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Kohlrabi-Gemidiise

Fiir vier Personen
2 Kohlrabi 1 EL Olivendl 100 ml Gemiisebriihe
40 g Butter 2 EL Semmelbrosel  Salz, Pfeffer

Die Kohlrabi schéilen und in Stifte schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Kohlrabi darin andiinsten. Mit Gemiisebriihe abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Kohlrabi offen weich kochen, so dass der Gemiisefond verkocht. Danach Butter und Semmelbrosel
zugeben und unter Riihren anrdsten.

Horst Lichter am 15. Dezember 2012

Zucchini-Gemiise

Fiir 4 Personen
1 Zitrone 3 Zehen Knoblauch 3 Zucchini, klein
4 EL Olivenol 0,5 Bund Petersilie  Pfeffer, Salz

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Knoblauchzehen schélen und in Scheiben schneiden. Die
Zucchini langs in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Zucchinischeiben portionsweise kurz goldbraun braten. Herausnehmen, wenn nétig auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen, dann in eine Schiissel geben und leicht salzen und pfeffern. Die
Knoblauchscheiben in einer separaten Pfanne leicht anbraten und mit dem Saft der Zitrone und
dem iibrig gebliebenen Ol aus der Zucchinipfanne abléschen. Das Knoblauchdressing sofort iiber
den Zucchini geben, leicht durchmengen, mit frischer Petersilie bestreuen.

Horst Lichter am 08. Juli 2011
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Apfel-Kompott mit Amaretto-Sahne und Knusper-Mandeln

Fiir vier Portionen

600 g Apfel 1 Nashi-Birne 1 Zitrone

1 Vanilleschote 1 Zimtstange 100 g Zucker, extrafein
100 ml Weiwein, trocken 100 ml Apfelsaft 100 g Butter

120 g Mandelblattchen 4 EL Puderzucker 0,5 TL Zimtpulver

500 g Sahne 1 Péckchen Sahnesteif 1 Péckchen Vanillezucker

4 EL Amaretto

Die Nashi-Birne sowie die Apfel schélen, halbieren, entkernen, in kleine Stiicke schneiden und in
einen Topf geben. Die Schale einer halben Zitrone abreiben und den Saft einer Hélfte auspressen.
Das Obst mit dem Zitronensaft und -abrieb vermengen. Die Vanilleschote lings aufschneiden,
das Mark herauskratzen und zusammen mit der Schote, 80 Gramm Zucker, der Zimtstange, dem
Weiflwein und dem Apfelsaft unter das Obst rithren. Das Ganze zum Kochen bringen und bei
mittlerer Hitze zugedeckt etwa 15 bis 20 Minuten zu einem Kompott garen. AnschlieBend vom
Herd nehmen und abkiihlen lassen. Die Vanilleschote sowie die Zimtstange wieder entfernen.
100 Gramm Butter in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze auslassen. Die Mandeln
zufiigen und mit dem Puderzucker und dem Zimtpulver unter Riihren goldbraun karamellisie-
ren. Anschliefend abkiihlen lassen. Die Sahne steif schlagen, dabei den iibrigen Zucker, den
Vanillezucker und das Sahnesteif einrieseln lassen. Den Amaretto unter die Sahne heben. Das
Obstkompott in Dessertgléser fiillen, die Sahne in einem Spritzbeutel mit grofler Tiille darauf
verteilen und mit den karamellisierten Mandeln garnieren.

Horst Lichter am 28. April 2012



Apfel-Kiichlein auf Erdbeer-Piiree mit Krokant-Sahne

Fiir zwei Personen

2 Apfel, Elster 300 g Erdbeeren 1 Zitrone

1 Zweig Minze 2 Eier 200 g Mehl

100 g Zucker 4 EL Puderzucker 1 TL Zimt

2 EL Krokant 1 Péckchen Vanillezucker 1 Prise Salz

1 Péckchen Sahnesteif 600 g Butterschmalz 200 g Sahne

1 EL Grand Manier 4 EL Eierlikor 250 ml trockener Weifiwein

Das Butterschmalz in die Friteuse geben und auf 160 Grad erhitzen. Die Apfel schilen und das
Kerngehiuse mit einem Apfelausstecher entfernen. Die Apfel in einen Zentimeter dicke Ringe
schneiden. Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Ringe mit 20 Gramm Zucker, der Halfte
des Zitronensaftes und dem Zimt marinieren. Fiir den Teig das Mehl sieben und die Eier trennen.
Vorher einen Essloffel Mehl zum Mehlieren abfiillen. Das Mehl zusammen mit den Eigelb, dem
restlichen Zucker, dem Salz und dem Weiflwein zu einem glatten Teig verrithren. Das Eiweif3 steif
schlagen und vorsichtig unterheben. Die Apfelscheiben beidseitig in dem {ibrig gelassenen Mehl
wenden und danach in den Teig tauchen. Anschlieend in die heifle Friteuse geben und gold-
gelb ausbacken. Die Apfelkiichlein herausnehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.
Abschlielend mit zwei Essloffeln Puderzucker bestéduben. Die Sahne steif schlagen, dabei den
Vanillezucker und den Sahnefestiger einrieseln lassen. Die Erdbeeren putzen, waschen, trocken
tupfen und halbieren. Circa 100 Gramm davon fiir die Garnierung zur Seite stellen. Die Erdbee-
ren in ein hohes Gefdfl geben, den restlichen Zitronensaft, den iibrigen Puderzucker, sowie den
Grand Manier zugeben und piirieren. Die warmen Apfelkiichlein zusammen mit der Sahne und
dem Erdbeermus anrichten. Den Krokant auf die Sahne streuen, den Eierlikér dariiber traufeln
und mit den iibrigen Erdbeerhilften, sowie der Minze garnieren und servieren.

Horst Lichter am 20. Juli 2012



Bayerisches Karamell- Apfel-Kérbchen

Fiir vier Personen

300 ml Milch 60 g Karamellbonbons, weich 1 Ei

1 EL Zucker 2 EL Speisestérke 2 Tiefkiihl-Blatterteigplatten
2 Apfel, miirbe 3 EL Honig 1 Zitrone

1 Vanilleschote 1 EL Puderzucker Mehl, Butter

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze erhitzen. Fiir das Karamell die Milch aufkochen
und die Bonbons darin langsam auflésen, die Milch sollte dabei nicht kochen. Das Ei trennen.
Eigelb, Zucker und Speisestirke verrithren. Ein Drittel der Karamellmilch unterriihren. Diese
Mischung in die restliche Karamellmilch gieen. Unter Riihren kochen, bis eine feste Creme
entstanden ist. In eine Schiissel fiillen und lauwarm abkiihlen lassen. Die Blitterteig-Platten auf
einer bemehlten Fliache 20 x 20 Zentimeter gro ausrollen und in je vier Quadrate schneiden.
In die Mulden eines gefetteten Muffinblechs legen und andriicken. Die Karamellcreme nochmals
durchriihren und in die Mulden fiillen. Die Kérbchen im Backofen auf der untersten Schiene 20
Minuten backen. Anschliefend abkiihlen lassen. Die Apfel schilen, entkernen und klein wiirfeln.
Die Zitrone pressen, die Vanilleschote ldangs aufschneiden und das Mark auskratzen. Den Honig
in einer Pfanne schmelzen und die Apfel darin anschwitzen. Mit dem Zitronensaft abléschen, das
Vanillemark zugeben und die Apfel weich diinsten. Das Apfelkompott auf den fertig gebackenen
Tortchen verteilen und mit Puderzucker bestdubt servieren.

Horst Lichter am 22. September 202

Beeren- Auflauf mit Baiser-Haube

Fiir vier Portionen
350 g Beeren, gemischt 750 ml Vollmilch 1 Vanilleschote

180 g Zucker 90 g Grief 4 Eier (K1. M)
2 cl Bitterorangenlikor 1 EL Butter 1 EL Mandelbléttchen
Salz

Die tiefgekiihlten Beeren auftauen lassen. Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark mit einem Messerriicken herauskratzen.
Die Milch mit einer Prise Salz und dem ausgekratzten Vanillemark zum Kochen bringen, da-
bei gelegentlich umriihren. Danach kurz vom Herd nehmen, den Griel und 60 Gramm Zucker
einriithren, wieder auf den Herd stellen und nochmals kurz aufkochen lassen. Zugedeckt etwa
fiinf Minuten quellen lassen, anschlieflend vom Herd nehmen und ein wenig abkiihlen lassen.
Zwei Eier trennen, das Eiweil mit einer Prise Salz steif schlagen. Die Eigelbe verquirlen und
in die lauwarme Griebreimasse einriihren. Nun den Eischnee vorsichtig unterheben. Feuerfeste
Tassen mit Butter einfetten. Die aufgetauten Beeren mit 20 Gramm Zucker und nach Belieben
mit dem Bitterorangenlikor vermengen und dann abwechselnd mit der Grieimasse schichtweise
in die gefetteten Tassen fiillen. Die letzte Schicht dabei ist Grie. Im vorgeheizten Backofen fiir
etwa zehn Minuten backen. Die iibrigen zwei Eier trennen. Das Eiweifl mit einer Prise Salz sowie
dem iibrigen Zucker zu sehr steifem Schnee schlagen und den Eischnee anschlieend in einen
Spritzbeutel mit einer groflen Sterntiille fiillen. Nach den zehn Minuten Backzeit den Beerenauf-
lauf aus dem Backofen nehmen, mit Eischnee bedecken und mit den Mandelbldttchen bestreuen.
Fiir weitere zehn Minuten goldgelb backen. Den fertigen Beerenauflauf auf Tellern anrichten und
sofort servieren.

Horst Lichter am 09. Juni 2012



Birnen-Schnitten mit Zimt-Schaum

Fiir 4 Portionen
450g Blitterteigplatten 4 Birnen, Williams-Christ 4 Eier (K1 M)

50 g Marzipanrohmasse 130 g Zucker 0,5 TL Zimt
1 Zitrone, unbehandelt 2 EL Butter 1 Vanilleschote
2 EL Amaretto 100 ml Weilwein, trocken 2 EL Puderzucker

4 Stangen Zimt

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Blétterteigplatten nebeneinander legen und
gegebenenfalls auftauen lassen, anschlieend in 12 x 12 Zentimeter grofle Quadrate schneiden.
Die Birnen schéilen, halbieren, das Kerngehéiuse entfernen und in feine Spalten schneiden. Die
Zitrone halbieren, den Saft einer Hilfte auspressen und die Birnenspalten mit dem Saft betriu-
feln. Die Blatterteigquadrate etwa vier Millimeter diinn ausrollen, mittig etwas Marzipanmasse
mithilfe einer Reibe raspeln und darauf facherférmig die Birnenspalten verteilen. 50 Gramm
Zucker mit dem Zimt vermischen und iiber die Birnen streuen. Die Butter in Fléckchen gleich-
méfig darauf verteilen. Ein Ei trennen und das Eigelb verquirlen. Anschlieend den Teig auflen
mit einem Messer mehrmals einritzen und mit dem verquirlten Eigelb bestreichen. Die Blétter-
teigschnitten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und etwa 16 bis 20 Minuten
im Backofen backen. Fiir den Amaretto-Schaum die iibrigen Eier trennen. Die Vanilleschote
halbieren und das Mark einer Hélfte herauskratzen. Die Eigelbe mit dem Vanillemark und dem
tibrigen Zucker iiber einem Wasserbad leicht aufschlagen. Den Amaretto und den Weiflwein hin-
zufiigen und weiterschlagen bis die Sabayon eine schone cremige Konsistenz erhélt. Die Sabayon
in Tassen oder Dessertgléser fiillen und mit den Zimtstangen garnieren. Die Birnenschnitten aus
dem Backofen nehmen, auf Tellern anrichten, mit dem Puderzucker bestiduben und mit dem
Amaretto-Schaum servieren.

Horst Lichter am 21. Januar 2012



Birnenpuffer mit Eier-Likér-Schaum

Fiir 4 Personen

200 g Mehl 1 TL Backpulver 2 Birnen

5 Eier 7 EL Zucker 250 g Buttermilch
2 EL Butter 4 EL Preiselbeeren 3 EL Butterschmalz
6 EL Eierlikor Salz Minzblétter

Die Birnen schélen, entkernen und in Spalten schneiden. Drei Essloffel Zucker und zwei Eier
schaumig rithren. Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen und abkiihlen lassen. Anschlieflend
die fliissige Butter sowie die Buttermilch in den Eier-Zuckerschaum einrithren. Das Mehl zusam-
men mit dem Backpulver sowie einer Prise Salz vermischen und kurz unterriihren. Einen Essloffel
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und portionsweise kleine Pfannkuchen aus dem Teig ba-
cken. Jeweils mit zwei Birnenspalten und einigen Preiselbeeren belegen. Die Kiichlein von jeder
Seite goldbraun backen. Aus dem restlichen Teig weitere Kiichlein backen. Fiir den Eierlikor-
schaum die iibrigen drei Eier trennen. Anschlielend drei bis vier Essloffel Zucker zusammen mit
den Eigelben und dem Eierlikor in eine Metallschiissel geben. Alles in einem heiflen Wasserbad
mit den Schneebesen des Handriihrgerétes einige Minuten dickcremig aufschlagen. AnschlieSend
die Schiissel aus dem Wasserbad nehmen und weiterschlagen, bis die Masse lauwarm ist. Je-
weils zwei bis drei Birnenpuffer auf Desserttellern anrichten und den Eierlikor-Schaum daneben
verteilen. Nach Belieben mit den Minzbléttern und den iibrigen Preiselbeeren garnieren.

Horst Lichter am 15. Oktober 2011

Bldtterteig- Wélkchen mit Eier-Creme und Beeren

Fiir zwei Personen

200 g TK-Bléatterteig 250 g gemischte Beeren 1 Zitrone
3 Eier 70 g Puderzucker 20 g Mehl
350 ml Milch

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. 50 Gramm Puderzucker sieben. Den
Blatterteig mit Puderzucker bestéuben und den Teig flach ausrollen. Mit der Schneidewalze cir-
ca fiinf Zentimeter grofle Rauten schneiden. Die Rauten auf ein Backblech legen, noch mal mit
Puderzucker bestduben und fiir circa zehn Minuten in den Backofen geben. Fiir die Eiercreme
die Eier trennen. Die Eigelbe mit 2-3 Essloffeln Puderzucker aufschlagen. Das Mehl sieben und
unter die Masse geben. Die Schale einer halben Zitrone reiben. Den Abrieb mit der Milch auf-
kochen und unter die Eiercreme rithren. Die Masse dick einkocheln lassen. Die Creme mit den
Blatterteigwolkchen und den gemischten Beeren auf Tellern anrichten. Mit etwas Puderzucker
bestduben und servieren.

Horst Lichter am 30. Méarz 2012



Butter-Kuchen vom Blech mit Sahne -Krokant

Fiir vier Portionen

5 Eier (KI. M) 420 g Butter, zimmerwarm 225 g Zucker

360 g Mehl 170 ml Buttermilch 1,5 TL Backpulver
1 Zitrone, unbehandelt 2 Pck. Vanillezucker 1 TL Zimtpulver
200 g Méandelblédttchen 80 g Zucker, braun 250 g Sahne

1 Pck. Sahnefestiger 4 EL Eierlikor 2 EL Krokant

Salz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Schale der Zitrone abreiben. Den Zucker
zusammen mit 300 Gramm Butter mit dem Handmixer gut schaumig rithren. Die Eier nach und
nach einrithren. Die Buttermilch, eine Prise Salz, den Zitronenabrieb und ein P#ckchen Vanille-
zucker hinzufiigen. Das Backpulver und 330 Gramm Mehl sieben und ebenfalls nach und nach
unterrithren. Das Backblech mit 20 Gramm Butter gut einfetten, mit 30 Gramm Mehl bestreuen
und den Teig gleichméfig auf dem Backblech verteilen. Die Mandelbldttchen, den braunen Zu-
cker sowie den Zimt gut vermengen und iiber dem Teig verteilen. 100 Gramm Butter in Fléckchen
ebenfalls iiber den Teig geben und fiir etwa 20 Minuten goldgelb backen. Wihrenddessen die
Sahne steif schlagen, dabei das zweite Packchen Vanillezucker und den Sahnefestiger einrieseln
lassen. Den noch warmen Butterkuchen mit der Schlagsahne auf Desserttellern anrichten. Die
Sahne mit dem Krokant bestreuen, mit dem Eierlikér betrdufeln und servieren.

Horst Lichter am 21. April 2012

Buttermilch-Pfannkuchen mit Zwetschgen-Kompott

Fiir vier Personen

Fiir das Kompott 50 g Zucker 1 Stange Zimt

200 ml Rotwein 400 g Zwetschgen, Tk Fiir die Pfannkuchen
2 Eier 200 ml Buttermilch 150 g Mehl

1 TL Zucker 1 Prise Salz 50 g Butter
Puderzucker

50 Gramm Zucker in einem Topf karamellisieren lassen. Die Zimtstange zugeben und mit Rotwein
abloschen. Die Hélfte der Zwetschgen zugeben und bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten einkochen
lassen. Gelegentlich umriihren. Anschlielend die restlichen Zwetschgen zugeben und zwei bis drei
Minuten im Sud erwdrmen. In eine Schiissel umfiillen und abkiihlen lassen. Fiir den Pfannkuchen
die Eier mit Buttermilch, Mehl, Salz und 150 Gramm Zucker verquirlen. Bei Kliimpchen den Teig
durch ein feines Sieb gielen. Jeweils einen halben Teeltffel Butter in einer Pfanne erhitzen und
jeweils zwei Pfannkuchen von etwa zehn Zentimeter Durchmesser ausbacken. Den restlichen Teig
ebenso verarbeiten. Die Buttermilchpfannkuchen auf Tellern auslegen. Das Zwetschgenkompott
daneben anrichten. Mit Puderzucker bestduben und servieren.

Horst Lichter am 27. Oktober 2012



Eier-Pfannkuchen mit Kirsch-Kompott und Guss

Fiir 4 Portionen
1 Glas Schattenmorellen (720 ml) 100 ml Rotwein 20 g Speisestirke

1 TL Piment, gemahlen 3 EL Honig 4 Eier (K1. M)

300 ml Milch 250 g Mehl 0,5 TL Backpulver

5 TL Butter 100 ml Sahne 1 Péckchen Vanillezucker
2 EL Mandelblattchen 1 EL Puderzucker Salz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Fiir das Kompott die Kirschen auf einem Sieb
abtropfen lassen und den Saft dabei auffangen. 200 Milliliter des Kirschsafts zusammen mit
dem Rotwein aufkochen lassen. Die Speisestirke mit dem Piment und fiinf Essloffeln Kirschsaft
verriithren, in den kdchelnden Saft einrithren und damit binden. Anschlieffend den Honig einriih-
ren, die Kirschen unterheben und beiseite stellen. Drei Eier mit der Milch und einer Prise Salz
verrithren, das Mehl und das Backpulver unterrithren. Portionsweise vier Teeloffel Butter in der
Pfanne erhitzen und aus dem Teig nacheinander vier Pfannkuchen backen. Jeden Pfannkuchen
mit einem guten Essloffel Kirschkompott bestreichen und schridg in Scheiben schneiden. Eine
Auflaufform mit einem Teel6ffel Butter einfetten und die Pfannkuchenstiicke schon dekorativ
darin verteilen. Die Sahne hinzufiigen. Das {ibrige Ei trennen und das Eigelb mit dem Vanillezu-
cker schaumig riithren. Anschlieend das Eiweif} steif schlagen und unter die Eigelb-Zuckermasse
heben. Die komplette Masse gleichmiiflig auf den Pfannkuchenréllchen verteilen, mit den Man-
delbléttchen bestreuen und fiir etwa zehn Minuten im Backofen backen. Abschlielend aus dem
Backofen nehmen, mit Puderzucker bestduben und den restlichen Kirschkompott dazu reichen.
Dazu schmeckt eine Eierlikorsahne!

