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1. Vorspeise: Frisch gerducherter Ostseefisch auf Wasabi-Gurkensalat und
Ciabatta vom Grill von Johann Lafer

Zutaten fur vier Portionen:

209 Hefe, frisch
300 ml Wasser, lauwarm
450 g Weizenmehl, Typ 550
50 mi Olivenol
1EL Honig
1TL Salz
3 EL Olivendl, zum Betraufeln
4 Ostseefisch-Filets, frisch und kiichenfertig
2 Zitronen, unbehandelt
6 Zweige Thymian
5 Zweige Rosmarin
2 Knoblauchzehen
2 EL Sonnenblumendl
1 Salatgurke
100 g Joghurt
1EL Wasabipaste, aus der Tube
1 Bund Dill
Mehl, zum Bearbeiten
Zucker
Salz

Meersalz, grob, zum Bestreuen
Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung:

Die Hefe und das lauwarme Wasser in einer Schissel verriihren. AnschlieRend das Mehl dazusieben. Das
Olivendl, den Honig sowie einen Teeldffel Salz zugeben und das Ganze zu einem glatten Teig verkneten. In einer
Schiissel abgedeckt 30 Minuten aufgehen lassen. Den Teig anschlieBend auf einer mit Mehl bestaubten
Arbeitsflache kraftig kneten. Den Teig nun halbieren und auf zwei Terrakottaschalen (saubere Terrakotta-
Blumenuntersetzer, @ circa 30 cm) zu Fladen ausbreiten. Mit drei Essl6ffeln Olivendl betréufeln und mit Meersalz
bestreuen. Weitere 15 Minuten gehen lassen. AnschlieBend auf dem Grill bei indirekter Hitze 15 bis 20 Minuten
grillen.

Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit der Hautseite nach aufen aufrollen und mit Zahnstochern
feststecken. Die Zitronenschale einer Zitrone mit einem Sparschéler abschélen. Die Thymian- und
Rosmarinzweige, die Zitronenschale sowie die halbierten Knoblauchzehen in die Mitte der Réllchen stecken. Die
Réllchen mit dem Sonnenblumendl einpinseln.

Den Boden eines Tischrducherofens mit 150 Gramm R&uchermehl bedecken. Den Raucherofen auf 220 Grad
aufheizen und das Rauchermehl zehn Minuten anrduchern. Ein in den Réucherofen passendes Blech mit Alufolie
einschlagen. Die Rdlichen auf das Blech legen, und fiir funf bis acht Minuten in den R&ucherofen (je nach Dicke
der Filets) geben, bis sie schon glasig sind.
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Die Gurke waschen, schélen, langs halbieren und das Kerngehéuse mit Hilfe eines Loffels auskratzen. Das
Gurkenfleisch in diinne Scheiben bzw. Streifen hobeln und in eine Schiissel geben.

Die Schale der zweiten Zitrone fein abreiben und den Saft auspressen. AnschlieRend den Joghurt mit der
Wasabipaste, dem Zitronensaft sowie der Zitronenschale verriihren und mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker
abschmecken. Die Gurken damit marinieren.

AbschlieBend den Dill waschen, trockenschleudern, fein hacken und unter die Gurken mischen.

Das fertige Brot in Stlicke schneiden und zusammen mit den gerducherten Filets und dem Gurkensalat auf
Tellern anrichten und servieren.
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1. Hauptgang: Nebraska Beef und Wassermelone vom Grill mit frittierten
Kartoffeln und Gewilirzsalz-Mayonnaise von Johann Lafer

Zutaten flr vier Portionen:

4 Limetten, unbehandelt

1/2TL Kubeben-Pfeffer

1/2TL Korianderkorner

25¢ Meersalz, grob

209 Rohrzucker, braun

1kg Nebraska Beef (Roastbeef)

1 Wassermelone, kernlos

2EL SojasoR3e

209 Ingwer

1EL Puderzucker

4 Kartoffeln, grof3 und fest kochend

2 Eier (Klasse M), frisch

1TL Senf, scharf

250 ml Sonnenblumendl

2EL Weilweinessig
Sonnenblumendl, zum Frittieren
Salz
Pfeffer, weil3, aus der Mihle
Zucker

Fir das Gewiirzsalz:

1 Msp. Koriandersamen

1 Msp. Pfeffer, schwarz

1 Msp. Fenchelsamen

1 Msp. Kardamom

1 Chilischote, getrocknet, klein
1 Zitrone, unbehandelt

Zubereitung:

Die Limetten heild abspulen, trocknen und die Schale fein abreiben. Den Kubeben-Pfeffer sowie die
Korianderkdrner in einen Morser geben und zerstoRen. Die Limettenschale mit dem zerstoBenen Pfeffer, den
Korianderkérnern, dem groben Meersalz sowie dem Rohrzucker vermischen und das Roastbeef damit grof3ziigig
einreiben. Gut durchziehen lassen.

