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Vorspeise: Kurbis-Risotto mit krossem Speck von Horst Lichter

Zutaten flr vier Personen:

250 g Risotto-Reis (z.B. Arborio)

400 g Muskatkdirbis

200 g Frihstucksspeck

2 EL Olivenol

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

125 ml Weil3wein

1L Gemiisebriihe

2EL Butter

509 Parmesan

0,5 Bund Petersilie, glatt

1EL Kurbiskernol
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle

Zubereitung:
Den Kirbis putzen, schalen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel sowie
den Knoblauch darin anschwitzen. Den Reis dazugeben und bei milder Hitze, unter Riihren, glasig dinsten. Das Ganze
mit dem Wein abléschen und vollig einkochen lassen. Die Gemusebriihe nach und nach zugieRen, so dass der Reis
immer bedeckt ist und unter Riihren circa zehn Minuten garen. Anschlie3end das Kiirbisfleisch dazugeben und bissfest
garen.

In der Zwischenzeit den Speck in Streifen schneiden und diese in einer ungefetteten Pfanne kross ausbraten und an-
schlieBend warm halten.

Der Reis soll in seiner Konsistenz cremig sein. Wenn nétig also noch mehr Briihe angiel3en.

Die Petersilie, bis auf ein paar Stiele zur Garnitur, fein hacken. Das Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Butter sowie
die Petersilie einriihren und eventuell erneut abschmecken.

Das Risotto auf Tellern anrichten und die kross gebratenen Speckstreifen gleichméRig dariber verteilen. Mit der restli-
chen Petersilie garnieren und nach Belieben mit Kirbiskerndl betraufeln. Den Parmesan reiben und separat dazu servie-
ren.
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1. Hauptgang: Geflllter Rotbarsch von Horst Lichter

Zutaten flr 4 Personen:

600 g Kartoffeln, klein

800 g Rotbarschfilets

100g Krabben

200 g Champignons

1 Schalotte

80 ml WeilRwein, trocken

4 EL Butter

100 ml Sahne

509 Creme fraiche

1 Zitrone

0,5 Bund Dill, frisch

0,5 Bund Petersilie
Butter, zum Einfetten
Salz

Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung:

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schéalen und in kochendem Salzwasser garen.

Die Rotbarschfilets abbrausen und trockentupfen. Die Zitrone auspressen, anschlieRend die Filets mit der Halfte des
Zitronensaftes betrdaufeln und mit Salz und Pfeffer wirzen. Jedes Filet der Lange nach halbieren und so aufrollen, dass
noch eine Fullung hineinpasst. Hierbei einen Zahnstocher zum Fixieren benutzen.

Eine Auflaufform mit Deckel einfetten und bereitstellen.

Die Champignons putzen und in feine Wurfel schneiden. Die Schalotte abziehen und fein hacken.

Einen Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotte und Champignons zufligen und darin andiinsten. Das Ganze
mit dem WeilRwein abléschen, die Sahne sowie die Creme fraiche dazugeben und etwas einkdcheln lassen.

Abschlieend die Krabben dazugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Nun die Fillung in die Fischrélichen geben, jeweils mit Butterflockchen belegen und die zugedeckte Auflaufform fir etwa
20 Minuten im vorgeheizten Backofen garen.

Die Petersilie sowie den Dill nach dem Abwaschen fein hacken. Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen, die fertig
gegarten Karttffelchen darin schwenken und mit Petersilie bestreuen.

Die Rotbarschrdélichen mit den Butterkarttffelchen auf Tellern anrichten und den Fisch mit dem fein gehackten Dill be-
streuen. Das Ganze servieren.
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2. Hauptgang: Geflllte Entenbrust mit geschmorten Schalotten und Korianderkartof-
feln von Johann Lafer

Zutaten fir vier Personen:

2 Entenbriste, a 250 g

3 Zehen Knoblauch

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

8 Schalotten

50 ¢ Zucker

100 mi Portwein, rot

100 ml Rotwein

1 Blatt Lorbeer

600 g Kartoffeln

0,5 Bund Koriander

1 Zitrone, unbehandelt

60 mi Olivenol

2 Kopfe Radicchio, klein
Salz

Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung:
Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Haut der Entenbriiste schrag einschneiden und in einer heiRen Pfanne auf der Hautseite anbraten. Die Knoblauch-
zehen abziehen und mit den Thymian- und Rosmarinzweigen in die Pfanne geben und die Haut kross braten. Anschlie-
Rend alles aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Die Schalotten schélen und klein wirfeln. Den Zucker in einem Topf karamellisieren lassen, die Schalottenwiirfel zuge-
ben und anschwitzen. Das Ganze mit Portwein und Rotwein abldschen. Das Lorbeerblatt dazugeben, bei milder Hitze
samig einkochen lassen. Die Zitronenschale einer Zitrone fein abreiben. AnschlieRend die Schalotten mit Salz, Pfeffer,
Chili und fein abgeriebener Zitronenschale abschmecken.