Horst Lichter am 11. Februar 2012

10



Erdbeer-Eierlikor-Torte

Fiir 1 Torte von 20 cm::

250 g Amarettini 100 g Butter 50 g Walnusskerne
300 g Mascarpone 125 g Zucker 2 EL Vanillezucker

5 cl Eierlikor 500 g Erdbeeren 1 Zitrone, unbehandelt
50 g Puderzucker 1 Péckchen Erdbeer-Tortenguss 250 ml Wasser

Die Amarettini in einem Gefrierbeutel zerbroseln. Die Butter zerlassen und mit dem Broseln
vermischen. Die Masse anschliefend in eine Springform (¢ 20 Zentimeter) fiillen, den Boden gut
andriicken. Die Brosel etwa drei Zentimeter am Rand hoch driicken, damit spéter die Fiillung
nicht auslduft. Kalt stellen. Die Walnusskerne fein hacken und in einer Pfanne ohne Fett gold-
braun rosten. Abkiihlen lassen. Die Mascarpone mit 50 Gramm Zucker, dem Vanillezucker, den
Walniissen und dem Eierlikér mit den Schneebesen des Handriihrgerétes kurz aufschlagen. Die
Masse in einen Spritzbeutel fiillen. Die Masse dekorativ auf den vorbereiteten Boden spritzen
und erneut kalt stellen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Anschliefend die Erdbee-
ren abbrausen, trocknen und putzen. Je nach Grole halbieren. Mit dem Puderzucker und dem
Zitronensaft marinieren. Die Erdbeeren auf der Mascarponecreme verteilen und wieder kalt stel-
len. Den Tortenguss zubereiten, dafiir das Pulver mit 75 Gramm Zucker in einem kleinen Topf
verrithren. Nach und nach 250 Milliliter kaltes Wasser unterriihren. Unter Riihren aufkochen
lassen. Sobald es kocht, vom Herd nehmen und den Guss mit einem Loffel {iber den Erdbee-
ren verteilen und fest werden lassen. Die Erdbeer-Eierlikor-Torte auf einer Platte anrichten und
servieren.

Horst Lichter am 30. Juni 2012
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Gebackene Birne mit Rotwein-Schaum

Fiir vier Portionen

100 g Zucker 500ml Rotwein, trocken 1 Zimtstange

2 Gewiirznelken 1 Vanilleschote 5 Eier (Gr. M)
200 g WeiBbrot (Brioche) 50 g Haselniisse, gemahlen 2 Birnen, grof3
1 Zitrone, unbehandelt 50 g Mehl 3 EL Pflanzendl
Puderzucker

Fiir den Rotweinschaum den Zucker in einem Topf goldbraun karamellisieren und mit dem Rot-
wein abléschen. Die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark auskratzen. Das Vanillemark
zusammen mit den Nelken und der Zimtstange zum Rotwein geben und bei milder Hitze auf etwa
200 Milliliter einkochen lassen. Anschliefiend durch ein Sieb gieflen und in eine Schlagschiissel ge-
ben. Drei Eier trennen, die Eigelbe zufiigen und alles iiber einem heiflen Wasserbad dickschaumig
aufschlagen. Die Schiissel vom Herd nehmen und weitere ein bis zwei Minuten schlagen, damit
der Schaum nicht gerinnt. Fiir die gebackenen Birnen das Weilbrot grob wiirfeln und in einer
Kiichenmaschine fein mahlen. Mit den Haselniissen mischen und in eine flache Schale geben. An-
schlieffend die Birnen schilen und links und rechts vom Kerngehéuse in zentimeterdicke Scheiben
schneiden. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Birnenscheiben mit dem Zitro-
nensaft betraufeln, damit sie nicht braun werden. Die iibrigen zwei Eier in einer flachen Schale
verquirlen. Die Birnenscheiben nun in dem Mehl wenden, durch die verquirlten Eier ziehen und
in den Weilbrot-Broseln panieren. Das Pflanzendl in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Bir-
nenscheiben portionsweise darin goldbraun ausbraten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die
gebackenen Birnen auf Tellern anrichten, mit etwas Puderzucker bestduben und zusammen mit
dem Rotweinschaum servieren.

Horst Lichter am 25. August 2012
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Grie-Strudel mit Vanille-Creme und Nuss-Nougat-Sofle

Fiir vier Portionen

1 Packung Strudelteig 150 g Butter 150 g Zucker, feinkornig
400 ml Sahne 220 g Grief3 9 Eier (Klasse M)

2 EL Puderzucker 1 TL Kakaopulver 1 Vanilleschote

250 ml Milch 2 EL Nuss-Nougatcreme 50 g Zartbitterschokolade
Salz

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Den Strudelteig auf einem Kiichentuch nach
Packungsanweisung verarbeiten. Fiir die Fiillung die Butter zerlassen und 50 Gramm Zucker
einrithren. Fiinf FEier trennen und die Eigelbe einzeln in die Butter-Zucker- Mischung einriihren.
Anschlieflend den Griefi und 250 Milliliter Sahne unterheben. Die Eiweifle mit einer Prise Salz zu
steifem Schnee schlagen und unter die Masse heben. Die {ibrige Butter in einem Topf schmelzen
lassen. Anschlieflend die Griefimasse circa zwei Zentimeter dick auf den gezogenen Strudelteig
streichen, die Teigenden einschlagen und mit Hilfe des Kiichentuches zu einem Strudel rollen
und mit der Hélfte der fliissigen Butter bestreichen. Den Strudel auf ein Backblech oder in eine
Auflaufform legen und etwa 30 Minuten im Backofen goldgelb backen. Herausnehmen, erneut
mit der zerlassenen Butter bestreichen und fiir drei Minuten mit einem Kiichentuch abgedeckt
stehen lassen. 125 Milliliter Sahne und die Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Die Vanille-
schote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das Vanillemark, die Vanilleschote sowie
50 Gramm des Zuckers hinzufiigen und etwa drei Minuten mitkocheln lassen. Die Vanilleschote
anschliefend wieder entfernen. Drei Eier trennen und die Eigelbe zusammen mit dem ganzen
Fi und dem iibrigen Zucker in einer Schiissel schaumig schlagen. Die Eiermasse langsam im sie-
denden Wasserbad unter die heile Vanille-Milch-Mischung riithren, bis sich eine dickliche Creme
ergibt. Die Milch und 25 Milliliter Sahne erhitzen. Die Schokolade grob hacken und zusammen
mit der Nuss- Nougatcreme darin unter Rithren schmelzen. Vom Herd nehmen und abkiihlen
lassen. Den Strudel schrig aufschneiden. Einen Spiegel aus der Vanillecreme und der Nougatso-
Be auf Tellern zubereiten und portionsweise den Strudel darauf verteilen. Mit Puderzucker und
Kakaopulver bestduben und servieren.

Horst Lichter am 07. April 2012

13



Johanns Kaiserschmarrn

Fiir 4 Personen

2 EL Rosinen 3 cl Rum, braun 4 Eier (K1. M)
125 ml Milch 120 g Mehl 100 g Zucker
1 EL saure Sahne 50 g Butterschmalz 50 g Butter
Puderzucker Salz

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Rosinen in dem Rum einweichen. Anschlieffend
die Eier trennen. Die Eigelbe in eine grofle Schiissel geben und das Eiweif8 bis zur Verwendung
kalt stellen. Das Eigelb, die Milch, das Mehl, 50 Gramm Zucker und die saure Sahne in eine hohe
Schiissel geben und mit einem Stabmixer zu einem glatten Teig mixen. Das Eiweifl und eine Prise
Salz mit einem Handriihrer steif schlagen. Anschlielend den Eischnee mit einem Schneebesen
vorsichtig unter den Teig heben. Das Butterschmalz in einer ofenfesten beschichteten Pfanne
erhitzen und den Teig hineingieflen. Die eingeweichten Rosinen darauf streuen. Den Schmarrn
bei mittlerer Hitze backen, bis die Unterseite goldbraun ist. AnschlieBend die Pfanne auf der
mittleren Schiene in den Backofen schieben und den Schmarrn zehn bis 15 Minuten fertig backen.
Den Kaiserschmarrn mit zwei Pfannenwendern in Stiicke teilen. Die Butter in Flocken sowie den
iibrigen Zucker dariiber verteilen und den Schmarrn damit karamellisieren. AbschlieSend den
Kaiserschmarrn mit Puderzucker bestreuen, auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 10. Dezember 2011

Mandel-Quark-Keulchen mit selbstgemachtem Apfelmus

Fiir vier Portionen

500 g Pellkartoffeln, mehlig 150 g Zucker 1,5 EL Vanillezucker

2 Eier (Klasse M) 1 Zitrone, unbehandelt 250 g Magerquark

1 TL Backpulver 100 g Mehl 200 g Mandelblattchen
1 TL Zimtpulver 4 Apfel, siduerlich und miirbe Butterschmalz, Mehl

Salz, Puderzucker

Die Kartoffeln am Vortag in leicht gesalzenem Wasser gar kochen, abkiihlen lassen und schilen.
Die Schale der Zitrone fein abreiben. Anschlieend die Kartoffeln fein reiben und zusammen
mit 50 Gramm Zucker, einem halben Essloffel Vanillezucker, den Eiern, einer Prise Salz, etwas
abgeriebener Zitronenschale, dem Magerquark und dem Backpulver in eine Schiissel geben. Das
Mehl zuftigen und alles zu einem glatten geschmeidigen Teig verkneten. Eventuell noch etwas
Mehl unterarbeiten, falls der Teig klebt. Die Kartoffelmasse auf einer bemehlten Arbeitsflache
zu einer Rolle formen und in zwolf gleich grofle Stiicke schneiden. Diese zu Plédtzchen formen, in
den Mandelbliattchen wenden und leicht andriicken. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und die Pldtzchen darin von beiden Seiten goldbraun ausbraten. Anschlieend herausheben und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. 30 Gramm Zucker mit dem Zimt vermischen und die fertigen
Platzchen damit bestreuen. Fiir das Apfelmus die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die
Apfel schilen, entkernen, klein schneiden und mit dem Zitronensaft betriufeln. 70 Gramm Zucker
in einem Topf karamellisieren lassen. AnschlieBend die Apfel zusammen mit dem Zitronensaft und
einem Essloffel Vanillezucker zugeben. Bei geschlossenem Deckel zehn Minuten kocheln lassen
und abschliefend mit einem Mixstab kurz piirieren. Die Quarkkeulchen mit dem Apfelmus auf
Tellern anrichten, mit etwas Puderzucker bestduben und servieren.

Horst Lichter am 14. Juli 2012
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Mascarpone-Creme mit gediinstetem Obst

Fiir 2 Personen

1 kleine Birne 1 kleiner Apfel 2 violette Feigen

1 unbehandelte Zitrone 1 Zimtstange 1 EL Butter

2 EL Zucker 50 ml Portwein 125 g Mascarpone

100 g Sahnejoghurt 2-3 EL Honig 1 EL gehackte Pistazienkerne

Die Birne und den Apfel abbrausen, halbieren, das Kerngeh&use entfernen und in Spalten schnei-
den. Die Feigen mit Schale vierteln. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Feigen darin
mit der Zimtstange und dem Zucker andiinsten. Anschlielend die Feigen wieder herausnehmen,
beiseite stellen und den Sud mit Portwein abléschen. Die Birnen und die Apfel hinzufiigen und
etwa zehn Minuten mit ziehen lassen. Danach die Zimtstange entfernen und die Feigen wieder
hinzufiigen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Joghurt und die Mascarpo-
ne cremig rithren und mit dem Honig und dem Zitronensaft abschmecken. Das Obst mit der
Mascarponecreme in Dessertgliser anrichten und mit den Pistazienkernen garnieren.

Horst Lichter am 14. Dezember 2011

Nuss-Tortchen mit Johannisbeeren

Fiir vier Portionen

150 g Mehl 0,5 TL Backpulver 75 g Zucker

60 g Butter, zimmerwarm 1 Ei (Gr. M) 100 g Nussmischung
200 g Johannisbeerkonfitiire 100 g Johannisbeeren, frisch 1 Orange, unbehandelt
1 EL Vanillezucker 200 ml Sahne 50 g Puderzucker

0,5 Bund Minze Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Mehl mit dem Backpulver, einer
Prise Salz, dem Zucker, der Butter und dem Ei in eine Schiissel geben und mit den Knethaken
des Handriihrgeréts zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Folie wickeln und 30 Minuten
kalt stellen. Die Niisse in einer Kiichenmaschine grob mahlen und mit der Johannisbeerkonfitiire
und den frischen Johannisbeeren mischen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche etwa fiinf
Millimeter dick ausrollen und vier Tartelette-Formen damit auslegen. Mit einer Gabel einste-
chen und die Johannisbeer-Nuss-Mischung darauf verteilen. Im Backofen etwa 20 bis 25 Minuten
backen. Die Schale der Orange fein abreiben und die Orangenschale anschliefend mit dem Va-
nillezucker vermischen. In der Zwischenzeit die Sahne steif schlagen. Sobald die Sahne halbsteif
ist, den Puderzucker einrieseln lassen. AbschlieBend die Minze abbrausen, trocken schiitteln, die
Blatter abzupfen sowie klein hacken und gemeinsam mit dem Orangenschalenabrieb und dem
Vanillezucker unter die Sahne mischen. Die fertig gebackenen Nusstortchen aus den Formen
16sen, auf Tellern anrichten und mit der Minz-Sahne servieren.

Horst Lichter am 04. August 2012
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Orangen-Pfann-Kiichlein mit Beeren-Eis

Fiir vier Personen

125 ml Milch 3 Eier (K1. M) 130 g Mehl

80 g Butter 1 Péackchen Vanillezucker 3 Orangen, unbehandelt
2 EL Pflanzendl 5 Stiick Zucker, gewiirfelt 4 cl Bitterorangenlikor
100 g Beeren, frisch 400 g Beeren, gemischt, TK 4 EL Puderzucker

1 Limette, unbehandelt 1 Vanilleschote 4 EL Sahne

Salz

Aus der Milch, dem Mehl, den Eiern, 20 Gramm Butter, dem Vanillezucker und einer Prise
Salz einen cremigfliissigen Teig herstellen. Anschlieffend mindestens 15 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen. Von zwei Orangen die Schale mit dem Wiirfelzucker abreiben. Die Orangenschale
soll dabei an allen Seiten des Wiirfelzuckers haften. Die Orangen anschlieflend halbieren und
den Saft auspressen. Die dritte Orange in Scheiben schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen
und nacheinander diinne Pfannkuchen ausbacken. 60 Gramm Butter in einer groflen Pfanne
erhitzen und den Orangen-Wiirfelzucker darin auflésen. Mit dem Saft der Orangen abléschen
und etwas reduzieren. Mit dem Bitterorangenlikor abschmecken. Die fertigen Pfannkiichlein
aufrollen oder zusammenfalten und in die Orangensauce legen, kurz erhitzen und ziehen lassen.
Die Limette halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Die Vanilleschote halbieren, eine
Halfte ldngs aufschneiden und das Mark mit einem Messerriicken herauskratzen. Die frischen
Beeren abbrausen und trocknen. Fiir das Eis die tiefgekiihlten Beeren, den Puderzucker, den
Limettensaft, das Vanillemark und die Sahne in eine Schiissel geben und mit einem Stabmixer
piirieren. Die Pfannkuchen auf Tellern verteilen, mit der Orangensauce betrdufeln und mit dem
Beereneis anrichten. Abschliefend mit den Orangenscheiben und den frischen Beeren garnieren
und servieren.

Horst Lichter am 03. Méarz 2012
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Pfirsich-Tortchen mit Vanille-Sof3e

Fiir vier Portionen

100 g Butter, weich 150 g Zucker 1 EL Vanillezucker
1 Prise Salz 1 Zitrone, unbehandelt 4 Eier (KI1. M)

160 g Mehl 1 gestr. TL Backpulver 1 EL Milch

4 Pfirsiche 2 EL Zucker, braun 1 Vanilleschote
150 ml Milch 150 ml Sahne 1 TL Speisestirke

2 cl Pfirsichlikor Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze (160°C Umluft) vorheizen. Die Butter mit den
Schneebesen des Handriihrgerites schaumig schlagen. Nach und nach 100 Gramm Zucker und
den Vanillezucker sowie eine Prise Salz unterriihren. Die Schale einer halben Zitrone fein abreiben
und ebenfalls hinzufiigen. Anschlieflend ein Ei trennen. Das Eigelb sowie ein weiteres ganzes Ei zu
der Masse geben und ein bis zwei Minuten unterschlagen. Das Mehl mit dem Backpulver mischen
und fein sieben. Die Mehlmischung und einen Essloffel Milch auf niedriger Stufe unterrithren. Den
Teig in vier gefettete Tarteféormchen (circa 10 cm) verteilen und glatt streichen. Die Pfirsiche
waschen, halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden. Die Spalten kreisrund in den Teig
driicken und mit dem braunen Zucker bestreuen. Anschliefend im vorgeheizten Backofen etwa
20 Minuten backen. Die Vanilleschote ldangs halbieren und das Mark herauskratzen. 150 Milliliter
Milch zusammen mit der Sahne, dem Vanillemark, 50 Gramm Zucker sowie der ausgekratzten
Schote aufkochen. Zwei Eier trennen. Die Eigelbe mit der Speisestérke verrithren. Den Topf nun
von der Kochstelle nehmen und die Vanilleschote entfernen. Einen Teil der heiflien Milchmischung
unter die Eigelbmischung rithren. Diese Mischung unter stédndigem Riithren zu der restlichen
Milch gieflen. Die Sofle unter Rithren langsam erwarmen, bis sie dicklich wird. Dann sofort durch
ein Sieb in eine kalte Schiissel gieen und abkiihlen lassen. Den Likor abschlieend unterriithren.
Die Pfirsichtortchen aus den Formchen heben, auf Tellern anrichten und mit etwas Puderzucker
bestduben. Die Vanillesole um die Tortchen traufeln und servieren.