Das Roastbeef auf dem Grill bei indirekter Hitze von 160 Grad 70 Minuten garen, dabei jeweils nach 15 Minuten
wenden.

Die Wassermelone schélen und in grof3e Wiirfel schneiden. Anschlie3end den Ingwer fein reiben. Den Saft einer
Limette auspressen und mit der SojasoRe, dem Ingwer sowie dem Puderzucker mischen. Die Melonenwurfel
darin einlegen. Nun auf acht Schaschlikspie3e stecken und von allen Seiten kurz auf dem Grill bei direkter Hitze
grillen.

Die Kartoffeln waschen, schalen und in drei Zentimeter dicke Stifte schneiden. Zehn Minuten wassern und
anschlieRend auf Kichenpapier abtropfen lassen. Die Kartoffelstifte in heiRem Fett schwimmend zwei bis drei
Minuten vorfrittieren. Herausheben und abtropfen lassen. Erneut in das heif3e Fett geben und nun goldbraun und
knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.
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Fur das Gewirzsalz die Halfte der Zitronenschale fein abreiben. Die Ubrigen Zutaten fur das Gewirzsalz
zusammen mit der Zitronenschale in einen Mdrser geben und alles fein zermahlen.

Fur die Mayonnaise die Eier trennen. Den Senf zum Eigelb in eine gro3e Schlagschiissel geben und mit einem
Schneebesen verriihren. Das Sonnenblumendl zundchst trépfchenweise unterschlagen. Die zweite Halfte des Ols
in einem dinnem Strahl dazugeben und alles zu einer dick-cremigen Mayonnaise aufschlagen. Mit dem Essig
verrihren, mit dem Gewiirzsalz und einer Prise Zucker abschmecken.

Das Nebraska Beef und die gegrillte Wassermelone mit den frittierten Kartoffeln und der Gewiirzsalz-Mayonnaise
auf Tellern anrichten und servieren.
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1. Dessert: Sommer-Pawlova von Johann Lafer

Fir zwei Torten a 16 cm Durchmesser:

4 Eier (Klasse M)

2 Prisen Salz

250 g Zucker

1TL Himbeeressig

1TL Speisestarke

1TL Balsamico, dunkel

2EL Kakaopulver

500 g Schlagsahne

2EL Vanillezucker

500 g Sommerbeeren (Him-, Heidel-, Brom-, Johannis- und Erdbeeren)

Puderzucker, zum Bestauben
Minze, zur Garnitur

Zubereitung:
Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur die Baiserbdden je zwei Eier trennen und die Eiweil3e in einer Schussel mit einer Prise Salz steif schlagen. Je
125 Gramm Zucker nach und nach einrieseln lassen und weiterschlagen, bis der Schnee schnittfest ist. Unter die
eine Halfte den Himbeeressig sowie die Speisestéarke vorsichtig unterheben. Unter die andere Halfte den
Balsamicoessig und das Kakaopulver vorsichtig unterheben.

Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen und jeweils zwei Kreise von 16 Zentimeter Durchmesser auf jeden
Bogen aufmalen.

Den hellen Eischnee auf zwei Kreise verteilen, den dunklen Eischnee ebenfalls auf zwei Kreise verteilen. Auf der
Oberflache einige Wellen ziehen. AnschlieRend den Backofen auf 100 Grad zurlick schalten und die Eiweil3-
Boden darin etwa 50 Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

Fur die Fillung die Sahne steif schlagen, den Vanillezucker dabei einrieseln lassen.

Die Beeren verlesen, abbrausen und abtropfen lassen. Zwei Drittel davon unter die Sahne heben und je zur
Halfte auf die beiden dunklen Bbdden verteilen. Die restlichen beiden hellen Béden darauf setzen und leicht
andriicken. AbschlieRend mit Puderzucker bestauben und mit den restlichen Beeren sowie der frischen Minze
dekorieren.
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2. Vorspeise: Kalte Tomatensuppe mit Blatterteigtaschen von Horst Lichter

Zutaten flr vier Portionen:

4 Stiele Basilikum
250 g Frischkase
3 Eier (Klasse M)
509 Parmesan
3 EL Semmelbrosel
1 Rolle Blatterteig
2 EL Sahne
500 g Tomaten, reif
400 ml Tomatensaft
1 Knoblauchzehe
3 Zweige Thymian
3 EL Balsamico, hell
2 EL Olivenol
Chili, aus der Mihle
Zucker
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung:
Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Basilikum waschen, trocken schleudern, die Blatter abzupfen und klein schneiden. Zwei Eier trennen sowie
den Parmesan fein reiben. AnschlieBend das Basilikum mit dem Frischkase, den zwei Eigelben, dem Parmesan
sowie den Semmelbrdseln verrihren. Mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken.

