1. Vorspeise:

LAFER!\
LIGHTER!

| Lafer!Lichter!Lecker! — Meni am 27. Oktober 2012 |

Raucherfisch-Apfel-Tatar mit Rote Bete und Meerrettich von

Johann Lafer

Zutaten flr vier Personen:

2 Schalotten
1 Apfel, fruchtig-su3
1 Zitrone, unbehandelt
2 Kugeln Rote Bete, vorgegart
150 g Forelle, gerauchert
150 g Aal, gerduchert
1/2 Bund Dill
4 Scheiben Graubrot (hauchdiinn geschnitten)
100 g Creéme fraiche
5049 Meerrettich (Wurzel)
2EL Weillweinessig
4 EL Olivendl
1TL Senf
150¢g Wildkréutersalat
Zucker
Salz

Zubereitung:

Pfeffer, aus der Gewirzmuhle

Die Schalotten schélen und klein wirfeln. Den Apfel waschen, entkernen und in hauchdliinne Scheiben
schneiden. Die Schale der Zitrone abreiben, den Saft pressen. AnschlieRend die Apfelscheiben auf Tellern
auslegen und mit etwas Zitronensaft betraufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit zwei Essléffeln Olivendl
betraufeln.

Die Rote Bete klein wiirfeln. Den Dill fein hacken.

Die geraucherten Fische hauten, entgraten und das Fleisch klein wirfeln. In einer Schissel mit dem klein
geschnittenen Dill, Schalotten und der Roten Bete mischen.

Das Graubrot im Backofen bei 180 Grad etwa funf Minuten knusprig backen. Das Tatar in Metallringe fillen, die
Fullung etwas andrucken und auf das Apfelcarpaccio setzen.

Die Creme fraiche mit Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft und abgeriebener Schale wiirzen. Den Meerrettich
schélen und reichlich davon in die Créme fraiche reiben. Das Ganze gut verriihren. Nun die Créme als Nocke auf
den Tatartirmchen verteilen.

Aus Essig, Ol, Senf, Salz und Zucker eine Vinaigrette anrithren. Den Wildkrautersalat waschen, trocken
schleudern und mit dem Dressing marinieren. Zuletzt den Salat um die Toértchen verteilen und nochmals
groRziigig mit frisch gehobeltem Meerrettich bestreuen. Die Brotchips dazu servieren.



N LAFER\!\
LICHTER!

1. Hauptgang: Garnelen-Kokos-Curry von Johann Lafer

Zutaten flr vier Personen:

16 Riesengarnelen, kiichenfertig, ohne Schale
1 Baby-Ananas
6 Karotten, klein
100 g Zuckerschoten
1 Bund Thai-Spargel
509 Austernpilze
1 rote Chilischote, klein
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
2EL Sesamdl
1-2TL Currypaste, gelb
100 ml Fischfond
200 ml Kokosmilch
1TL Speisestarke
2EL SojasofRle
1 Bund Koriander
1EL Kokosraspel
Salz
Zucker

Zubereitung:

Die Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Die Riesengarnelen am Rucken langs einschneiden und den Darm entfernen. Die Ananas schalen und wirfeln.
Die Karotten putzen, schélen und in Streifen schneiden. Die Zuckerschoten halbieren, die Austernpilze halbieren.
Schalotten und Knoblauch schélen und fein wirfeln.

Die Chilischote halbieren, entkernen, ausspiilen und trocken tupfen. Die Halften fein wirfeln. Das Sesamdl im
Wok erhitzen, die Garnelen eine Minute darin anbraten, herausnehmen und beiseite legen.

Die Karotten funf Minuten in kochendem Wasser blanchieren, abtropfen lassen und in einer Pfanne in 30 Gramm
Butter und einem Essléffel Zucker glasieren, Koriander fein hacken und unter die Karotten schwenken.

Die Austernpilze in einer Pfanne mit einem Essloffel Sesamdl goldbraun braten.

Das restliche Gemiise nach und nach zugeben und darin anbraten. Jeweils an den Rand nach oben schieben,
damit das néchste Gemiise genligend Platz findet. Gemuse aus dem Wok nehmen.