Horst Lichter am 23. Juni 2012

17



Rhabarber-6riitze mit Vanille-Sof3e

Fiir zwei Personen

400 g Rhabarber 4 Frdbeeren 1 Zitrone
140 g Zucker 3 Fier 400 ml Milch
50 ml halbtr. Weilwein 70 g Sago 1 Zimtstange
1 Vanilleschote 4 Minzblétter

Den Rhabarber waschen, trocken tupfen, schélen und in kleine Stiicke schneiden. Den Rhabar-
ber in eine Schiissel geben und anschlieffend mit Zucker bestreuen. Die Zitrone waschen, trocken
tupfen und von der Hélfte der Zitrone, die Zitronenschale diinn abschélen. Den Saft ebenfalls
auspressen. Den Rhabarber zusammen mit dem Zitronensaft, der Zitronenschale und der Hélfte
der Zimtstange in einen Topf geben. Das Ganze zusammen mit dem Weilwein, 250 Millilitern
Wasser und dem Sago zum Kochen bringen. Bei gelegentlichem Riihren circa fiinfzehn Minuten
kocheln lassen. Nochmals abschmecken und abkiihlen lassen. Die Zitronenschale und die Zimt-
stange entfernen. Anschlieflend die fertige Rhabarbergriitze in Dessertgliser fiillen und abkiihlen
lassen. Fiir die Vanillesofle, die drei Eier iiber zwei Schiisseln trennen und das Eigelb zusammen
mit sechs Essloffeln von der Milch und dem Zucker verquirlen. Die Vanilleschote der Lange nach
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Hélfte des ausgekratzten Vanillemarks zusammen
mit der restlichen Milch in einem weiteren Topf zum Kochen bringen. Anschlieend vom Herd
nehmen, die Eiermasse hinzugeben und kriftig unterschlagen. Die Erdbeeren waschen, trocken
tupfen und das Griin abschneiden. Ein paar Bléatter von der Minze zupfen. Die Rhabarbergriitze
in die Dessertgliser geben, mit der Vanillesofle betrdufeln, den Erdbeeren und den Minzbléttern
garnieren und servieren.

Horst Lichter am 01. Juni 2012

Sahne-Creme auf gediinstetem Apfel

Fiir vier Personen

4 Apfel, klein, siiB-sauer 120 g Zucker 200 ml WeiBwein
1 Stange Zimt 4 Fier 1 Schote Vanille
2 EL Zucker 2 EL Rum 100 ml Sahne

10 Amarettini-Kekse

100 Gramm Zucker mit der Zimtstange und dem Weiflwein in einem Topf zum Kochen bringen.
Wihrenddessen die Apfel schélen, entkernen und in feine Spalten schneiden, anschlieBend zu dem
Sud geben und bei geschlossenem Deckel weich diinsten. Die Eier trennen. Die Vanilleschote der
Lénge nach halbieren und das Mark herauskratzen. Die Sahne steif schlagen. Nun die Eidotter
mit dem restlichen Zucker und dem Vanillemark schaumig rithren und unter die geschlagene
Sahne heben. Nach Belieben mit etwas Rum abrunden und kiihl stellen. Die Amarettini-Kekse
fein zerbroseln. Die gediinsteten Apfelspalten in Dessertschalen verteilen, die Créme daraufgeben
und mit den Amarettini bedecken.

Horst Lichter am 15. Januar 2011
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Sauerkirsch-Schnecken mit Zimt-Creme

Fiir vier Personen

150 g Mehl 1 TL Backpulver 70 g Zucker, braun

1 EL Vanillezucker 250 g Magerquark 3 EL Sonnenblumendl
3 EL Milch 1 Pck. Vanillepuddingpulver 1 Orange, unbehandelt
250 g Tk-Sauerkirschen 20 g Butter 150 g Sahne

40 g Zucker, weif3 1 TL Zimtpulver

Den Backofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft 170 Grad) vorheizen. Fiir den Teig Mehl
und Backpulver in eine Schiissel sieben, 50 Gramm braunen Zucker, Vanillezucker, 150 Gramm
Quark, Ol und Milch dazugeben. Alles mit den Knethaken des Handriihrers zu einem glatten
Teig verarbeiten. Auf einer leicht bemehlten Fliche kurz mit den Hénden durchkneten. Danach
den Teig auf einer leicht bemehlten Fléche zu einem Rechteck (30 x 20 Zentimeter) ausrollen. Die
Schale der Orange abreiben. 100 Gramm Magerquark, eine halbe Packung Vanillepuddingpulver,
die Orangenschale und den restlichen braunen Zucker verrithren und auf den Teig streichen.
Dabei an den Enden einen Rand von drei Zentimetern lassen. Die Kirschen unaufgetaut auf der
Quarkschicht verteilen und den Teig von der Léngsseite her aufrollen. Die Rolle auf die Naht
drehen, mit einem scharfen Messer die Rolle in zehn bis zwdlf Stiicke schneiden und auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen. Die Butter zerlassen. Die Oberseiten der Schnecken
danach diinn mit der Butter bestreichen und mit 20 Gramm weilem Zucker bestreuen. Im
vorgeheizten Ofen auf der zweiten Schiene von unten 30 bis 35 Minuten backen. Anschlielend
die Sauerkirschschnecken auf dem Blech abkiihlen lassen. Fiir die Zimtcreme die Sahne steif
schlagen, Zimt und den restlichen Zucker unterschlagen und zu den Kirschschnecken servieren.

Horst Lichter am 08. September 2012

Schnelles Schwarzwalder-Kirsch-Tortchen

Fiir 4 Personen

125 g Mehl 2 TL Backpulver 2 EL Kakaopulver
120 g Zucker 2 Péckchen Vanillezucker 1 Prise Salz

2 cl Kirschwasser 3 Eier (K1. M) 3 EL Pflanzenol

80 g Creme-fraiche 250 ml Milch 150 g Sauerkirschen
200 g Sahne 2 EL Schokospéne, edelbitter 12 Kirschen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (200 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen. Das Mehl mit dem
Backpulver, dem Kakaopulver, dem Zucker, einem Péackchen Vanillezucker sowie einer Prise Salz
gut vermischen. Die Créme-fraiche glattrithren, das Ol einrithren und die Eier, die Milch so-
wie das Kirschwasser unter Riihren hinzufiigen. Anschliefflend die Mehlmischung nach und nach
in die Eiermasse einriihren. Nun die Kirschen gut abtropfen lassen und unter den Teig heben.
Die Papierférmchen in die Mulden eines Muffinbleches setzen und den Teig darin verteilen. Im
vorgeheizten Backofen circa 25 bis 30 Minuten backen. Anschliefend herausnehmen und aus-
kiithlen lassen. Die Sahne mit dem zweiten Péckchen Vanillezucker steif schlagen. Abschlielend
die Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und mittig auf die Muffins drapieren. Mit
Schokospénen und jeweils einer Kirsche garnieren und servieren.

Horst Lichter am 12. November 2011
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Schokoladen-éclair‘es,Vanille-Cr'eme,Pfirsich,Vanille-Eis

Fiir vier Personen
Franzosische Vanillecreme:

500 ml Milch 1 Schote Vanille 6 Eier

125 g Zucker 50 g Mehl 600 ml Sahne
Eclaires:

250 ml Milch 5 g Zucker 1 Prise Salz
150 g Butter 150 g Mehl 6 Eier
Glasur:

200 g Schokolade, zartbitter 100 ml Schlagsahne 1 EL Butter

1 EL Puderzucker

Chartreuse-Gelee:

120 ml Chartreuse-Likor, griim 50 g Zucker 180 ml Wasser

1 — 2 Blatt Gelatine

Vanilleeiscreme:

500 ml Milch 130 g Zucker 6 Eier

1 Schote Vanille

Anrichten:

8 Pfirsichhélften, aus dem Glas 8 Erdbeeren, frisch 1 EL Puderzucker

Vanillecreme::

400 Milliliter Milch mit der l&ngs aufgeschlitzten Vanilleschote und einer Prise Salz zum Kochen
bringen. Eigelbe mit Zucker in einer Metallschiissel kréftig aufschlagen. Mehl und 100 Milliliter
kalte Milch einriihren. Es diirfen sich keine Kliimpchen bilden. Anschlieend die gekochte Milch
einrithren. Die Vanilleschote entfernen. Die Masse wieder zuriick in den Topf geben, aufkochen
lassen und unter stindigem Riithren mit dem Schneebesen drei Minuten kochen lassen. Abkiihlen
lassen und kalt stellen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Eclaires:

Milch, Zucker, Salz und die klein geschnittene Butter in eine Kasserolle geben und langsam zum
Kochen bringen. Wenn die Butter geschmolzen ist, das gesiebte Mehl zugeben und bei schwacher
Hitze mit einem Holzspatel kréftig riithren, bis ein glatter Teig entsteht. Den Teig ein bis zwei
Minuten abbrennen. Wenn er sich gut vom Spatel 16st, vom Herd nehmen und die Eier ein-
zeln, nacheinander zufiigen und gut verriihren. Den Teig in einen Spritzbeutel mit mittelgrofier
Sterntiille fiillen. Backblech mit Backpapier auslegen und aus dem Teig circa zehn Zentimeter
lange und zweieinhalb Zentimeter breite Liebesknochen (Eclaires) spritzen. Geniigend Abstand
lassen. Die Eclaires nun fiir etwa zehn Minuten im vorgeheizten Backofen goldgelb backen, dann
die Hitze auf 180 Grad herunterschalten und den Teig dabei gut trocknen lassen. Dann aus dem
Ofen nehmen, auf einem Gitter abkiihlen lassen und vorsichtig quer durchschneiden.

Die steif geschlagene Sahne unter die bereits abgekiihlte Vanillecreme heben und die Unterseite
der Eclaires mit Hilfe eines Spritzbeutels mit Sterntiille fiillen. Die obere Hilfte wieder darauf
setzen und leicht andriicken.

Glasur:

Die Schokolade klein hacken. Ein Wasserbad erhitzen (nicht zu heif)!) und die klein gehackte
Schokolade darin schmelzen. Nach und nach die Sahne, die Butter und den Puderzucker einar-
beiten und alles zu einer cremigen Masse glatt ziehen. Die Eclairs mit der Schokoladenglasur
grofiziigig verzieren.

Chartreuse-Gelee:

Den Krauterlikor zum Kochen bringen, vom Herd nehmen und Wasser sowie Zucker unter Riih-
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ren zufiigen. Der Zucker muss vollsténdig aufgelost sein. Die Fliissigkeit abmessen und entspre-
chend eingeweichte Blatt- Gelatine in die noch warme Krauterlikrmischung rithren. Das Ganze
in eine flache, mit Backpapier ausgelegte Form fiillen und ins Gefrierfach stellen. Kurz vor dem
Anrichten stiirzen und in kleine Wiirfel schneiden.

Vanilleeiscreme:

Die Milch zum Kochen bringen. Eigelbe mit Zucker zu einer Schaummasse schlagen. Das aus-
gekratzte Mark der Vanilleschote zur Milch geben. Die Milch nun zur Eiermasse gieflen und
verrithren. Fiir drei Minuten bei 90 Grad kocheln, kurz abkiihlen, in die Eismaschine fiillen und
fest werden lassen.

Anrichten:

Die Pfirsiche gut abtropfen lassen und in Spalten schneiden. Die Krauterlikor-Geleewtirfel ver-
teilen und die Pfirsichspalten facherférmig darauf setzen und mit jeweils zwei Eclaires und einer
Kugel Vanilleeis anrichten. Die Teller mit frischen Erdbeeren und Puderzucker garnieren.

Horst Lichter am 30. Méarz 2012

SiiBe Birnen-Pizzettis mit Haselnuss-Creme

Fiir vier Personen

400 ml Milch 30 g Zucker, weif} 1 Pack. Schokoladen-Puddingpulver
150 g Nougat 1 Rolle Hefeteig,frisch 50 g Haselnusskerne, gehackt

3 Birnen, reif 2 EL Zucker, braun 150 ml Weiflwein

1 Stange Zimt 2 Eier 1 Prise Salz

3 EL Vanillezucker

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. 350 Milliliter Milch und den weiflen Zucker in einem
Topf aufkochen. Die restliche Milch mit dem Puddingpulver verriihren. Sobald die Milch kocht,
das angeriihrte Puddingpulver zugeben und unter Riihren ein bis zwei Minuten kochen lassen.
Die Masse vom Herd nehmen und in eine Schiissel fiillen. Den Nougat wiirfeln und in den heiflen
Pudding riihren, bis es geschmolzen ist. Den Hefeteig ausrollen, das Trégerpapier entfernen
und aus dem Teig Kreise (circa sechs Zentimeter Durchmesser) ausstechen. Diese mit jeweils
etwas Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Die gehackten Haselniisse
unter die Créme mischen und auf die vorbereiteten Teigkreise streichen. Im Backofen etwa 15
Minuten backen. Die Birnen waschen, schéilen und entkernen. Die Birnenhilften anschlieffend
in zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Den braunen Zucker in einem Topf schmelzen. Die
Birnenwiirfel zugeben und kurz anschwitzen. Mit Weillwein abloschen, die Zimtstange zugeben
und die Birnen darin weichkochen. Das Obst anschliefflend beiseite stellen und abkiihlen lassen.
Die Pizzettis aus dem Ofen nehmen und kurz abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit die Eier
trennen und das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen. Den Vanillezucker nach und nach
einrieseln lassen das Ganze zu einem steifen, festen Schnee schlagen. Den Eischnee hiernach in
einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen. Die Birnenwiirfel etwas abtropfen lassen und auf den
Pizzettis verteilen. Jedes Tértchen mit etwas Eischnee verzieren und mit einem Bunsenbrenner
goldbraun flambieren. Auf eine Platte setzen und mit dem restlichen Birnensud servieren.

Horst Lichter am 10. November 2012
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SiiBe GrieB-Pldatzchen mit Schattenmorellen und Sahne

Fiir vier Personen

Fiir die Plitzchen:

1 Zitrone, unbehandelt 300 ml Milch 1 Vanilleschote

50 g Honig 100 g Polentagrief 2 Eier

200 g Mandeln, gemahlen = Butterschmalz

Fiir die Kirschen:

1 Glas Schattenmorellen 2 EL Speisestirke 2 EL Vanillezucker

2 EL Ahornsirup Fiir die Sahne 200 ml Schlagsahne
100 g Zartbitterschokolade 1 Prise Zimt 3 cl Schokoladenlikor

Die Schale der Zitrone diinn abschélen, die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark
auskratzen. Die Milch mit Vanillemark, ausgekratzter Vanilleschote und Honig einmal aufkochen.
Nun den Polentagriefl einrithren und unter Riihren kochen, bis die Masse dickfliissig ist. Das
Ganze in eine flache Auflaufform gielen und mit Frischhaltefolie abgedeckt kalt stellen. Die
Kirschen in ein Sieb zum Abtropfen geben, den Saft dabei auffangen. 50 Milliliter vom Kirschsaft
mit der Speisestérke verrithren. Den restlichen Saft mit Vanillezucker und Ahornsirup aufkochen.
Die angeriihrte Speisestéirke zugeben und unter Rithren zwei Minuten kochen lassen. Die Kirschen
untermischen und in eine Schiissel zum Abkiihlen geben. Die Polenta in drei Zentimeter dicke
Scheiben schneiden. Die Eier trennen. Das Eiweifl verquirlen und danach die Polenta zunéchst in
Eiweif}, dann in den Mandeln wenden. Das Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen und die
Scheiben darin von beiden Seiten knusprig und goldbraun ausbacken. Die Sahne in einem hohen
Becher steif schlagen und anschliefend in eine Schiissel geben. Die Zartbitterschokolade fein
raspeln und zusammen mit dem Lik6ér und dem Zimt unter die Sahne heben. Die Griefiplatzchen
und Schattenmorellen auf Tellern anrichten. Je einen grofiziigigen Loffel Schokosahne darauf
geben und einige Schokospéne dariiber raspeln.

Horst Lichter am 01. Dezember 2012
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Uberbackene Pflaumen mit Streuseln und Vanille-SoBe

Fiir 4 Personen

300 g Mehl 240 g Zucker 170 g Butter

1 TL Zimt 750 g Pflaumen 3 EL Bitterorangenliktr
2 EL Mandeln, gehobelt 1 Vanilleschote 250 ml Milch

3 Eier 20 ml Sahne

Den Backofen auf 160 Grad Umluft oder 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Pflaumen
waschen, entkernen, vierteln und in eine Schiissel geben. Den Bitterorangenlikér und dreiflig
Gramm Zucker hinzugeben, alles gut vermengen und etwas ziehen lassen. Fiir die Streusel 150
Gramm Zucker mit 150 Gramm Butter, dem Mehl und dem Zimt zu Streuseln verkneten. Entwe-
der vier kleine Auflaufformen oder eine grofie Auflaufform mit etwa 20 Gramm Butter einfetten
und die Hélfte der Streusel hineingeben. Die Pflaumen darauf verteilen und die {ibrigen Streusel
darauf geben. Anschliefend mit den Mandeln bestreuen, in den Backofen geben und fiir circa
25 bis 30 Minuten backen. Fiir die Vanillesauce die Vanilleschote aufschneiden und das Mark
herauskratzen. Die Schote und das Mark mit 60 Gramm Zucker und der Milch in einen Topf
geben und aufkochen. Die Eier trennen und die Eigelbe mit der Sahne verquirlen. Anschlielend
den Milchtopf vom Herd nehmen und gleich mit der Ei-Mischung verquirlen. Abschlieflend alles
gut mit dem Schneebesen verrithren und durch ein Sieb passieren. Die iiberbackenen Pflaumen
mit der Vanillesauce auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 29. Oktober 2011

Zitronen-Tortchen mit Himbeeren

Fiir vier Personen

200 g Zucker 250 g Mehl 160 g Butter

1 Ei (Gr. M) 3 Zitronen, unbehandelt 300 ml Sahne

1 EL Speisestidrke 250 g Himbeeren, frisch 2 EL Puderzucker
1 EL Butter 50 ml Wasser

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Das Mehl sieben und das Ei trennen. 150 Gramm
Butter in kleine Flockchen portionieren. Anschliefend 100 Gramm Zucker, das Mehl, die Butter
sowie das Eigelb zu einem glatten Teig verkneten. Tartelett-Formchen mit der restlichen But-
ter einfetten, den Teig gleichméflig hinein driicken und mehrmals mit einer Gabel einstechen.
Danach im Backofen auf der mittleren Schiene circa 15 Minuten backen, herausnehmen, fiinf
Minuten ruhen lassen und anschlieend vorsichtig aus den Férmchen stiirzen. Eine Zitrone ab-
reiben und halbieren. Eine Hélfte in vier diinne Scheiben schneiden. Anschlieend die restlichen
Zitronen auspressen. Anschlieffend 30 Milliliter Wasser, circa 120 Milliliter Zitronensaft, ein Tee-
16ffel Zitronenabrieb und den restlichen Zucker in einem Topf aufkochen lassen, danach beiseite
stellen. Die Speisestérke mit dem {ibrigen Wasser anriihren und in den noch heiflen Zitronensaft
einrithren. Das Ganze noch mal aufkochen lassen, in eine Schiissel fiillen und bei gelegentlichem
Riihren abkiihlen lassen. Die Sahne steif schlagen. Die Zitronencreme erneut griindlich verriih-
ren und die Sahne unterheben. Die Zitronencreme auf den To6rtchen verteilen und mit je einer
Zitronenscheibe belegen, rundherum die Himbeeren verteilen und mit Puderzucker bestéduben.
Das Ganze servieren.

