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Vorspeise: Rosa Kalbsfiletscheiben mit Kohlrabi-Spaghetti-Salat und Yuzu-
Mayonnaise von Johann Lafer

Zutaten fir vier Portionen:

600 g Kalbsfilet
Salz
Pfeffer aus der Miihle
2 EL Olivendl
2 Knoblauchzehen
je 2 Stiele Thymian und Rosmarin
2 Kohlrabi
1 rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 Stangen Frihlingslauch
1 Bund Thaibasilikum
2 EL Olivenol
L7 Limette
2 Eigelbe
1TL Senf
200 ml Rapsol
1-2TL gerdstetes Sesamol
1EL Sojasauce
2-3EL Yuzu-Saft
Zucker

Zubereitung:
Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer wirzen und in einer Pfanne im heil3en Olivendl von allen Seiten anbraten.
Halbierten Knoblauch und die Krauter beim Braten mit zugeben. Das Filet mit den Krautern auf ein Ofengitter
legen und eine Fettfangschale unterstellen. Im vorgeheizten Backofen etwa 20 bis 25 Minuten garen.
Herausnehmen und funf Minuten ruhen lassen.

Kohlrabi waschen, schélen und mit einem Gemusehobel in diinne, lange Gemiisespaghetti schneiden. Zwiebel
und Knoblauch schélen und in feine Streifen schneiden. Beides in einem Essloffel Olivendl anschwitzen.
Frihlingslauch putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Alles in einer Schiissel mischen. Die
Kohlrabi-Spaghetti mit Salz, Pfeffer, Olivendl und Limettensaft marinieren. Thai-Basilikum abbrausen, trocknen
und Uber den Salat zupfen.

Eigelbe und Senf in einer Schiissel verrithren. Die Hélfte des Ols zunachst trépfchenweise unterschlagen. Das
restliche Ol in einem diinnen Strahl zugeben und alles zu einer dickcremigen Mayonnaise aufschlagen.
Mayonnaise mit Sesamél, Sojasauce, Yuzu-Saft, etwas Zucker, Salz und Pfeffer wirzen.

Das Kalbsfilet in diinne Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf dem Kohlrabi-Spaghettisalat
anrichten. Mit der Yuzu-Mayonnaise servieren.
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1. Hauptgang: Gebratene Seezunge auf Mandelplree mit Petersilienbutter und
frittiertem Rucola von Johann Lafer

Zutaten fur vier Portionen:

4 Seezungen, kiichenfertig
Mehl zum Bestauben
2EL Butterschmalz
Salz
Pfeffer aus der Mihle
2 Knoblauchzehen
4 Stiele Thymian
509 Butter
% Bund Petersilie
1 Bio Zitrone
800 g Kartoffeln, mehlig kochend
1kg Meersalz
509 Mandeln, geschalt
200 mi Milch
509 Butter
Muskatnuss
509 Rucola

Sonnenblumendél zum Ausbacken

Zubereitung:

Kartoffeln griindlich waschen und auf einem Backblech auf dem Meersalz verteilen. Im Backofen bei 200 Grad 45
bis 60 Minuten garen.

Die Seezungen waschen, trocknen und auf beiden Seiten die Haut abziehen. Kopf und Flossensaum
abschneiden, Seezungen in Mehl wenden und gut abklopfen. Butterschmalz in einer gro3en Pfanne erhitzen und
die Seezungen darin bei mittlerer Hitze anbraten. Thymian mit zugeben. Nach etwa zwei Minuten die Seezungen
wenden, Butter zufiigen und die Fische damit tibergieRen. Knoblauch schalen und hacken. Petersilie waschen
trocknen und fein hacken. Petersilie und Knoblauch mit in die Pfanne geben und den Zitronensaft tber die
Seezungen traufeln. Eine bis zwei Minuten ziehen lassen.

Milch und Mandeln in einen Topf geben und aufkochen. Mit Salz und Muskatnuss kréftig wiirzen und zehn
Minuten leicht kécheln lassen. Mandelmilch fein pirieren. Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, halbieren und
zweimal durch eine Kartoffelpresse driicken. Schalen jeweils aus der Presse entfernen. Die Kartoffeln mit der
Mandelmilch und Butter verriihren und ggf. mit Salz und Muskat abschmecken.

