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LICHTER!

Vorspeise: Jakobsmuscheln im Kokossud gegart auf Glasnudelsalat von Johann
Lafer

Zutaten fir vier Portionen:

804¢ Glasnudeln
5049 Shiitake Pilze
5049 Zuckerschoten
1 Karotte
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
2EL Sesamol, gerdstet
2 EL Austernsauce
3EL Sweet Chili Sauce
1 Limette
Salz
Chili aus der Miihle
8 Jakobsmuscheln, frisch in der Schale
1 Chilischote
3049 Ingwerknolle
2 Schalotten
2 EL Sesamol
250 mi Kokosmilch, ungesuft
100 mi Gemiusefond
2 Kaffir Limettenblatter
Salz
Zucker
1TL Koriandersamen
% TL Szechuanpfeffer
% TL Kubebenpfeffer
2-3 EL Pankobrosel
309 Butter
1 Bund Koriander

Zubereitung:

Die Glasnudeln mit kochendem Wasser Ubergiel3en und finf Minuten ziehen lassen. Die Pilze mit
einem feuchten Tuch séaubern, die Stiele abschneiden und in feine Streifen schneiden. Zuckerschoten
in feine Streifen schneiden. Karotte waschen, schalen und mit dem Sparschéler in diinne Streifen
hobeln.

Schalotten und Knoblauchzehe schéalen und in feine Wirfel schneiden. Das Sesamdl in einer Pfanne
erhitzen, die Schalotten und den Knoblauch darin glasig diinsten. Die Pilze und das Gemiise zugeben
und kurz mitbraten. Alles mit Austernsauce, Sweet Chili Sauce, Limettensaft, Salz und Chili wiirzen.
Glasnudeln abgiel3en, abtropfen lassen und mit dem Gemiuse in einer Schiissel mischen.

Die Chilischote langs halbieren, die Kerne mit einem spitzen Messer herauskratzen, die Schote
waschen und grob zerkleinern.
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Ingwer und Schalotten schalen und ebenfalls grob zerkleinern. Alles in dem Sesamdél anbraten. Die
Kokosmilch und Gemiisefond angief3en, Kaffir Limettenblatter zugeben und den Sud mit Salz und
Zucker abschmecken.

Die Jakobsmuscheln waschen und trockentupfen. Jakobsmuscheln in den 50 Grad warmen Sud legen
und darin bei milder Hitze zugedeckt circa vier bis sechs Minuten ziehen lassen.

Koriander, Szechuanpfeffer, Kubebenpfeffer in einem Mdorser zerstof3en und fein mahlen. Die
Pankobrésel mit der Gewlirzmischung verriihren. Die Jakobsmuscheln aus dem Sud nehmen, in eine
Auflaufform setzen und mit dem Gewtirzpanko bestreuen. Butter in Flockchen darauf geben und unter
dem Backofengrill (230 Grad) eine bis zwei Minuten tberbacken.

Die Kokossauce durch ein Sieb giel3en und mit dem Pirierstab schaumig aufmixen. Den
Glasnudelsalat auf Tellern verteilen, die Jakobsmuscheln daraufgeben und mit dem Kokosschaum
betraufeln. Mit Korianderblattchen belegen.
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1. Hauptgang: Makrelenfilets in stuf3-saurem Zwiebelkompott auf gebratenen
SuRkartoffeln von Johann Lafer

Zutaten fur vier Portionen:

400 g rote Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
4 EL Olivendl
1EL Zucker
250 ml trockener Weil3wein
50 mi weiler Balsamico
150 mi Gemisebriihe
2 EL Pinienkerne
409 Rosinen, in Wasser eingeweicht
8 Makrelenfilets, ohne Graten
3 EL Mehl
2 EL Olivendl
Salz
Pfeffer aus der Mihle
700 g SuRkartoffeln
2 Schalotten
100 g Bacon
2 Stiele Salbei

3-4 Schalen Shiso Kresse

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen, halbieren, in feine Streifen schneiden und in dem Olivendl
glasig diunsten. Zucker zugeben und unter Rihren bei schwacher Hitze schmelzen lassen. Mit
Weillwein und weilRem Balsamico abléschen und aufkochen lassen. Gemisebriihe angieRen und
alles auf ein Drittel einkochen lassen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und mit
den gut abgetropften Rosinen zufiigen. AnschlieRend vom Herd nehmen.