Horst Lichter am 20. August 2011
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Zwetschgen-Schlupfer

Fiir vier Personen

4 Milchbrotchen (250 g) 200 ml Milch 1/2 TL Zimt

1 EL Vanillezucker 50 g Zucker 12 Zwetschgen

2 Eier 125 g Schmand 50 g Mandeln, gehackt
2 EL Puderzucker Butter 250 g Sahnejoghurt

1 EL Vanillezucker 2 ¢l Rum, braun 1 Orange

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Milchbrétchen in Scheiben schnei-
den. Milch, Zimt, Vanillezucker und Zucker verrithren und die Scheiben darin einlegen. Die
Zwetschgen waschen, halbieren und entkernen. Vier flache Auflaufférmchen buttern und die
Brotchen- Scheiben sowie die Zwetschgen darin einschichten. Eier und Schmand unter die rest-
liche Milch rithren und in den vier Auflaufformen verteilen. Abschlielend mit den Mandeln
bestreuen. Im vorgeheizten Ofen auf der zweiten Schiene von unten circa 20 bis 30 Minuten
backen. Kurz vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben. Den Sahnejoghurt in eine Schiissel
geben und mit Vanillezucker und Rum verriihren. Die Orange halbieren und den Saft auspressen.
Den Saft in einen Topf geben und sirupartig einkochen lassen. Den Orangensirup zuletzt unter
den Sahnejoghurt mischen. Den Zwetschgen-Schlupfer mit dem Sahnejoghurt servieren.

Horst Lichter am 13. Oktober 2012
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Fisch



Dorade mit Krdutern und Pfannen-Kartoffelchen

Fiir 2 Personen

2 Doraden a 350g 500 g kleine Kartoffeln 200 g Cocktailtomaten
2 Friihlingszwiebeln 2 junge Knoblauchzehen 1 kleine Zitrone

4 Zweige Basilikum 4 Zweige Rosmarin 3 EL Olivenol

2 EL Butter Meersalz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln griindlich waschen, trockentupfen
und vierteln. Zwei Esslsffel Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin unter stindigem
Wenden etwa 20 Minuten bei mittlerer Hitze goldgelb braten. Die Doraden waschen und trock-
entupfen. Die Haut mehrmals einschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend in
die Bauchoffnungen der Fische jeweils einen Rosmarinzweig, einen Zweig Basilikum, eine Knob-
lauchzehe und zwei Butterflockchen verteilen. Die Zitrone in Scheiben schneiden. Die Fische
nun auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, die Zitronenscheiben ebenfalls darauf
verteilen und mit dem iibrigen Olivendl betraufeln. Das Ganze dann fiir etwa 20-25 Minuten im
Backofen garen. Die Tomaten halbieren und die Friihlingszwiebeln von den dufleren Blétter und
dem Strunk befreien und in feine Ringe schneiden. Die Rosmarinnadeln von einem Zweig ab-
zupfen, fein hacken und etwa fiinf Minuten vor Bratzeitende mit den Friihlingszwiebeln und den
Tomaten zu den Kartoffeln geben und mit braten. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Doraden mit den Kartoffeln auf Tellern anrichten und mit dem Basilikum und den {ibrigen
Rosmarinzweigen garnieren.

Horst Lichter am 19. August 2011
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Fisch mit Senf-SoBe, Kartoffeln und Endivien-Salat

Fiir 4 Personen

4 Kabeljaukoteletts, a 180 g 1 Lorbeerblatt 1 EL Wacholderbeeren
1 Bund Suppengriin 1 Zwiebel 5 Pfefferkorner

250 ml Weifiwein 2 Zitronen, unbehandelt 800 g Kartoffeln

1 Bund Petersilie, glatt 30 g Butter 2 EL Mehl

250 ml Fischfond 200 ml Sahne 3 EL Dijon-Senf, scharf
1 Endiviensalat 1 EL Senf 3 EL Pflanzencl

2 EL Krauteressig 50 g Bacon 1 Bund Dill

1/2 Bund Schnittlauch Zucker Salz

Pfeffer, weif3

Die Kartoffeln in kochendem Salzwasser garen. Die Kabeljaukotelettes abbrausen, trocken tup-
fen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend das Suppengriin putzen und in grobe Stiicke
schneiden. Die Zwiebel schilen und vierteln. Eine Zitrone in Scheiben schneiden. Den Weifiwein
zusammen mit 500 Milliliter Wasser, den Wacholderbeeren, Pfefferkérnern, Zitronenscheiben,
dem Lorbeerblatt, Suppengriin und einer Prise Salz in einem groflen Topf zum Kochen bringen.
Das Ganze zehn Minuten kocheln lassen, anschlieBend die Hitze reduzieren und die Kabeljauko-
teletts etwa 20 Minuten bei geschlossenem Deckel pochieren. Fiir die Senfsauce eine Mehlschwitze
herstellen. Hierfiir die Butter in einem Topf erhitzen, das Mehl hinzufiigen und unter stéandigem
Riihren nach und nach den Fischfond sowie die Sahne einriihren. Soviel Fliissigkeit zugeben,
bis eine sémige Sauce entstanden ist. AnschlieBend den Dijonsenf einriihren. Die zweite Zitrone
pressen und die Sauce mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Kurz vor dem
Servieren den Dill hacken und zwei Essloffel davon unterrithren. Den Salat waschen und gut
abgetropft in feine Streifen schneiden. Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden, die Pe-
tersilienbldttchen eines halben Bundes zupfen und fein hacken. Pflanzenol, Kriuteressig, Senf
sowie Schnittlauch, Petersilie und den restlichen Dill verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen. Den Speck in feine Streifen schneiden und in einer ungefetteten Pfanne kross ausbraten.
Fin bis zwei Kartoffeln mit einer Gabel gut zerquetschen und in die Salatsauce einriihren. Kurz
vor dem Servieren den Salat mit der Sauce vermengen und die Speckstreifen dariiber streuen.
Die Kabeljaufilets vorsichtig aus dem Topf nehmen und mit den Kartoffeln und der Senfsauce
auf Tellern anrichten. Die restliche Petersilie fein hacken und {iber die Kartoffeln streuen. Den
Endiviensalat dazu servieren.

Horst Lichter am 08. Oktober 2011
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Fisch- Auflauf - very british

Fiir vier Personen

Auflauf:

750 g Kartoffeln, mehlig 500 g Blattspinat 4 FEier

2 Zwiebeln 30 g Butter 250 g Creme-double
250 g Cheddarkése 1 - 1,5 EL Senf, scharf 0,5 Zitrone, unbehandelt
500 g Seelachs 100 g gerduch. Makrelenfilet 80 ml Sahne

2 — 3 EL Olivenol 2 EL Semmelbrosel Pfeffer, Muskatnuss
Salz

Salat:

1 Kopfsalat 4 EL Weilweinessig 1 -2 TL Honig

1 -2 TL Senf 1 Bund Krauter, gemischt 8 EL Olivenol

1 Friihlingszwiebel Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 220 bis 230 Grad vorheizen.

Auflauf:

Die Kartoffeln in Stiicke schneiden und in Salzwasser gar kochen. Den Blattspinat in einem Topf
kurz zusammenfallen lassen, auf einem Sieb gut abtropfen lassen und danach gut ausdriicken.
Die hart gekochten Eier pellen und vierteln. Die Zwiebeln schéilen und fein wiirfeln. Die Butter
in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten, mit Créeme double aufgielen und
kurz zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen. Den geriebenen Cheddarkése und Senf einriithren
und mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Die Fischfilets abbrausen und in Streifen
oder Stiicke schneiden. Den gerducherten Fisch ebenfalls zerkleinern. Die ofenfesten Formen mit
Butter ausfetten. Den Fisch mit Spinat und Eiern darin verteilen, mit Zitronenabrieb, Salz und
Pfeffer wiirzen. Dann die Sofle dariiber verteilen. Die Kartoffeln abgieflen und mit Sahne und
Olivenol zu Piiree zerstampfen. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Das
Kartoffelpiiree auf die iibrigen Zutaten geben und glatt streichen. Mit Semmelbroseln bestreuen
und fiir etwa 20 bis 25 Minuten in den Backofen geben.

Salat:

Den Kopfsalat putzen, abbrausen und trocken schleudern. Fiir die Vinaigrette den Essig mit
Honig und Senf verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fein gehackte Kriuter waschen,
trocken schiitteln und fein hacken, untermischen. Unter Riihren das Ol einflieBen lassen. Das
Dressing iiber den Salat geben, vorsichtig mit der in Rollchen geschnitten Friihlingszwiebel
vermengen und separat zum Fischauflauf servieren.

Horst Lichter am 01. Juni 2012
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Forellen-Filets mit Speck, Salbei und Kohlrabi-Gemiise

Fiir vier Personen
Fiir das Piiree:

600 g Kartoffeln, mehlig 100 ml Milch 100 ml Sahne

50 g Butter Muskatnuss, Salz

Fiir das Gemiise:

2 Kohlrabi 1 EL Olivenol 100 ml Gemiisebriihe
40 g Butter 2 EL Semmelbrosel  Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

2 Forellenfilets 4 Scheiben Bacon 2 Stiele Salbei

1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, schilen und grob wiirfeln. In einem Topf knapp mit Wasser bedeckt
weich kochen. Danach die Kartoffeln abgieflen und kurz ausdampfen lassen. Milch, Sahne und
Butter in einem zweiten Topf erhitzen und kréftig mit Salz und Muskat wiirzen. Anschlielend die
Milchmischung zu den Kartoffeln geben und mit einem Kartoffelstampfer mischen. Die Kohlrabi
schilen und in Stifte schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kohlrabi darin
andiinsten. Mit Gemdiisebriihe abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kohlrabi offen
weich kochen, so dass der Gemiisefond verkocht. Danach Butter und Semmelbrosel zugeben und
unter Rithren anrosten. Die Forellenfilets halbieren und jeweils mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vom
Salbei vier Blétter abzupfen und jedes Stiick mit einem Salbeiblatt belegen, anschlieBend mit
Bacon umwickeln. In einer Pfanne im heiflen Olivendl von beiden Seiten zwei Minuten braten. Das
Kartoffelpiiree und Kohlrabigemiise auf Tellern nebeneinander anrichten. Je ein Stiick gebratene
Forelle darauf legen und servieren.

Horst Lichter am 15. Dezember 2012
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Gebackener Kabeljau mit griinen Bohnen und Zitronen-Reis

Fiir 4 Personen
4 Kabeljausteaks, je 225g 12 Scheiben Bacon-Speck 90 ml Olivendl

600 g Bohnen, griin, frisch 1 Zehe Knoblauch 3 Zitronen, unbehandelt
3 EL Pinienkerne 250 g Risottoreis 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 50 g Butter 300 ml Weilwein

650 ml Gemiisebriihe 30 g Parmesan Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Die Kabeljausteaks abbrausen, trockentupfen und
beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Bohnen abbrausen, putzen und in fiinf Zentimeter
lange Stiicke schneiden. Den Knoblauch abziehen und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Die
Bohnen in eine grofie ofenfeste Form geben, Den Knoblauch dariiber verteilen, herzhaft mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Olivendl gleichm&Big betrdufeln und nochmals durchmischen.
Die Bohnen zusammenschieben, sodass vier Mulden entstehen und die Fischsteaks dort hinein
platzieren. Die Baconscheiben iiber den Fisch legen. Zwei Zitronen halbieren und gleichméfig in
der Form verteilen. Zum Schluss die gesamte Oberfliche mit den Pinienkernen bestreuen. Die
Form auf der mittleren Schiene in den Backofen schieben und etwa 15 bis 20 Minuten backen.
Die ersten fiinf Minuten locker mit Alufolie abdecken, danach wieder entfernen. Der Fisch ist gar,
wenn sich die Mittelgrite leicht entfernen ldsst. Die {ibrige Zitrone fein abreiben, anschlieflend
halbieren und den Saft auspressen. Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. 20
Gramm Butter erhitzen und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin glasig andiinsten. Den Reis
zufiigen und kurz mit andiinsten. Anschlieend 200 Milliliter Brithe und den Weiiwein zugiefien,
einmal aufkochen lassen, den Abrieb der Zitrone, bis auf etwas zum Garnieren, einrithren und bei
mittlerer Hitze weiterkdcheln. Sobald die Fliissigkeit verdampft ist, die restliche Briithe nach und
nach angieflen und dabei mehrmals umriithren. Den Parmesan reiben und diesen zusammen mit
den restlichen Butterflockchen und circa zwei Essloffeln Zitronensaft unter das Risotto heben.
Das Ganze mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Den Fisch und das Bohnengemiise
auf Tellern anrichten und mit dem entstandenen Fond iibertraufeln. Den Risottoreis mit dem
Rest des Zitronenabriebs bestreuen und dazu servieren.

Horst Lichter am 13. August 2011

30



Gebratene Forellen-Filets, Schmorgurken, Bratkartoffeln

Fiir vier Personen

500 g Pellkartoffeln 60 g Butter 3 Zwiebeln

1 Salatgurke 2 EL Olivenol 200 ml Gemiisebriihe
100 ml Schlagsahne 4 Forellenfilets 1 Zitrone, unbehandelt
100 g Mehl 2 EL Rapsol Salz, Pfeffer

1 Bund Dill 2 TL Estragonsenf 1 TL Zucker

Die Pellkartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. Von der Butter 40 Gramm in eine Pfanne
geben und die Kartoffelscheiben unter Wenden knusprig braun braten. Eine der drei Zwiebeln
schilen und klein wiirfeln, zugeben und einige Minuten mitbraten. Die Kartoffeln abschlieflend
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gurke waschen, halbieren, die Kerne mit einem Loffel her-
auskratzen und die Hélften anschlieBend quer in etwa ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden.
Das Olivenol in einer Pfanne erhitzen. Die zwei restlichen Zwiebeln schélen, fein wiirfeln und
mit den Gurken im heiflen Olivensl andiinsten. Anschliefend mit der Brithe und der Sahne
abloschen. Das Ganze bei mittlerer Hitze 10 bis 15 Minuten schmoren. Die Zitrone halbieren
und auspressen. Anschlieffend die Forellenfilets mit etwas von dem Zitronensaft betrdufeln sowie
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Filets in Mehl wenden und gut abklopfen. Die restliche
Butter mit dem Rapsol erhitzen und die Filets darin von jeder Seite zwei bis drei Minuten gold-
braun braten. Abschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen und warm stellen. Den Dill kurz
waschen, trocken tupfen und fein schneiden. Anschlieend gemeinsam mit dem Senf unter die
Gurken rithren. Mit Salz, Pfeffer, einem Essloffel Zitronensaft und Zucker wiirzen. Abschliefend
die Forellenfilets gemeinsam mit den Schmorgurken auf einem Teller anrichten und mit etwas
Dill dekorieren.

Horst Lichter am 20. Oktober 2012
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Gebratener Lachs mit Kartoffel-Lauch-Platzchen

Fiir vier Portionen

500 g Kartoffeln, mehlig 1 Stange Lauch 70 g Mehl

1 Ei (Klasse M) 100 g Semmelbrosel 4 Lachsfilets & 250 g
1 Zitrone, unbehandelt 4 Zweige Thymian 2 EL Olivendl

1 Salatgurke 2 EL Weiflweinessig 2 EL Schmand

3 Zweige Dill 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Mehl, Butterschmalz Zucker

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln griindlich waschen und
mit der Schale in kochendem Salzwasser etwa 20 bis 25 Minuten weich garen. Anschlieend
abgieflen und fiinf Minuten ausdampfen lassen. Den Lauch putzen, waschen und in kleine Wiir-
fel schneiden. Die Kartoffeln pellen und noch heifl durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel
driicken. Das Mehl, das Ei und den Lauch zugeben, kréftig mit Salz, Pfeffer sowie frisch gerie-
bener Muskat wiirzen und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Falls der Teig noch klebt,
ein bis zwei Essloffel Mehl unterarbeiten. Den Kartoffelteig auf der bemehlten Arbeitsfliche zu
einer Rolle formen, in fingerdicke Scheiben schneiden und in den Semmelbroseln wenden. Das
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Pldatzchen darin von beiden Seiten goldgelb
ausbacken. Die Schale der Zitrone fein abreiben. Anschliefend den Lachs mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronenschale wiirzen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Lachsfilets darin von
beiden Seiten anbraten. Mit den Thymianzweigen belegen und im Backofen etwa zehn Minuten
fertig garen. Die Gurke schélen und in diinne Scheiben hobeln. In eine Schiissel geben und mit
einer guten Prise Salz vermengen. Fiinf Minuten ziehen lassen, das entstandene Gurkenwasser
abgieflen und die Gurken mit Pfeffer, Zucker sowie dem Weifiweinessig wiirzen. Den Dill abbrau-
sen, trocken schiitteln, abzupfen und klein schneiden. Abschlieffend den Dill zusammen mit dem
Schmand unter den Gurkensalat rithren und kurz vor dem Servieren nochmals abschmecken. Das
Lachsfilet mit den Lauchplédtzchen auf Tellern anrichten und den Gurkensalat dazu servieren.

Horst Lichter am 21. Juli 2012
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Gebratener Rotbarsch auf Krdauter-Nudeln

Fiir vier Personen
4 Rotbarschfilets, a 150 g 1 Zitrone, unbehandelt 3 EL Mehl

2 EL Butterschmalz 500 g Tagliatelle 250 g Bohnen, griin

120 ml Olivenol 50 g Pecorino, am Stiick 50 g Parmesan, am Stiick
2 Knoblauchzehen 1 Bund Petersilie, glatt 2 Bund Basilikum

50 Pinienkerne Meersalz Salz, Pfeffer, schwarz

Die Nudeln nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser zubereiten. Wéhrenddessen die
Rotbarschfilets abbrausen, trocken tupfen und in acht Tranchen schneiden. Die Zitrone halbieren
und den Saft auspressen. Die Rotbarschfilets beidseitig mit Meersalz sowie Pfeffer wiirzen, mit
dem Zitronensaft betraufeln und in dem Mehl wenden. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten. Das Basilikum und die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter von den
Stielen zupfen und fein hacken. Den Knoblauch schéilen und ebenfalls hacken. Anschlieflend alles
miteinander verrithren und drei Essloffel von der Pinienkern-Mischung zusammen mit einem
halben Teeloffel Salz in einer Kiichenmaschine zerkleinern. Den Pecorino sowie den Parmesan
fein reiben. Das Ganze anschlieend in einer Schiissel mit dem Oliventl und dem geriebenen
Kaise verriihren. Die Bohnen putzen, je nach Grofle halbieren oder dritteln und in kochendem
Salzwasser etwa fiinf Minuten blanchieren. Anschlielend abgieflen, in Eiswasser abschrecken und
abtropfen lassen. Kurz vor Ende der Garzeit der Nudeln vier Essloffel des Nudelwassers in eine
heile Pfanne geben und die Bohnen hinzufiigen. Danach die Nudeln abgieflen, abtropfen lassen
und in der Pfanne mit den Bohnen sowie dem Pesto schwenken. Das Butterschmalz in einer
weiteren Pfanne erhitzen und die Rotbarschfilets darin beidseitig etwa vier Minuten goldbraun
braten. Die Krauternudeln auf Tellern verteilen und je zwei Stiick Fisch darauf anrichten. Mit
den iibrigen Pinienkernen garnieren und servieren.

