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Vorspeise: Sellerieschaumsuppe mit Petersilienbutte r von Horst Lichter

Zutaten fir vier Portionen:

Fir die Sellerieschaumsuppe

250 ¢ Sellerie

1 Zwiebel

309 Butter

100 ml Weil3wein

500 ml Gemiusefond

200 ml Sahne (laktosefrei)

Y2 Zitrone
Cayennepfeffer
Salz

Fir die Petersilienbutter

1 Bund Petersilie
509 Butter

50 ¢ Mehl

200 ml Pflanzendl
100 g Sellerie
Zubereitung:

Sellerie schélen und grob wirfeln. Zwiebel schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf erhitzen,
Sellerie und Zwiebeln darin anschwitzen. Mit WeiRwein abléschen und zwei bis drei Minuten einkochen lassen.
Gemiisefond und Sahne angieRen und die Suppe offen 15 bis 20 Minuten kochen lassen.

Suppe mit einem Piirierstab fein mixen und mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft kraftig abschmecken.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter fein hacken. Zusammen mit der Butter mischen und kalt
stellen.

Restlichen Sellerie in sehr feine Streifen hobeln (z. B. mit einer Mandoline). Selleriestreifen salzen, etwas
kneten und zehn Minuten stehen lassen. Selleriestreifen auf Kiichenpapier gut abtropfen und in Mehl wenden.
Uberschiissiges Mehl in einem Sieb gut abklopfen.

Selleriestreifen im heien Fett goldbraun und knusprig backen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Suppe mit der Petersilienbutter schaumig aufmixen und in Suppentassen oder —tellern anrichten und mit dem
Selleriestroh bestreuen.
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1. Hauptgang: Heilbutt mit Curry, Mangold und Karto  ffeln von Horst Lichter

Zutaten fir vier Portionen:

Fur den Heilbutt mit Curry

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2EL Erdnussol

1El Currypulver

200 mi Kokosmilch

200 ml Gemisefond

4 Heilbuttfilets, a 160 g, ohne Haut
Salz

Pfeffer aus der Gewlirzmiihle

Fur Mangold und Kartoffeln

400 g Mangold
400 g festkochende Kartoffeln
30g Butter
1EL Rapsol
100 ml Gemiusefond
Muskatnuss
Zucker
1TL Speisestarke in 2 EL Wasser angerihrt

Petersilie zum Garnieren
Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch schélen und klein wirfeln. Erdnussdl in einem Dampftopf erhitzen, Zwiebel und
Knoblauch darin anschwitzen, Currypulver zugeben und anrésten. Mit Kokosmilch und Gemisefond abléschen
und aufkochen. Die Heilbuttfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in ein Dampfsieb legen, Gber den Currysud
setzen und bei geschlossenem Deckel 15 Minuten garziehen lassen.

In der Zwischenzeit den Mangold putzen, waschen, Stiele und Blatter getrennt in Stiicke schneiden. Kartoffeln
waschen, schalen und in zwei Zentimeter groRe Wrfel schneiden. Butter mit Rapsél in einer Pfanne erhitzen und
die Kartoffelwirfel darin finf Minuten anbraten, mit Salz wiirzen. Mangoldstiele zugeben, kurz mit anbraten und
mit Gemusefond aufgieRen. funf Minuten kdcheln lassen, Blatter zugeben und diese kurz im Sud zusammenfallen
lassen. Alles mit Salz, Pfeffer und etwas frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.

Den Heilbutt im Ofen bei 60 Grad warm stellen. Die Currysauce mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken
und mit der Speisestérke leicht binden.

Kartoffel-Mangold-Gemiise auf Tellern anrichten, je ein Stiick Heilbutt anlegen und mit der Sauce betraufeln. Mit
frischer Petersilie garnieren.
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2. Hauptgang: Trocken marinierter Rehriicken im Ganz  en gegart mit Birnenptiree
und Preiselbeerkntdel von Johann Lafer

Zutaten fir vier Portionen:

