| Lafer!Lichter!Lecker! — Menu am 17. September 2016

LAFER 72
LICHTERE ¢ 2

Vorspeise: Eclairs a la Lafer

Zutaten fir vier Portionen:

1 Vanilleschote

500 ml Milch

2 Eigelb

2EL Zucker

35¢9 Speisestarke

150 ml Wasser

150 mi Milch

1209 Butter

1 Prise Salz

1EL Zucker

240 ¢g Mehl

5 Eier

759 Schlagsahne

1 Eiweil3

1EL Instant Kaffeepulver
3cl Mokkalikér

1 unbehandelte Orange
3cl Orangenlikor

200 g Puderzucker

1TL Instant Kaffeepulver
1EL Wasser

Zubereitung:

Fur die Creme die Vanilleschote langs aufschneiden, Vanillemark mit dem Messerriicken auskratzen. Vanillemark
und die ausgekratzte Schote mit 400 Milliliter Milch in einem Topf aufkochen.

Eigelbe, Zucker, Starke und 100 Milliliter Milch verquirlen. Sobald die Milch kocht, Topf vom Herd nehmen, die
Vanilleschote herausnehmen, angerihrte Eigelbomischung in die Milch giel3en und unterriihren.

Topf zurlick auf den Herd stellen und unter Ruhren aufkochen. Eine Minute kdcheln lassen.
Die Vanillecreme in eine Schissel umfiillen, abdecken und kalt werden lassen.

Fur die Eclairs das Wasser mit der Milch aufkochen, Butter, Salz und Zucker zugeben und verriihren. Sobald die
Butter geschmolzen ist, das Mehl zugeben und unterriihren. Auf dem Herd solange riihren, bis ein Teigklumpen
entstanden ist. In eine Schissel umfullen und nach und nach die Eier unterriihren.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Brandteig in einen Spritzbeutel mit groRer Sterntiille
fullen. Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Den Teig zwdlf Zentimeter lang und zwei bis drei Zentimeter
dick aufspritzen. Sechs bis acht Minuten bei 200 Grad backen. Hitze anschliel3end auf 180 Grad reduzieren und
weitere 15 bis 20 Minuten backen.

Die Sahne steif schlagen. Die kalte Vanillecreme in zwei Schiisseln verteilen. Die eine Halfte mit dem
Kaffeepulver und dem Mokkalikdr verrihren und die Sahne unterheben. Zur restlichen Vanillecreme den
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Orangenlikdr und die fein abgeriebene Orangenschale geben. Das Eiweil steif schlagen und unter die
Orangencreme heben.

Die Eclaires aufschneiden und die Hélfte der Eclairs mit Mokka-, die ibrigen mit Orangencreme fiillen.
100 Gramm Puderzucker mit Kaffeepulver und einem Essloffel Wasser glattrihren. Die Eclairs mit der
Mokkaftillung damit Gberglanzen. Den restlichen Puderzucker mit einem Essloffel Orangensaft verriihren und die

Ubrigen Eclairs damit bestreichen.

Auf einer Etagere anrichten und zur Kaffeetafel servieren.
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1. Hauptgang: Ragout Fin ala von der Lippe
Zutaten flr vier Portionen:
600 g gekochte Hihnerbrust
150¢g Champignons
60 g Butter
60 g Mehl
150 ml trockener WeilRwein
2cl Weinbrand oder Brandy
1 Liter kraftige Hihnerbriihe
200 mi stiRe Sahne
1 Msp. Sardellenpaste
1-2TL Kapern (fein gehackt)
2-3TL Curry

Worcestersauce
R Zitrone

Lowensenf

Sahnemeerrettich

Salz, weil3er Pfeffer

Cayennepfeffer
12 Ragout Fin Pastetchen

Zubereitung:
Die Huhnerbrust in Wirfel schneiden. Die Champignons vierteln.

Die Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl einrihren und ohne Farbe anschwitzen. Mit dem WeiRwein,
Weinbrand und der Hiuihnerbriihe aufgiel3en. Unter Riihren aufkochen, Sahne zugeben und etwa 10 Minuten bei
mittlerer Hitze kdcheln lassen.