Zuletzt die Chiliwirfel, Ingwer, Schalotten, Knoblauch und Kokosraspel darin zwei Minuten anbraten.
Anschlieend die Currypaste zugeben, anrésten und mit Fischfond und Kokosmilch abléschen. Fir zwei bis drei
Minuten kdcheln lassen. Mit SojasofRe wirzen und mit einem Purierstab aufmixen. Mit Salz und Zucker wirzen.
Die Garnelen und das Gemuse zugeben, kurz erwarmen. In tiefen Tellern servieren.

Servieren Sie dazu duftenden Basmatireis.



N LAFER\!\
LICHTER!

2. Hauptgang: Putenrdllichen mit Camembert, Lauch und Wildreis von Horst
Lichter

Zutaten flr vier Personen:

100 g Wildreis
309 Butter
4 Putenschnitzel
2 EL Senf, mild
8 Scheiben Bauernschinken, hauchdiinn
150 g Camembert
2EL Olivenol
1 Stange Lauch
1 Zwiebel
500 mi Gemusebrihe
150 ml Schlagsahne
Salz
Pfeffer, aus der Gewiirzmuhle
ol

Zubereitung:

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Wildreis in ein Sieb geben und unter flieRendem Wasser abspulen. Mit 300 Milliliter Wasser und einem
halben Teeloffel Salz in einen Topf geben und aufkochen. Bei geschlossenem Deckel und milder Hitze den Reis
40 Minuten garen. Zuletzt Butter zugeben und mit einer Gabel auflockern.

Die Putenschnitzel auslegen, mit etwas Frischhaltefolie bedecken und leicht plattieren. Mit Salz und Pfeffer
wirzen, mit Senf bestreichen und mit Schinken belegen. Je ein Stiick Camembert auf den unteren Rand legen
und das Fleisch zu einer Roulade aufrollen. Die Schnitzel nun mit Kichengarn binden. Mit den ubrigen
Putenschnitzeln ebenso verfahren.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Rélichen darin von allen Seiten kross anbraten. Danach in eine
Auflaufform geben und im vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten garen.

Den Lauch putzen, waschen, gut abtropfen lassen und in feine Ringe schneiden. Die Zwiebel schélen und klein
wirfeln. In der Pfanne Zwiebel und Lauch anschwitzen, mit Gemuisebrihe und Sahne aufgie3en. Das Gemise
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Lauch etwa zehn Minuten weich kochen.

Den Wildreis und das Lauchgemuse auf Tellern anrichten. Die Putenrélichen vom Kichengarn befreien, in
Scheiben schneiden und auf dem Gemise anrichten.



Dessert: Buttermilchpfannkuchen mit Zwetschgenkompott von Horst Lichter

Zutaten fir vier Personen:
Fur das Kompott

509 Zucker

1 Stange Zimt

200 ml Rotwein

400 g Zwetschgen (tiefgekihlt)

Fir die Pfannkuchen

2 Eier

200 ml Buttermilch
150¢g Mehl

1TL Zucker

1 Prise Salz

509 Butter

Puderzucker, zum Bestauben

Zubereitung:

50 Gramm Zucker in einem Topf karamellisieren lassen. Die Zimtstange zugeben und mit Rotwein abléschen. Die
Halfte der Zwetschgen zugeben und bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten einkochen lassen. Gelegentlich
umrihren. AnschlieBend die restlichen Zwetschgen zugeben und zwei bis drei Minuten im Sud erwarmen. In eine
Schiissel umfullen und abkuhlen lassen.

Fir den Pfannkuchen die Eier mit Buttermilch, Mehl, Salz und 150 Gramm Zucker verquirlen. Bei Klimpchen den
Teig durch ein feines Sieb gieRen. Jeweils einen halben Teel6ffel Butter in einer Pfanne erhitzen und jeweils zwei
Pfannkuchen von etwa zehn Zentimeter Durchmesser ausbacken. Den restlichen Teig ebenso verarbeiten.

Die Buttermilchpfannkuchen auf Tellern auslegen. Das Zwetschgenkompott daneben anrichten. Mit Puderzucker
bestauben und servieren.



