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Vorspeise: Tortellini mit Parmaschinken in Tomaten-Salbei-Butter von Johann Lafer

Zutaten fir vier Portionen:

3 Eigelbe
1EL Olivendl
¥ TL Salz
200 g Instant Mehl (oder Semola)
100 g Parmaschinken
5 getrocknete Tomaten (in Ol)
100 g ital. Frischkase
3EL Olivendl
1 Biffelmozzarella
Salz

Pfeffer aus der Miihle
Chili aus der Miihle

1 EiweilR

4 Strauchtomaten

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

4 Stiele Salbei

5049 Butter

100 ml WeilRwein
Zucker

Mehl zum Ausrollen
Parmesan zum Hobeln

Zubereitung:

Die Eigelbe mit dem Ol und dem Salz verquirlen, Mehl zufiigen und zu einem glatten und
geschmeidigen Teig verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt, 2 Stunden kalt stellen. Fir die Fillung
den Parmaschinken, die getrockneten Tomaten, den Frischkase, den Biiffelmozzarella und das
Olivendl in einem Mixer fein purieren. Mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Die Masse in einen
Spritzbeutel mit Lochtulle fiillen.

Die Strauchtomaten waschen, den Blitenansatz herausschneiden und die Haut einritzen. Die
Tomaten kurz in kochendem Wasser blanchieren, in Eiswasser anschrecken und die Haut abziehen.
Die Tomaten vierteln, entkernen und wirfeln. Die Schalotte und den Knoblauch schalen und klein
warfeln. Die Butter in der Pfanne schmelzen und die Salbeiblatter darin knusprig braten. Heraus
nehmen und beiseite stellen. Schalotten und Knoblauch in der Salbeibutter anschwitzen. Mit dem
Weillwein abléschen und 2-3 Minuten kécheln lassen. Die Tomaten zugeben, mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wiirzen.

Den Nudelteig auf der bemehlten Arbeitsflaiche diinn ausrollen, Kreise (ca. 6 cm) markieren,
Parmaschinken-masse darauf geben. Die Rander mit Eiweil3 bestreichen, ausstechen, zu
Halbmonden zusammenlegen und die Ecken Uber die Fillung ziehen und festdriicken, so dass die
typische Tortelliniform entsteht. Die Tortellini in reichlich, leicht gesalzenem, kochendem Wasser 2-3
Minuten garen. Anschlie3end abgiel3en.

Die Tortellini in der Tomaten-Salbei-Butter schwenken, in Pastatellern anrichten und mit den
Salbeiblattern und gehobeltem Parmesan bestreuen.



N LAFER! ‘.
-} LICHTER! ¢ 3

)

1. Hauptgang: Kokos-Thai-Curry mit Seeteufel und gebratenem Basmatireis von
Johann Lafer

Zutaten fur vier Portionen:

150 g Basmatireis
Salz
600 g Seeteufelfilet, kiichenfertig vorbereitet
150 g Zuckerschoten
1 Bund Fruhlingszwiebeln
2 Karotten
3 Schalotten
2 Knoblauchzehen
1 kleine Chilischote
5049 frischer Ingwer
2 EL Erdnussol
1TL Currypaste rot
50¢g ungesalzene Erdnisse
50 mi Reiswein
50 ml WeilRwein
200 ml Kokosmilch
Salz
Pfeffer aus der Muhle
3 EL Erdnussol
2 Eier
s unbehandelte Limette

Koriander zum Bestreuen
Zubereitung:

Den Reis in einem Sieb waschen und in einen Topf geben. Einen halben Teel6ffel Salz und
190 ml Wasser zugeben und aufkochen. Bei geschlossenem Deckel und mittlerer Hitze 15-
18 Minuten kécheln lassen. AnschlieRend mit einer Gabel auflockern und abkiihlen lassen.

Den Seeteufel in diinne Scheiben schneiden. Die Zuckerschoten, Fruhlingszwiebeln und
Karotten waschen, putzen, ggf. schilen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Schalotten,
Knoblauch und Ingwer schélen, Chili halbieren, entkernen und alles feinhacken.

Einen Wok aufheizen, Erdnussdl darin erhitzen, je die Hélfte von Chili, Ingwer, Schalotten,
Knoblauch, Zuckerschoten und Karotten darin anbraten. Currypaste zugeben, mit Reiswein,
WeilRwein und Kokosmilch auffillen und 2-3 Minuten einkochen lassen. Seeteufel zugeben
und bei milder Hitze im Sud garziehen lassen. Zuletzt die Frihlingszwiebeln zugeben. Mit
Salz und etwas Pfeffer wiirzen.