Horst Lichter am 05. Mai 2012
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Gebratenes Lachs-Filet auf gediinstetem Spitzkohl

Fiir 4 Personen

800 g Lachsfilet (ohne Haut) 2 Eier (Klasse M) 1 Zitrone

3 EL Mehl 1 Spitzkohl (1 kg) 2 Zwiebeln

70 g Butter 400 ml Gemiisefond 100 g Sahne

1 Stiick Meerrettich (50 g) 5 EL Sesam, weif3 2 Scheiben Toastbrot
400 g Kartoffeln, klein, fest 1 Bund Petersilie, glatt 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer, schwarz Zucker

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser gar kochen. Die Petersilie waschen und trocken schiit-
teln. Die Blétter abzupfen und fein hacken. Die fertigen Kartoffeln in der Petersilie wenden.
Den Spitzkohl putzen und in Streifen schneiden. Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Die
Toastbrotscheiben in einem Zerkleinerer fein zerkleinern und mit dem Sesam vermischen. 25
Gramm Butter in einem Topf erhitzen und die Hélfte der Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Einen
Essloffel Mehl dariiber stduben und mit anschwitzen. Mit Gemiisefond abloschen, mit Sahne
aufgiefen und das Ganze aufkochen lassen. Die Hitze reduzieren und circa vier Minuten unter
Riihren kocheln lassen. Den Meerrettich schélen und fein reiben. Die Sofle mit anderthalb Ess-
16ffeln geriebenem Meerrettich, Salz, Pfeffer sowie etwas Zucker abschmecken und warmhalten.
Die Limette halbieren und den Saft auspressen. Kurz vor dem Servieren die Sauce mit dem
Limettensaft abschmecken. Nun 25 Gramm Butter in einem Topf erhitzen und die restlichen
Zwiebeln sowie den Spitzkohl darin andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskat-
nuss wiirzen. Zugedeckt etwa zehn Minuten diinsten. Den Saft einer halben Zitrone auspressen.
Das Lachsfilet abbrausen, trocken tupfen und in gleich grofle Stiicke schneiden, beidseitig mit
Salz und Pfeffer wiirzen sowie mit dem Zitronensaft betrdufeln. Die Eier verquirlen. Jetzt die
Fischfilets zuerst im restlichen Mehl melieren, danach im Ei wéilzen und abschlieBend in der
Brot- Sesam-Mischung panieren. Die Panade gut andriicken. Die iibrige Butter in einer Pfan-
ne erhitzen und die Lachstranchen darin von jeder Seite etwa drei Minuten goldgelb braten.
Den Lachs auf dem Spitzkohlgemiise mit der Meerrettichsoe und den Petersilienkartoffeln auf
Tellern anrichten und servieren. Die restliche Meerrettichsofle separat dazureichen.

Horst Lichter am 25. Februar 2012
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Gediinsteter Lachs auf Kiirbis-Gemiise und Spinat

Fiir vier Personen

1 Zitrone, unbehandelt 3 Knoblauchzehen 4 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 200 ml Gemiisefond 4 Lachsfilets (a 180 g)
Salz, Pfeffer, Zucker 1 Hokkaidokiirbis 1 Zwiebel

30 g Butter 1 Muskatnuss 50 ml Portwein, weifl

200 ml Gemiisebriihe 1 Bund Petersilie, glatt 200 g Babyspinat
2 EL Weiflweinessig 2 EL Olivenol

Die Zitrone waschen und in Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehen abziehen, grob wiirfeln und
zusammen mit den Krdutern und den Zitronenscheiben in einer Pfanne auf dem Pfannenboden
verteilen. Den Gemiisefond hinzugeben und die Lachsfilets darauf legen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Pfanne mit einem Deckel verschlieen und bei geringer Hitze 15 Minuten auf dem
Herd diinsten lassen. Wahrenddessen den Kiirbis waschen, halbieren und entkernen. Das Kiir-
bisfleisch mitsamt der Schale in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schilen und klein schneiden. Die
Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebel sowie den gewiirfelten Kiirbis darin anschwitzen.
Anschliefend mit weilem Portwein abloschen, mit der Brithe angieflen und mit Salz, Pfeffer
und etwas Zucker wiirzen. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken. Das Gemiise
anschliefend weich garen und zuletzt die fein gehackte Petersilie untermischen. Den Babyspinat
waschen, putzen und gut trocken schleudern. Mit Essig, Ol, Salz und etwas Zucker abschmecken.
Das Kiirbisgemiise auf Tellern anrichten und den Lachs darauf legen. Den Spinat als Salat dazu
servieren.

Horst Lichter am 06. Oktober 2012
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Kabeljau aus dem Ofen mit Buttermilch-Piiree

Fiir 4 Personen

2 EL Pinienkerne 2 Knoblauchzehen 200 g Ol-Tomaten, getrocknet
20 Oliven, schwarz 50 g Pecorino 120 ml Olivendl

1/2 Bund Thymian 3 Chilischoten, klein, rot 1 kg Kartoffeln, mehlig

4 Tomaten, mittelgrol 3 Zwiebeln 2 EL Butter

800 g Kabeljaufilet 3 Zweige Basilikum 250 ml Buttermilch

1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze (175 Grad Umluft) vorheizen. Fiir das Pesto die
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Die Knoblauchzehen abziehen und hal-
bieren. Den Pecorino mit einer Reibe grob raspeln. Anschlielend die Chilischoten der Lénge nach
aufschneiden, die Kerne je nach Geschmack entfernen und grob hacken. Die Thymianblédttchen
von den Stielen entfernen und fein hacken. Die Pinienkerne nun zusammen mit dem Knoblauch,
den Chilischoten, den getrockneten Tomaten, den Oliven sowie dem Pecorino in einem Zerklei-
nerer nicht zu fein piirieren. 100 Milliliter Oliven6l und den Thymian unter das Pesto rithren und
mit Salz abschmecken. Die Kartoffeln schilen, waschen und in kochendem Salzwasser zugedeckt
15 bis 20 Minuten gar kochen. Die Tomaten abbrausen und in Scheiben schneiden. Eine grofie
Auflaufform mit einem Essloffel Butter einfetten und die Tomatenscheiben darin verteilen. Das
iibrige Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln enthéuten, fein wiirfeln und darin gla-
sig diinsten. Fiinf Essloffel von dem Pesto unterrithren und nach Belieben mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Kabeljaufilet abbrausen, trockentupfen, in vier gleiche Stiicke schneiden, und
beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Filets anschlieBend auf die Tomatenscheiben in der
Auflaufform legen und mit dem Pesto bestreichen. Die Basilikumblittchen waschen, abzupfen
und dariiber verteilen. Im Backofen circa 20 Minuten backen. Abschlieend die Kartoffeln abgie-
Ben, durch eine Kartoffelpresse driicken, die Buttermilch und die iibrige Butter unterrithren und
mit Salz und frisch geriebenem Muskatnuss abschmecken. Den Kabeljau mit dem Buttermilch-
Piiree auf Tellern anrichten und servieren. Dazu schmeckt frischer Salat.

Horst Lichter am 26. November 2011
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Kabel jau aus der Folie mit Rahm-Mangold

Fiir vier Personen

3 Stangen Staudensellerie 3 Mohren 1/2 Stange Porree

1 Stiick Ingwer, ca. 30 g 1 Knoblauchzehe 200 ml Gemiisebriihe

1 Limette, unbehandelt 4 Kabeljaufilets, mit Haut 1/2 Bund Koriandergriin
Sesamol 1 Staude Mangold 1 Zwiebel

30 g Butter 1 Muskatnuss 100 ml Gemiisebriihe
150 ml Sahne 1 Stange Baguette 4 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Staudensellerie putzen und die
Mohren schilen. Beides in diinne Scheiben hobeln. AnschlieBend den Porree putzen und in
diinne Ringe schneiden. Den Ingwer schilen und fein reiben, den Knoblauch h&uten und fein
hacken. Den Sellerie mit Mohren, Porree, Knoblauch und Ingwer mischen. Vier Bégen Alufolie
auslegen (etwa 20 x 30 Zentimeter) und das Gemiise zu gleichen Teilen darauf verteilen. Die
Alufolie an den Seiten hochklappen und anschlieflend jeweils einen Teil der Gemiisebriihe darauf
geben. Die Schale der Limette zunéchst fein abreiben und anschliefend die Limette auspressen.
Die Kabeljaufilets trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer, etwas Limettensaft und Limettenschale
wiirzen. Den Fisch auf das Gemiise setzen und die Folie dariiber zu Péckchen verschlieflen.
Diese Pickchen auf ein Gitter legen und auf der zweiten Schiene von unten 25 Minuten garen.
Wiéhrenddessen den Mangold putzen, waschen und klein schneiden. Die Zwiebel schéilen und
fein wiirfeln. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel mit dem Mangold darin
anbraten. Mit Salz und frisch gemahlenem Muskat wiirzen. 100 Milliliter Gemiisebriihe sowie die
Sahne hinzugeben und das Gemiise darin weich kochen. Dabei die Sahnesofle sémig einkochen
lassen. In der Zwischenzeit das gewaschene Koriandergriin grob hacken. Nach dem Garen die
Fisch-Péckchen 6ffnen, den Kabeljau mit etwas Sesamdol betrdufeln und mit dem feingehackten
Koriander bestreuen. Das Baguette in Scheiben schneiden, mit Olivendl betrédufeln und in einer
Pfanne goldbraun rosten. Den fertigen Kabeljau mit der Folie auf Tellern anrichten und dazu
den Mangold und das Brot servieren.

Horst Lichter am 29. September 2012
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Kabeljau-Filet mit Muschel-Ragout in Sahne-SoBe

Fiir 4 Personen

2 kg Miesmuscheln 3 Mohre, mittelgrof3 3 Stangen Staudensellerie
2 Knoblauchzehen 1 Stange Porree 500 ml Wasser

2 EL Olivendl 500 ml Weiflwein, trocken 2 Kabeljaufilets a 150 g

1 EL Pflanzendl 2 EL Butter 2 Zweige Estragon

1 Zweig Salbei 1 EL Mehl 200 ml Sahne

1 Prise Currypulver 1 Prise Cayennepfeffer 1 Baguettebrot

Salz Pfeffer, weif3 Pfeffer, schwarz

Die Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten und den Bart entfernen, bereits
geoffnete Muscheln aussortieren. Eine Mohre schiilen, eine Stange Staudensellerie putzen, ab-
brausen und in Stiicke schneiden. Eine halbe Stange Porree ebenfalls putzen, abbrausen und nur
den weiflen Teil in Stiicke schneiden. Anschlieffend eine Knoblauchzehe abziehen und in feine
Scheiben schneiden. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und das vorbereitete Gemiise darin
anbraten. Die Muscheln hinzufiigen, mit 200 Milliliter Weiflwein abléschen und mit dem Wasser
auffiillen. Kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze mit geschlossenem Deckel
circa fiinf bis acht Minuten kocheln lassen bis sich die Muscheln 6ffnen. Die Muscheln anschlie-
Bend mit einem Schaumloffel herausheben, abkiihlen lassen und aus der Schale 16sen. 12 Stiick in
der Schale belassen, beiseitelegen und warm halten, diese werden zum Anrichten bendtigt. 500
Milliliter des Muschelsuds beiseite stellen. Fiir die Sahnesofle den iibrigen Staudensellerie sowie
die {iibrigen Mohren putzen, abbrausen und in Wiirfel schneiden. Den restlichen Porree in feine
Ringe schneiden. Die zweite Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Den Estragon und den
Salbei abbrausen, gut trockenschiitteln, die Bldttchen abzupfen sowie fein hacken. Einen Ess-
16ffel Butter in einem Topf erhitzen. Anschlieffend die gewiirfelten Mohren zusammen mit dem
Staudensellerie und dem Knoblauch darin andiinsten. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit 250
Millilitern Wein und dem Muschelsud abléschen und kurz aufkochen lassen Anschlieflend einen
Essloffel Butter mit dem Mehl verkneten. Den Mehlklof3 zum Anbinden nun in die kochende Sofie
rithren. Etwa zehn Minuten bei kleiner Hitze kécheln lassen, dabei immer wieder umriithren. Nun
die Sahne und den Porree hinzufiigen. Weitere zwei Minuten kocheln lassen. Die Sofle mit Salz,
Pfeffer, Cayennepfeffer und Currypulver abschmecken und mit den frischen Krautern verfeinern.
Abschlielend den iibrigen Wein einriihren, die Muscheln unterheben und etwas ziehen lassen.
Die Kabeljaufilets abbrausen, trocken tupfen, in vier Stiicke teilen und beidseitig mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Pflanzendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Fischfilets darin bei
starker Hitze knusprig braten. Das Muschelragout auf Tellern anrichten, die Kabeljaufilets mit
der Hautseite nach oben darauf anrichten und mit den beiseitegelegten Muscheln garnieren. Mit
frischem Baguettebrot servieren.

Horst Lichter am 07. Januar 2012
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Kdse-Soufflé mit gebratenem Lachs und feinem SéBchen

Fiir vier Personen

Kasetortchen:

0,5 Zitrone 0,5 Bund Schnittlauch 150 g Bergkése
50 g Pinienkerne 125 g Speisestarke 125 g Mehl

0,5 TL Salz 1 Péckchen Backpulver 3 — 4 Ol-Tomaten
1 EL Kerbelblédtter, gehackt 160 ml Milch 1 Ei

4 EL Pflanzenol Butter

Sof3e:

12 griine Spargelspitzen 2 Tomaten 1 Schalotte
120 ml Weiflwein, Riesling 500 ml Gefliigelfond 200 ml Sahne
250 g Butter, kalt 1 EL Schnittlauchrollchen Pfeffer, Salz
Lachs:

4 Tranchen Lachsfilet, & 100 g 0,5 Zitrone 1 EL Olivenol
0,5 Bund Kerbel Pfeffer aus der Miihle Meersalz

Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Késetortchen:

Den Saft der Zitrone auspressen. Den Schnittlauch in vier bis fiinf Zentimeter grofie Halme
schneiden. Den Bergkése grob raspeln. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann grob
hacken. Speisestéirke, Mehl, Salz und Backpulver verrithren. Eingelegte Tomaten fein hacken.
Pinienkerne, 100 Gramm geraspelten Kése, Tomaten und Krauter (Schnittlauch und Kerbel)
unter die Mehlmischung rithren. Milch mit Ei und Ol verquirlen, zur Mehlmasse geben und mit
einem Holzl6ffel rithren, bis die Teigmasse gleichméfig gebunden ist. Die Férmchen mit Butter
ausfetten und den Teig in die Férmchen verteilen, den iibrigen geraspelten Kése dariiber streuen
und fiir etwa 15 Minuten im Backofen goldgelb backen.

Sofe:

Die Spargelspitzen kurz blanchieren. Die Schalotte schéilen und fein hacken. Tomaten in kochen-
des Wasser tauchen, enthiuten und entkernen sowie fein wiirfeln. Schalotte und den Weiflwein
einkochen, Gefliigelfond und Sahne dazugeben und um zwei Drittel reduzieren. Fiir die Bindung
die kalten Butterstiicke bei schwacher Hitze unter die Sof}e rithren. Die Sofle mit Salz und Pfef-
fer wiirzen, durch ein feines Sieb passieren. Dann die Schnittlauchhalme, die Tomaten und die
Spargelspitzen in die Sofle geben.

Lachs:

Das Lachsfilet abbrausen, gut trocken tupfen, beidseitig mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und
mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Lachstranchen
darin beidseitig je drei bis vier Minuten braten. Die Késetortchen aus den Formen 16sen, je zwei
Stiick auf Tellern verteilen und mit dem gebratenen Lachs sowie der Spargelsofie anrichten. Mit
Kerbelblédttchen garnieren und sofort servieren

Horst Lichter am 27. April 2012
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Knusper-Kabeljau mit Wild-Reis und Krebs-Sofe

Fiir vier Portionen

200 g Wildreis 600 g Kabeljaufilet 4 Scheiben Weizentoastbrot
3 Zweige Petersilie, glatt 120 g Butter 1 Schalotte

1 EL Mehl 150 ml Sahne 400 ml Fischfond

100 ml Weilwein, trocken 50 g Krebspaste 250 g Flusskrebse

1 Zitrone, unbehandelt 2 Tomaten Fett, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 225 Grad Umluft (250 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Wildreis nach
Packungsanweisung in Salzwasser garen. Das Toastbrot in einem Zerkleinerer fein mahlen. An-
schlieBend die Petersilie abbrausen, trocken tupfen, die Blétter abzupfen und fein hacken. 50
Gramm Butter in kleine Stiickchen portionieren und mit dem zerkleinerten Toastbrot sowie der
Petersilie gut vermengen. Den Saft einer halben Zitrone auspressen. Den Kabeljau abbrausen,
trocken tupfen und in vier gleich grofie Stiicke teilen. Beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen
und die Oberseite des Fischfilets mit der Butter-Brotmischung bedecken, dabei gut andriicken.
Das Backblech aus dem Backofen nehmen und gut einfetten. Die Fischfilets auf das heifle Blech
legen und fiir etwa 15 Minuten goldgelb backen. Wiahrenddessen die Schalotte schélen und fein
wiirfeln. Weitere 50 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin glasig
diinsten. Das Mehl dariiber stduben und mit anschwitzen. Den Fischfond, den Weilwein und die
Sahne hinzufiigen und alles aufkochen lassen. Die Krebspaste einriihren und etwas weiterkécheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer und dem Zitronensaft abschmecken. Anschliefend die Flusskrebse in die
Sofle geben und kurz ziehen lassen. Die Tomaten mit einem scharfen Messer einritzen und mit
kochendem Wasser iibergieen. Nun die Haut abziehen, die Kerne entfernen und die Tomaten
in feine Wiirfel schneiden. Die iibrige Butter erhitzen. Den Wildreis sowie die Tomaten darin
schwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Knusper-Kabeljau aus dem Backofen
nehmen, mit der Krebssofle und dem Wildreis auf Tellern anrichten und sofort servieren.

Horst Lichter am 19. Mai 2012
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Lachs mit Blatt-Spinat und Zitronen-Hollandaise

Fiir 4 Personen

4 Lachsfilets a 175 g 100 ml Weiwein, trocken 800 g Blattspinat, jung
2 Zehen Knoblauch 2 Schalotten 200 g Butter

1 Zitrone, unbehandelt 2 Eier (M) 250 ml Wasser

2 EL Blattpetersilie, frisch 1 Muskatnuss Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Die Lachsfilets abbrausen, trockentupfen und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. 250 Mil-
liliter Wasser und 100 Milliliter Weilwein in einer beschichteten Pfanne aufkochen lassen. Den
Lachs hineingeben, die Hitze reduzieren und zehn Minuten gar ziehen lassen. In der Zwischenzeit
den Spinat waschen und abtropfen lassen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln. 20 Gramm Butter in einem Topf erhitzen, die Schalotten sowie den Knoblauch kurz
andiinsten, den Spinat hinzufiigen und drei Minuten darin diinsten, bis er zusammengefallen ist.
Das Ganze mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen. Fiir die Hollandaise die {ibrige
Butter in einem Topf schmelzen, vom Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen. Die Zitrone heif3
abwaschen, trockenreiben, die Schale in Zesten reiflen und anschliefend halbieren und den Saft
auspressen. Die Eier trennen und die Eigelbe, den restlichen Weiflwein sowie zwei Essloffel Zitro-
nensaft iiber dem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen. Nach und nach die abgekiihlte Butter
darunter schlagen, bis sie schon cremig ist. Die Zitronen-Hollandaise mit Salz, Pfeffer, eventuell
etwas Zitronensaft und einer Prise Zucker abschmecken. Die Petersilie abbrausen, trockentupfen,
abzupfen und fein hacken. Den Spinat auf Tellern anrichten, die Lachsfilets daraufsetzen und mit
der Zitronen-Hollandaise iiberziehen. Abschliefend mit der Petersilie bestreuen und das Ganze
servieren.

