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Hauptgang: Rosmarin-Lamm-Spief3chen auf Kartoffel-Fr  Ghlingszwiebel-Ragout von
Johann Lafer

Zutaten fir zwei Personen

250¢g Lammriickenfilet, kiichenfertig

1509 Kartoffeln, festkochend

1 Artischocke

1 Schalotte

3 Fruhlingszwiebeln

50 mi Weilwein

80 mi Sahne

4 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian

1 Zweig Petersilie

4 Kirschtomaten

2 EL Olivenol

3 Zehen Knoblauch

3049 Butterschmalz

3 EL Butter
Chili, aus der Muhle
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in zwei Zentimeter grof3e Stiicken schneiden. Die Rosmarinzweige auf
acht Zentimeter Lange zuschneiden und alle Nadeln bis auf die Zweigspitzen abstreifen. Die Fleischwiirfel und
die Cocktailtomaten mit einem Schaschlikspiel? durchbohren und abwechselnd auf die Rosmarinzweige stecken.

Die Petersilie abzupfen und fein hacken. Eine Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Die Spiel3e zusammen mit
der halben Knoblauchzehe und den Thymianzweigen von allen Seiten in Olivenél anbraten. Mit Salz wirzen, die
Pfanne von der Herdplatte nehmen, die Butter und einen Essléffel der Petersilie dazugeben und die Spiel3chen
unter Wenden darin ziehen lassen.

Die Kartoffeln schélen und in ein Zentimeter groRe Wirfel schneiden. Die Artischocke putzen, die holzigen Teile
entfernen, das ,Heu" herauskratzen und den Artischockeboden in Zentimeter grof3e Wrfel schneiden.

Den restlichen Knoblauchzehen und die Schalotte abziehen und fein hacken. Das Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und die Kartoffelwirfel darin goldbraun anbraten. Nach etwa drei Minuten die Artischockenwiirfel, den
Knoblauch und einen Essloffel der Schalotten hinzufiigen, mit dem WeiBwein abléschen und mit der Sahne
auffullen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze solange kdcheln lassen, bis die Artischocken und die Kartoffeln
gar sind.

Die Fruhlingszwiebeln in ein Zentimeter dicke Ringe schneiden, mit in die Pfanne geben und mit Salz, Pfeffer und
Chili abschmecken.

Die Rosmarin-Lamm-Spief3chen auf dem Ragout anrichten und servieren.



Dessert: Exotisches Topfengratin von Johann Lafer

Zutaten fir zwei Personen

10 Physalis

1 Babyananas

1 Mango

3 Eier

1 Limette, unbehandelt
50 g Quark, 20 % Fett

50 ml Sahne

80 ml Sekt

409 Puderzucker
Zubereitung

Den Backofen auf Grillstufe vorheizen.

Die Physalis halbieren. Die Ananas schélen und das Fruchtfleisch in Scheiben schneiden. Die Mango schélen
und ebenfalls in Scheiben schneiden.

Die Hélfte der Limettenschale abreiben, anschlieRend die Limette halbieren und auspressen. Die Eier trennen.
Die Eigelb, den Puderzucker, den Sekt, die Halfte des Limettensaftes und den Limettenabrieb verrihren und das
Ganze Uber einem Wasserbad schaumig aufschlagen. Die Schiissel vom Wasserbad nehmen und die Masse
solange weiter aufschlagen, bis sie kalt ist und bindet.

Die Sahne aufschlagen und 30 Gramm davon zusammen mit dem Quark unter die Masse heben. Drei Viertel der
Fruchte auf die Formen verteilen und mit der Eiercreme Ubergiel3en. Die restlichen Friichte darauf verteilen und
etwas hineindriicken. AnschlieRend in den Backofen geben und goldbraun tiberbacken.

Das exotische Topfengratin auf Desserttellern anrichten.



