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.Leibgerichte” Johann Lafer

Leibgericht: ,Geschmorte Gurken mit Mettbéllchen un d Kartoffeln* von Andreas Werther

Zutaten fir zwei Personen

150 g Mett

50 g gewdrfelter Speck
500 g vorwiegend festkochende Kartoffeln
Y% Salatgurke

4 mittelgro3e Tomaten
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
5EL Paniermehl

1 Prise Zucker

1EL Tomatenmark

1 Ei

1TL Worcestersauce

Pflanzendl, zum Anbraten
Balsamico-Essig, zum Abschmecken

1 Lorbeerblatt
1 Prise Paprikapulver
1 Prise Knoblauchpulver
Salz, aus der Mihle
1 Prise gemahlener Cayennepfeffer

schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung
Einen Topf mit Salzwasser und dem Lorbeerblatt erhitzen. Die Kartoffeln schélen und in dem kochenden Wasser gar
kochen. AnschlieBend die Kartoffeln abgieBen und ausdampfen lassen.

Die Gurke schélen und langs halbieren. Mit einem Teel6ffel die Kerne herauskratzen. Die Gurke in Wiirfel schneiden.
Die Tomaten hauten, die Stielansatz entfernen und in kleine Stiicke schneiden. Eine Zwiebel abziehen und wirfeln. Den
Speck ebenfalls wirfeln.

In einem Topf etwas Pflanzendl erhitzen, dann den Speck hinzugeben und kurz anbraten. AnschlieRend die Zwiebeln
dazu geben und glasig anschwitzen. Nun die Gurken und etwas spater die Tomaten hinzugeben, salzen, pfeffern und mit
etwas Wasser abléschen. Bei geschlossenem Deckel etwa 20 Minuten schmoren lassen.

Die zweite Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Das Mett in eine Schiissel geben, das Paniermehl und
das Ei dazugeben und die Zwiebel und den Knoblauch ebenfalls dazugeben. Mit Salz, Cayennepfeffer und Paprikapulver
abschmecken und alles gut vermengen. Aus dem Teig kleine Béllchen formen und in der Pfanne braten, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Wenn die Gurken leicht bissfest gegart sind, mit etwas Balsamico, dem Tomatenmark, dem Knoblauchpulver, Pfeffer,
Salz und dem Zucker abschmecken.

Die Kartoffeln mit den geschmorten Gurken auf Tellern anrichten, die Mettballchen dazugeben und servieren.



Leibgericht: ,Rumpsteak mit Rdstzwiebeln, Ofenkarto ffel mit Krauterquark und Tomaten-
Zucchini-Champignon-Spief3“ von Cindy Terrahe

Zutaten fir zwei Personen

2 Rumpsteaks, a 250 g
2 grof3e Backkartoffeln, a ca. 200 g
6 Cocktailtomaten
1 Zucchini
6 weiRe Champignons
2 Gemiusezwiebeln
% Bund Schnittlauch
% Bund glatte Petersilie
% Bund Thymian
2 EL Mehl
2509 Quark, 40%
1509 Schmand
Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Einen weiteren Ofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln circa 25 Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser garen. Danach in Alufolie wickeln und etwa zehn
Minuten im Ofen bei 200 Grad fertig garen.

Den Quark mit dem Schmand und 30 Millilitern Sprudelwasser aufmixen. Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.
Die Petersilie und den Thymian abzupfen und klein hacken. AnschlieRend die Krauter dazugeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Danach kalt stellen.

Die Zucchini waschen und in Scheiben schneiden. Die Tomaten waschen. Die Champignons putzen. Das Gemuse
abwechseln auf zwei Spiel3e aufspiel3en, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit etwas Olivendl anbraten.

Die Rumpsteaks waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten scharf in einer Pfanne mit
etwas Olivendl anbraten. AnschlieRend fiir zehn Minuten bei 140 Grad in den Ofen geben.

Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in diinne Ringe schneiden. AnschlieBend die Ringe in dem Mehl wenden. In der
Fritteuse braun und knusprig backen.

