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Vorspeise: SuBkartoffel-Linsen-Salat mit Chickensaté und Erdnusssauce von
Johann Lafer

Zutaten fur vier Portionen:

75 ml Kokosmilch
2EL Sojasauce
2 EL Honig
¥ TL rote Currypaste
500 ¢g Maishahnchenbrust (ohne Haut und Knochen)
200¢ gelbe Linsen
1-2 SuRkartoffeln (ca. 500 g)
2EL Olivenol
3 EL Weil3weinessig
2EL Sojasauce
2EL Sesamdl
Salz
Pfeffer aus der Muhle
1 kleine rote Chilischote
759 Erdnisse, ungesalzen
75 ml Kokosmilch
100 g Erdnussbutter
2EL Sojasauce
1TL rote Currypaste
Y% Limette
1EL brauner Zucker
1 Bund Koriander
1 Limette

Zubereitung:

Die Kokosmilch mit Sojasauce, Honig und Currypaste verrithren. Die Hahnchenbrust in lange
Streifen schneiden und wellenartig auf HolzspieRRe stecken. Spielie in eine grof3e Auflaufform
legen. Die Marinade grof3zugig auf den Spiel3en verteilen und gut damit einstreichen.
Abgedeckt 20 Minuten (oder langer) ziehen lassen.

Die Linsen in reichlich Wasser flinf bis sieben Minuten weichkochen. Die StiRkartoffeln
waschen, schélen und in ein Zentimeter grofRe Wirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die SuR3kartoffelwirfel darin goldbraun anbraten. StfZkartoffeln und Linsen in
eine Schissel geben. Aus dem WeilRweinessig, Sojasauce und Sesamdl ein Dressing
anrihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zu den SufR3kartoffeln geben und unterheben.
Koriander waschen, trockentupfen und zwei Drittel davon klein schneiden. Koriander unter
den Salat mischen.

Fur die Erdnusssauce den Chili entkernen und klein wirfeln. Erdnisse in einer Pfanne ohne
Fett rosten, anschlie3end hacken. Chili, Erdnisse, Kokosmilch, Erdnussbutter, Sojasauce,
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Currypaste in einer Schiissel verriihren. Mit Limettensaft, braunem Zucker, Salz und Pfeffer
wirzig abschmecken.

Die Satés in einer Grillpfanne auf jeder Seite drei bis vier Minuten grillen, dabei ein bis zwei
Mal mit der Marinade bestreichen.

Zum Anrichten den Salat auf Tellern verteilen, Satés darauf geben und die Erdnusssauce
dazu servieren. Mit den restlichen Korianderblattchen bestreuen und nach Belieben
Limettenspalten dazu reichen.
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1. Hauptgang: Muschelragout a la Creme mit Ricotta-Tomaten-Ravioli von
Johann Lafer

Zutaten fur vier Portionen:

150 g Mehl
150 ¢g Hartweizengriel3
1TL Salz
1EL ol
3 Eier
1,5 kg Miesmuscheln
500 mi Gemusefond
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
1EL Olivenol
150¢g Bacon
4 Stangen Staudensellerie
100 ml WeilRwein
200 mi Sahne
4-5 Zweige  Thymian
4 getrocknete Tomatenfilets
4 Stiele Basilikum
250¢ Ricotta
1 Ei
2EL Semmelbrosel
Salz
Pfeffer
Chili aus der Mihle
1 Eigelb

je ¥2 Bund Kerbel, Petersilie, Schnittlauch
Mehl zum Bearbeiten

Zubereitung: )

Mehl und Hartweizengriel3 mischen, Eier, Ol und Salz zugeben und in der Kichenmaschine
zu einem festen, glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten ruhen
lassen.

Die Muscheln in einem Sieb in reichlich kaltem Wasser grindlich saubern. Geéffnete
Muscheln wegwerfen. Gemusefond in einem grof3en Topf aufkochen, die Muscheln dazu-
geben und darin zugedeckt sechs Minuten garen. Anschliel3end durch ein Sieb abgielR3en
und den Sud auffangen. Das Muschelfleisch aus den Schalen lésen.

Die Schalotten und den Knoblauch schéalen und in feine Wirfel schneiden. Bacon in kleine
Wiirfel schneiden. Sellerie waschen, schéalen und in kleine Wiirfel schneiden.

Schalotten, Knoblauch in einem Essloffel Olivendl anschwitzen, mit dem Wein abldschen,
dann Muschelsud und 150 Milliliter Sahne angieRen. Thymian zupfen und zugeben und offen
zehn Minuten einkochen lassen.



¥ LAFER!\ g
- LICHTER! ¢ >p

Bacon in einer Pfanne langsam bei mittlerer Hitze goldbraun ausbraten. Sellerie zugeben
und ein bis zwei Minuten braten lassen.