Das Huhnerfleisch, die Champignons, Sardellenpaste, Kapern und das Curry zugeben. Die Sauce mit
Worcestersauce, Zitronensaft, Lowensenf, Sahnemeerrettich, Salz, Pfeffer und Cayenne wirzig abschmecken.

Die Konigin Pasteten im Backofen drei bis funf Minuten aufbacken. Das Ragout Fin in die Konigin Pasteten fiillen
und servieren.
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2. Hauptgang: Spaghetti mit Gemusebolognese von Horst Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

800 g Hackfleisch, gemischt
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 Mohren
1 Stange Lauch
jel rote und gelbe Paprikaschote
4009 Spaghetti
Salz
3 EL Olivendl
1TL Zucker
2EL Tomatenmark
100 ml WeilRwein
3009 passierte Tomaten
1 Bund Basilikum
509 Parmesan

schwarzer Pfeffer aus der Muhle
Zubereitung:
Reichlich Wasser in einem grof3en Topf zum Kochen bringen.
In der Zwischenzeit die Zwiebel und den Knoblauch schéalen und klein wirfeln.

Die Mohren waschen, schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Lauch putzen, langs aufschneiden und
grundlich waschen. Die Halften nochmals l&angs halbieren und in kleine Stiicke schneiden. Die Paprikaschoten
waschen, halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.

Das kochende Wasser leicht salzen und die Spaghetti darin bissfest kochen.

Das Olivendl in einem grof3en Topf erhitzen und die Zwiebeln mit dem Knoblauch darin anschwitzen. Méhren,
Lauch und Paprika zufligen und darin anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Das Tomatenmark
zugeben und kurz mit anrésten. Mit dem Weil3wein abléschen und alles gut verriihren. Die passierten Tomaten
zugeben. Die Sauce funf bis acht Minuten kochen lassen, bis das Gemuse gar ist.

Das Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, einige Blatter zur Garnitur beiseitelegen. Die restlichen Blatter klein
schneiden. Die Spaghetti abgieRen und gut abtropfen lassen. Die Sauce nochmal mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Spaghetti und den Basilikum in die Sauce geben und unterheben.

Die Spaghetti in tiefen Tellern anrichten. Den Parmesan daruber hobeln und mit einigen Basilikumblattern
garnieren.
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Dessert: Waffeln mit heil3en Kirschen und Sahne von Horst Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

2209 Butter, zimmerwarm

150 g Zucker

1 Prise Salz

3 Eier

280 ¢ Mehl

% TL Backpulver

150 ml Mineralwasser mit Kohlensaure

Butter fir das Waffeleisen

400 g TK-Sauerkirschen (aufgetaut)
250 ml Sauerkirschsaft

2EL Zucker

Yo Packchen Vanillepuddingpulver
200 g Sahne

2EL Puderzucker

Puderzucker zum Bestauben
Zubereitung:

Die Butter mit dem Zucker und dem Salz schaumig aufschlagen. Die Eier zugeben und zwei bis drei Minuten
unterschlagen. Das Mehl mit dem Backpulver mischen. Mehlmischung und Mineralwasser abwechselnd unter die
Ei-Zucker-Mischung heben, bis ein glatter Teig entstanden ist.

Das Waffeleisen vorheizen.

In der Zwischenzeit die Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen. Den Sauerkirschsaft mit dem Zucker in einem
Topf aufkochen. Den abgetropften Saft mit dem Puddingpulver glatt riihren. Das angeriihrte Puddingpulver in den
kochenden Kirschsaft geben und aufkochen lassen. Eine Minute kdcheln lassen. Die Sauerkirschen zugeben und
unterheben. Die heif3en Kirschen in eine Schissel fillen.

Das vorgeheizte Waffeleisen mit etwas Butter einfetten und zwei Essloffel Teig hineingeben. Waffeleisen
schliel3en und die Waffel goldbraun und knusprig backen. Auf einem Kuchengitter ablegen. Aus dem restlichen
Teig nach und nach Waffeln backen. Je nach GréRRe und Form des Waffeleisens entstehen unterschiedlich viele
Waffeln.

Die Sahne mit den Schneebesen des Handrihrers halbsteif schlagen. Den Puderzucker zugeben und restlich
steif schlagen.

Die Waffeln mit Puderzucker bestauben und mit den heilRen Kirschen und der Sahne servieren.



