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,Uberraschungsmeni® Herrmann/ Lafer

,Gebratenes Doradenfilet mit Safranrisotto und mari niertem Fenchel” von Alexander
Herrmann

Zutaten fir zwei Personen

2 Doradenfilets, a 200 g, kiichenfertig, mit Haut
200 g Risottoreis

1 Fenchel

1 Limette, unbehandelt
5049 Parmesan

2 Zehen Knoblauch

1 Tomate

2 Schalotten

1 Zweig Basilikum

300 ml WeilRwein

400 ml Gemiusefond

6 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt

59 Safran

2 EL SiuRrahmbutter, kalt
6 EL Olivendl

Mehl, zum Bestauben
Salz, aus der Mihle
Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung

Die Limette halbieren und pressen. Den Saft mit zwei Essloffeln Olivendl mit etwas Salz verriihren. Den Fenchel
vom harten Ende befreien und die Halfte anschlieend in diinne Scheiben schneiden. 100 Milliliter Weil3wein und
etwas Salz erhitzen und den Fenchel darin kurz diinsten. Den Fenchel anschlieRend ohne den Weinsud in die
Olemulsion geben und zwei Minuten ziehen lassen.

Die Filets waschen, trocken tupfen und die Haut etwas einritzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl
bestauben. Einen Essléffel Ol in einer Pfanne erhitzen und die Doraden auf der Hautseite langsam kross braten.
Eine Knoblauchzehe ungeschélt andriicken und mit in die Pfanne geben.

Die Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Einen Essloéffel Olivendl in einen mittelgroRen Topf geben
und die Schalottenwiirfel darin andiinsten. Den Reis dazugeben und ebenfalls ein bis zwei Minuten unter Rihren
andunsten. Mit Salz wiirzen und mit dem tbrigen WeiRwein abléschen. Mit geschlossenem Deckel sechs Minuten
quellen lassen.

In der Zwischenzeit den Gemiisefond aufkochen. Die librige Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Die halbe
Zehe, den Thymian und das Lorbeerblatt in den Fond geben.

Das Risotto mit dem heiRen Fond aufgieRen, sodass der Reis bedeckt ist. Unter standigem Rihren diesen
Vorgang wiederholen, bis der Reis eine schlotzige Konsistenz erhélt. Der Reis sollte nicht kochen, sondern nur
leicht sieden. Die Safranfaden hineingeben, grundlich verrihren und mit etwas Salz wirzen. Nach zwélf Minuten
das ubrige Olivenél hinzufiigen und unterrihren. Den Parmesan reiben und zusammen mit der Suf3rahmbutter
unter das Risotto heben.

Die Tomate vom Strunk befreien und in sehr diinne Scheiben schneiden. Rosettenartig auf einem Teller
dekorieren, Risotto in die Mitte geben und den marinierten Fenchel sowie die Doradenfilets darauf geben.
Basilikum zupfen und das Ganze damit dekorieren.



Dessert: ,Feigen Tarte Tatin mit nussigem Gewdrzhon ig“ von Johann Lafer

Zutaten fir zwei Personen

1 Blatterteig, frisch
6 Feigen, frisch

50 g Nussmischung
5049 Zucker

60 g Butter

2EL Akazienhonig

1 Schote Vanille

1 Stange Zimt

1 Sternanis

2 Kardamomkapseln

Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Vanilleschote langs halbieren und eine Hélfte auskratzen. Die Nisse grob zerkleinern. Den Honig mit der
Zimtstange, dem Kardamom, dem Sternanis und dem Vanillemark in einem Topf erwdarmen und die Nisse darin
anschwenken. AnschlieRend abkihlen lassen. Den Zucker in einer Pfanne goldgelb karamellisieren, 50 Gramm
Butter hinzugeben und zu einem goldbraunen Karamell erhitzen. Den Karamell in zwei gut gebutterte
Tarteformen verteilen.

Die restliche Butter flissig werden lassen. Die Feigen in Spalten schneiden und auf dem Karamell verteilen. Den
Blatterteig auf die GréRe der Formen zurechtschneiden, dabei zwei Zentimeter fur den Rand zugeben. Den
Blatterteig Giber die Formen legen, die Rander gut andriicken und mit etwas fllissiger Butter bestreichen.

Die Tartes im Backofen zehn bis 15 Minuten goldbraun backen. Anschlief3end fiinf Minuten ruhen lassen.

Die Tartes stirzen und mit dem Gewurzhonig-Nissen anrichten.