Den Blatterteig ausrollen. Kreise von etwa sechs Zentimeter Durchmesser ausstechen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben. Je einen Teeldffel Fillung darauf geben. Das Ubrige Ei trennen und das Eigelb mit
zwei Essloffeln Sahne verquirlen. Die Rander des Blatterteigs mit der Eigelb-Sahne-Mischung einstreichen.
Anschlieend zu Halbmonden zusammenklappen und die Rénder gut zusammen driicken. Mit dem restlichen
Eigelb einstreichen. Im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten goldbraun backen.

Die Tomaten waschen, den Stielansatz entfernen und wurfeln. Den Thymian waschen, trocken schleudern und
die Blattchen abzupfen. Die Tomatenwirfel anschlielend mit dem Tomatensaft, der Knoblauchzehe und den
Thymianblattchen in einen Mixer geben und fein purieren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Chili wirzen,
Abschlieend den Balsamicoessig sowie das Olivendl zugeben und nochmals kraftig mixen.

Die Suppe in gekihlten Glésern servieren. Die Blatterteigtaschen auf einer Platte anrichten.
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2. Hauptgang: Gebratene Schweinekoteletts mit Petersilienkruste und Kartoffel-
Lauch-Gemise von Horst Lichter

Zutaten flr vier Portionen:

4 Schweinekoteletts (a circa 300 g)
2 EL Senf
2 El Olivenol
1 Semmel, altbacken
1/2 Bund Petersilie, glatt
80¢g Butter
1 Ei (Klasse M)
4009 Kartoffeln, mehlig kochend
2 Stangen Lauch
509 Bacon
200 mi Gemiusefond
200 mi Sahne
1 Muskatnuss
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung:
Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Schweinekoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Senf einstreichen. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Koteletts darin von beiden Seiten anbraten. AnschlieRend herausnehmen und auf ein Backblech
legen.

Die Semmel klein wurfeln. Die Petersilie abbrausen, trocken schutteln, die Blatter abzupfen und klein hacken.
Das Ei trennen. 50 Gramm Butter mit einer Prise Salz schaumig schlagen und mit den Semmeln, der Petersilie
und dem Eigelb vermischen. Die Buttermischung auf den Koteletts verteilen und glatt streichen. Im vorgeheizten
Backofen etwa zehn Minuten gratinieren.

Die Kartoffeln waschen, schalen und klein wirfeln. Den Lauch putzen, waschen und in zentimeterdicke Ringe
schneiden. Den Bacon klein wirfeln.

30 Gramm Butter in einer Pfanne schmelzen, den Bacon und die Kartoffelwurfel darin mit Farbe anbraten. Den
Lauch zugeben und ebenfalls anschwitzen. Den Fond und Sahne zugeben und bei mittlerer Hitze weich kochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wirzen.

Die gebratenen Schweinekoteletts mit dem Kartoffel-Lauch-Gemise auf Tellern anrichten und servieren.
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2. Dessert: Erdbeer-Eierlikdr-Torte von Horst Lichter
Fir 1 Torte von 20 cm Durchmesser:
250 g Amarettini

100 g Butter

509 Walnusskerne

300 g Mascarpone

125¢g Zucker

2EL Vanillezucker

5cl Eierlikor

500 g Erdbeeren

1 Zitrone, unbehandelt
509 Puderzucker

1 Péckchen Erdbeer-Tortenguss
250 mi Wasser

Zubereitung:

Die Amarettini in einem Gefrierbeutel zerbrdseln. Die Butter zerlassen und mit dem Broseln vermischen. Die
Masse anschlieend in eine Springform (& 20 Zentimeter) fullen, den Boden gut andriicken. Die Brésel etwa drei
Zentimeter am Rand hoch driicken, damit spater die Fillung nicht auslauft. Kalt stellen.

Die Walnusskerne fein hacken und in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rdsten. Abkuhlen lassen. Die
Mascarpone mit 50 Gramm Zucker, dem Vanillezucker, den Walniissen und dem Eierlikér mit den Schneebesen
des Handruhrgerates kurz aufschlagen. Die Masse in einen Spritzbeutel fiillen. Die Masse dekorativ auf den
vorbereiteten Boden spritzen und erneut kalt stellen.

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Anschlieend die Erdbeeren abbrausen, trocknen und putzen. Je
nach GroRe halbieren. Mit dem Puderzucker und dem Zitronensaft marinieren. Die Erdbeeren auf der
Mascarponecreme verteilen und wieder kalt stellen.

Den Tortenguss zubereiten, dafiir das Pulver mit 75 Gramm Zucker in einem kleinen Topf verrihren. Nach und
nach 250 Milliliter kaltes Wasser unterrihren. Unter Rihren aufkochen lassen. Sobald es kocht, vom Herd
nehmen und den Guss mit einem Loffel Gber den Erdbeeren verteilen und fest werden lassen.

Die Erdbeer-Eierlikor-Torte auf einer Platte anrichten und servieren.



