| Lafer!Lichter!Lecker! — Menu am 05. Marz 2016 |

XY LAFER!\
. LICHTER!

ﬂ?

Vorspeise: Ananas-Lauch-Salat mit Garnelenspiel3en von Horst Lichter
Zutaten flr vier Portionen:

2 Stangen Lauch

Y2 Ananas
150 g Creme fraiche
Salz
Pfeffer aus der Mihle
Cayennepfeffer
7 Zitrone
50¢g Erdnisse, ungesalzen
1 Bund Schnittlauch
16 Riesengarnelen, kiichenfertig
1 Knoblauchzehe
3 Stiele Thymian
2 EL Olivenol
Salz
Pfeffer aus der Mihle
4 Holzspiel3e

Currypulver (in einer Streudose)
Zubereitung:

Den Lauch langs aufschneiden und grindlich waschen. Die Stangen in feine Ringe
schneiden. Die Ananas schélen, den Strunk heraus schneiden und die Ananas wiurfeln.
Beides in einer Schiissel mischen. Die Creme fraiche mit Salz, Pfeffer, Cayenne und
Zitronensaft kraftig wirzen. Verriihren und unter die Ananas-Lauch-Mischung heben.
Die Erdnisse in einer Pfanne ohne Fett anrésten und Uber den Salat streuen. Den
Schnittlauch fein schneiden und ebenfalls Gber den Salat streuen.

Den Knoblauch schélen und hacken. Thymian abbrausen, trocknen und kleinhacken. Beides
mit dem Olivendl zu den Garnelen geben und untermischen. Die Garnelen auf Holzspiel3e
stecken. Eine Grillpfanne aufheizen und die Spiel3e darin von beiden Seiten 2-3 Minuten
braten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Ananas-Lauchsalat vor dem Servieren nochmal abschmecken und in Salatschalen
anrichten. Jeweils einen Spiel3 darauf legen und mit etwas Currypulver bestreuen.
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1. Hauptgang: Gebratene Forelle mit Butterkartoffelchen und Kréutersauce
von Horst Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

4 Forellen, kiichenfertig vorbereitet, a ca. 600-700 g
Salz
1 Zitrone
2EL Worcestershiresauce
3 EL Rapsol
3049 Butter
Mehl zum Wenden
600 g kleine festkochende Kartoffeln
1 Bund Petersilie
30g Butter
1 Bund gemischte Krauter (z. B. Frankfurter 7 Krauter o. a.)
200 g Schmand
Y% Zitrone
Cayennepfeffer
2-3 Stiele Petersilie
1 Zitrone

Zubereitung:

Die Forellen unter flieRendem Wasser abspilen und trockentupfen. Von innen und aul3en mit
Zitronensaft, Worcestershiresauce und Salz wiirzen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Das Rapsol und die Butter in einer grof3en (ovalen) Pfanne erhitzen. Die Forellen im Mehl
wenden und im heil3en Fett von beiden Seiten anbraten. Die Forellen auf ein Backblech
legen und im Ofen etwa 15-20 Minuten garen.

Die Kartoffeln waschen, schélen und halbieren. Knapp mit Wasser bedeckt und etwas Salz
weich kochen. AnschlieBend abgiel3en. Die Petersilie abbrausen, trockentupfen und die
Blatter kleinhacken. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffeln darin schwenken.
Petersilie zugeben.

Die restlichen Krauter abbrausen, trockentupfen und die groben Stiele entfernen. Die Blatter
mit dem Schmand in einen Kiichenmixer geben. Zitronensaft, etwas Salz und
Cayennepfeffer zufigen und mixen.

Die Forellen auf einer grof3en Platte anrichten, die Butterkarttffelchen danebenlegen. Mit
Petersilienblattchen und Zitronenspalten garnieren. Die Krautersauce dazu servieren.
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2. Hauptgang: Roastbeef mit Sauce Tartare und Kartoffel-Gurken-Salat von
Johann Lafer

Zutaten fur vier Portionen:

700 g festkochende Kartoffeln (z. B. La Ratte oder Bamberger Hérnchen)
800 g Roastbeef
je 3 Stiele Thymian und Rosmarin
3 Knoblauchzehen, grob gehackt
1TL schwarze Pfeffermischung
3 EL Olivenol
Salz
1 Salatgurke
2 Schalotten
200 ml Gemiusefond
2TL Senf
4 EL WeilRweinessig
2TL Zucker
2EL Rapsol
% Bund Schnittlauch
2 Gewidrzgurken (mit 50 ml Fond)
1TL Kapern
2 Sardellen
% Bund Petersilie
1 Eigelb
1TL Senf
150 ml Rapsol
Y% Zitrone

Zubereitung:

Die Kartoffeln griindlich waschen, in der Schale weich kochen, abgie3en und kurz abkthlen
lassen.