Fur den Rehriicken

1 Rehriicken mit Knochen ca. 1-1,5 kg
¥ TL schwarze Pfefferkdrner
¥ TL Wacholderbeeren
1TL Piment
% TL Korianderkdrner
1 unbehandelten Limette
50 ¢ Butterschmalz
2 junge Knoblauchzehen
4 Zweige Thymian
grobes Salz

braunen Rohrzucker

Fur die Jus

4 Schalotten

4 junge Knoblauchzehen

1 Bund Wurzelgemuse (Lauch, Méhren, Sellerie, Petersilienwurzel)
509 Butter

2 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt

150 ml Rotwein

100 ml Madeira

300 ml Wildfond

Fir die Preiselbeerknddel

500 g groRe mehlig kochende Kartoffeln
100 g grobes Meersalz

45¢ Speisestarke

1 Eigelb, GréRe M

80¢g Mandelsplitter

50 ¢ Preiselbeermarmelade

Starke zum bearbeiten

Fir das Birnenpuree

6 reife Birnen (Abate)
509 Kastanienhonig

feines Salz
Zubereitung

Fur die Marinade die Pfefferkdrnen, Wacholderbeeren, Piment, Korianderkdrner, Abrieb der Limette wenig grobes
Salz, braunen Rohrzucker mit Hilfe einer Kichenmaschine sehr fein mahlen.

Die beiden Filets an der Innenseite des Knochens ablésen und von Fett und Sehnen befreien.

Beide Riicken vom Knochen lésen und ebenso von Fett und Sehnen befreien. Ricken und Filets grindlich mit
der Marinade einreiben. Danach den Riicken (sowie die Filets an der diinneren Seite der Ricken)wieder auf die
Knochen legen, Mit Kiichengarn fixieren und fiir mind. 30 Minuten bei Zimmertemperatur marinieren. (Am besten
Uber Nacht im Kithlschrank)



\ LAFER!\-
LICHTER!

Danach das Butterschmalz in der Pfanne hoch erhitzen und den Rehriicken von allen Seiten Gold-braun
anbraten. Danach auf ein Backofengitter zusammen mit Thymian, Knoblauch legen und bei 140 Grad Ober-/
Unterhitze fur circa 20 bis 25 Minuten rosa garen. Danach den Backofen ausschalten und den Riicken fur weitere
funf Minuten mit leicht gedffneter Backofentire ruhen lassen. Kurz vor dem Servieren das Kiichengarn entfernen
und den Ricken einfach vom Knochen trennen.

Schalotten, Knoblauch schélen und in grobe Wiirfel schneiden. Das Wurzelgemiise ebenso putzen und wurfeln.
Die Butter in einem Topf erhitzen und Schalotten, Knoblauch, Gemise darin bei mittlerer Temperatur langsam
glasig anschwitzen. Thymian, Lorbeerblatt zugeben und mit Rotwein abléschen. Madeira zugeben und fast
vollstéandig reduzieren. Mit Wildfond aufgief3en und erneut langsam auf die Halfte reduzieren. Danach die Sauce
durch ein feines Sieb laufen lassen. Zum Schluss ggf. mit feinem Salz abschmecken.

Die Kartoffeln waschen und grundlich trocken tupfen. Das Meersalz auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech streuen und die Kartoffeln darauf legen. Im Backofen nun bei 200 Grad Ober-/Unterhitze fir circa eine
Stunde garen.

Die fertig gegarten Kartoffeln quer, mittig halbieren und mit der Schnittseite durch die Kartoffelpresse driicken.
Somit bleibt die Schale in der Presse.

Den Kartoffelschnee ausdampfen lassen, mit Starke, Eigelb vermengen und mit wenig Salz wirzen. Die
Kartoffelmasse circa einen Zentimeter dick ausrollen und in circa acht bis zehn Zentimeter groRe Kreise
ausstechen.

Die Mandelsplitter in einer Kiichenmaschine so lange mixen bis die Mandeln fast piriert sind. Danach die
Mandeln mit der Marmelade verriihren. Die Marmelade darin mittig platzieren und zu Kugel formen.

Das Wasser zum Kochen bringen und die KléRchen fiir circa drei bis vier Minuten kochen und weitere vier bis finf
Minuten mit reduzierter Hitze ziehen lassen.

Die Birnen schalen, vierteln, vom Kerngehduse befreien und grob wurfeln. Den Honig in einem Topf erhitzen und
die Birnen zugeben. Die Birnen mit Backpapier abdecken und mit mittlerer Temperatur langsam garen.

So lange bis die gezogene Flussigkeit wieder verdunstet ist und die Birnen vollstandig eingefallen sind. Dann mit
feinem Salz wiirzen und in der Kiichenmaschine zu einem feinen Plree mixen.