Horst Lichter am 24. September 2011
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Lachs-Steak und gefiillte Paprika, Reis-Nudeln, Hiittenkdse

Fiir vier Personen
Fiir die gefiillte Paprika:

150 g Reisnudeln 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3 Stangen Lauchzwiebeln 1/2 Bund Petersilie 150 g Hiittenkése
Cayennepfeffer 2 Paprika, rot 1 Stiick Parmesan, 50 g
Salz

Fiir den Lachs:

4 Lachssteaks 1 Zitrone 2 EL Olivensl

1 Zwiebel 1 TL Currypulver 200 ml Gemiisebriihe
200 ml Sahne 30 g Pinienkerne Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Reisnudeln knapp mit Salzwasser bedecken und etwa
acht Minuten kochen, abgieflen und abtropfen lassen. Jeweils eine Zwiebel und Knoblauchze-
he schilen und klein schneiden. Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden.
Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und klein hacken. Nun die Reisnudeln mit Zwiebel,
Knoblauch, Lauchzwiebeln und Hiittenkése vermischen. Mit Cayennepfeffer und Salz wiirzen.
Die Paprikaschoten ldngs halbieren, entkernen und in eine Auflaufform legen. Die Reisnudel-
Fiillung darin verteilen. Den Parmesan dariiber reiben und im Backofen goldbraun iiberbacken.
Die Zitrone halbieren und eine Hilfte pressen. Die Lachssteaks mit Zitronensaft, Salz und Pfef-
fer wiirzen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Lachssteaks darin von beiden Seiten
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und beiseite legen. Eine Zwiebel schélen, wiirfeln und in der
gleichen Pfanne anbraten. Das Currypulver zugeben und anschwitzen. Mit Brithe und Sahne
auffiillen und aufkochen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Lachssteaks in die Sof}e
geben und darin bei milder Hitze gar ziehen lassen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
anrosten. Die Paprikaschoten auf Tellern anrichten, den Lachs mit der Sofle daneben anrichten.
Mit Pinienkernen bestreuen und servieren.

Horst Lichter am 03. November 2012
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Rotbarsch im Knusper-Mantel auf Zucchini- Tomaten-Gemiise

Fiir vier Portionen
6 Scheiben Knéckebrot 2 Eier (Klasse M) 2 EL Milch

4 Rotbarschfilets a 200 g 50 g Mehl 50 g Rapsol

30 g Butter 2 Zucchini 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 150 g Kirschtomaten 50 g Oliven, griin
2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 3 Zweige Thymian
150 ml Tomatensaft 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Knéckebrot in einem Zerkleinerer
zermahlen. Die Eier mit der Milch verquirlen. Die Rotbarschfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen,
in Mehl wenden, durch die Eier ziehen und in den Kn#ckebrot-Broseln panieren. Nun das Rapsol
in einer Pfanne erhitzen und die Fischfilets darin goldbraun braten. Die Butter hinzufiigen und
immer wieder iiber den Fisch traufeln. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im Backofen
warm stellen. Die Zucchini waschen, vierteln, das weiche Innere entfernen und die Zucchini in
Streifen schneiden. Anschliefend die Zwiebel und den Knoblauch schilen und klein wiirfeln.
Die Kirschtomaten waschen und halbieren, die Oliven in Scheiben schneiden. Das Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Zucchini darin kréftig anbraten. Die Zwiebeln und den Knoblauch
zugeben, das Tomatenmark einriihren und alles kurz anrosten. Den Thymian waschen, trocken
tupfen und die Blattchen abzupfen. Die Thymianbléttchen nun hinzufiigen und mit dem Toma-
tensaft abloschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zwei bis drei Minuten kocheln lassen, bis die
Zucchini weich sind. Die Oliven und die Kirschtomaten zugeben und kurz unterschwenken. Das
Zucchini-Tomaten-Gemiise mit dem Rotbarschfilet auf Tellern anrichten. Die Zitrone in Spalten
schneiden und dazu servieren.

Horst Lichter am 01. September 2012

Rotbarsch-Filet in Sesam-Kruste mit knackigem Gemiise

Fiir 4 Personen
4 Rotbarschfilets, a 180 g 1 Stiick Ingwer, walnussgro§ 1 Ei (Gr. M)

1 EL Sesam, weif3 1 EL Sesam, schwarz 2 EL Sesamol
2 EL Sonnenblumendl 3 EL Sojasauce 2 EL Mehl

1 Paprika, rot 1 Stange Porree 1 Chinakohl
100 g Sojabohnensprossen 1 Bund Koriander Salz, Pfeffer

Die Rotbarschfilets abbrausen, trocken tupfen und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Gemiise putzen und waschen. Die Paprika und den Porree in feine Ringe schneiden. Den Chi-
nakohl halbieren und eine Hélfte in grobe Streifen schneiden. Je einen Essloffel Sesamol und
Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und darin das geschnittene Gemiise sowie die Soja-
bohnensprossen etwa vier Minuten bissfest garen. Mit Salz, Pfeffer und Sojasauce wiirzen. Den
Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blitter abzupfen. Den Ingwer schilen, fein
reiben und mit dem Ei verquirlen. Den schwarzen mit dem weiflen Sesam mischen. Nun die
Rotbarschfilets erst in Mehl, dann in Ei und zuletzt im Sesam wenden. Die restlichen Ole in
der Pfanne erhitzen und den Fisch darin von beiden Seiten bei mittlerer Hitze goldgelb braten.
Zum Schluss die Korianderbldtter unter das Gemiise heben und mit dem Rotbarsch auf Tellern
anrichten.

Horst Lichter am 30. Juli 2011
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Rotbarsch-Filet mit Zitronen-Kartoffelchen

Fiir 4 Personen

1 kg Drillinge 2 Zitronen, unbehandelt 8 Zehen Knoblauch
9 EL Olivenol 3 Zweige Rosmarin 4 Stiele Estragon

4 Rotbarschfilets, je 120 g 500 g Tomaten Salz

Pfeffer, weif3 Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln griindlich waschen und trocken
tupfen. AnschlieBend halbieren, je nach Grofle vierteln und den Knoblauch abziehen. Die Zi-
tronen abbrausen, eine davon in Scheiben schneiden und von der anderen den Saft auspressen.
Die Kartoffeln auf einem Backblech oder in eine feuerfeste Form geben und mit sechs Essloffeln
Olivenol, dem Zitronensaft, den Zitronenscheiben, dem Rosmarin sowie dem Knoblauch vermen-
gen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen und fiir circa 30 Minuten im Backofen garen. Die
Rotbarschfilets abbrausen und trocken tupfen. Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochen-
dem Wasser iiberbriihen, enthduten, in Wiirfel schneiden und in eine ofenfeste Form geben. Das
Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen, das restliche Olivendl betrdufeln und mit Estragonbldttchen
bestreuen. Die Rotbarschfilets mit Salz und weilem Pfeffer beidseitig wiirzen und auf die Toma-
ten geben. Das Ganze 15 Minuten vor Ende der Garzeit der Kartoffeln, abgedeckt mit Alufolie,
auf der mittleren Schiene in den Backofen geben und garen. Die Kartoffeln mit dem Fisch und
den Tomaten auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 03. September 2011
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Seelachs-Filet auf Mangold mit Kiirbis-Pldtzchen

Fiir 4 Personen

1 Muskatkiirbis, ca. 800 g 4 EL Mehl 2 Fier

100 g Parmesan 1 Muskatnuss 4 EL Pflanzendl

600 g Mangold 200 g Kirschtomaten 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 EL Olivenol 3 EL Butter, eiskalt

4 Seelachsfilet, a 150 g 2 EL Butterschmalz 1 Zitrone, unbehandelt
100 ml Sahne 150 ml Weilwein, trocken 0,5 Bund Petersilie, glatt
Salz Pfeffer, schwarz

Den Kiirbis schélen, entkernen und grob raspeln. Die Kiirbisraspel mit einem Teel6ffel Salz be-
streuen und etwas ziehen lassen. Den Parmesan reiben. Anschlielend die Kiirbisraspel ein wenig
ausdriicken und mit dem Mehl, den Eiern und dem Parmesankise vermengen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Pflanzenol portionsweise in einer Pfanne erhitzen, die Kiirbismasse als
Platzchen darin von beiden Seiten ausgebacken und anschlieBend warm halten. Den Mangold
griindlich waschen, die Stiele entfernen und die Bldtter grob hacken. Die Kirschtomaten hal-
bieren. Die Zwiebel sowie den Knoblauch schélen, fein hacken und in einem Topf mit Olivenol
und einem Essloffel Butter glasig andiinsten. Den Mangold zufiigen und alles garen lassen. Nun
die Tomaten unterheben und mit Salz, Pfeffer sowie Muskat wiirzen. Die Zitrone halbieren und
den Saft auspressen. Den Seelachs abbrausen, trocken tupfen, beidseitig mit Zitronensaft be-
traufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach Belieben melieren. Das Butterschmalz in einer
beschichteten Pfanne erhitzen und den Fisch darin von beiden Seiten etwa drei Minuten goldgelb
anbraten. Anschlieend herausnehmen und warm stellen. Den Bratensatz mit Wein und Sahne
abloschen, die iibrige eiskalte Butter in kleinen Stiickchen einriihren und die Sauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Seelachsfilet auf dem Mangoldgemiise mit den Kiirbisplatzchen
anrichten. Die Sauce dazu reichen, mit Petersilie garnieren und servieren.

Horst Lichter am 22. Oktober 2011
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Seelachs-Filet mit Petersilenwurzel-Kartoffel-Gemiise

Fiir vier Personen
4 Seelachsfilets a 180 g 750 g Petersilienwurzeln 500 g Kartoffeln, mehlig

50 ml Sahne 100 g Speck 500 g Champignons, braun
1 Bund Petersilie, glatt 2 EL Rapsol 50 g Butter, zimmerwarm
2 EL Mehl 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer, schwarz

Die Petersilienwurzeln sowie die Kartoffeln schélen, abbrausen und in grobe Stiicke schneiden. In
Salzwasser zugedeckt circa 25 Minuten gar kochen. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, die
Blatter abzupfen und in Streifen schneiden. Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden.
Den Speck ebenfalls in feine Streifen schneiden. Die Seelachsfilets abbrausen, trocken tupfen,
beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht in Mehl wenden. Den Speck in einer Pfanne ohne
Fett kross braten und herausnehmen. Die Champignons im Bratfett derselben Pfanne anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie und den Speck untermengen. AnschlieBend warm
halten. Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Seelachsfilets darin von jeder Seite circa
vier Minuten goldgelb braten. Die Kartoffel- und die Petersilienwurzelstiicke abgieen und durch
eine Kartoffelpresse driicken. Die Butter sowie die Sahne unterrithren und mit Salz, Pfeffer und
frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Den Fisch mit dem Petersilienwurzel-Kartoffelstampf
und den Champignons auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 04. April 2012
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Seeteufel im Krduter-Mantel mit Sellerie-Piiree

Fiir vier Portionen

200 g Knollensellerie 200 g Kartoffeln, mehlig 30 g Butter

400 ml Sahne 500 g Rote Bete, roh 2 Apfel, siuerlich
8 EL Sonnenblumenol 5 EL Sherryessig 2 TL Honig

2 Zitronen, unbehandelt 2 Seeteufelschwinze, & 300 g 3 EL Olivenol
100 g Paniermehl 1 Zweig Petersilie 1 Zweig Thymian
1 Knoblauchzehe 100 ml Fischfond 15 g Ingwer

1 Muskatnuss Salz, Pfeffer, schwarz

Den Sellerie und die Kartoffeln schilen und in grobe Stiicke schneiden. AnschlieBend in Salz-
wasser zugedeckt weich kochen. 250 Milliliter Sahne in einem Topf erwédrmen, 20 Gramm Butter
hinzufiigen und darin zerlaufen lassen. Die Kartoffel-Selleriemischung abgiefien, durch eine Kar-
toffelpresse driicken und mit dem Sahne- Buttergemisch vermengen. Mit Salz, Pfeffer und frisch
geriebener Muskatnuss wiirzen. Die Schale einer Zitrone abreiben. Anschliefend die Rote Bete
schilen und in sehr feine Streifen hobeln. Die Apfel schiilen, entkernen und ebenfalls in feine
Streifen hobeln. Fiir das Salatdressing das Sonnenblumendl, den Sherryessig sowie den Honig
miteinander verriihren und mit Salz, Pfeffer und zwei Teeloffeln Zitronenabrieb wiirzen. Das
Salatdressing mit dem Rote-Bete-Salat und den Apfeln vermengen und etwa 15 Minuten zie-
hen lassen. Die Schale der zweiten Zitrone abreiben und anschliefend den Saft auspressen. Den
Seeteufel enthduten und mit einem Messer die Fetthdutchen entfernen. Die Filets dem Knorpel
entlang herausschneiden, mit der Hélfte des Zitronensafts rundherum betrdufeln und mit Salz
sowie Pfeffer wiirzen. AnschlieBend die Petersilie und den Thymian abbrausen, trocken schiitteln
sowie die Blitter abzupfen und fein hacken. Die Knoblauchzehe schéilen und fein hacken. Das
Paniermehl mit den frischen Kréutern, etwas Zitronenabrieb sowie dem Knoblauch vermengen
und die Fischfilets in der Krauterpanade wilzen. Das Olivenol in einer Pfanne erhitzen und den
Seeteufel darin bei mittlerer Hitze goldgelb braten. Die Filets sollten innen leicht glasig sein. Fiir
den Ingwerschaum den Ingwer schillen und fein reiben. Anschlieend 150 Milliliter Sahne, den
Fischfond sowie den Ingwer in einen Topf geben und etwas einkochen lassen. Mit dem iibrigen
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. 10 Gramm kalte Butter einriihren und die Sofle kurz
vor dem Servieren mit einem Stabmixer aufschdumen. Die Seeteufelfilets mit dem Selleriepiiree
und dem Rote-Bete-Salat anrichten. Den Ingwerschaum iiber die Fischfilets traufeln und sofort
servieren.

Horst Lichter am 02. Juni 2012
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Spinat-Gurken-Ensemble, Butter-Kartoffeln mit Lachs

Fiir vier Personen

Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 Zitrone 2 EL Sahne, geschlagen

Pflaumen, frisch Olivenol Pfeffer, Dill, Salz

Blattspinat:

4 Scheiben Serranoschinken 1 Schalotte 300 g Blattspinat

20 g Butter, kalt Pfeffer, Olivencl Muskat, Salz, Chili

Lachs:

600 g Lachsfilet 1 Bund Schnittlauch 1 Zehe Knoblauch

Olivenol Dill

Kartoffelpiiree:

600 g Kartoffeln, klein Butter, Salz Pfeffer, Muskat
Gurkensalat:

Die Gurke schiilen, entkernen, klein schneiden und salzen. Die Pflaumen entkernen, schilen und
klein wiirfeln. Den Dill fein hacken. Den Saft der Zitrone auspressen und mit Olivendl, Salz,
Pfeffer, geschlagener Sahne und Dill vermengen. Die Gurkenwiirfelchen etwas auspressen und
alles miteinander vermengen, ziehen lassen.

Blattspinat:

Den Serranoschinken klein wiirfeln und in eine Pfanne mit etwas Olivenol geben. Die Schalotte
schilen, wiirfeln und mit den Schinkenwiirfeln braten. Den Blattspinat putzen, dazugeben und
zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Chilipulver abschmecken. Kurz vor dem
Servieren die kalte Butter unterheben. Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Lachs:

Den Lachs auf ein Backblech geben. Dill, Schnittlauch, die Knoblauchzehe und Olivensl mit-
einander vermengen und auf den Fisch geben. Fiir circa 15 Minuten im vorgeheizten Backofen
backen.

Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schilen und in gesalzenem Wasser circa 20 Minuten kochen. Zwei mal durch die
Kartoffelpresse driicken und dann mit reichlich Butter vermengen. Mit Muskatnuss, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Horst Lichter am 15. Juni 2012
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Steinbeifer im Speck-Mantel mit grinem Spargel

Fiir zwei Personen
2 Steinbeiflerfilets, a 200 g 4 Scheiben Bacon 4 Scheiben Baguette

50 g Parmesan 1 kg griiner Spargel 2 Tomaten
1 Zitrone 2 Schalotten 1/2 Bund Basilikum
2 EL Pinienkerne 2 EL Butter 3 EL Olivenol

4 EL weifler Balsamico-Essig Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Spargel waschen, trocken tupfen
und die Enden grofiziigig abschneiden. Wenn nétig, das untere Drittel schélen. Die Zitrone wa-
schen, trocken tupfen und halbieren. Einen Topf mit reichlich Salzwasser, einer Prise Zucker
und der halben Zitrone zum Kochen bringen. Den Spargel hineingeben und zugedeckt circa acht
Minuten garen lassen. Eine Pfanne erhitzen und die Pinienkerne darin résten. Die Schalotten
schilen und fein wiirfeln. Die Tomaten héuten, halbieren, entkernen, und ebenfalls fein wiir-
feln. Das Basilikum waschen, trocken, tupfen und in feine Streifen schneiden. Einige Blétter fiir
die Garnierung zur Seite legen. Den Parmesan reiben. Die Baguettescheiben in den vorheizten
Backofen geben und anrdsten. Den Fisch waschen und trocken tupfen. Jeden Fisch mit zwei
Scheiben Bacon umwickeln. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Fischfilets darin von
beiden Seiten circa zehn Minuten lang anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spargel
aus dem Topf nehmen. Fiinf Essloffel Spargelsud entnehmen und in eine Schiissel geben. Mit
dem Essig, Salz und Pfeffer verriithren. Das Olivenol unterrithren, anschlieBend die Tomaten, die
Schalotten, das Basilikum, den Parmesan und die Pinienkerne unterheben. Erneut mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Spargel zusammen mit dem Fisch anrichten. Die Marinade dariiber
traufeln und mit dem Basilikum garnieren. Das Baguette dazu reichen und servieren.

Horst Lichter am 20. Juli 2012
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Uberbackenes Seelachs-Filet

Fiir vier Portionen

4 Seelachsfilets, a 180g 1 TL Butter 1 Paprika, gelb

2 Zucchini 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe

6 Stk. Ol-Tomaten 250 g Biiffelmozzarella 100 ml Gemiisefond
1 EL Tomatenmark 1 Zweig Thymian 1 Zweig Oregano

2 EL Olivenol 250 g Feldsalat 3 EL Kiirbiskernol

Salz, Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Seelachsfilets abbrausen, trocken tupfen und
beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine feuerfeste Auflaufform mit der Butter einfetten.
Die Paprika halbieren und den Strunk sowie die Kerne entfernen. Anschlielend die Zucchini und
die Paprika in kleine Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Den Knob-
lauch schilen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die getrockneten Tomaten und den Mozzarella
ebenso wiirfeln. Den Thymian und den Oregano abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen
abzupfen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das kleingeschnittene Gemiise sowie die
getrockneten Tomaten und das Tomatenmark kurz darin andiinsten. Mit dem Gemiisefond ab-
16schen und etwas kocheln lassen. Kréftig mit Salz, Pfeffer und den frischen Krdutern wiirzen.
Anschliefend das Gemiise mit dem Mozzarella auf den Fischfilets verteilen und im Backofen
fiir etwa 25 Minuten garen. Sollte die Oberfliche zu braun werden, mit Alufolie abdecken. Ab-
schlieffend den Feldsalat putzen, abbrausen und trocken schleudern. Die fertigen Fischfilets auf
Tellern anrichten. Den Feldsalat daneben verteilen, mit Salz und etwas Pfeffer wiirzen, mit dem
Kiirbiskernol betrdufeln und sofort servieren. Dazu passt frisches Baguette.

