| Lafer!Lichter!Lecker! — Ment am 06. Juni 2015 |

LAFER!\ o
LICHTER! ¢ =

Vorspeise: Indianische "Indianerehrenwort Suppe" ala Jeanette Biedermann

Zutaten fur vier Portionen:

200 g Wildreis

159 getrocknete Waldpilzmischung

250¢ Sukartoffel

250 ¢ Hokkaido Kirbis

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

20g Ingwer

2 weille Riben

1 Bund Suppengrin

2EL Butterschmalz zum Braten

250 ¢ Rinderhackfleisch

2509 Lammbhackfleisch

25049 gehackte/geschélte Tomaten (Dose)

800 ml Rinderbrihe

250 ¢ Maronen/Esskastanie (vakuumgegart)

je504g Kidney Bohnen, Lima Bohnen, Weil3e Bohnen, Chili Bohnen, schwarze
Bohnen (aus der Dose), mit Flussigkeit

50¢g Mais (Dose)
Salz, Pfeffer und Chili aus der Mihle

1-2TL Paprikapulver edelsu3

1TL gemahlener Kimmel

1TL Zimt

1TL Cumin

2EL Kirbiskerne

2 EL Pinienkerne

Zum Garnieren:
Glatte Petersilie

Zubereitung:

Wildreis mit einem Teel6ffel Salz und 500 Milliliter Wasser in einem Topf zum Kochen
bringen, Hitze reduzieren und nach Packungsangabe fertig kochen.

Die getrocknete Pilzmischung 20 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Suf3kartoffeln,
Kirbis und weil3e Riiben waschen, schalen und wirfeln. Suppengrin waschen, schalen und
ebenfalls wirfeln. Zwiebeln, Ingwer und Knoblauch schalen und in Wiirfel schneiden.

Das Hackfleisch im heil3en Butterschmalz scharf anbraten. Zwiebeln, Ingwer und Knoblauch
mit anbraten. Die geschalten Tomaten zugeben und mit schmoren. Kirbis, Stl3kartoffeln,
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weil3e RUben, Suppengrin und abgetropfte Pilze zugeben. Rinderbrihe angiel3en. Alles 15
bis 20 Minuten kdcheln lassen.

Esskastanien in einer Pfanne anrdsten und zur Suppe geben. Die Bohnen mit der Flissigkeit
und den abgespulten, abgetropften Mais zugeben, weitere zehn Minuten koécheln lassen. Mit
Salz, Pfeffer, Zimt, Cumin, Chili und Paprikapulver wirzen.

Pinienkerne und Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rdsten.

Zum Anrichten den Reis nach Belieben in tiefen Tellern verteilen, die Indianerehrenwort-
Suppe darliber schopfen. Mit gertsteten Pinien- und Kirbiskernen bestreuen und gehackter
Petersilie finalisieren.

Howgh und guten Appetit!
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1. Hauptgang: Kalbsrahmgeschnetzeltes auf Kartoffel-Spargelrésti und Gurken-
Radieschensalat von Johann Lafer

Zutaten fur vier Portionen:

600 g Kalbsriicken, ausgeldst
1EL Speisestarke
2 EL Sojasauce
2 rote Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
200¢ braune Champignons
1EL Butterschmalz
2cl Cognac
200 ml Kalbsfond
150 ml Sahne
1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer aus der Mihle
500¢ Kartoffeln festkochend
500 g weilder Spargel
2EL Butterschmalz
2EL Butter
1 Salatgurke
1 Bund Radieschen
3 EL Weil3weinessig
1TL Senf
1TL Honig
3 EL Rapskernol
1 Bund Kerbel

Zubereitung:

Kalbsrticken in Streifen schneiden. Mit der Speisestarke und der Sojasauce marinieren.
Zwiebeln schélen, in Spalten schneiden. Knoblauch schélen und klein wirfeln. Champighons
putzen, Stiel entfernen und halbieren.

Butterschmalz in einem Brater erhitzen. Fleisch darin portionsweise anbraten. Herausheben
und beiseite stellen. AnschlieBend Zwiebeln und Pilze darin anbraten. Knoblauch zugeben,
kurz mit anschwitzen. Bratensatz mit dem Cognac abldschen. Kalbsfond und Sahne
angief3en und aufkochen lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen und zwei bis drei
Minuten kécheln lassen.

Die Kartoffeln waschen, schalen und grob raspeln. Spargel waschen, schalen und ebenfalls
grob raspeln. Beides in einer Schissel mischen. Einen Essl6ffel Butterschmalz in einer
grol3en Pfanne schmelzen. Die Halfte der Kartoffelmischung zugeben, zu einem Kuchen
zusammendriicken und bei mittlerer Hitze langsam goldbraun und knusprig braten. Rosti
wenden und ebenfalls braten. Einen Essloffel Butter in Flockchen am Rand verteilen und den
Rosti darin schwenken. Mit dem restlichen Butterschmalz und der Kartoffelmasse ebenso
verfahren und einen zweiten Rosti braten.