Das Erdnussdl in einem weiteren Wok erhitzen, die restlichen Chili-, Schalotten-, Knoblauch
und Ingwerwirfel darin anbraten. Den Reis zugeben und unter vorsichtigem Wenden
anbraten. Zuletzt die beiden Eier dariber geben und unter Wenden kross braten. Mit Salz,
Pfeffer und Limettenschale wiirzen.

Den gebratenen Basmati und das Thai-Curry in tiefen Schalen anrichten und mit frischem
Koriandergrin garnieren.
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2. Hauptgang: Hahnchenbrust auf M6hren-Zucchini-Puffern und Weiliweinsauce
von Horst Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

4 Hahnchenbriste
2TL Currypulver
3 EL Olivenol
2TL Tomatenmark
Salz
Pfeffer aus der Muhle
1 Zwiebel
30¢g Butter
30g Mehl
200 mi WeilRwein
300 ml Geflugelbrihe
100 ml Sahne
300 g Mohren
300 g Zucchini
3009 Kartoffeln
2EL gehackte Petersilie
1 Ei
2EL Mehl
4 EL Olivenol

Zubereitung:

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Das Currypulver mit dem Olivendl, Tomatenmark und
zwei Essloffeln Wasser verrihren. Die Hahnchenbriste mit der Marinade bestreichen, mit
Salz und Pfeffer wirzen. Eine Grillpfanne aufheizen und das Fleisch darin von allen Seiten
kraftig anbraten. Die Hahnchenbriiste auf ein Backblech legen und im Ofen 15 Minuten
garziehen lassen.

Fur die Sauce die Zwiebel schilen und wurfeln. Butter schmelzen, Zwiebelwtrfel darin
anschwitzen, Mehl zugeben und kurz anrdsten. Weil3wein angief3en und aufkochen lassen.
Mit der Gefllugelbriihe und der Sahne auffillen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce 10
Minuten kécheln lassen.

Die Méhren und Kartoffeln waschen und schélen. Zucchini waschen und putzen. Das
Gemiuse grob raspeln. Petersilie, Ei, Mehl zum Gemise geben und kréftig mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Alles gut mischen. Etwas Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen,
den Teig mit einem Essloffel portionsweise hineingeben und mehrere gleichzeitig goldbraun
und knusprig braten. Die Puffer auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im Backofen warm
stellen.

Zum Anrichten die Hahnchenbriste in Scheiben schneiden. Méhren-Zucchini-Puffer auf die
Teller legen, das aufgeschnittene Fleisch darauf geben und mit der Sauce nappieren.
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Dessert: Mandeltortchen mit Rotweintrauben von Horst Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

%) Zitrone (ausgepresst)
100 g flissige Butter
80¢g Zucker
1 Prise Salz
2 Eier
120 g gemahlene, geschélte Mandeln
1EL Mehl
1TL Backpulver
Butter und gemahlene Mandeln fir die Form
4 Tarteformchen, ca. 10 cm Durchmesser
500 ¢ dunkle Trauben, kernlos
1 Packchen Puddingpulver, Vanille
350 ml Rotwein
5049 Zucker
% Zitrone
200¢g Sahne
1EL Puderzucker
50¢g dunkle Schokolade

Minze zum Garnieren
Zubereitung:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Férmchen mit Butter ausfetten
und mit Mandeln ausstreuen. Fir die Mandeltértchen den Zitronensaft, Butter, Zucker, Salz
und die Eier verquirlen. Mandeln, Mehl und Backpulver in einer Schiissel mischen und zu
den flussigen Zutaten geben. Kurz unterheben, bis alles gut vermengt ist und in die
vorbereiteten Formchen fiillen.

Im Backofen auf dem zweiten Einschub von unten etwa 20 Minuten backen.

Inzwischen die Trauben waschen, entrappen und halbieren. Das Puddingpulver mit 3-4
Essloffeln vom Rotwein verriihren. Den restlichen Rotwein mit dem Zucker und dem
Zitronensaft zum Kochen bringen. Angeruhrtes Puddingpulver zugeben und unter Rihren
aufkochen, 1 Minute kécheln lassen. Die Trauben zugeben, unterheben und zum Abkihlen
in eine Schiussel umfullen.

Die Sahne steif schlagen, dabei den Puderzucker unterrihren. Die Schokolade kleinhacken
und unter die Sahne heben.

Zum Anrichten die Mandeltértchen aus der Form nehmen und auf Dessertteller legen. Die
Rotweintrauben darauf verteilen und einen Essloffel Sahne auf das Tértchen geben. Mit
Minzblattchen garnieren.