Die Entenbrust langs aufschneiden, mit den geschmorten Schalotten fiillen und mit Kiichengarn zusammenbinden. An-
schlieend im vorgeheizten Backofen zehn bis 15 Minuten fertiggaren.

Wahrenddessen die Kartoffeln schédlen und in einem Dampfgarer weich garen beziehungsweise im Salzwasser gar ko-
chen.

Den Koriander abbrausen, trockenschitteln, die Blatter von den Stielen zupfen und klein hacken.

Die Kartoffeln mit einer Gabel oder Kartoffelstampfer grob zerdriicken, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zitronenschale
der zweiten Zitrone fein abreiben, die Zitrone auspressen und den Saft auffangen. Diese beiden Zutaten mit 40 Millilitern
Olivendl und dem Koriander verriihren.

Die Radicchiokdpfe vierteln, im restlichen Olivendl anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Koriander-Kartoffeln und den gebratenen Radicchio auf Tellern anrichten. Die Entenbriste schrag aufschneiden, mit
Salz wirzen und auf dem Gemuse anrichten.
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Dessert: Holunderkichlein mit Sauerrahmeis von Johann Lafer

Zutaten flr vier Personen:

Fir den Mirbteig:

100 g Mehl

259 Zucker

1 Prise Salz

509 Butter

Eir das Eis:

250 ml Sahne

100 g Zucker

1 Orange, unbehandelt
1 Schote Vanille

4 Eier

2 Blatt Gelatine

250 g Sauerrahm

Eur die Fillung:

3009 Frischkase, natur

1 Zitrone, unbehandelt
80¢g Zucker

1 Prise Salz

2 Eier

30¢9 Mehl

200 g Holunderbeeren

4 Tartelettformen (ca. 12 cm Durchmesser)
150 g Beeren gemischt (z. B. Himbeeren, Johannisbeeren, Heidelbeeren)
4 Zweige Minze

Zubereitung:
Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Aus Mehl, Zucker, einer Prise Salz und den kalten Butterwirfeln einen Mirbeteig kneten, in Frischhaltefolie wickeln und
kalt stellen.

Die Gelatineblatter zehn Minuten in kaltem Wasser einweichen. Wahrenddessen die Orangeschale fein abreiben, die
Orange auspressen und den Saft beiseite stellen. Die Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauskratzen.

Fur das Eis die Sahne mit Zucker, dem frisch gepressten Orangensaft, fein abgeriebener Orangenschale und dem Vanil-
lemark in einem ausreichend grof3en Topf einmal aufkochen. Die Eier in der Zwischenzeit trennen und die vier Eigelbe
aufheben. Die heie Sahne langsam unter standigem Ruhren zu den Eigelben giel3en. AnschlieRend alles in den Topf
zuriick geben und bei mittlerer Hitze erwédrmen, bis die Masse eine Bindung bekommt. Die gut ausgedruckte Gelatine
darin auflésen. Alles durch ein Sieb gief3en und mit dem Sauerrahm verriihren. Das Ganze in die Eismaschine geben
und cremig gefrieren lassen.

Fur die Fillung die Zitronenschale abreiben, anschlieBend die Zitrone auspressen und den Saft auffangen.Den Frisch-
k&se mit dem Zitronensatft, der abgeriebenen Zitronenschale, dem Zucker und einer Prise Salz verruhren. Eier und Mehl
dazugeben und alles glatt verrihren. AnschlieRend die Holunderbeeren sdubern und vorsichtig unterheben.

Den Murbeteig auf einer bemehlten Flache diinn ausrollen. Die Tartelettformen damit auslegen, die Frischkasefullung
darin verteilen und glatt streichen. Die Mirbeteigtartelettes im vorgeheizten Backofen 15 bis 20 Minuten backen, leicht
abkuhlen lassen und mit dem Eis servieren. AbschlieBend alles mit frischen Beeren und der Minze garnieren.



