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Vorspeise: Kartoffel-Lauch-Pfannchen mit Speck und Salat von Horst Lichter

Zutaten flr vier Portionen:

500 g Kartoffeln, vorwiegend festkochend
1 Stange Lauch
100 g Speck, gewurfelt
309 Butter
Salz, Pfeffer aus der Mihle
%L TL Kimmel, gemahlen
4 Scheiben Raclettekése
% Bund Petersilie
1 Kopf Lollo Rosso
1 Chicorée
2EL Pinienkerne
3 getrocknete Aprikosen
3EL Aceto Balsamico
3 EL Rapskernol
1TL Honig

AuRerdem: vier Pfannchen (ofenfestes Porzellan oder Eisenpfannchen)
Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen, schélen und wirfeln. Knapp mit Wasser bedeckt und einem halben Teeléffel Salz zehn
Minuten kochen lassen. In der Zwischenzeit den Lauch langs aufschneiden, griindlich waschen und in Ringe

schneiden.
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Den Speck in einer Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig braten. Die Butter und den Lauch zugeben und kurz

anschwitzen, bis der Lauch zusammenfallt. Mit Kiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kartoffeln abgie3en und in die vier Pfannchen verteilen. Lauch-Speck-Mischung darauf verteilen und mit dem

Kése belegen. Im Backofen auf dem zweiten Einschub von oben etwa zehn Minuten gratinieren.
Den Salat putzen, waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen bzw. schneiden.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett résten. Die Aprikosen in Streifen schneiden. Beides in eine Schissel
geben. Aceto Balsamico, Honig und Rapskerndl zufiigen, mit Salz wiirzen und verriihren. Das Dressing zum

Salat geben und unterheben.

Die Petersilie abbrausen, trocken tupfen und hacken. Die Pfannchen aus dem Ofen nehmen, mit der Petersilie

bestreuen und mit dem Salat zusammen servieren.
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1. Hauptgang: Lachsschaschlik mit Basmatireis und Schnittlauchsauce von
Horst Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

200 g Basmatireis
B TL Salz
1TL Kurkuma
600 g Lachsfilet, ohne Haut
12 Kirschtomaten
3 Lauchzwiebeln
1 Zwiebel
209 Butter
1TL Mehl
100 mi WeiBwein
400 ml Fischfond
200 mi Sahne
1/2 Zitrone
1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer aus der Mihle
2 EL Olivenol

AuRerdem: vier lange HolzspielRe

Zubereitung:

Den Basmatireis in einem Sieb abbrausen und in einen Topf mit 300 Milliliter Wasser und einem halben Teeloffel
Salz und dem Kurkuma geben. Zum Kochen bringen, Hitze reduzieren und bei mittlerer Stufe etwa 15 bis 18

Minuten koécheln lassen.

Das Lachsfilet in drei Mal drei Zentimeter groRe Wiirfel schneiden. Kirschtomaten waschen und trocknen. Die
Lauchzwiebeln putzen, waschen und in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Die Lachswurfel mit den

Kirschtomaten und Lauchzwiebeln abwechselnd auf Holzspiel3e stecken.

Die Zwiebel schalen und wurfeln. Die Butter in einem Topf schmelzen, die Zwiebel darin anschwitzen. Mehl
zugeben und ebenfalls kurz anschwitzen. Den Ansatz mit dem WeiRwein abldschen und den Fischfond angief3en.
Unter Rihren aufkochen lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zehn Minuten kécheln lassen. Den

Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.

Die Sahne zugeben und nochmals Zwei bis drei Minuten kochen lassen. Die Sauce mit etwas Zitronensaft

verfeinern und zuletzt den Schnittlauch unterriihren.

Eine Grillpfanne erhitzen, das Olivendl zugeben und die Spiel3e darin von allen Seiten zwei bis drei Minuten

braten. AnschlieRend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Basmatireis auf Tellern verteilen, je ein Lachsschaschlik darauf legen und die Schnittlauchsauce dazu
servieren.



LAFER\!\
LIGHTER!

2. Hauptgang: Geschmorte Kalbsbeinscheibe mit Petersilienwurzelgemuse und
Polentacroutons von Johann Lafer

Zutaten fur vier Portionen:

1 Bund Suppengemiise

3 Schalotten

2 Knoblauchzehen

4 Kalbsbeinscheiben
Salz, Pfeffer aus der Gewiirzmiihle

2EL Butterschmalz

2 EL Tomatenmark

500 ml Rotwein

500 mi Kalbsfond

Je ¥ Bund Thymian und Rosmarin

1 Lorbeerblatt

300 mi Gemisefond

100 g Polentagriel? (instant)

700 g Petersilienwurzeln

309 Butter

200 mi Gemiusefond

1 Bund Petersilie

4 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe

3 Stiele Thymian

Zubereitung:

Das Wurzelgemuse, die Schalotten und den Knoblauch putzen, schélen, ggf. waschen und in grobe Wiirfel
schneiden. Die Kalbsbeinscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Butterschmalz in einem grofR3en Bréter erhitzen und das Fleisch von
beiden Seiten darin anbraten. Fleisch heraus nehmen und beiseite stellen. Das Gemiise, die Schalotten und den
Knoblauch zugeben und anrésten. Das Tomatenmark mit drei Essléffeln Rotwein anrthren und zum Gemuse
geben. Unter Rihren anbraten, bis es dunkel wird. Mit der Hélfte des Rotweins abléschen und einkochen lassen.
Den restlichen Rotwein angief3en und einkochen lassen.

