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Vorspeise:  Bohnen-Cassoulet mit iberbackenen Lammfrikadellen v on Johann Lafer

Zutaten flr vier Personen:

500 g Lammhackfleisch, z. B. aus der Schulter oder Keule, vom Metzger frisch durchgedreht
200 g Stangenbohnen, grin
50 g Bacon, in Scheiben
2 Zwiebeln
55¢ Butter
100 g Bohnenkerne, weil3, vorgekocht
100 g Kidney Bohnenkerne, vorgekocht
800 m Gemiusefond
0,5 Bund Bohnenkraut
1 Zitrone, unbehandelt
1 Brotchen, alt
100 ml Milch
100 g Speck, durchwachsen
3 Schalotten
2 Zehen Knoblauch
1 Ei (KI. M)
1TL Dijon-Senf
309 Butterschmalz
50 ¢ Oliven, schwarz
50 ¢ Semmelbrésel
30g Pecorino
0,5 Bund Schnittlauch
3 Stiele Petersilie, glatt
Salz,

Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung:
Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Stangenbohnen putzen und in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. In reichlich leicht gesalzenem Wasser finf
Minuten gar kochen. AnschlieBend in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Den Bacon klein wirfeln. Die Zwiebeln schélen und ebenfalls klein wirfeln. 30 Gramm Butter in einem grof3en Topf
schmelzen und die Zwiebel- und Speckwirfel darin anschwitzen. Die gegarten Bohnenkerne und Stangenbohnen
zugeben, kurz mit anschwitzen und mit dem Gemiisefond abléschen. Zwei Stiele Bohnenkraut zufiigen und bei mittlerer
Hitze etwa zehn Minuten kdcheln lassen. Die Zitrone fein abreiben und anschlieRend auspressen. Das Ganze mit Salz,
Pfeffer, der Zitronenschale und etwas Zitronensaft abschmecken. Danach die Bohnenkrautzweige entfernen.

Die Milch in einem Topf etwas erwdrmen. Das Brotchen entrinden und klein wirfeln. Die lauwarme Milch dartiber gie3en
und die Brotchenwirfel zehn Minuten ziehen lassen. Den Speck fein wirfeln. Die Schalotten und den Knoblauch
abziehen und ebenfalls fein wirfeln. Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen. Den Speck sowie die Schalotten- und
Knoblauchwiirfel darin andiinsten und anschlieBend etwas abkiihlen lassen. Die Petersilie abbrausen, danach abtropfen
lassen und fein schneiden.

Das Hackfleisch mit der Zwiebelmischung, dem Ei, dem Senf, der Petersilie und dem eingeweichten Brotchen in eine
Schissel geben, gut vermengen und kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Aus der Hackmasse acht gleichgroRe
Frikadellen formen und im heif3en Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
anbraten.



Den Pecorino reiben. Die Oliven klein hacken und mit den Semmelbréseln und dem Pecorino mischen. Das Ganze auf
ein Backblech legen, die Olivenmischung Uber den Frikadellen verteilen und im Backofen finf Minuten goldbraun

Uberbacken.

Das Bohnen-Cassoulet in tiefen Tellern anrichten und die Gberbackenen Frikadellen darauf verteilen. Den Schnittlauch
fein schneiden, die Frikadellen damit bestreuen und servieren.
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1. Hauptgang: Saibling auf Brunnenkresse-Kartoffelstampf und Zitr onen-Kapernbutter
von Johann Lafer

Zutaten fir vier Personen:

900 g Kartoffeln, mehlig kochend
8 Tomatenfilets, getrocknet
1 Zehe Knoblauch
4 Zweige Basilikum
4 Stiele Petersilie
4 Saiblinge, kiichenfertig
150 ml Sahne
200 g Brunnenkresse
80¢g Butter
1 Muskatnuss
2 Zitronen, unbehandelt
150 ml Fischfond
1EL Kapern, klein
Olivendl, zum Einstreichen
Salz

Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung:
Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Den Knoblauch abziehen. Die Tomatenfilets, den Knoblauch, das Basilikum und die Petersilie grob hacken. Die
Saiblinge innen und auf3en griindlich abspulen, gut trockentupfen, salzen und pfeffern. Etwas Alufolie leicht mit Olivendl
einstreichen. AnschlieBend die Fische im Bauchraum mit der Basilikum-Tomaten-Mischung befiillen und einzeln in die
leicht gedlte Alufolie wickeln. Die Folie rundum gut verschlieRen, auf ein Backblech legen und im Backofen etwa 20
Minuten garen.

