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1. Vorspeise: Herzhafte Strudelsackchen auf sii3-scharfen Zwetschgen
von Johann Lafer

Zutaten flr vier Personen:

1 Chilischote, rot

1 Stiick Ingwer, circa 20 g

2 Zwiebeln, rot

300 g Zwetschgen

2 EL Zucker, braun

30 ml WeilRweinessig

200 ml Rotwein

100 g Toastbrot

2 Schalotten

309 Butter

200 ¢ Frischkase

3 Eier

509 Parmesan

1/2 Bund Schnittlauch

1 Ei

8 Strudelteigblatter

25049 Butterschmalz zum Ausbacken
Salz

Pfeffer, aus der Gewlirzmuhle
Brunnenkresse, zum Bestreuen

Zubereitung:

Die Chilischote halbieren, entkernen und fein wirfeln. Den Ingwer schélen und fein reiben. Die Zwiebeln schélen,
die Zwetschgen waschen und entsteinen, anschlieend beides in Spalten schneiden. Den braunen Zucker in
einer Pfanne schmelzen, die Chiliwirfel und Zwiebeln zusammen mit dem Ingwer zugeben und kurz anschwitzen.
Dann mit Essig und Rotwein abléschen. Nun die Zwetschgen zufiigen und zehn Minuten kdcheln lassen.
AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen und erkalten lassen.

Fur die Fullung das Brot klein wiirfeln, die Schalotten schalen und ebenfalls klein wirfeln. Beides in einer Pfanne
mit Butter anbraten und danach in eine Schiissel geben. Zwei Eier trennen, 50 Gramm Parmesan reiben. Die
Fullung nun mit Frischkase, den Eidottern und dem Parmesan mischen. Zuletzt kraftig mit Salz und Pfeffer
wrzen.

Acht lange Schnittlauchhalme etwa zwei Sekunden in kochendem Wasser blanchieren. Das verbliebene Ei in
einer Schussel verquirlen. Die Strudelblatter auf der Arbeitsflache auslegen, mit Ei bestreichen und einen
Essloffel Flllung darauf geben. Die Ecken oben zusammenfassen und mit einem Schnittlauchhalm
zusammenbinden, so dass ein Séckchen entsteht.

Das Butterschmalz auf 160 bis 170 Grad erhitzen und die Strudelsdckchen darin goldbraun und knusprig
ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und salzen.

Die Zwetschgen auf Tellern anrichten, je zwei Strudelsdckchen darauf geben und mit Brunnenkresse bestreuen.
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1. Hauptgang: Gratinierter Waller mit Meerrettichstreuseln auf Graupen-Lauch-
Risotto von Johann Lafer

Zutaten flr vier Personen:

1 Stange Lauch
50 ml Gemusefond
1EL Olivendl
200 g Perlgraupen
100 mi WeilRwein
500 ml Geflugelbrihe
100g Mehl
1 Stiick Meerrettich, circa 50 g
509 Butter
4 Waller, dicke Stiicke a 300 g, ohne Haut und Graten
2EL Butterschmalz
509 Parmesan, am Stlick
50 mi Sahne
150 ml Rapsol
Salz

Pfeffer, aus der Gewiirzmuihle

Zubereitung:
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Den Lauch der Lange nach halbieren und griindlich waschen. Das Hellgriine vom Lauch beiseite legen.

Den dunkelgrinen Teil in Stiicke schneiden und in kochendem Salzwasser in circa einer Minute weich garen,
anschlieRend in Eiswasser abschrecken. Den Lauch gut ausdriicken, mit dem Gemiuisefond in eine Schale geben
und 15 Minuten ins Gefrierfach stellen. AnschlieRend in einem Mixer zu einer feinen Paste purieren.

Nun ein Viertel des hellgriinen Lauchs in feine Streifen schneiden, salzen und in einer Schiissel zehn Minuten
ziehen lassen. Den restlichen Lauch klein wirfeln.

Die Graupen in heiBem Olivenél anschwitzen, kurz andinsten, dann mit WeilRwein abldschen. Ein Viertel der
Geflugelbrihe angief3en und bei mittlerer Hitze kdcheln lassen, bis die Graupen die Flussigkeit aufgesogen
haben, dabei 6fters umriihren. Diesen Vorgang so oft wiederholen, bis die Briihe aufgebraucht ist.

Das klein gewiirfelte Hellgriine vom Lauch und die Lauchpaste zugeben und die letzten flinf Minuten mitgaren.

Den Meerrettich schalen und fein reiben. Das Mehl mit vier Essloffeln geriebenen Meerrettich, etwas Salz und 50
Gramm Butter zu Streuseln verkneten. Den Waller abbrausen, trocken tupfen, mit Salz, Pfeffer wirzen und in
einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten eine Minute anbraten. Die Streusel auf dem Fisch verteilen
und im vorgeheizten Backofen zehn Minuten garen.