Horst Lichter am 07. Juli 2012
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Zander mit siiB-saurem Bohnen-Gemiise und krossem Speck

Fiir zwei Personen
2 Zanderfilets a 180 g 4 Scheiben Friihstiicksspeck 200 g griine Stangenbohnen, breit

1 Schalotte 1 Zitrone 1 EL Butter
100 g Sahne 2 EL Weiflweinessig 2 EL Olivenol
2 Zweige Majoran Mehl Zucker
schwarzer Pfeffer Meersalz

Die Bohnen putzen, waschen und schrig in ca. eineinhalb breite Stiicke schneiden. Einen Topf
mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Bohnen darin zehn Minuten bissfest garen. Die
Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen und die
Schalottenwiirfel darin glasig diinsten. Anschlieend etwa einen halben Essloffel Mehl dariiber
streuen, unter stéindigem Riihren kurz anrésten und anschlieBend vom Herd ziehen. Die Bohnen
abgieflen und dabei 100 Milliliter vom Kochwasser auffangen. Die Bohnen kurz in Eiswasser
abschrecken. Die mehlierten Schalottenwiirfel mit etwas Bohnenwasser glattrithren und wieder
aufkochen lassen. Nun das restliche Bohnenwasser nach und nach in die Mehlschwitze rithren
und bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Anschlieend die Sahne zur Sofie geben und einkochen
lassen. Die Zitrone halbieren und den Saft einer Héilfte auspressen. Die Zanderfilets waschen,
trocken tupfen, von beiden Seiten mit Zitronensaft betrédufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschlielend die Filets mehlieren. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zanderfilets
zuerst auf der Hautseite bei mittlerer Hitze kross anbraten, anschlieBend wenden und fiir etwa
weitere drei Minuten fertig braten. Die Speckscheiben in einer ungefetteten Pfanne beidseitig
kross ausbraten. Anschlieend den Speck aus der Pfanne nehmen und auf einem Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Die Bohnen zur Sahnesofle geben und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Weif-
weinessig abschmecken. Das Ganze noch mal kurz aufkochen lassen und vom Herd nehmen.
Den Majoran zupfen, fein hacken und zum Gemiise geben. Den gebratenen Zander mit dem
sii}-sauren Bohnengemiise und dem krossen Speck auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 28. Januar 2011
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Gefligel



Gebratene Enten-Brust, Bandnudeln, Pfeffer-SoBe, Broccoli

Fiir vier Personen
500 g Bandnudeln, breit 2 Entenbriiste (je 350 g) 300 g Broccoli

5 EL Butter 2 Schalotten 2 EL Pfeffer, griin
125 ml Sahne 125 ml Weilwein, trocken 1 TL Tomatenmark
2 EL Creme double 4 cl Cognac 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer, schwarz Zucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Broccoliréschen abtrennen, ab-
brausen und in kochendem Salzwasser blanchieren. Die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel
schneiden. Die Entenbriiste waschen, trocken tupfen, die Haut mit einem scharfen Messer schrig
einschneiden und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Bandnudeln nach Packungsanwei-
sung in Salzwasser gar kochen. Zwei Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen und die Enten-
briiste darin, zuerst auf der Hautseite bei starker bis mittlerer Hitze circa drei Minuten scharf
anbraten, dann wenden und weitere zwei Minuten braten. Anschliefend herausnehmen und im
vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene acht bis zehn Minuten fertig garen. Zwei Ess-
l6ffel Butter nun zum Bratensatz geben, erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Das
Tomatenmark und den griinen Pfeffer darin anschwitzen. Das Ganze mit dem Weiflwein und
der Sahne abloschen und etwas reduzieren. Mit der Creme double verfeinern und anschlieffend
die Sauce mit dem Cognac, Salz und Zucker abschmecken. FEinen Essloffel Butter in einem Topf
erhitzen, die Broccoliréschen darin schwenken und mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss
abschmecken. Die gebratenen Entenbriiste schrig aufschneiden, zusammen mit den Bandnudeln,
den Broccoliréschen und der Pfeffersauce auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 03. Marz 2012
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Gefiillte Hahnchen-Brust mit Rosenkohl-Bandnudeln

Fiir 4 Portionen
4 Hahnchenbrustfilets, a 150 g 250 g Rosenkohl 250 g Bandnudeln

50 g Butter 1 Zwiebel, rot 50 g Walniisse
50 g Champignons 4 Zweige Thymian 1 EL Olivendl
1 EL Butterschmalz 1 Zweig Salbei Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Walniisse hacken und die Champi-
gnons putzen sowie in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schnei-
den. AnschlieBend den Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Das
Olivenodl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln, die Champignons sowie die Hélfte der Walniisse
kurz darin anbraten. Die Thymianblédttchen unterrithren und die Pilz-Champignonmischung mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend die Pfanne beiseite stellen. Den Rosenkohl putzen und
halbieren. Die Hiéhnchenbrustfilets abbrausen, trocken tupfen und in jedes Filet seitliche eine
Tasche fiir die Fiillung einschneiden. Das Fleisch aulen und innen mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Taschen der Filets mit der Pilzmischung fiillen und mit Hilfe eines Zahnstochers verschlie-
Ben. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Hihnchenbrustfilets darin rundum scharf
anbraten und anschliefend bei mittlerer Hitze garen. Die fertigen Hihnchenbrustfilets im vorge-
heizten Backofen warm stellen. Die Bandnudeln in einem Topf mit kochendem Salzwasser bissfest
garen. Den Rosenkohl ebenfalls in kochendem Salzwasser bissfest garen. Die Nudeln sowie das
Gemiise abgieflen und gut abtropfen lassen. Die Butter in einer tiefen Pfanne schmelzen lassen
und anschlieffend leicht aufschdumen. Den Salbei abbrausen, trocken schiitteln und vier Blétter
abzupfen. Die iibrigen Walniisse sowie die Salbeibldtter zu der Butter geben. Anschlielend die
Nudeln und den Rosenkohl unter die Nuss-Salbei-Butter heben. Nach Bedarf mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Die Hihnchenbrustfilets schriag aufschneiden, mit den Rosenkohl-Bandnudeln
auf Tellern anrichten und sofort servieren.

Horst Lichter am 21. Januar 2012
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Hdhnchen 'Bayrische Art' mit Zucchini-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 Hahnchen, ca. 1,5 kg 1 Weilbrot 7 EL Rapsol

1 Zwiebel 5 Zehen Knoblauch 2 Zitronen, unbehandelt
2 Mohren 1 Zweig Majoran 150 ml Weilbier

120 g Bacon 3 Zucchini 3 TL Senf, siifl

1/2 Bund Petersilie 1 TL Kiimmel Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Hiahnchenteile mit Salz, Pfeffer und dem sii-
Ben Senf einreiben und anschlieend das Fleisch in einem Bréter in drei Essloffeln heilem Rapsol
rundherum goldbraun anbraten. Anschlieffend die Zwiebel abziehen und fein hacken, zwei Knob-
lauchzehen ebenfalls abziehen und diese in feine Scheiben schneiden. Die Mohren schilen und in
kleine Wiirfel schneiden. Das Ganze zum H#hnchen dazugeben und mit der Hilfte des Weifibie-
res abloschen. Den Majoran abzupfen, klein hacken und zusammen mit dem Kiimmel ebenfalls
zum Fleisch geben. Den Briter nun in den Backofen geben und das Fleisch etwa 30 Minuten
schmoren lassen. Den Bacon in Streifen scheiden, eine Zitrone halbieren und in Scheiben schnei-
den. Beides zum Hiithnchen in den Briter im Ofen geben, das restliche Weilbier hinzufiigen und
alles noch ein paar Minuten kocheln lassen, damit die Fliissigkeit etwas reduziert wird. In der
Zwischenzeit die Zucchini ldngs in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Das iibrige Rapsol
in einer Pfanne erhitzen und die Zucchinischeiben portionsweise kurz goldbraun braten. An-
schlieffend herausnehmen, wenn nétig auf Kiichenkrepp abtropfen lassen, dann in eine Schiissel
geben und leicht salzen und pfeffern. Die iibrigen Knoblauchzehen abziehen, in feine Scheiben
schneiden und in einer separaten Pfanne vorsichtig anbraten. Die Petersilie abzupfen und fein
hacken. Anschlieend die zweite Zitrone auspressen und die Hélfte des Saftes mit dem iibrig-
gebliebenen Ol aus der Zucchinipfanne in die Knoblauchpfanne geben. Das Knoblauchdressing
sofort iiber den Zucchini geben, das Ganze leicht durchmengen und mit der Petersilie bestreuen.
Das geschmorte Hihnchen mit der Sauce auf Tellern anrichten und mit dem Zucchinigemiise
und frischem Weilbrot servieren.

Horst Lichter am 17. September 2011
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Hdhnchen-Brust im Speck-Mantel auf Kiirbis-Linsen-Gemdse

Fiir 4 Personen

4 Hahnchenbrustfilets je 160 g 2 EL Butterschmalz 8 Scheiben Baconspeck
2 EL Pflanzenol 250 g Tellerlinsen 1 Zwiebel

400 g Kiirbis (Hokkaido) 1 Apfel (Boskoop) 750 ml Gemdiisefond

50 ml Weiflwein, trocken 80 ml Sahne 1 EL Creme-fraiche

2 EL Balsamicoessig, hell 0,5 Bund Petersilie, glatt  Salz

Pfeffer, schwarz Zucker

Die Linsen abbrausen. Die Zwicbel schélen und fein wiirfeln. Das Ol in einem Topf erhitzen, die
Zwiebel darin glasig diinsten und die Linsen zufiigen. Anschliefend mit dem Weilwein abléschen,
mit dem Gemiisefond auffiillen und zugedeckt etwa 20 Minuten garen lassen. In der Zwischenzeit
den Kiirbis und Apfel abwaschen, schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Beides nach der
oben genannten Garzeit von 20 Minuten zu den Linsen geben und weitere zwolf Minuten garen
lassen. Nun mit der Sahne aufgieflen und mit Salz, Pfeffer, dem Essig und Zucker abschmecken.
Mit der Creme-fraiche verfeinern und nochmals kurz aufkochen lassen. Die Hiéhnchenbrustfilets
abbrausen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit jeweils zwei Scheiben Bacon
umwickeln. Mit Zahnstochern fixieren. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
H#hnchenbriiste unter Wenden zehn bis zwolf Minuten braten. Die Hihnchenbriiste abschliefend
aus der Pfanne nehmen, in Tranchen schneiden und auf dem Gemiise anrichten. Von der Petersilie
kleine Zweige abzupfen, das Gericht damit garnieren und servieren.

Horst Lichter am 15. Oktober 2011

Hdhnchen-Schnitzel mit Brokkoli-Piiree

Fiir vier Personen

2 Eier 100 g Emmentaler 100 g Mehl

2 Hahnchenbrustfilets 400 g Kartoffeln, mehlig 2 Brokkoli

200 ml Gemiisebrithe 50 g Butter 50 g Walnusskerne
250 g Kirschtomaten 1 TL Zucker 1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel 2 EL Olivendl Muskatnuss, Salz

Pfeffer, Paprikapulver

Den Kise fein reiben und mit den Eiern verquirlen. Die Hihnchenbrustfilets waagerecht halbieren
und leicht plattieren. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und in Mehl wenden. Durch die
Kaése-Ei-Mischung ziehen und in der Pfanne im heiflen Fett goldbraun ausbacken. Herausnehmen
und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Kartoffeln waschen, schilen und grob wiirfeln. Die
Brokkoli abbrausen, klein schneiden und mit den Kartoffelwiirfeln und der Gemiisebriihe in einen
Topf geben. Das Ganze einmal aufkochen und bei mittlerer Hitze weich garen. Anschlieend
die Butter zugeben, mit Salz und Muskat wiirzen und fein piirieren. Die Walnusskerne grob
hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. In das Piiree geben und untermischen. Die
Kirschtomaten waschen und mit einem Teel6ffel Zucker in einer Pfanne erhitzen, bis sie platzen.
Den Knoblauch und die Zwiebel schélen, klein schneiden und zugeben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und gut durchschwenken. Das Piiree mit den Schnitzeln anrichten, die Kirschtomaten
dazu servieren.

Horst Lichter am 08. September 2012
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Pfannkuchen, Puten-Geschnetzeltes und Salat-Herzen

Fiir 4 Personen
500 g Putenbrustfilet 300 g Champignons 1 Bund Friihlingszwiebeln

2 EL Butter 250 ml Gemiisefond 1 Zitrone

200 g Sahne 100 g Mehl 200 ml Milch

1 TL Salz 4 Eier (Gr. M) 2 EL Mineralwasser

2 EL Pflanzenol 0,5 Bund Schnittlauch

Fiir den Salat:

4 Salatherzen 6 EL Olivenol 3 EL Weiflweinessig

1 TL Senf 2 TL Honig 1 Bund Kréauter, gemischt
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen. Ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech sofort
einschieben. Das Putenbrustfilet abbrausen und in Streifen oder Wiirfel schneiden. Die Champi-
gnons putzen und je nach Grofle halbieren. Die Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Die Eier
mit einem gestrichenen Teel6ffel Salz schaumig rithren. Die Milch unter Schlagen dazugeben
und das Mehl sowie das Mineralwasser unterrithren. Das Backblech aus dem Ofen nehmen und
das Backpapier mit Ol einpinseln. Nun den Teig gleichmiBig darauf verteilen. Das Ganze im
Backofen zwolf Minuten goldgelb backen. In der Zwischenzeit die Butter in der Pfanne erhitzen,
die Putenbrust mit Salz und Pfeffer wiirzen und circa fiinf Minuten in der Pfanne braten. Das
Fleisch anschliefend herausnehmen und warmhalten. Im Bratfett die Champignons goldbraun
anbraten und die Friihlingszwiebeln nur kurz mitbraten. Mit dem Fond abléschen und mit der
Sahne auffiillen. Das Ganze kurz aufkochen lassen und vier Minuten kécheln lassen. Die Zitrone
halbieren und eine Hélfte abreiben und auspressen. Anschliefend die Sauce mit Salz, Pfeffer,
dem Zitronenabrieb sowie dem Saft abschmecken. Das Fleisch zufiigen und unterheben. Fiir
den Salat die Salatherzen abbrausen, trockenschleudern, vierteln und auf Tellern anrichten. Die
Krauter waschen, trocknen und fein hacken. Den Weilweinessig mit Honig und Senf verriihren,
das Ol einriihren und die Kréuter zufiigen. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Vinaigrette iiber den Salat traufeln und servieren. Das Backblech mit dem Pfannekuchen aus
dem Backofen nehmen, das Backpapier abziehen und den Pfannekuchen in gleichméflige Strei-
fen schneiden. Das Putenragout und die Pfannekuchenstreifen auf Tellern anrichten und mit
Schnittlauchrollchen bestreuen. Den Salat dazu reichen.

Horst Lichter am 20. August 2011
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Puten-Geschnetzeltes mit Porree in feiner Rahmsofle

Fiir vier Portionen

600 g Putenfilet 200 g Champignons 1 Bund Petersilie, glatt
2 Stangen Porree 2 EL Butter 1 EL Pflanzenol

400 g Sahne 150 ml Weilwein, trocken 1 Zitrone, unbehandelt
250 g Reis 1 Kopfsalat, klein 2 Friihlingszwiebeln

6 EL Olivenol 3 EL Weilweinessig 1 TL Honig

1 TL Senf, mittelscharf 1 Bund Krauter Zucker, Salz

Pfeffer, schwarz

Den Reis nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser zubereiten. Das Putenfilet abbrau-
sen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die Champignons sédubern, putzen und je nach
Grofle halbieren. Anschliefend den Porree putzen, in feinste Ringe schneiden, abbrausen und
abtropfen lassen. Jeweils einen Essloffel Pflanzenol und Butter in einer Pfanne erhitzen und
das Porreegemiise darin unter Riithren ein bis zwei Minuten andiinsten. Mit Weiflwein abléschen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In der Zwischenzeit einen Essloffel Butter in einer weiteren
Pfanne erhitzen und die Putenbruststreifen darin scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschlielend vom Herd nehmen und das Fleisch mit dem Bratensaft, den Champignons sowie
der Sahne zum Porree geben. Die glatte Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter ab-
zupfen und fein hacken. Dreiviertel der Petersilie ebenfalls zum Porree geben. Alles zugedeckt
bei mittlerer Hitze etwa fiinf bis acht Minuten kocheln lassen. Die Schale der Zitrone abreiben
und den Saft auspressen. Das Geschnetzelte mit dem Zitronenabrieb, dem Zitronensaft, Salz,
Pfeffer sowie etwas Zucker abschmecken. Den Reis abgieflen, abtropfen lassen, mit dem Sahne-
geschnetzelten auf Tellern anrichten und mit der restlichen Petersilie bestreuen. Den Kopfsalat
putzen, grob zerrupfen, abbrausen und gut abtropfen lassen. Die Friithlingszwiebeln in feine Rin-
ge schneiden. Fiir die Vinaigrette den Essig mit dem Honig und dem Senf verriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die gemischten Kriuter abbrausen, trocken schleudern, die Blatter
abzupfen sowie fein hacken und untermischen. Unter Riihren das Olivendl einflieen lassen. Die
Salatblatter sowie die Friihlingszwiebeln vorsichtig mit der Vinaigrette vermengen und sofort
zum Geschnetzelten servieren.

Horst Lichter am 09. Juni 2012
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Puten-Rallchen mit Camembert, Lauch und Wildreis

Fiir vier Personen

100 g Wildreis 30 g Butter 4 Putenschnitzel
2 EL Senf, mild 8 Scheiben Bauernschinken 150 g Camembert
2 EL Olivenol 1 Stange Lauch 1 Zwiebel

500 ml Gemiisebrithe 150 ml Schlagsahne Salz, Pfeffer, Ol

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Wildreis in ein Sieb geben und
unter flieBendem Wasser abspiilen. Mit 300 Milliliter Wasser und einem halben Teeloffel Salz in
einen Topf geben und aufkochen. Bei geschlossenem Deckel und milder Hitze den Reis 40 Minuten
garen. Zuletzt Butter zugeben und mit einer Gabel auflockern. Die Putenschnitzel auslegen, mit
etwas Frischhaltefolie bedecken und leicht plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Senf
bestreichen und mit Schinken belegen. Je ein Stiick Camembert auf den unteren Rand legen
und das Fleisch zu einer Roulade aufrollen. Die Schnitzel nun mit Kiichengarn binden. Mit den
tibrigen Putenschnitzeln ebenso verfahren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Roéllchen
darin von allen Seiten kross anbraten. Danach in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten
Backofen etwa 15 Minuten garen. Den Lauch putzen, waschen, gut abtropfen lassen und in
feine Ringe schneiden. Die Zwiebel schéilen und klein wiirfeln. In der Pfanne Zwiebel und Lauch
anschwitzen, mit Gemiisebrithe und Sahne aufgiefflen. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Lauch etwa zehn Minuten weich kochen. Den Wildreis und das Lauchgemiise auf Tellern
anrichten. Die Putenrtllchen vom Kiichengarn befreien, in Scheiben schneiden und auf dem
Gemiise anrichten.