Das Roastbeef 1 Stunde vor der Zubereitung bei Zimmertemperatur liegen lassen.
Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schitteln. Die Knoblauchzehen ungeschalt
halbieren.

Das Fleisch mit den Krautern, Knoblauch, Pfeffer und Olivendl gut einreiben.
Das Roastbeef rundherum mit Salz wiirzen.

Eine entsprechend grofR3e gusseiserne Pfanne oder Brater erhitzen. Das Roastbeef darin von
allen Seiten goldbraun und knusprig anbraten (das dauert pro Seite 2—3 Min.).

Den Backofen auf 100° C vorheizen (Umluft 80° C). Das Fleisch auf ein Ofengitter legen und
auf ein Backblech setzen. Mit der Marinade und den Krautern bedecken. Im vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Schiene 1-1,5 Stunden garen.
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Bei einer Kerntemperatur von 54-56° C ist das Roastbeef medium gebraten. Mit einem
Fleischthermometer Gberprifen. Nach der Garzeit das Roastbeef noch weitere 10 Min. ruhen
lassen, damit der Fleischsaft sich gleichmalig verteilt.

Die Gurke waschen, langst halbieren und entkernen. Die Halften in Scheiben schneiden. Die
Schalotten schélen, in Streifen schneiden und mit den Gurken in eine Schissel geben.

Gemisebrihe aufkochen. Senf und Essig einriihren, kraftig mit Salz, Pfeffer und dem Zucker
wurzen. Die Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden und zu den Gurken geben.

Schnittlauch abbrausen, trocken schitteln und kleinschneiden.

Den heil3en Sud tber die noch warmen Kartoffelscheiben giel3en, alles untermischen. Den
Salat nochmals mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Zuletzt das Ol und den
Schnittlauch unter den Salat riihren.

Fur die Sauce Tartare die Gewlrzgurken kleinwirfeln, Kapern, Sardellen und Petersilie
feinhacken. Das Eigelb mit dem Senf verriihren. Die Halfte des Ols trépfchenweise
unterrihren, den Rest in einem feinen Strahl zugeben und unterschlagen. Gurken, Kapern,
Sardellen und das Gurkenwasser unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wirzen.
Zum Anrichten das Fleisch in Scheiben schneiden und mit dem Kartoffel-Gurken-Salat und
der Sauce Tartare auf eine Platte geben.
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Dessert: Warme Schokoladentarte mit Ananaskompott und Kokoseis
von Johann Lafer

Zutaten fur vier Portionen:

250 ml Kokosmilch

250 ml Sahne

80¢g Zucker

2 Eier

2 Eigelbe

3cl Kokoslikor

1 Limette, unbehandelt

2EL Schokotropfen

150 g Zartbitterschokolade (70% Kakaoanteil)

110g Butter

110g Zucker

3 Eier

1,5EL Mehl

1 Prise Salz

1 Ananas

1 kleine Chilischote

50¢g Zucker

1 Vanilleschote

2 Sternanis

1 Zimtstange
Puderzucker

Zubereitung:

Kokosmilch und Sahne aufkochen. Zucker mit den Eigelben und Eiern verriihren. Die heil3e
Kokossahne langsam unter Rihren zugeben. Bei mittlerer Hitze auf dem Herd erwdrmen
und dabei standig weiterriihren. Sobald die Masse bindet, durch ein Sieb in eine Schissel
gie3en und abkuhlen lassen. Den Kokoslikor, etwas fein abgeriebene Limettenschale und
Limettensaft unterriihren und alles in einer Eismaschine cremig gefrieren lassen. Zuletzt die
Schokotropfen untermischen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Schokolade, Butter und 30 g Zucker in einer Schiissel Uber einem heiRen Wasserbad
schmelzen. Die Eier trennen, das Eiklar mit einer Prise Salz steif schlagen. Den restlichen
Zucker (80 g) dabei einrieseln lassen. Eigelbe und das Mehl nacheinander unter die flissige
Schokoladenmischung rithren. Vom Wasserbad nehmen. Eischnee unter die Schokomasse
heben.

In eine mit Backpapier ausgelegte Tarteform (24 cm) fullen und auf der mittleren
Einschubleiste im vorgeheizten Backofen 25-30 Minuten backen.

Die Ananas schalen, Strunk heraus schneiden und das Fruchtfleisch wirfeln.
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Die Chilischote halbieren und entkernen. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren, Chili
und Gewirze zugeben, kurz anrésten lassen. Ananaswiurfel zufiigen und unterschwenken.
Bei geringer Hitze 1-2 Minuten schmoren lassen.

Die Schokoladentarte aus der Form heben, in Stlicke schneiden und auf einer Platte
anrichten. Mit Puderzucker bestduben. Das Ananaskompott und das Kokoseis mit der Tarte
anrichten.



