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Vorspeise: Steckriibensuppe mit Curryschaum und Tempuragarnelen von Johann
Lafer

Zutaten fir vier Portionen:

400 g Steckriibe

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe
209 Butter

1TL Zucker

700 mi Gemisefond

Salz, Pfeffer aus der Gewiirzmiihle

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1EL Olivendl

2TL Currypulver

300 ml Gemiusefond

200 ml Kokosmilch

100 g Reismehl

1 gestr. TL Backpulver

200 ml Eiswasser

1 Prise Salz

2TL Currypulver

1L Erdnuss6l zum Ausbacken
12 Riesengarnelen, kiichenfertig geputzt
2EL Speisestérke

100 g kalte Butterwirfel

Koriander zum Garnieren

Zubereitung:

Die Steckriibe waschen, schalen und grob wurfeln. Die Schalotten und den Knoblauch schalen und wiirfeln. Die
Butter in einem Topf erhitzen Schalotten, Knoblauch und Steckriiben darin anbraten. Zucker zugeben, kurz
anrosten. Mit dem Gemisefond aufflillen und die Steckriiben weich kochen.

Fir den Curryschaum die Schalotten und den Knoblauch schélen und wurfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen,
beides darin anschwitzen. Currypulver dartiber stauben und anrésten. Mit dem Gemisefond und der Kokosmilch
auffillen. 10 Minuten kdcheln lassen.

Fur den Tempurateig das Reismehl mit Backpulver, Salz, Currypulver und dem Eiswasser glatt rihren. Erdnussoél
in einem Topf auf etwa 160 Grad erhitzen. Die Garnelen in der Speisestarke wenden und durch den Tempurateig
ziehen. Die Garnelen im heil3en Fett etwa zwei Minuten goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und leicht salzen.

Die Steckriibensuppe fein pirieren, 50 g kalte Butter untermixen und alles mit Salz und Pfeffer wiirzig
abschmecken. Den Currysud mit Salz und Pfeffer wiirzen, die restliche kalte Butter zugeben und mit einem
Pirierstab schaumig aufmixen.

Die Steckribensuppe in Glaser fillen und den Curryschaum darauf geben. Die Garnelen auf Holzspiel3e stecken
und Uber den Glasrand hangen. Mit Koriander garnieren.
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1. Hauptgang: Rote-Bete-Ravioli im Meerrettichsud und Speck-Zwiebel-Schmelze
von Johann Lafer

Zutaten fur vier Portionen:

300 g ital. Hartweizengriel3 (Semola die grano duro)
1 gestr. TL Salz
3-4 EL Rote-Bete-Saft
1EL Olivenol
2 Eier
Mehl zum Ausrollen
1 Eigelb zum Bestreichen
509 Walnusskerne
% Bund Petersilie
150 g Frischkése
% Zitrone

Salz, Pfeffer aus der Gewlirzmiihle

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

209 Butter

600 ml Geflugelfond

200 ml Sahne

100 g Meerrettichwurzel

150 g Frihstiicksspeck

1 Zwiebel

509 Butter

3 EL Semmelbrosel

Mehl zum Ausrollen

250 mi Rote Bete Saft
Zucker

Zubereitung:

Fur den Nudelteig den Hartweizengrie3 mit dem Salz, Rote-Bete-Saft, Olivenél und den Eiern in der
Kichenmaschine mit dem Knethaken zu einem glatten, festen Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und im
Kuhlschrank zwei Stunden ruhen lassen.

Die Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten, anschlieBend fein hacken. Petersilie abbrausen, trocken
tupfen und klein hacken. Den Frischkése mit den Walniissen und der Petersilie verriihren. Mit Salz, Pfeffer und
fein geriebener Zitronenschale kraftig abschmecken.

Fur den Meerrettichsud die Schalotten und den Knoblauch schélen und wirfeln. Butter in einem Topf erhitzen,
beides darin anschwitzen. Mit dem Gefligelfond und der Sahne auffillen. 15 Minuten bei mittlerer Hitze
einkochen lassen.

Den Speck klein wirfeln. Die Zwiebel schalen und in Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne schmelzen,
Speck und Zwiebeln darin goldbraun anrésten. Semmelbrdsel zugeben und ebenfalls kurz mit anrésten.