Die Makrelenfilets unter flieBendem kalten Wasser abbrausen und mit Kiichenpapier sehr gut
trockentupfen. Die Hautseite kurz in Mehl driicken. Das Olivendl erhitzen. Die Makrelen darin auf der
Hautseite kurz kross anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Filets wenden und in den noch warmen
Zwiebelsud legen und gut durchziehen lassen

SuRkartoffeln waschen, schélen und in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Schalotten
abziehen und kleinwirfeln. Bacon wiirfeln. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die
Kartoffelscheiben nebeneinander in das heil3e Fett legen und langsam goldbraun braten.
Kartoffelscheiben wenden und goldbraun braten. Schalotten und Bacon zugeben, unter
gelegentlichem Ruhren alles gut anrdsten lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Salbei abbrausen,
trockentupfen und Uber die Sif3kartoffeln zupfen.

SiRkartoffeln und Makrelenfilets mit dem Zwiebelkompott auf Tellern anrichten. Mit Shiso Kresse
bestreuen und servieren.



2. Hauptgang:

Horst Lichter

Zutaten fir vier Portionen:

600 g kleine festkochende Kartoffeln
20¢g Butter
1509 Studentenfutter
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
1 Msp. Oregano
Salz
Pfeffer aus der Mihle
4 Hahnchenbrustfilets (a ca. 200 g)
12 Scheiben  Bacon
2EL Olivendl
2 Pastinaken
12 bunte Karotten (gelb, orange, lila)
30g Butter
50 ml Weillwein
200 ml Gemiusebriihe

Zubereitung:

L

LAFER!\
LIGHTER!

(=

PR

Gefillte Hahnchenbrust auf Pastinaken-Karotten-Gemuse von

Kartoffeln waschen, schalen und knapp mit Salzwasser bedeckt weichkochen. Anschliel3end abgiel3en
und etwas Butter zugeben. Studentenfutter grob hacken. Zwiebel und Knoblauch schalen und
kleinschneiden. Studentenfutter, Schalotte, Knoblauch und Oregano mischen. Jede Hahnchenbrust
seitlich langs aufschneiden und aufklappen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Nussmischung darauf
streuen. Hahnchen wieder zusammenklappen und mit dem Bacon umwickeln. Backofen auf 180 Grad
vorheizen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Hahnchenbriiste darin von allen Seiten anbraten. Im
vorgeheizten Backofen 15 Minuten garen.

Pastinaken und bunte Karotten waschen, schélen und in Scheiben schneiden. Butter in einem Topf
erhitzen und das Gemiise darin anschwitzen. Mit dem WeiRwein abléschen und verkochen lassen.
Gemusebriihe angief3en und bei geschlossenem Deckel auf mittlerer Stufe knapp zehn Minuten
kdcheln lassen. Das Gemuse mit Salz und Pfeffer wirzen.

Kartoffeln und Pastinakengemise auf Tellern anrichten. Hahnchenbriste schrag aufschneiden und
auf dem Gemuse anrichten.
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Dessert: Aprikosenkiichlein mit Zitronencreme von Horst Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

6 Aprikosen
120 g weiche Butter
100 g Zucker

2EL Vanillezucker
150 g Saure Sahne
3 Eier

1 Prise Salz

2TL Backpulver
300 g Mehl

% Zitrone

509 Butter

100 g Puderzucker
100 g Frischkase

Minze zur Garnitur
AuRRerdem: 12 Muffinbecher zum Backen
Zubereitung:

Aprikosen waschen, halbieren, entsteinen und wirfeln. Den Backofen auf 180 Grad Umluft (200 Grad
Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Weiche Butter in der Kiichenmaschine cremig rithren. Zucker, Vanillezucker, Eier und Saure Sahne
zugeben und verrithren. Salz, Backpulver und Mehl mischen und mit den Aprikosen zugig unter die
Buttermischung ruhren.

Die Masse in die Muffinbecher verteilen. Im Backofen 20 bis 25 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Zitrone auspressen. Die Butter mit den Schneebesen des Handriihrgerates
schaumig schlagen. Puderzucker nach und nach zugeben, bis eine weil3-cremige Masse entstanden
ist. Frischkase dazugeben und Zitronensaft langsam zugeben und unterschlagen. Circa funf
Minzblatter klein hacken, den Abrieb der Zitrone und den Frischkase in die Creme geben. Die Masse
in einen Spritzbeutel mit Sterntdlle fullen.

Ktchlein nach dem Backen kurz abkiihlen lassen. Zum Servieren mit der Zitronencreme verzieren und
mit frischer Minze garnieren.



