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Vorspeise: Flammkuchen mit Frihlingslauch, Parmaschinken und Pinienkernen von
Horst Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

300 g Mehl

100 g Hartweizengriel3

1TL Salz

14 Packchen Trockenhefe

220 mi lauwarmes Wasser

1EL Olivendl

100 g getrocknete Tomaten

200 g Schmand

2TL italienische Krauter, getrocknet
Salz, Pfeffer aus der Mihle

1 Bund Frihlingslauch
Mehl zum Ausrollen

3EL Pinienkerne

100 g Rucola

100 g Parmaschinken, in diinnen Scheiben

Zubereitung:

Fur den Flammkuchenteig Mehl, Hartweizengriel3, Salz und Trockenhefe in einer Schissel mischen. Wasser und
Olivendl zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Abgedeckt 30 Minuten ruhen
lassen.

Die getrockneten Tomaten fein hacken. Schmand, Krauter, getrocknete Tomaten in einer Schiissel verriihren und
kréftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Friihlingslauch waschen, putzen und in feine Ringe schneiden.

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Flammkuchenteig auf der bemehlten Arbeitsflache
kurz durchkneten und in 4 Stiicke teilen. Jedes Teigstuck auf der Arbeitsflache dinn ausrollen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Mit dem Schmand bestreichen und mit den Frihlingszwiebeln
bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen auf dem untersten Einschub 10-12 Minuten backen.
Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett kurz anrésten. Den Rucola waschen und trockenschleudern.
(Die Flammkuchen entweder nacheinander backen oder bei Umluft jeweils zwei Blech zusammen backen.)

Nach dem Backen mit dem Parmaschinken belegen und mit den Pinienkernen und dem Rucola bestreuen.
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1. Hauptgang: Kabeljau mit Radieschen-Remoulade und Bratkartoffeln von Horst
Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

4 Kabeljaufilets, a 200 g ohne Haut
Salz, Pfeffer aus der Mihle
% Zitrone
Worcestershiresauce
2EL Olivendl
7009 gekochte Kartoffeln, geschélt vom Vortag
4-5 EL Rapsol
1 Zwiebel
100 g durchwachsener Speck, gewdrfelt
1 Bund Radieschen
3 Cornichons
4 Stiele Dill
100 g Mayonnaise
100 g Sauerrahm
Cayennepfeffer
Y% Zitrone

Dill zum Garnieren
Zubereitung:

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Die Kabeljaufilets mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Worcestershiresauce
wurzen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets darin von beiden Seiten 2 Minuten anbraten. Auf ein
Backblech legen und im Backofen 10 Minuten ziehen lassen.

Die Kartoffeln in Scheiben schneiden. Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin goldbraun und
knusprig braten. Die Zwiebel schélen und wiirfeln. Den Speck und die Zwiebeln zugeben und weiter braten
lassen, bis der Speck knusprig und goldbraun ist. Die Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fur die Remoulade die Radieschen waschen und putzen. Radieschen und Cornichons klein wirfeln oder hacken.
Den Dill abbrausen, Stiele entfernen und hacken. Alles zusammen mit der Mayonnaise und dem Sauerrahm
verrihren. Die Radieschen-Remoulade mit Salz, Cayenne und Zitronensaft wiirzig abschmecken.

Zum Anrichten die Bratkartoffeln mit dem Kabeljau auf Tellern verteilen. Die Remoulade dariiber traufeln und mit
einigen Dillspitzen garnieren.
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2. Hauptgang: Riesengarnelen auf Spargel-Rhabarber-Ragout und Spaghetti aglio
olio von Johann Lafer

Zutaten fur vier Portionen:

1 Bund weilRer Spargel
je 3 Stiele Thymian und Rosmarin
2 halbierte, ungeschélte Knoblauchzehen
400 g Rhabarber
2 Schalotten
309 Butter
1TL Zucker
100 ml Gemiusefond
Salz, Pfeffer aus der Mihle
250 g frische Spaghetti
4 Knoblauchzehen
1 Chilischote
4-5EL Olivendl
12 Riesengarnelen, ohne Kopf, in der Schale
2 Knoblauchzehen
je 4 Stiele Thymian und Rosmarin
2EL Olivendl
23 Zitrone
50 g Rucola

Zubereitung:

Den Spargel waschen, schélen und die Enden abschneiden. Einen Dampftopf 3 cm hoch mit Wasser befullen,
Krauter und Knoblauch in das Wasser geben und aufkochen. Die Spargelstangen in den Dampfeinsatz legen,
diesen in den Topf setzen und die Spargelstangen etwa 12-15 Minuten bei geschlossenem Deckel dampfen.