Die Kartoffeln waschen, schélen, vierteln und in einen Topf geben. Das Ganze knapp mit Wasser bedecken und
garkochen. AnschlieRend abgiel3en. Die Sahne in einem Topf erhitzen.

Die Kartoffeln in einen Topf geben, die heille Sahne und 50 g Butter zugeben und grob zerstampfen. Das Ganze mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen. Die Brunnenkresse putzen, waschen und trockenschleudern, zu den Kartoffeln
geben und miteinander vermengen.

Fir die SoRe die Schale der beiden Zitronen mit Hilfe eines ZestenreiBers abschalen und in der Ubrigen Butter
anschwitzen. Die Zitronen auspressen, das Ganze mit dem Zitronensaft sowie dem Fischfond abléschen und zwei
Minuten kécheln lassen. Die Kapern zufligen und nochmals aufkochen.

Die Saiblinge aus der Folie wickeln und samt des entstandenen Suds auf Tellern anrichten. Den Kartoffelstampf und die
Zitronen-Kapernbutter dartiber traufeln und das Ganze servieren.
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2. Hauptgang: Kalbsschnitzel mit Sherryso3e von Ho  rst Lichter

Zutaten fir vier Personen:

8 Kalbsschnitzel, je 80 g
8 Scheiben Serrano-Schinken
200 mi Kalbsfond
3 Stiele Salbei
1 Zweig Rosmarin
30g Butter
2 EL Olivenol
6 EL Sherry, medium
2 EL Mandelblattchen
800 g Brokkoli
1 Muskatnuss
Salz

Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung:

Den Brokkoli abbrausen und putzen. AnschlieRend die Brokkoliréschen in kochendem Salzwasser bissfest garen, in ein
Sieb abschutten und beiseite stellen.

Die Kalbsschnitzel flach klopfen und mit je einer Scheibe Serrano-Schinken, dem Rosmarin sowie den Salbeiblattern
belegen. Das Ganze zusammenklappen, mit Zahnstochern feststecken und mit Salz und Pfeffer beidseitig wiirzen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel von jeder Seite etwa vier Minuten braten, danach herausnehmen und
warm halten. Das Bratfett nun mit dem Kalbsfond und dem Sherry abléschen und circa finf Minuten einkécheln lassen.
Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Mandelblattchen in einer ungefetteten Pfanne résten. Etwas Muskat reiben. Die Butter in einem Topf erhitzen, die
Brokkolirdschen darin schwenken und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen.

Die Kalbsschnitzel mit dem Brokkoli auf Tellern anrichten, die Sherryso3e Uber das Fleisch traufeln und mit den
gerosteten Mandelblattchen den Brokkoli garniert servieren. Dazu passt Reis.
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Dessert: Schnelles Tiramisu von Horst Lichter

Zutaten fir vier Personen:

16 Loffelbisquits

2509 Mascarpone

100 mi Espresso, kalt

3EL Amaretto

1 Zitrone, unbehandelt
1 Orange, unbehandelt
4EL Zucker

3 Eier

2EL Kakaopulver

3 EL Mandelblattchen
Zubereitung:

Den Espresso mit dem Amaretto mischen. Die Mandelblattchen in einer ungefetteten Pfanne résten und anschlie3end
beiseite stellen. Die Eier trennen und die Schale der halben Zitrone und der halben Orange mit einer Reibe abraspeln.

Den Zucker, die Eigelb sowie die Zitronen-und Orangenschalen mit dem Mixer mindestens funf Minuten cremig schlagen
und die Mascarpone portionsweise unterheben.

Die Loffelbisquits halbieren und je vier Halften in die Glaser verteilen. Das Ganze mit der Halfte der Espressomischung
betraufeln, anschlieBend die Mascarponecreme darauf geben und etwas glattstreichen. Die Halfte der gerdsteten
Mandelblattchen darliber streuen.

Nun die restlichen Bisquits auf der Creme verteilen und mit der Ubrigen Espressomischung betraufeln. Die restliche
Mascarpone sowie die Mandelblattchen darauf verteilen und in den Kiihischrank geben.

Kurz vor dem Servieren das Ganze mit Kakaopulver bestauben.



