| Lafer!Lichter!Lecker! — Ment am 1. September 2012 |

Vorspeise: Geflllte Tomaten mit Krabben-Kartoffelsalat von Horst Lichter
Zutaten fur vier Portionen:
500 g Kartoffeln, klein, festkochend
200 g Krabben
1/2 Bund Radieschen
2 Stangen Frihlingslauch
100 g Mayonnaise
50 ml Buttermilch
1 Zitrone, unbehandelt
4 Strauchtomaten, grof3
1/2 Bund Schnittlauch
2 Bund Rucola
2EL Balsamico-Essig
2EL Olivendl
Zucker
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung:

Die Kartoffeln am Vortag als Pellkartoffeln in Salzwasser gar kochen. Die Kartoffeln dann am néchsten Tag
schélen, in diinne Scheiben schneiden und zusammen mit den Krabben in eine Schissel geben. AnschlieRend
die Radieschen putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Den Frihlingslauch ebenfalls putzen, waschen und
in Ringe schneiden. Beides mit in die Schiissel geben.

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Mayonnaise und die Buttermilch miteinander verrihren und
mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Den Kartoffelsalat damit marinieren, zehn Minuten ziehen
lassen und anschlieend nochmals kraftig abschmecken.

Die Strauchtomaten waschen und halbieren. Mit einem Teel6ffel das Kerngehause entfernen und die Tomaten
umgedreht auf Kichenpapier legen. Den Krabben-Kartoffelsalat in die vorbereiteten Tomaten fillen, den
Schnittlauch in feine Réllchen schneiden und tber die Tomaten streuen.

Abschlieend den Rucola putzen, waschen und trocken schleudern. Mit dem Balsamico und dem Olivendl, Salz,
Zucker und etwas Pfeffer marinieren.

Die gefillten Tomaten mit dem Rucola auf Tellern anrichten und mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreut
servieren.



1. Hauptgang: Rotbarsch im Knuspermantel auf Zucchini-Tomaten-Gemdise von
Horst Lichter

Zutaten flr vier Portionen:

6 Scheiben Knackebrot
2 Eier (Klasse M)
2EL Milch
4 Rotbarschfilets a 200 g, ohne Haut
50 g Mehl
509 Rapsol
309 Butter
2 Zucchini
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
150 g Kirschtomaten
50 g Oliven, griin, ohne Stein
2 EL Olivenol
1EL Tomatenmark
3 Zweige Thymian
150 mi Tomatensaft
1 Zitrone
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung:
Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Knackebrot in einem Zerkleinerer zermahlen. Die Eier mit der Milch verquirlen. Die Rotbarschfilets mit Salz
und Pfeffer wirzen, in Mehl wenden, durch die Eier ziehen und in den Knéckebrot-Bréseln panieren.

Nun das Rapsoél in einer Pfanne erhitzen und die Fischfilets darin goldbraun braten. Die Butter hinzufiigen und
immer wieder Uber den Fisch traufeln. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im Backofen warm stellen.

Die Zucchini waschen, vierteln, das weiche Innere entfernen und die Zucchini in Streifen schneiden.
AnschlieRend die Zwiebel und den Knoblauch schéalen und klein wiirfeln. Die Kirschtomaten waschen und
halbieren, die Oliven in Scheiben schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zucchini darin kraftig anbraten. Die Zwiebeln und den Knoblauch
zugeben, das Tomatenmark einriihren und alles kurz anrésten. Den Thymian waschen, trocken tupfen und die
Blattchen abzupfen. Die Thymianblattchen nun hinzufiigen und mit dem Tomatensaft abléschen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und zwei bis drei Minuten kocheln lassen, bis die Zucchini weich sind. Die Oliven und die
Kirschtomaten zugeben und kurz unterschwenken.

Das Zucchini-Tomaten-Gemiise mit dem Rotbarschfilet auf Tellern anrichten. Die Zitrone in Spalten schneiden
und dazu servieren.



2. Hauptgang: Gefllltes Stubenkiiken auf Limetten-Spitzkohl und
Kartoffelknddeln von Johann Lafer

Zutaten fur vier Portionen:

600 g Kartoffeln, mehligkochend
5 Eier (Klasse M)
100 g Speisestarke
130¢g Semmelbrésel
509 Butter
2 Schalotten
50 g Aprikosen, getrocknet
1/2 Bund Kerbel
2 Stubenkiiken
3EL Olivendl
4009 Spitzkohl
1 Limette, unbehandelt
100 mi Geflugelfond
1 Muskatnuss
1 Chilischote
Salz
Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zucker

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

Die Kartoffeln waschen und im Backofen etwa eine Stunde weich garen. Anschlie3end halbieren und durch eine
Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Drei Eier trennen und die Eigelbe sowie die Speisestarke hinzufligen.
Mit Salz und Muskatnuss wiirzen und zu einer glatten Masse verriihren.