Den Kalbsfond zugeben, die Kalbsbeinscheiben hineinlegen. Krauter in den Sud legen und bei geschlossenem
Deckel im Backofen zwei bis zweieinhalb Stunden garen.

Die Gemisebruhe aufkochen, den Polentagrief3 einstreuen und unter Rihren aufkochen. Mit Salz wiirzen. Bei
geringer Hitze funf Minuten kochen lassen. Polenta auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und ein
Zentimeter dinn ausstreichen. Beiseite stellen und auskihlen lassen.

Die Petersilienwurzeln waschen, schéalen und in Scheiben schneiden. Butter erhitzen, die Petersilienwurzeln darin
anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Gemuisefond und Sahne angieRen und bei mittlerer Hitze bissfest
kochen.

Die Petersilie abbrausen, trockentupfen und fein hacken. Unter das Gemiise mischen.

Den Knoblauch schélen, Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Beides kleinhacken.
Die Polenta in ein bis zwei Zentimeter groRe Wirfel schneiden und im heien Olivendl knusprig ausbraten.
Knoblauch und Thymian kurz vor Ende zugeben und mit braten lassen. Die Polentawiirfel auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und mit Salz wirzen.
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Die Kalbsbeinscheiben aus der Sauce nehmen und abgedeckt beiseite stellen. Die Sauce in einen Topf passieren
und nochmals aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt die kalten Butterwirfel einriihren und die Sauce

damit binden.

Zum Anrichten die Beinscheiben auf Tellern verteilen und mit der Sauce betraufeln und das Petersilienwurzel-
gemuise danebenlegen. Zuletzt mit den Polentacroutons bestreuen.
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Dessert: Rotweinsoufflé auf Passionsfrucht-Apfelragout und Amarettinieis von

Johann Lafer

Zutaten flr vier Portionen:

250 mi Milch

250 mi Sahne

509 Zucker

2 Eier

2 Eigelbe

100 g Amarettini

1 Orange, unbehandelt
200 ml Rotwein

23 Vanilleschote

Flussige Butter und Zucker fiir die Formen

509 Butter

50 ¢ Mehl

4 Eier

1 Prise Salz

759 Zucker

3 Passionsfriichte
2 Apfel

3 EL Zucker

100 ml WeilRwein

1TL Speisestarke

Zubereitung:

Fur das Eis die Milch, Sahne und den Zucker aufkochen. Eier und Eigelbe in einer Schissel verrihren. Eine Kelle
der heiBen Milchmischung zu den Eiern geben und verriihren. Alles zur restlichen heiRen Milch gieRen und unter
Ruhren erhitzen, bis die Masse eine samige Bindung bekommt. Durch ein Sieb giel3en und abkiihlen lassen. In
der Eismaschine cremig gefrieren lassen.

Die Amarettini in einem Gefrierbeutel zerbréseln und kurz vor Ende unter das fast fertige Eis ruhren.

Die Orange waschen und die Schale diinn abschélen. Die Vanilleschote langs aufschneiden, das Mark
auskratzen und fur das Passionsfrucht-Apfelragout aufbewahren. Den Rotwein, die ausgekratzte Vanilleschote
und die Orangenschalen in einen Topf geben und einmal aufkochen. Beiseite stellen und abkihlen lassen.

Die Férmchen mit Butter ausstreichen und mit dem Zucker ausstreuen. Kalt stellen. Den Backofen auf 200 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Das Mehl einstreuen und unterriihren. Den Rotweinsud passieren und
nach und nach zur Mehlschwitze gie3en, dabei zligig weiterriihren. Ein bis zwei Minuten auf dem Herd rihren.
Den entstandenen Brei in eine Schiissel umfiillen. Die Eier trennen. Die Eigelbe einzeln nach und nach unter die
Masse rihren. Das Eiweif3 mit einer Prise Salz steif schlagen. Den Zucker unter das halbsteif geschlagene
Eiweil3 streuen und weiter steif schlagen. Den Eischnee in zwei bis drei Schritten behutsam unter die Rotwein-
masse heben. Soufflémasse bis kurz unter den Rand in die Férmchen fullen. Férmchen auf ein Gitter in der
untersten Einschubleiste des heiRen Backofens stellen und circa 20 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Apfel waschen, schalen und das Fruchtfleisch vom Kerngehause in diinnen Scheiben
schneiden. Fein wirfeln. Passionsfriichte halbieren und das Fruchtmark auskratzen.
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Beides mit dem Zucker, Weilwein und dem reservierten Vanillemark in einem Topf aufkochen. Speisestéarke mit
etwas Wasser anriihren und den Passionsfruchtsud damit binden.

Das Rotweinsoufflé aus dem Ofen nehmen, mit Puderzucker bestauben und sofort servieren. Das
Passionsfrucht-Apfelragout und das Amarettinieis dazu reichen.