Getrocknete Tomaten klein hacken. Basilikum abbrausen, trockentupfen und fein schneiden.
Getrocknete Tomaten, Ricotta, Ei, Semmelbrdsel und Basilikum in einer Schiissel mischen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

In der Zwischenzeit den Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsflache mit Hilfe einer
Nudelmaschine dinn ausrollen. Die Ricottamasse mit etwas Abstand in kleinen Portionen
auf den Teig setzen. Die Rander mit verquirltem Eigelb einstreichen. Mit einer zweiten Bahn
belegen und diese leicht andriicken. Mit Hilfe eines Ravioliausstechers ausstechen.
Reichlich leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Ravioli darin zwei bis drei
Minuten garen. Herausheben und gut abtropfen lassen.

Kerbel, Petersilie und den Schnittlauch abbrausen, trockenschitteln und fein schneiden.
Restliche Sahne in einer Schiissel mit dem Schneebesen halbsteif schlagen. Den Muschel-
sud mit einem Purierstab aufmixen. Die Sahne und die gehackten Krauter unterheben,
Muscheln und Speckmischung zugeben und mit Salz, Pfeffer und Chili aus der Mihle
abschmecken. Das Muschelragout mit den Ravioli in tiefen Tellern servieren.
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2. Hauptgang: Schweinefilet in Senfsauce mit Ofenkartoffeln und Brokkoli
von Horst Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

600 g kleine Kartoffeln, z. B. Drillinge
2 EL Olivendl
1TL Meersalz
1TL Krauter der Provence
4 Schweinefiletmedaillons, a 180 g
Salz
Pfeffer aus der Miihle
8 Blatter Salbei
4 Scheiben  Parmaschinken
2 EL Olivendl
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
50 ml WeilRwein
400 ml Geflugelbrihe
100 ml Sahne
1-2TL Speisestéarke
1EL grober Dijonsenf
1EL Estragonsenf
1 Brokkoli
30¢g Butter
2EL gehackte Mandeln

Zubereitung:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln griindlich waschen,
halbieren und auf ein Backblech verteilen. Mit dem Olivendl betrdufeln, Meersalz und
Krautern dariber streuen. Im vorgeheizten Backofen 30 Minuten garen.

Die Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen, Salbeiblatter darauf legen und mit je einer
Scheiben Parmaschinken umwickeln. Olivendél in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin
von allen Seiten anbraten. Anschliel3end mit zu den Kartoffeln in den Ofen schieben.
Temperatur auf 160 Grad herunterschalten und das Fleisch etwa 15 Minuten mitgaren.
AnschlieRen noch funf Minuten abgedeckt ruhen lassen.

Fur die Sauce Zwiebel und Knoblauch schalen, klein wirfeln und in der Pfanne im Bratenfett
der Filets anschwitzen. Mit Weil3wein abldschen, verkochen lassen und die Briihe angiel3en,
die Sahne zugeben. Die Sauce funf bis acht Minuten kdcheln lassen. Beide Senfsorten
unterrihren und die Sauce nach Bedarf mit etwas in kaltem Wasser angerthrter
Speisestéarke binden. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Brokkoli waschen, putzen und in Réschen teilen. In reichlich kochendem Salzwasser
drei bis vier Minuten kochen, anschlie3end abgiel3en und abtropfen lassen. Butter und
Mandeln in einer Pfanne goldbraun anrdsten lassen. Brokkoli zugeben und salzen.

Die Medaillons mit der Senfsauce zusammen anrichten. Die Kartoffeln und den Brokkoli
dazu reichen.
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Dessert: Nusskuchen mit Pflaumenkompott und Schokosplittern von
Horst Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

100 g Butter

125¢g Zucker

2 Eier

1 Eigelb

1TL Backpulver

150 g Mehl

1 Prise Salz

100 g gehackte Nisse (gemischt)
Mehl und Butter fiir die Form

500¢ Pflaumen

2EL Zucker

250 ml Rotwein

2TL Speisestéarke

1 Zimtstange

AulRerdem: Tarteform 24 cm Durchmesser, Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Butter und Zucker schaumig
schlagen. Eier und Eigelb nach und nach zugeben und unterschlagen. Backpulver, Mehl,
Salz mischen und unter die Buttermischung rithren. Eine Tarteform mit Butter einfetten und
mit Mehl austreuen. Den Teig einfillen, glatt streichen und die Niisse darauf streuen. Im
Backofen auf dem zweiten Einschub von unten 20 bis 30 Minuten backen.

Die Pflaumen waschen, halbieren, entsteinen und vierteln. Zucker in einem Topf goldbraun
karamellisieren, Rotwein angiel3en, Zimtstange zufligen und so lange kécheln lassen, bis
sich der Zuckerkaramell geldst hat. Die Speisestarke in etwas Wasser anrtihren und den Sud
damit binden. Die Pflaumen in den Sud geben und kurz erwarmen. Vom Herd nehmen und
abkihlen lassen.

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und kurz abkiihlen lassen. In Stiicke schneiden und auf
Tellern anrichten. Den Kuchen mit Puderzucker bestauben. Mit einem kleinen Messer oder
einem Sparschalen Schokoladensplitter abhobeln und auf den Kuchen streuen. Das Kompott
dazu servieren.