Der Kartoffelteig sollte sich trocken anfiihlen und nicht an den Handen kleben. Gegebenenfalls noch etwas Starke
einarbeiten. Die Masse zu einer langen Rolle formen, in zwélf gleich groRe Portionen teilen und in den
Handflachen zu runden Knddeln formen. So lange fortfahren, bis zwolf Knddel entstanden sind.

In einem grolRen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen, salzen und die Knédel darin knapp unter dem
Siedepunkt etwa zehn Minuten garen. AnschlieBend herausnehmen und gut abtropfen lassen. Die Butter in einer
Pfanne schmelzen, 100 Gramm Semmelbrésel zugeben und untermischen. Unter Rihren die Brdsel goldbraun
anrésten und die Knodel darin schwenken.

Fur die Fullung die Schalotten schélen und klein wiirfeln. Den Kerbel abbrausen, trocken schitteln, die Blatter
von den Stielen zupfen und fein hacken. Die Aprikosen ebenfalls klein wiirfeln und zusammen mit den Schalotten,
den utbrigen Semmelbrdseln, dem gehacktem Kerbel und den restlichen zwei Eiern vermischen. Die Masse mit
Salz und Pfeffer wirzen.
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Die Stubenkiiken von innen und aufen mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Die Fillung mit Hilfe eines Spritzbeutels in
den Bauchraum spritzen und die Stubenkiiken in einer Pfanne mit zwei Essléffeln heiRem Olivendl von allen
Seiten anbraten. AnschlieRend im Backofen bei 160 Grad auf dem Rost 30 Minuten fertig garen.

Den Strunk des Spitzkohls entfernen, die &ufBeren Blatter abtrennen und das Kraut in feine Streifen schneiden.
Das ubrige Olivendl in einem Topf erhitzen und den Spitzkohl darin anschwitzen. Die Limettenschale fein
abreiben und den Saft auspressen. Beides zusammen mit einer halbierten Chilischote und dem Gefligelfond zum
Spitzkohl geben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Das Kraut bei mittlerer Hitze drei bis finf
Minuten garen.

Die fertig gegarten Stubenkiken jeweils halbieren und zusammen mit dem Spitzkohl auf Tellern anrichten. Die
Knddel danebenlegen und servieren.



Dessert: Pfirsischparfait mit Haselnusskrokant von Johann Lafer

Zutaten flr vier Portionen:

160 g Zucker

100 g Haselnisse

3 Eier (Klasse M)

60 g Puderzucker

200 g Pfirsichplree

2EL Haselnussol

400 ml Sahne

150 mi WeilRwein

1 Zimtstange

1/2 Sternanis, gemahlen
1 Zitrone, unbehandelt
15EL Speisestérke

4 Pfirsiche

2 Zweige Minze, zur Garnitur

Zubereitung:

100 Gramm Zucker in eine heil3e Pfanne geben und bei mittlerer Hitze hellbraun karamellisieren lassen. Die
Haselnusse zum Zucker geben und kurz damit glasieren. AnschlieRend auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben und auskihlen lassen.

Die Eier trennen und die Eigelbe mit dem Puderzucker und zwei Essloffeln heiBem Wasser Uber einem hei3en
Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Die Schissel vom Wasserbad nehmen und die Masse so lange
weiterschlagen, bis sie erkaltet ist. Nun das Pfirsichpiiree unterheben.

Das Haselnusskrokant mit Backpapier bedecken und mit einem Fleischklopfer oder einem Topfboden zerstoR3en.
AnschlieBend mit dem Haselnussol unter die geschlagene Eimasse rihren. Die Sahne steif schlagen und
ebenfalls vorsichtig unterheben. Die Parfaitmasse in eine Terrinenform einflllen und glatt streichen. Mit
Frischhaltefolie zugedeckt mindestens sechs Stunden in das Gefrierfach stellen.

Fur das Pfirsichkompott den Ubrigen Zucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze hellbraun karamellisieren lassen.
Mit dem WeiRwein abléschen. Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. AnschlieBend die
Zimtstange, den Sternanis, den Zitronensaft sowie einen Teeltffel Zitronenschale unterriihren und die SoR3e circa
funf Minuten leicht kdcheln lassen. Falls sie danach noch zu diinnflissig ist, die Speisestarke zugeben und die
SolRe damit binden.

Die Pfirsiche waschen, trocken tupfen und in kochendem Wasser blanchieren. In Eiswasser abschrecken, die
Haut abziehen und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden. In den Sud geben, den Topf vom Herd nehmen und
die Sol3e noch etwas ziehen lassen.

Abschlie3end die Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Das Pfirsichparfait aus der Form
stiirzen, in Scheiben schneiden und mit dem Pfirsichkompott auf Tellern anrichten. Mit frischer Minze garnieren
und servieren.