Den Nudelteig auf der bemehlten Arbeitsflache dinn ausrollen. Mit etwas Abstand je einen Teel6ffel
Frischkésefullung darauf geben. Die R&nder mit Eigelb einstreichen und eine zweite Nudelbahn darauf legen.
Ré&nder gut andriicken. Mit einem Ravioli-/ oder Ringausstecher ausstechen. So fortfahren, bis groRe 12 Ravioli
entstanden sind. In einem grofRen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und leicht salzen. Die Ravioli darin
etwa zwei Minuten garen. Die Ravioli mit einer Schaumkelle herausheben und abtropfen lassen. Den Rote-Bete-
Saft in einer Pfanne zwei bis drei Minuten einkochen lassen, mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen und die Butter
zugeben. Die Ravioli in dem Rote-Bete-Sud schwenken.
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Den Meerrettichsud mit Salz und Pfeffer wirzen, mit einem Purierstab schaumig aufmixen. Zuletzt den frischen
Meerrettich fein reiben und zugeben.

Den Meerrettichsud in tiefen Tellern verteilen, die Ravioli hineinlegen und mit der Speck-Zwiebel-Schmelze
Ubergiel3en.
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2. Hauptgang: Schweineschnitzel mit schwabischem Kartoffelsalat von Horst
Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

800 g kleine festkochende Kartoffeln, vorgekocht und geschélt
1 Zwiebel
200 ml Briihe
1TL Zucker
5EL WeilRweinessig
2TL Senf
Salz, Pfeffer aus der Mihle
4EL Sonnenblumendl
8 Schweineschnitzel (aus dem Riicken, a 100 g)
2 Eier
50 ml Mineralwasser
100 g Mehl
200 g Semmelbroésel
5-8 EL Sonnenblumendl
509 Butter
1 Bund Schnittlauch
1 Zitrone
2-3 Stangel Petersilie

Zubereitung:

Die Zwiebel schalen und wiirfeln. Die Briihe erhitzen, Zwiebel zugeben und aufkochen. Den Topf vom Herd
nehmen. Den Zucker, Essig, Senf und Ol unterrithren und kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln in
dinne Scheiben schneiden oder hobeln und in eine Schissel geben. Den heiRen Sud zugeben, unter die
Kartoffeln mischen und 30 Minuten ziehen lassen.

Die Schnitzel plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier mit dem Mineralwasser verquirlen.
Die Schnitzel zuerst in Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und zuletzt in den Semmelbrdseln panieren.

Das Sonnenblumendl in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten goldbraun und
knusprig ausbraten. Zuletzt die Butter zugeben und aufschdumen lassen. Die Schnitzel damit Ubergielen. Aus
dem Fett nehmen und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Den Schnittlauch in Réllchen schneiden und unter den Salat mischen. Den schwabischen Kartoffelsalat nochmals
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Kartoffelsalat mit dem Schweineschnitzel anrichten. Ein Zitronenachtel und etwas Petersilie anlegen.
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2. Hauptgang: Rheinischer Kartoffelsalat a la Elena Uhlig

Zutaten flr vier Personen:

1 kg festkochende Kartoffeln

500 g Mayonnaise (80% Fett)

1 Glas Gewiirzgurken, mit Briihe, gewiirfelt (330 g)
Salz, Pfeffer aus der Mihle

1 Zwiebel

2 hartgekochte Eier

4 Cherrytomaten

1 Bund Petersilie

Die Kartoffeln kochen, abschrecken, schélen, in Scheiben schneiden und in eine Schissel geben. Die
Mayonnaise mit der Gurkenbruhe verriihren. Mit Salz und Pfeffer wirzig abschmecken. Die Gurken in Wurfel
schneiden, die Zwiebel abziehen und ebenfalls in Wirfel schneiden. Die Gurken- und Zwiebelwiirfel zu den
Kartoffeln geben, die Mayonnaise dariiber gieRen und alles gut mischen. Die Eier pellen und vierteln. Die
Kirschtomaten waschen und halbieren. Den Kartoffelsalat mit Eivierteln, Kirschtomaten und Petersilie garnieren.
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Dessert: Osterreichischer Armer Ritter & la Elena Uhlig

Zutaten fur vier Portionen:

4 Eier

300 ml Most (z.B. Apfelmost)
4EL Powidl (Zwetschgenmus)
8 Scheiben Weizentoastbrot

500 g Butterschmalz

Puderzucker zum Bestauben

Die Eier in einer flachen Schale verquirlen. Den Most ebenfalls in eine flache Schale fillen. Das Powidl auf vier
Toastscheiben verteilen und mit einer weiteren Scheibe belegen. Die Rénder gut andriicken. Die Toastscheiben
von beiden Seiten kurz in den Most legen. AnschlieRend durch das verquirlte Ei ziehen.

Etwas Butterschmalz in einer groBen Pfanne erhitzen und die Scheiben nacheinander (je nach GrofRze der
Pfanne) im heiRen Schmalz goldbraun ausbacken. Die Armen Ritter auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zum Servieren mit Puderzucker bestauben.



