen hohen Mixbecher geben und fein mixen.
Die Tarteform ausfetten und mit Mehl bestauben.



Nun den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche etwas groRRer als die Form ausrollen und danach in die Form
legen. Den Teig fest auf den Boden und an den Formrand driicken. Uberstehenden Teig mit einem Messer direkt
am Formrand abschneiden.

Die Schalotten-Speck-Mischung auf dem Teig verteilen und die Eiersahne dariber gief3en. Die geraspelten
Birnen zugeben und mit Kase bestreuen. Danach im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene 20 Minuten
backen. Die Temperatur auf 175 Grad (Umluft: 150 Grad) herunterschalten und die Quiche weitere 10 bis 15
Minuten backen. Falls die Oberflache schon vor Ende der Backzeit goldbraun ist, die Quiche mit Alufolie
abdecken.

Die Schale der Zitrone abreiben, den Saft auspressen. Aus Abrieb und Saft, Honig und Geflligelfond eine
Vinaigrette anrithren und diese mit Salz und schwarzem Pfeffer wirzen. Den Schnittlauch in feine Ringe
schneiden und zur Vinaigrette geben.

Kurz vor dem Servieren die Tarte aus der Form Iésen und in Stlicke schneiden. Den Salat mit der Vinaigrette
marinieren und zur Quiche anrichten.
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Dessert: Johann Lafers ,Steiramisu” von Johann Lafe r

Zutaten flir vier Portionen

Fur das Apfelkompott:

2 grine Apfel
2EL Akazienhonig
1 Msp. Zimt

Fir die Mascarponemousse:

1 Eigelb

209 Zucker

40 ml Weillwein

1 Blatt eingeweichte Gelatine
1lcl Honigwein
250 ¢ Mascarpone
1 Eiweil3

409 Zucker

25 ml Kirbiskernol
150 g halbsteif geschlagene Sahne
Zum Schichten:

100 g Loffelbiskuit
20 ml Apfelsaft

1lcl Honigwein
4EL Kirbiskerndl
4TL Akazienhonig
4 Zweige Minze
Zubereitung

Fur das Apfelkompott die Apfel schalen, vierteln, entkernen und in grobe Wiirfel schneiden. Den Honig in einem
breiten Topf erhitzen und die Apfelwiirfel bei mittlerer Temperatur acht bis zehn Minuten langsam garen. Danach
mit Zimt verfeinern und kalt stellen.

Fur die Creme das Eigelb mit 20 Gramm Zucker und dem WeilRwein verriihren und Uber einem Wasserbad bei
etwa 82 bis 85 Grad dickschaumig aufschlagen. Den Honigwein erhitzen. Die eingeweichte Gelatine ausdriicken,
in dem erhitzten Honigwein auflésen und unter die Eigelb-Zuckermischung riihren. Danach die Mascarpone
unterheben und in eine Schiissel mit Eis stellen.

In der Zwischenzeit das Eiweil3 dickschaumig aufschlagen und 40 Gramm Zucker nach und nach einrieseln
lassen. Nun zuerst das Eiweil3, danach 25 Milliliter Kurbiskernél und zuletzt die Sahne vorsichtig unterheben.
Erneut fur circa 20 bis 25 Minuten kalt stellen. Zum Anrichten die Creme in einen Spritzbeutel fullen.

Zum Schichten die Loffelbiskuits in grobe Wirfel schneiden. Den Apfelsaft mit dem Honigwein verriihren und Uber
die Loffelbiskuits gieBen. Nun abwechselnd Apfelwirfel, Mascarpone und Biskuit in hohe Glaser fillen. So
fortfahren und mit Mascarponemousse abschlief3en. AbschlieRend mit Honig und Kirbiskernél verfeinern und mit
Minze vollenden.