Das Rumpsteak mit den Réstzwiebeln, die Ofenkartoffel mit dem Kréauterquark und den Tomaten-Zucchini-Champignon-
Spiel3 auf Tellern anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Geschnetzeltes "Ziurcher Art" mit Kart offelrgsti“ von Ismet Dogan

Zutaten fir zwei Personen

30049 Kalbsfilet

4 mehligkochende Kartoffeln
200 g braune Champignons

4 Schalotten

1 unbehandelte Zitrone

1 Bund Schnittlauch

1 Ei

200 mi Sahne

150 ml Rinderfond

150 ml trockener Weil3wein

Butterschmalz, zum Anbraten
Olivendl, zum Anbraten
Speisestarke, zum Abbinden
Salz, aus der Muhle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Die Kartoffeln schéalen, raspeln und mit einem Kuichentuch abtrocknen. Das Ei aufschlagen und mit Salz und Pfeffer
wirzen und zu den Kartoffelraspeln geben. Das verquirlte Ei mit den Kartoffeln vermengen anschlieRend zu Rosti
formen. Die Kartoffelrdsti in Olivendl anbraten.

Die Schalotten abziehen und in Wiurfel schneiden. Die Pilze putzen, vierteln und in der Pfanne mit den Schalotten
anbraten. AnschlieBend mit dem Rinderfond und dem Weil3wein abléschen.

Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer separaten
Pfanne in Butterschmalz anbraten.

Das Fleisch anschlieend zu den Pilzen geben und die Sahne hinzugeben. Die Zitrone reiben und etwas Abrieb zu dem
Geschnetzelten geben. Den Schnittlauch in Réllchen schneiden.

Das Geschnetzelte mit den Kartoffelrdsti auf einem Teller anrichten, mit dem Schnittlauch garnieren und servieren.



Leibgericht: ,Kichererbsen-Curry mit Erdnussreis, g ebratener Ananas und Feldsalat mit
Walnissen* von Britta Clausen

Zutaten fir zwei Personen

250 ¢g Jasminreis

1 kleiner Blumenkohl
750 g Kichererbsen, aus der Dose
250 ¢ Feldsalat

409 Ingwer

% Bund glatte Petersilie

2 Orangen

1 Babyananas

100 g gesalzene Erdnisse
100 g Walnusskerne

1TL Galgant

1EL milde Currypaste, Tikka Masala
1EL Soja-Margarine
2TL Agavensirup

1EL Feigenessig

2EL Walnussol

400 ml Kokosmilch

250 ml Sojareisdrink

350 ml Sojasahne

1EL Madrascurrypulver
2EL Zitronengraspulver

bunter Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Den Reis in einem Topf mit Salzwasser garen. Anschlieend den Reis abgief3en.

Einen weiteren Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Den Blumenkohl klein schneiden und ins kochende Wasser
geben.

Den Feldsalat waschen. Die Walnusskerne zerhacken. Die Orange filetieren. Fur das Dressing den Feigenessig, das
Walnussdl, den Agavensirup, Salz und Pfeffer verriihren und tber den Feldsalat geben. Die Orangenfilets und die
Walnilisse darauf verteilen.

Die Currypaste in einem Topf anschwitzen, mit der Kokosmilch und der Sojasahne abléschen. Den Ingwer von der
Schale befreien und klein schneiden. Anschlieend die Kichererbsen, den Ingwer, das Madrascurry-Pulver und den
bunten Pfeffer dazugeben. Den Blumenkohl abgieRen und zum Curry geben. Mit dem Zitronengraspulver und dem
Agavensirup abschmecken.

Die Erdnisse zerhacken. Etwas Soja-Margarine in einem Topf anschwitzen, etwas Galgant und die zerhackten
Erdnlisse dazugeben und den Reis hineingeben.

Die Ananas von der Schale befreien und in Ringe schneiden. AnschlieBend in der restlichen Soja-Margarine anbraten.
Die Petersilie abzupfen und klein hacken.

Das Kichererbsen-Curry mit dem Erdnussreis, der gebratenen Ananas und dem Feldsalat mit den Walnissen auf Tellern
anrichten, mit der Petersilie garnieren und servieren.



Leibgericht: ,Lachssteak mit Sumach-Hasselbackspota its und Chraimeh-Sauce” von
Florian Miebach

Zutaten fir zwei Personen

2 Lachssteaks mit Mittelgrate, a 250 g
250 ¢g kleine, vorwiegend festkochende Kartoffeln
3 Knoblauchzehen

1 Zitrone

% Bund Koriander

1 griine Chilischote

50 ¢ Mehl

2TL Zucker

509 Butter

50 ¢ Créeme fraiche

3 EL Tomatenmark

1EL Kimmelsamen

2TL Kreuzkiimmelsamen

1TL Sumach

2TL edelsiiRes Paprikapulver

% TL Zimt

% TL Cayenne-Pfeffer

60 ml Rapsol

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung
Den Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schalen und von einer Seite facherférmig einschneiden. Die Butter in einer kleinen Pfanne schmelzen
lassen und die Kartoffeln anschlieRend mit der flissigen Butter, etwas Salz und dem Sumachgewirz einreiben. Danach
die Kartoffeln in den Backofen auf mittlerer Schiene fir circa 30 Minuten backen.

