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Vorspeise: Lachsfrikadellen auf Gurkennudeln und Kartoffeln von Johann
Lafer

Zutaten fur vier Portionen:

500 ¢ kleine, festkochende Kartoffeln
3049 Butter
400 g frisches Lachsfilet, ohne Haut und Gréten
400 g Raucherlachs
1 Limette
3 Stangel Dill
30g frischer Ingwer
1209 Staudensellerie
1 Eiweil3
1EL Speisestéarke
Salz, Pfeffer aus der Mihle
30g Butterschmalz
1 Salatgurke
3 EL WeilRer Balsamico
1EL Zucker
2EL Olivenol
1EL Cashewkerne, ungesalzen
1 Bund Wildkrauter (ca. 50 g)
1 kleine Knoblauchzehe
Y% Zitrone
150 ml Rapskerndl

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen, schéalen und in einem Dampfeinsatz auf kochendem Wasser 20
Minuten dampfen. Beide Lachssorten sehr fein wirfeln. Limette heild abspulen, die Schale
fein abreiben, den Saft auspressen. Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.
Ingwer schalen, fein reiben. Staudensellerie waschen, schéalen und klein wiirfeln.

Das Lachsfilet mit Limettenschale, Dill, Ingwer, Eiweil3, Speisestéarke und Staudensellerie in
einer Schissel grindlich mischen. Kréaftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Acht Frikadellen aus
der Masse formen und im heif3en Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer
Hitze von beiden Seiten anbraten. Dann die Hitze reduzieren und die Frikadellen finf bis
acht Minuten zu Ende garen.

Die Gurke waschen, l&ngs halbieren, entkernen und mit einem Sparschéler langs in diinne
Streifen schneiden. Gurkenstreifen mit Salz, Pfeffer, Balsamico, Limettensaft, Zucker und
Olivendl mischen. Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett kurz anrésten. Wildkrauter
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abbrausen, trocken schitteln, die groben Stiele entfernen. Blatter grob zupfen und in einen
Zerkleinerer geben. Geschalten Knoblauch und Cashews zugeben, mit dem Rapskernél
auffullen. Mit Salz, Pfeffer und dem Saft der halben Zitrone wiirzen und alles zu einem feinen
Pesto mixen. AnschlieRend nochmals abschmecken.

Die Kartoffeln in einer Pfanne in der Butter anbraten, mit Salz wiirzen. Petersilie abbrausen,
trockenschutteln und fein hacken. Uber die Kartoffeln streuen. Zum Anrichten den
Gurkensalat auf Tellern verteilen, je zwei Frikadellen darauf legen. Die Kartoffeln dazugeben
und mit dem Wildkrauterpesto betraufeln.
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1. Hauptgang: Hausgemachte Tagliatelle mit Gemusebolognese von Johann
Lafer

Zutaten fur vier Portionen:

400 g Hartweizengriel3 (Ital. Pastamehl)
4 Eier

1 Knoblauchzehe

2 Schalotten

150 g Mohren

1509 Sellerie

2 Zucchini

1 Lauchstange

2 EL Olivendl

2 EL Tomatenmark

250 ml Gemusefond
25049 passierte Tomaten
4 Strauchtomaten

je 2 Zweige  Thymian und Rosmarin
Salz, Pfeffer aus der Mihle

1TL Zucker

1-2EL Weil3weinessig
3-4 Stiele Basilikum

509 Parmesan

Zubereitung:

Hartweizengriel3, Eier und einen gestrichenen Teeloffel Salz in einer Kiichenmaschine zu
einem glatten, festen Teig verkneten. Einige Minuten gut durchkneten, anschliel3end in
Frischhaltefolie gewickelt zwei Stunden kalt stellen.

Knoblauch und Schalotten schélen und fein wirfeln. Méhren, Knollensellerie putzen, schalen
und in kleine Wiurfel schneiden. Zucchini und Lauch putzen, waschen und ebenfalls
kleinwilrfen. Das Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen. Gemusewdirfel, Schalotten und
Knoblauch darin andiinsten. Das Tomatenmark zufugen, gut mischen und drei bis funf
Minuten anrésten. Den Gemusefond zlgig dazu gief3en, die passierten Tomaten zugeben
und alles mischen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und WeilRweinessig wirzen. Die Sauce offen
etwa 15 Minuten sehr langsam bei milder Hitze einkochen lassen, bis sie dickflissig ist.

Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser tUberbrihen, pellen und vierteln.
Die Kerngehause entfernen und die Tomatenfilets wirfeln. Krauterzweige abbrausen,
trocken schiitteln, die Blattchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Tomatenwurfel und
gehackte Krauter in die Sauce geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine zu diinnen, langen Bahnen ausrollen. Mit dem
Tagliatelle-Aufsatz zu feinen Bandnudeln ausrollen oder mit dem Messer in Streifen
schneiden. Reichlich leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Pasta darin ein
bis zwei Minuten garen. Abgie3en und unter die Gemiisebolognese heben. Mit frisch
gehobeltem Parmesan und Basilikumblattern bestreut servieren.
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2. Hauptgang: Kalbsrdllchen in Pilzrahm mit GrieBnocken von Horst Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

4 Kalbsschnitzel (aus der Oberschale, a ca. 160 g)
3 Scheiben  Toastbrot
3 Stiele Thymian
1TL Senf
2 Eier
Salz, Pfeffer aus der Mihle
2 EL Olivenol
500¢ gemischte Pilze, geputzt
1 Zwiebel
50 mi WeilRwein
300 mi Gemisebriuhe
150 ml Sahne
1TL Speisestéarke
250 mi Milch
25¢ Hartweizengriel3
1EL Speisestéarke
1 Prise Salz
Cayennepfeffer, Muskatnuss
1 Ei
50¢g Quark
1 Bund Schnittlauch

AuBBerdem: Kilchengarn zum Binden

Zubereitung:

Gewdrfeltes Toastbrot, Thymianblattchen, Senf und Eier in einer Kiichenmaschine zu einer
Paste mixen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Kalbsschnitzel auf der Arbeitsflache auslegen,
leicht plattieren, salzen und pfeffern. Das Fleisch mit der Paste bestreichen und zu Rdéllchen
aufrolle. Mit Kiichengarn binden.

Pilze in mundgerechte Stiicke schneiden, Zwiebel schélen und wurfeln. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, die Kalbsréllchen darin von allen Seiten scharf anbraten. Herausnehmen
und beiseite stellen. Pilze und Zwiebeln in die Pfanne geben und anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit dem WeiRwein abléschen und einkochen lassen. Gemisebrihe und
Sahne zugeben. Alles einmal aufkochen lassen. Die Kalbsrélichen in die Sauce geben und
bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten garziehen lassen. Die Kalbsréllchen ein bis zwei Mal
wenden. Speisestarke in etwas Wasser anrtihren und die Sauce damit leicht abbinden.
Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Milch in einem Topf aufkochen. Griel3, Starke und Salz mischen, in die kochende Mich
einriihren. Unter Ruhren zwei bis drei Minuten kdcheln lassen. Vom Herd nehmen, Grie3brei
in eine Schiussel umfillen. Mit Salz, Cayennepfeffer und Muskat wiirzen, Ei und Quark
zugeben und alles verriihren. Aus der hei3en Masse Nocken abstechen.
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Schnittlauch in feine Ringe schneiden. Das Kiichengarn der Kalbsrélichen entfernen. Zum
Anrichten die Réllchen und den Pilzrahm auf Tellern verteilen und die Nocken dazu legen.
Mit dem Schnittlauch bestreuen.
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Dessert: Beerensmoothie-Joghurt-Creme von Horst Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

150 g Zartbitterschokolade
50¢g Mandelstifte
100 g Cornflakes
1 Zitrone
500 g gemischte frische Beeren, geputzt
(Himbeeren, Brombeeren, Erdbeeren, Johannisbeeren, ..)
3TL Vanillepuddingpulver
1EL Vanillezucker
500 ¢ griechischer Joghurt

Minze zur Garnitur
Zubereitung:

Schokolade klein hacken, in eine Schissel geben und Uber einem heiRen Wasserbad
schmelzen. Mandelstifte und Cornflakes in die geschmolzene Schokolade geben, alles gut
verrihren. Die Masse auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen. Zum
Abkuhlen in den Kihlschrank stellen.

Zitrone halbieren, den Saft auspressen. 250 Gramm Beeren mit dem Vanillezucker und
Zitronensaft fein purieren. Beerenpiree in einen Topf geben und zum Kochen bringen.
Puddingpulver mit zwei Essloffeln Wasser verrtihren, in die kochenden Beeren geben und
einmal aufkochen. Beiseite stellen zum Abkuhlen.

Vier Dessertglaser bereitstellen. Einen Essloffel Joghurt in die Glaser verteilen, etwas
Beerensmoothie darauf geben, mit den Schoko-Cornflakes bestreuen. Erneut Joghurt,
Smoothie und Cornflakes darauf schichten, bis alles verteilt ist. Zuletzt mit den restlichen
Beeren garnieren und mit Minzblattchen bestreuen.