Die Lauchstreifen gut ausdriicken und auf Kiichenpapier abtrocknen. Das Rapsdl erhitzen und den Lauch darin
zwei bis drei Minuten frittieren. Abschépfen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen, salzen.

Den Parmesan reiben, die Sahne steif schlagen. Nach circa 25 bis 30 Minuten, wenn die Graupen gar sind, den
Parmesan und zwei Essloffel geschlagene Sahne unterheben. Das Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken
und in tiefe Teller verteilen. Je ein Stuck gebackenen Waller darauf setzen, mit Lauchstroh garnieren und
servieren.
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2. Hauptgang: Herzhaftes Schweine-Geschnetzeltes mit Speckkartoffeln von
Horst Lichter

Zutaten flr vier Personen:

600 g Schweinefilet
2 Zwiebeln
2 Paprikaschoten, gelb
2EL Pflanzendl
150 mi Kalbsfond
150 mi Weil3bier
5 Stiele Majoran
150 g Saure Sahne
3TL Speisestarke
500 g Kartoffeln, festkochend
100 g Speck, in Scheiben
2EL Pflanzendl
1TL Kimmel
1/2 Bund Petersilie, glatt
Salz
Pfeffer, aus der Mihle
Cayennepfeffer

Zubereitung:

Das Schweinefilet in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln schélen und in Spalten schneiden. Die
Paprikaschoten waschen, entkernen und in Streifen schneiden.

Zwei Essloffel Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Das Fleisch portionsweise darin anbraten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen, anschlieend beiseite stellen. Die Zwiebeln und Paprika ebenfalls anbraten. Das Fleisch
zufligen und alles mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Mit dem Kalbsfond und dem Weil3bier abléschen. Die
Blattchen vom Majoran abzupfen und zugeben. Die Saure Sahne mit der Speisestarke verrihren und unter das
Geschnetzelte riihren. Das Ganze so lange aufkochen, bis die Sol3e gebunden ist.

Die Kartoffeln waschen, schélen und in circa einen Zentimeter grof3e Wirfel schneiden. Den Speck ebenfalls
wirfeln. Die Kartoffelwirfel im Pflanzendl anbraten und unter Rihren goldbraun und knusprig braten. Den Speck
zugeben und solange mit braten, bis er gut ausgelassen und goldbraun ist. Mit Salz, Pfeffer und Kimmel wirzen.

Die Speckkartoffeln mit dem Geschnetzelten und der SoR3e servieren. Zuletzt die Petersilie hacken und auf das
Geschnetzelte streuen.
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Dessert: Bayerisches Karamell-Apfelkérbchen von Horst Lichter

Zutaten flr vier Personen:

300 ml Milch

60 g Karamellbonbons, weich
1 Ei

1EL Zucker

2EL Speisestérke

2 Tiefkiihl-Blatterteigplatten (a 80 g, 10 x 18 cm, aufgetaut)
2 Apfel, miirbe

3 EL Honig

1 Zitrone

1 Vanilleschote

1EL Puderzucker

Mehl, zum Bestauben
Butter, zum Einfetten

Zubereitung:
Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze erhitzen.

Fur das Karamell die Milch aufkochen und die Bonbons darin langsam auflésen, die Milch sollte dabei nicht
kochen. Das Ei trennen. Eigelb, Zucker und Speisestérke verrihren. Ein Drittel der Karamellmilch unterriihren.
Diese Mischung in die restliche Karamellmilch gieen. Unter Riihren kochen, bis eine feste Creme entstanden ist.
In eine Schissel fullen und lauwarm abkihlen lassen.

Die Blatterteig-Platten auf einer bemehlten Flache 20 x 20 Zentimeter grof3 ausrollen und in je vier Quadrate
schneiden. In die Mulden eines gefetteten Muffinblechs legen und andriicken. Die Karamellcreme nochmals
durchriihren und in die Mulden flllen. Die Kérbchen im Backofen auf der untersten Schiene 20 Minuten backen.
Anschlie3end abkiihlen lassen.

Die Apfel schalen, entkernen und klein wiirfeln. Die Zitrone pressen, die Vanilleschote ldngs aufschneiden und
das Mark auskratzen. Den Honig in einer Pfanne schmelzen und die Apfel darin anschwitzen. Mit dem
Zitronensaft abléschen, das Vanillemark zugeben und die Apfel weich diinsten.

Das Apfelkompott auf den fertig gebackenen Tértchen verteilen und mit Puderzucker bestaubt servieren.