Die Lachssteaks waschen, trocken tupfen und anschlieRend von beiden Seiten mehlieren. Danach den Fisch mit Salz
und Pfeffer wiirzen und von jeder Seite ein bis zwei Minuten scharf anbraten.

Die Kimmel- und Kreuzkiimmelsamen in einer kleinen Pfanne kurz anrésten und danach im Morser fein zerstoRen. Die
grine Chilischote der Lange nach aufschneiden, entkernen und klein hacken. Den Knoblauch abziehen und klein
schneiden. Anschlieend das Paprikapulver, den Zimt und den Cayenne-Pfeffer mit dem Chili, dem Knoblauch und dem
Ol vermengen und piirieren. Danach die Gewirzpaste circa 30 Sekunden anbraten, dann mit dem Tomatenmark und
circa 150 Millilitern Wasser abldschen. Die Zitrone waschen und halbieren, danach die Sauce mit etwas Zitronensaft,
dem Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Lachs in die Sauce legen und mit Deckel etwa funf bis zehn Minuten
garen.

Von der restlichen Zitrone etwas Schale abreiben und mit der Créme fraiche vermischen, danach mit Salz und eventuell
mit ein wenig Zitronensaft abschmecken.

Die Sumach-Hasselbackspotaits aus dem Ofen nehmen und mit dem Lachssteak auf Tellern anrichten, mit der
Chraimeh-Sauce, der Creme fraiche und etwas Koriander garnieren und servieren.



Leibgericht: ,Selbstgemachte Tagliatelle mit Hackba llchen und Tomatensauce* von Nicole
Hommel

Zutaten fir zwei Personen

30049 gemischtes Hackfleisch aus Rind und Schwein

2 Scheiben WeilRbrot

5 grofRe Tomaten

1 Gemiisezwiebel

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

% Bund Basilikum

200 g Instant-Mehl

3 EL Semmelbrosel

2EL Zucker

4 Eier

2 EL Tomatenmark

1TL Dijonsenf

1EL Balsamico

1000 mi Gemiusefond

80 mi Milch

15¢ getrockneter Oregano

1 Msp. Kreuzkiimmel
Olivenol

Mehl, zum Bestauben
Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

% TL Cayennepfeffer
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Fir den Nudelteig das Instant-Mehl mit zwei zimmerwarmen Eiern fir circa finf Minuten verkneten. AnschlieRend einen
Essloffel Olivendl untermengen. Danach den Teig kurz kiihl stellen und ruhen lassen.

Eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen. Die Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Eine Knoblauchzehe abziehen und
klein schneiden. Das Wei3brot wirfeln. Anschlieend in der Milch ziehen lassen und mit dem Hackfleisch vermengen.
Danach die Masse mit der Zwiebel, dem Knoblauch, dem Senf, einem Teel6ffel Oregano, dem Kreuzkiimmel, den
restlichen Eiern und dem Cayennepfeffer vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu kleinen Hackballchen
formen. Die Ballchen in den Semmelbréseln wenden. Anschlieend in die heile Pfanne geben und von allen Seiten
anbraten.

Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen. Die Schalotten und die restliche Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. Das
Basilikum abzupfen und klein hacken. AnschlieBend die Schalotten und den Knoblauch in der heiRen Pfanne
anschwitzen. Die Tomaten waschen, den Strunk entfernen und wirfeln. Anschlielend mit in die Pfanne geben und
aufkochen lassen. Danach mit dem Balsamico abléschen und den Zucker, das Tomatenmark, den restlichen Oregano
und etwas Basilikum dazugeben. Die Tomatensauce aufkochen lassen und den Fond nach und nach hinzugeben. Die
Sauce einkdcheln lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und durch ein Sieb passieren. Nun die Hackballchen
dazugeben.

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine glatt walzen, daraus Tagliatelle ziehen und die Nudeln leicht bemehlen.
AnschlieBend die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen, das Wasser abgie3en und die Nudeln mit in
die Tomatensauce geben.

Die restlichen Basilikumblatter abzupfen.

Die selbstgemachten Tagliatelle mit den Hackballchen und der Tomatensauce auf Tellern anrichten, mit ein paar
Basilikumblattern garnieren und servieren.