Beide Rosti mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Backofen bei 70 Grad warm stellen.
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Salatgurke waschen, schélen, langs halbieren, entkernen und in Streifen schneiden.
Radieschen waschen, putzen und vierteln. Beides in einer Schiissel mischen. Aus dem
WeilRweinessig, Senf, Honig und Rapskernél ein Dressing anriihren, mit Salz wirzen.
Gurken und Radieschen damit marinieren. Kerbel abbrausen, trockenschitteln und grob
zupfen. Zum Salat geben.

Das Fleisch in die Sauce geben und darin kurz erhitzen. Schnittlauch in Réllchen schneiden
und zur Sauce geben. Rosti halbieren, das Kalbsrahmgeschnetzelte darauf anrichten. Den
Salat dazu servieren.
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2. Hauptgang: Putenfrikassee mit Curry und Wildreis von Horst Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

200 g Wildreismischung
Salz, Pfeffer aus der Miihle

600 g Putenbrust

100 g Shiitakepilze

1EL Olivendl

1 Zwiebel

1EL Butter

2 EL Mehl

2 EL Currypulver

100 ml WeilRwein

400 mi Geflugelbrihe

100 ml Sahne

1 gelbe Paprikaschote

100 g Zuckerschoten

) Zitrone

1EL Butter

1EL Rosa Pfefferbeeren

1 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

Wildreismischung mit der doppelten Menge Wasser und einem Teeloffel Salz zum Kochen
bringen. Auf kleiner Flamme bei geschlossenem Deckel cirva 30 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Putenbrust in Streifen schneiden. Shiitakepilze putzen und in Streifen
schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen und das Fleisch und die Pilze darin kurz scharf
anbraten. Herausnehmen und beiseite stellen.

Zwiebel schalen und kleinwtrfeln. Butter in demselben Topf schmelzen, Zwiebeln darin
anschwitzen. Mehl und Currypulver zugeben und unter Rihren ein bis zwei Minuten hell
anschwitzen. Mit dem WeilRwein abléschen und die Brihe auffiullen. Gut verriihren, damit
keine Klimpchen entstehen. Drei bis vier Minuten kécheln lassen.

Paprikaschote waschen, entkernen und in Wurfel schneiden. Zuckerschoten waschen und
schrag halbieren. Beides zur Sauce geben, Sahne zuflgen. Sauce mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft wirzig abschmecken. Zwei bis drei Minuten kdcheln lassen. Fleisch und Pilze
zugeben und kurz mit erwarmen.

Wildreis mit einer Gabel auflockern und die Butter unterrihren. Wildreis auf Tellern anrichten
und das Putenfrikassee darauf verteilen. Mit Rosa Pfefferbeeren und Schnittlauch bestreuen.
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Dessert: Erdbeertdrtchen mit Vanillecreme und Kokos von Horst Lichter
Zutaten fur vier Portionen:

2 Scheiben  TK Blatterteig, aufgetaut

150 g Magerquark
150 g Mascarpone
Y% Vanilleschote
Ys Zitrone

2EL Zucker

500¢ Erdbeeren
50¢g Kokosraspel
1EL Zucker

Puderzucker zum Bestauben
Minze zum Garnieren

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Zubereitung:

Aus den beiden Scheiben Blatterteig vier moglichst grof3e Kreise ausstechen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Blatterteig mehrmals mit einer Gabel einstechen.
Im Backofen auf der mittleren Schiene 20 Minuten backen. Herausnehmen und abkihlen
lassen.

Magerquark und Mascarpone in eine Schissel geben. Vanilleschote langs aufschneiden und
das Mark herauskratzen. Zitrone auspressen. Zitronensaft, Vanillemark und Zucker mit in die
Schissel geben. Mit den Schneebesen des Handriihrgerates schaumig aufschlagen. Masse
in einen Spritzbeutel mit Lochtdlle fullen und kalt stellen.

Erdbeeren abbrausen, putzen und gut abtropfen lassen. Kokosraspel mit dem restlichen
Zucker in eine Pfanne geben und unter Rihren goldbraun résten. Zum Abkihlen auf einem
Teller verteilen.

Die abgekuhlten Blatterteigbdden auf eine Platte setzen. Die Vanillecreme auf die Boden
verteilen. Die Erdbeeren darauf setzen. Mit dem Kokoskaramell bestreuen und mit
Puderzucker bestauben. Nach Belieben mit frischen Minzeblattchen garnieren.