Das Birnenpiree tropfenférmig auf die Teller streichen und den Knddel aufsetzen. Die Rehriicken in Tranchen
schneiden und anlehnen. Zum Schluss das Fleisch mit Sauce Ubergief3en und mit Gartenkresse vollenden.



Schokoladencannelloni mit Gewtirz-Zwetschge
von Johann Lafer

Dessert:

Zutaten flr vier Portionen:

Fir die Schokoladen- Cannelloni
80¢g Bitterschokolade
1 Dokumentenhdille

Fur die Schokoladenmousse

125¢g Bitterschokolade

2 Eigelbe

2Cl Wasser

15¢ Zucker

30049 halb steif geschlagene Sahne

Fur die Hippen

100 g Marzipanrohmasse
1 EL Mehl

50 ml Milch

1 Eiweil3, GroRe S
209 Zucker

Fur das Tannenhonig-Eis

100 ml Milch

150 g Tannenhonig

1 Blatt eingeweichte Gelatine
300 g griechischer Joghurt
150 ml Sahne

Fur die Gewlrz-Zwetschgen

3049 Zucker

250 ml Rotwein

1 Zimtstange

2 Sternanis

Y% Vanilleschote

1TL Kardamom Kapseln
500 g Zwetschgen

1EL angerihrte Speisestarke

Zum Anrichten
4 Zweige Minze
12 Himbeeren

n und Tannenhonig-Eis
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Zubereitung:

Die Schokolade in kleine Stlicke schneiden und in einem Wasserbad schmelzen. AnschlieBend mit Hilfe eines
Temperaturstaabs unter stdndigem Ruhren auf 26 bis 28 Grad herunter kihlen.

Die Dokumentenhulle in acht mal sieben Zentimeter groRe Rechtecke schneiden, die temperierte Schokolade
hauchdiinn aufstreichen und vorsichtig zu einem Zylinder aufrollen. AnschlieRend die Rollchen im Kihlschrank
fest werden lassen.

Die Schokolade tber einem Wasserbad schmelzen. Eigelb mit Zucker, Wasser liber einem Wasserbad bis 82 bis
85 Grad dickschaumig aufschlagen. (Dies testen Sie am besten mit einem Bratenthermometer.)

AnschlieBend die Schokolade hinein laufen lassen. Grundlich verrihren und auf Zimmertemperatur herunter
kuhlen. Zum Schluss die geschlagene Sahne unterheben und die Mousse in einen Spritzbeutel fiillen.

Alle Zutaten in einer Kiichenmaschine mixen bis ein glatter Teig entstanden ist. Diesen eventuell durch ein Sieb
streichen, falls kleine Kliimpchen im Teig sind.

AnschlieBend den Teig auf einer Backmatte (Silikon) mit Hilfe einer Palette diinn tropfenférmig ausstreichen(oder
mit einer entsprechenden Schablone) und im Backofen bei 180 Grad Umluft circa funf bis sechs Minuten goldgelb
backen. Die Hippen noch heild von der Backmatte l6sen. So fortfahren bis acht Hippenblatter entstanden sind.
Die Milch zusammen mit Honig aufkochen und die Gelatine darin vollstandig auflésen. Den Joghurt unter die
Milch- Honig Basis rihren.

Zum Schluss ebenfalls die Sahne grindlich verriihren und in der Eismaschine gefrieren.

Den Zucker in einem Topf hell karamellisieren und mit Rotwein abléschen. Die Gewiirze zugeben und abgedeckt
circa 15 Minuten leise kdcheln lassen. Danach den Sud durch ein feines Sieb laufen lassen und erneut
aufkochen. Die Zwetschgen zugeben und finf bis sechs Minuten darin garen. AnschlieBend mit wenig
angerUhrter Starke binden.

Zum Anrichten die Mousse mit Hilfe des Spritzbeutels in die Schokoladenrdlichen fillen. Jeweils drei Tupfen der
Mousse der Lange nach auf die Cannelloni spritzen und die Himbeeren darauf setzen.

An die Rander der Rélichen die Hippenblatter anlehnen. Das Eis mit Hilfe eines Loffels zu Nocken formen, auf
den Teller geben und mit frischer Minze und Gewtirz- Zwetschgen vollenden.