Den Rhabarber waschen, schéalen und in 2-3 cm lange Stiicke schneiden. Die Schalotten schalen und wiirfeln.
Die Butter in einer Pfanne erhitzen, Rhabarber und Schalotten darin anbraten. Zucker darliber streuen und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Den Gemiisefond angieRen und das Gemuse etwa 3-5 Minuten bissfest garen.

Die Spaghetti in reichlich leicht gesalzenem Wasser al dente kochen. Die Knoblauchzehen schélen, Chili
halbieren und entkernen, beides fein hacken. Olivendl in einer grol3en Pfanne erhitzen, Knoblauch und Chili darin
anschwitzen. Die hei3en Spaghetti zugeben und unterschwenken. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Riesengarnelen waschen und trockentupfen. Olivendl mit den halbierten Knoblauchzehen und den Krautern
in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen darin 1-2 Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas
Zitronensaft betraufeln.

Die Spaghetti in Pastatellern anrichten, die Riesengarnelen, den Rhabarber und Spargel darauf geben. Mit
Olivendl betraufeln und den Rucola daruber streuen.
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Dessert: Getrankter Zitronenkuchen mit Erdbeeren und weilRer Schokocreme von
Johann Lafer

Zutaten fir einen Kuchen ca. 16x12:

300 ml Sahne

300 g weilRe Schokolade
2 Zitronen

250 g Butter

250 ¢g Zucker

4 Eier

250 g Mehl

2TL Backpulver

100 g Puderzucker

100 mi frisch gepresster Zitronensaft
500 g Erdbeeren

Minze zur Garnitur

Zubereitung:

150 ml Sahne in einem Topf erhitzen, jedoch nicht kochen lassen. Vom Herd nehmen und die wei3e Schokolade
unterriihren, bis sie vollstdndig geschmolzen ist. Die Masse abgedeckt gut durchkiihlen lassen, am besten tber
Nacht.

Zwei Zitronen heil3 abspulen, trocknen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Butter und 150 g
Zucker in einem Topf unter Rihren schmelzen. Den Zitronensaft und die Schale unterriihren, bis eine homogene
Masse entstanden ist. Beiseite stellen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Eier mit 100 g Zucker in der Kiichenmaschine dickschaumig
aufschlagen. Anschlie3end Mehl und Backpulver unterheben. Den heil3en Zitronensud langsam zugeben und
unterschlagen. Eine Backform (ca. 25x32 cm) mit Backpapier auslegen und die Masse einfillen. Im vorgeheizten
Backofen 35-40 Minuten backen.

Die Schokoladensahne mit den Schneebesen des Handriihrers oder in der Kiichenmaschine steif schlagen. Die
restliche Sahne in einem hohen Becher ebenfalls steif schlagen. Die geschlagene Sahne unter die
Schokoladencreme heben. Die Erdbeeren abbrausen, putzen und an der Bliite gerade abschneiden.

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen. Den Zitronensaft mit dem Puderzucker und dem Zitronenlikér mischen und
den Kuchen damit tranken. Abkihlen lassen. Den Kuchen halbieren. Eine Halfte etwa 2 cm dick mit der Creme
bestreichen. Erdbeeren dicht an dicht darauf setzen. Die Hélfte der tbrigen Creme auf den Erdbeeren verteilen
und die Zwischenraume damit fullen. Die zweite Kuchenhélfte darauf setzen. Die Seitenrdnder des Kuchens mit
der restlichen Creme glatt streichen. Nach Mdglichkeit den Kuchen 1-2 Stunden kalt stellen.

Den Kuchen in 8 Stiicke schneiden, mit Minze garnieren und servieren.