Sonnenblumendl auf 160 Grad erhitzen. Den Rucola putzen, waschen, trockenschleudern. Auf einem Kichentuch
gut trockentupfen. Den Rucola portionsweise im heilen Fett frittieren. Auf Klichenpapier abtropfen lassen und
leicht salzen.

Die Seezungen mit dem Mandelpiiree anrichten. Mit der Petersilien-Zitronenbutter betrdufeln und den Rucola
darauf verteilen.
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2. Hauptgang: Rindersteak mit Krauterbutter und Farfallenudeln von Horst
Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

4 Rindersteaks, 4 400 g
Salz
Pfeffer aus der Miihle
1-2 EL Rapsol
1 Knoblauchzehe
1 Bund gemischte Krauter
100 g Butter, zimmerwarm
R Zitrone
2509 Farfalle
50 ¢ Kalamata-Oliven, entsteint
4 getrocknete Tomatenfilets, in Ol
2EL kleine Kapern
1 rote Zwiebel
2EL Olivenol
1 Bund Basilikum
Fleur de sel

Zubereitung:

Rindersteaks mindestens eine Stunde bei Zimmertemperatur liegen lassen.

Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine
Gusseisenpfanne hoch erhitzen. Das Fleisch mit etwas Ol einreiben und in der Pfanne von beiden Seiten zwei
Minuten anbraten. Steaks auf ein Ofengitter legen und im vorgeheizten Backofen 20 Minuten garen lassen.

Fir die Krauterbutter den Knoblauch schéalen und klein hacken. Krauter abbrausen, die dicken und festen Stiele
entfernen, Blatter fein hacken. Knoblauch und Krauter zur Butter geben und verrihren. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft wirzen. Buttermasse auf ein Stlicke Frischhaltefolie geben, darin einwickeln und zu einer Rolle
formen. Kalt stellen.

Farfalle in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser bissfest kochen. Anschlie3end abgieen und
abtropfen lassen.

Oliven, getrocknete Tomaten und Kapern klein hacken. Zwiebel schélen und klein hacken. Alles in einer Pfanne
in zwei Essloffeln Olivendl anschwitzen. Farfalle zugeben, unterschwenken und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Basilikum abbrausen, trocknen und die Blatter grob zupfen. Zur Pasta geben.

Die Rindersteaks aus dem Ofen nehmen, in dicke Streifen schneiden, mit Fleur de sel bestreuen und auf den
Farfalle anrichten. Die Krauterbutter in Scheiben schneiden und auf das Fleisch legen.
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Dessert: Mirbeteigtortchen mit Erdbeerpudding von Horst Lichter

Zutaten flr vier Portionen:

150 ml Milch

1 Eigelb

15¢g Speisestarke

100 ml Erdbeersirup

4 kleine Tartelett-Boden (aus Murbeteig)
400 g kleine Erdbeeren

1EL Vanillezucker

100 g Schlagsahne

Minze zur Garnitur
Zubereitung:

Fur den Erdbeerpudding drei Essléffel Milch abnehmen und mit dem Eigelb und der Stérke verriihren. Restliche
Milch und den Erdbeersirup in einem Topf aufkochen. Sobald die Milch kocht, den Topf vom Herd nehmen. Die
angeruhrte Eigelbmischung in die Erdbeermilch gieRen und unterrihren. Den Topf zuriick auf den Herd stellen.
Die Mischung unter Rihren aufkochen und eine Minute kdcheln lassen. Den Pudding in die vorbereiteten
Tartelettbdden fiillen, glatt streichen und kalt stellen.

Die Erdbeeren abbrausen, trocknen und die Kelchblatter abzupfen. Die Erdbeeren auf den erkalteten
Puddingtortchen verteilen.

Sahne steif schlagen, den Vanillezucker dabei einrieseln lassen. Je einen Klecks Sahne auf jedes
Mirbeteigtértchen geben und mit Minze garnieren.