Horst Lichter am 27. Oktober 2012
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Puten-Schnitzel mit Zucchini-Risotto und Salbei-Butter

Fiir zwei Personen

2 Putenschnitzel, & 180 g 180 g Risotto 50 g Parmesan

300 g Zucchini 150 g Cherrytomaten 1 Zitrone

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 600 ml Gemiisefond
120 ml trockener Weilwein 1 Ei 3 EL Mehl

100 g Semmelbrosel 2 EL Butterschmalz 100 g Butter

2 EL Olivenol 8 Salbeibléitter schwarzer Pfeffer, Salz

Die Zucchini waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Die Schalotte und den Knoblauch
abziehen und klein hacken. Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen. Einen weiteren Topf mit
dem Olivendl erhitzen und die Zucchini, die Schalotte und den Knoblauch darin andiinsten. Die
Halfte des Gemiises wieder herausnehmen und beiseite stellen. Den Risottoreis in den Topf mit
dem Gemiise geben und unter Riihren glasig andiinsten. Mit dem Weiflwein abléschen und ein
Drittel des Gemiisefonds zugieflen. Das Ganze einktcheln lassen und bei mittlerer Hitze circa 20
Minuten garen. Sobald der Risottoreis die Fliissigkeit aufgenommen hat, nach und nach unter
Riihren den Rest des Gemiisefonds hinzufiigen. Die Cherrytomaten waschen und gut trocken
tupfen. Zwei Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen und die Cherrytomaten im Ganzen darin
anbraten, bis die Haut beginnt zu platzen. AnschlieBend vom Herd nehmen und kurz beiseite
stellen. Das Putenschnitzel waschen, trocken tupfen und beidseitig mit Salz und frischem Pfeffer
wiirzen. Das Fi in einem tiefen Teller aufschlagen und verquirlen. Anschlielend das gewtirzte
Putenschnitzel nacheinander zuerst im Mehl, dann in dem Ei und anschlieffend in den Semmel-
broseln wenden. Eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen, die Putenschnitzel hineingeben
und jeweils vier bis fiinf Minuten pro Seite gold-braun braten. Den Saft der Zitrone mit einer
Zitronenpresse auspressen. In einem weiteren Topf die restliche Butter erhitzen. Sobald sie zu
schdumen beginnt, die Salbeibldtter und den frischen Zitronensaft hinzugeben und einriihren.
Gegebenenfalls mit Salz und frischem Pfeffer wiirzen. Den Parmesankése reiben und zusammen
mit dem restlichen Gemiise unter das Risotto heben. Das Ganze mit Salz und frischem Pfeffer
abschmecken. Das Putenschnitzel mit dem Zucchini-Risotto und der Salbei-Butter auf Tellern
anrichten, mit den Cherrytomaten garnieren und servieren.

Horst Lichter am 01. Juni 2012
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Speck-Hdhnchen mit Kartoffel-Stampf und Krautsalat

Fiir vier Portionen
4 Hiéhnchenbriiste 1 TL Majoran, getrocknet 8 Scheiben Speck

1 EL Olivensl 600 g Kartoffeln, mehlig 100 ml Milch

50 g Butter 1 Muskatnuss 400 g Weilkohl

1 Zwiebel 2 EL Rapsol 2 TL Senf

2 EL Weiflweinessig 50 ml Rinderfond Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Hihnchenbriiste mit Salz, Pfeffer
und dem Majoran wiirzen. Anschliefend jeweils zwei Speckscheiben auslegen und die Hahn-
chenbriiste darin einschlagen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Hahnchenbriiste
darin von allen Seiten knusprig anbraten. Im Backofen etwa zehn Minuten weiter garen. Die
Kartoffeln waschen, schilen und grob wiirfeln. Diese knapp mit Salzwasser bedeckt weich garen
und anschliefend abgieflen. Nun die Milch sowie die Butter zugeben, die Kartoffeln grob stamp-
fen und mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen und die Kartoffeln weiter stampfen.
Den Weilkohl sehr diinn hobeln, mit einem halben Teel6ffel Salz bestreuen, kréaftig durchkneten
und zehn Minuten ziehen lassen. Anschlieend die Zwiebel schélen, klein wiirfeln und in einer
Pfanne mit zwei Essloffeln Rapsol anschwitzen. Den Senf, den Weifiweinessig, den Rinderfond
sowie einen Teeloffel Zucker hinzufiigen und zwei Minuten kocheln lassen. Die Marinade zum
Weilkohl geben und alles gut mischen. Zehn Minuten ziehen lassen und anschlieBend noch mal
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Hahnchenbriiste halbieren und zusammen mit
dem Kartoffelstampf auf Tellern anrichten. Den Krautsalat dazu servieren.

Horst Lichter am 18. August 2012

62



Whisky-6rill-Hdahnchen mit Spaghetti-Salat

Fiir vier Portionen

50 ml Sojasof3e 2 EL Tomatenmark 2 EL Worcestersofle

2 EL Ahornsirup 1 Knoblauchzehe 4 EL Whisky

4 Hahnchenkeulen 250 g Spaghetti 250 g Kirschtomaten
150 g Mais (aus der Dose) 3 Stangen Friihlingszwiebeln 1 Bund Petersilie, glatt
4 EL Weilweinessig 1 TL Senf 6 EL Olivensl

Pfeffer, Salz, Zucker

Fiir die Marinade Sojasofle, Tomatenmark, Worcestersofie, Ahornsirup, etwas Pfeffer und Whisky
verrithren. Die Knoblauchzehe schilen, klein wiirfeln und ebenfalls dazugeben. Die Héhnchen-
keulen auf der Hautseite dreimal tief einschneiden (so kann die Marinade besser einziehen und
die Keulen garen schneller.) Die Keulen sowie die Marinade in einen Gefrierbeutel geben, alles
gut vermengen und im Kiihlschrank etwa zwei Stunden ziehen lassen. Anschlieflend herausneh-
men, die Marinade abtropfen lassen und aufbewahren. Die Héhnchenkeulen auf einem Grill bei
direkter Hitze zwei bis drei Minuten grillen. Bei indirekter Hitze weitere 20 bis 30 Minuten fer-
tig grillen. Dabei gelegentlich wenden. Wahrend der letzten zehn Minuten die Keulen immer
wieder mit der Marinade bestreichen. Die Spaghetti in reichlich gesalzenem Wasser bissfest gar
kochen, abgieflen und in eine Schiissel geben. Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Den
Mais gut abtropfen lassen. Anschliefend die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in Rin-
ge schneiden. Die Petersilie abbrausen, trocken schleudern und die Blétter klein hacken. Aus
Weilweinessig, Senf und Olivendtl eine Marinade herstellen, mit Salz, Pfeffer sowie etwas Zu-
cker kriiftig abschmecken und samt dem Gemiise zu den Spaghetti geben. Alles gut mischen,
durchziehen lassen und kurz vor dem Servieren nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Spaghettisalat zusammen mit den Hihnchenkeulen auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 23. Juni 2012
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Falscher Hase mit Schmorméhrchen und Senf -Zwiebel-Sofe

Fiir vier Portionen

4 Eier 150 ml Milch 1 Brotchen, altbacken

3 Zwiebeln 50 g Butter 2 TL Dijonsenf, mittelscharf
1 Knoblauchzehe 700 g Hackfleisch, halb und halb 1/2 Bund Petersilie, glatt
1/2 TL Kiimmel, gemahlen 8 Scheiben Bacon 1 EL Dijonsenf, grob

150 ml Sahne 1 Bund Mohren mit Griin 100 ml Gemiisefond

4 Zweige Estragon 1 Zitrone, unbehandelt Salz, Pfeffer, Zucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Hackbraten drei Eier in einem
Topf mit kochendem Wasser sieben bis acht Minuten garen, kalt abschrecken und schilen. Die
Milch in einen Topf geben und erwérmen. Das Brotchen in Wiirfel schneiden und mit der heiflen
Milch iibergiefen. In der Zwischenzeit eine Zwiebel und die Knoblauchzehe schélen und klein
wiirfeln. Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und anschliefend klein
hacken. Das Hackfleisch mit dem eingeweichten Brétchen, den Zwiebel- und Knoblauchwiirfeln,
einem Fi, dem mittelscharfen Senf, dem Kiimmel und der gehackten Petersilie in eine grofie
Schiissel geben, kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen sowie sorgfiltig mischen. Die Masse auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben, flach driicken und die gekochten Eier in die Mitte
legen. Die Hackmasse um die Eier legen und zu einem langlichen Laib formen. Die Hackmasse
anschlieend gut zusammendriicken und mit den Speckscheiben belegen. Im vorgeheizten Back-
ofen etwa 30 Minuten backen. Fiir die Senf-Zwiebelsofle die beiden {iibrigen Zwiebeln schélen
und in Streifen schneiden. Die Hélfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelstrei-
fen darin anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen, bei mittlerer Hitze etwa fiinf bis
acht Minuten goldbraun braten. Den groben Senf unterrithren und mit der Sahne abldschen.
Ein bis zwei Minuten kdcheln lassen und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die
Schmormohrchen die Mohren schélen, putzen und waschen. Anschliefend in schridge Scheiben
schneiden und in einer Pfanne in der iibrigen Butter anschwitzen. Mit einem Teeltffel Zucker
bestreuen und unter gelegentlichem Riihren leicht karamellisieren lassen. Mit dem Gemiisefond
abloschen und bei mittlerer Hitze weich schmoren. Die Karotten mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Estragon abbrausen und trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen, grob hacken und zu den
Schmormohrchen geben. AbschlieBend die Zitrone halbieren, den Saft einer Héalfte auspressen
und die Mohren mit dem Zitronensaft abschmecken. Den Hackbraten aus dem Backofen nehmen,
in Scheiben schneiden und zusammen mit den Schmormohrchen auf Tellern anrichten. Die Sofle
dazu reichen und servieren.

Horst Lichter am 14. Juli 2012
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Folien-Kartoffeln mit Chili con Carne

Fiir 4 Personen

4 Folienkartoffeln, gro 400 g Rinderhack 1 Eisbergsalat

2 Zwiebeln 2 Zehen Knoblauch 2 Chilischoten, rot

200 g Mohren 2 Stangensellerie, 120 g 1 Dose Kidneybohnen, 250 g
1 kl. Dose Mais, 200 g 3 Stiele Majoran 4 TL Créme-fraiche

600 ml Gemiisebriihe 5 EL Tomatenmark 2 EL Ol

Cayennepfeffer Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln in kochendem Wasser gar kochen.
Anschliefend in Alufolie wickeln und im Backofen nochmals erhitzen. Die Zwiebeln und den
Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Chilischoten ldngs halbieren, entkernen und in feine
Streifen schneiden. Die Mohren schélen und in feine Streifen schneiden. Anschliefend die Sel-
leriestangen putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Danach die Kidneybohnen sowie den Mais
in einem Sieb abschiitten, kalt abbrausen und gut abtropfen lassen. Nun das Ol in einem Topf
erhitzen, die Zwiebeln und Chilis dazugeben und kurz andiinsten. Das Gehackte hinzufiigen
und bei hoher Hitze unter Riihren etwa fiinf Minuten anbraten. Anschliefend die Mohren, den
Sellerie sowie den Knoblauch dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. An-
schlieend das Tomatenmark unterrithren, die Brithe dazugeben, alles gut durchriithren und fiir
circa zehn Minuten kocheln lassen. Den Majoran klein hacken. Abschlieffend die Kidneybohnen
sowie den Mais hinzufiigen und erwérmen. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und den
Majoran dazugeben. Zuletzt die Folienkartoffeln aus dem Ofen nehmen, die Alufolie entfernen
und die Kartoffeln ldngs einschneiden. Den Eisbergsalat putzen, trocknen und in diinne Streifen
schneiden. Die aufgeschnittenen Kartoffeln auf den Tellern mit dem geschnittenen Eisbergsa-
lat platzieren. AnschlieSfend mit dem Chili fiillen und mit jeweils einem Teel6ffel Créme-fraiche
garniert servieren.

Horst Lichter am 30. Juni 2011
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Frische Bandnudeln mit Rucola- Sahne und Mini-Buletten

Fiir vier Personen
Fiir die Buletten:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Brotchen
100 ml Milch 300 g Rinderhack 1 TL Senf
1 Ei 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Paprikapulver, edelsiif 250 g Bandnudeln, frisch

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 2 EL Olivenol 100 ml Weilwein
300 ml Gemiisebrithe 200 ml Sahne 200 g Rucola
200 g Kirschtomaten

Fiir die Buletten Zwiebel und Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Das Brotchen halbieren
und eine Hélfte anderweitig verwenden. Die zweite Hélfte wiirfeln und in der Milch einweichen.
Das Hackfleisch mit Zwiebel, Knoblauch, Senf, Ei und dem eingeweichten Brétchen vermengen,
danach kréftig mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Aus der Hackmasse walnussgrofie
Billchen formen. Zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Béllchen darin knusp-
rig braun braten. Die Bandnudeln in reichlich kochendem, gesalzenem Wasser bissfest kochen.
Abgieflen und abtropfen lassen. Fiir die Sauce die Zwiebel schilen, klein wiirfeln und in zwei
Essloffeln Olivenol anschwitzen. Mit Weilwein, abloschen, danach die Brithe und Sahne aufgie-
Ben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zehn Minuten offen kocheln lassen. Den Rucola waschen,
abtropfen lassen und die festen Stiele abschneiden. Zwei Drittel vom Rucola in die Sauce geben
und mit einem Piirierstab untermixen. Die Kirschtomaten waschen, halbieren, kurz vor dem
Servieren unter die Hackbéllchen mischen und nochmals kurz erwérmen. Die Bandnudeln in die
Sauce geben und unterschwenken. Danach die Nudeln in tiefen Tellern anrichten, die Buletten
mit den Tomaten darauf verteilen und den restlichen Rucola dariiber streuen.

Horst Lichter am 01. Dezember 2012
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Gefiillte Frikadellen mit Bratkartoffeln

Fiir vier Portionen

500 g Kalbshackfleisch 3 Stk. getr. Ol-Tomaten 1 Zwiebel, rot

1 Knoblauchzehe 1 Ei (KL. M) 1 Brotchen, altbacken

1 Zitrone, unbehandelt 1 TL Senf 2 EL Rapsol

2 Zweige Petersilie, glatt 8 Scheiben Friihstiicksspeck 8 Stk. Biiffelmozzarelline

1 Salatgurke 1 Bund Dill 250 g Joghurt, 3,5% Fett
50 ml Sahne 1 EL Krauteressig 3 Apfel, sduerlich

2 TL Zucker 600 g Pellkartoffeln, fest 2 Zwiebeln

3 EL Butterschmalz 50 g Schinkenspeck 1 Prise Kiimmel, gemahlen

Paprikapulver, edelsiif3 Salz, Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Das Brotchen in kaltem Wasser einweichen. Die
rote Zwiebel und die Knoblauchzehe schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die eingelegten To-
maten gut abtropfen lassen und fein schneiden. Anschliefend die Mozzarellakiigelchen trocken
tupfen. Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Einen Zweig Petersilie waschen,
trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein hacken. Das Kalbshackfleisch zusammen mit
dem Ei, der Petersilie, den eingelegten Tomaten, dem Knoblauch und der Zwiebel in eine Schiis-
sel geben und ordentlich vermengen. Mit Salz, Pfeffer, dem Paprikapulver, dem Senf und etwas
Zitronenabrieb wiirzen. Die Fleischmasse zu acht gleichgrofien Kugeln formen, je eine Mozzarel-
lakugel in die Mitte hineindriicken und daraus gleichméflige Laibe formen. Die Speckscheiben
am adufBeren Rand um die Frikadellen wickeln und eventuell mit Holzspiechen feststecken. Das
Rapsol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Frikadellen darin von beiden Seiten an-
braten. Im Backofen fiir weitere zehn Minuten fertig garen. Die Kartoffeln in Salzwasser gar
kochen. AnschlieBend die fertigen Kartoffeln gut abkiihlen lassen, pellen und in diinne Scheiben
schneiden. Das Butterschmalz in einer Pfanne auslassen und die Kartoffeln zufiigen. Mit Salz,
Pfeffer und etwas gemahlenem Kiimmel wiirzen. Bei mittlerer Hitze die Kartoffeln goldgelb und
knusprig braten. Die Zwiebel schilen, zusammen mit dem Schinkenspeck in Wiirfel schneiden
und alles mit in die Pfanne geben. Anschlieend die Gurke heifl abbrausen, halbieren, mit einem
Teeloffel entkernen und in Scheiben schneiden. Die Apfel waschen, halbieren, entkernen und
ebenfalls in Scheiben schneiden. Den Dill waschen, trocken schiitteln, vom Stiel zupfen und fein
hacken. Anschlielend den Dill mit dem Joghurt, der Sahne sowie dem Zitronensaft verriihren.
Mit Salz, Pfeffer, Krauteressig und Zucker wiirzen. Die Gurken- und die Apfelscheiben unter das
Dressing heben und etwa fiinf Minuten ziehen lassen. Die Kalbsfrikadellen mit den Bratkartoffeln
auf Tellern anrichten, mit der iibrigen Petersilie garnieren und den Salat separat dazu reichen.

Horst Lichter am 28. April 2012
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Lichters Kohl-Rouladen

Fiir vier Personen

1 Kopf Weiflkohl 2 Zwiebeln 500 g Hack, gemischt

1 Brotchen, altbacken 100 ml Milch, lauwarm 1 TL Senf

1 TL Paprikapulver, edelsiiB 2 Eier (Klasse M) 7 Stiele Petersilie, glatt
1 EL Rapsol 1 Lorbeerblatt 100 ml Weilwein

600 ml Gemiisebriihe 100 g Creme-fraiche 600 g Kartoffeln, mehlig
80 g Butter Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Zunéchst den Strunk des Weiflkohls keilférmig herausschneiden. Danach den Kohl am Strunk-
ansatz mit einer Fleischgabel aufspieflen und kopfiiber in einen Topf mit kochendem Salzwasser
tauchen. Nach und nach acht Blatter ablosen, gut abtrocknen und die dicken Blattrippen mit
einem Messer keilférmig herausschneiden. Das Brotchen in der Milch einweichen und vier Stiele
Petersilie fein hacken. Zwiebeln, Hackfleisch, das eingeweichte Brotchen, Eier und Petersilie in
eine Schiissel geben. Senf, Paprikapulver, Salz und Pfeffer zufiigen und das Ganze gut verkneten.
Anschliefend in acht Portionen teilen und auf die Blitter legen. Nun die Blattrinder einschlagen
und die Blétter aufrollen. Die Rouladen kreuzweise mit Kiichengarn umwickeln. Den Backofen
auf 200 Grad vorheizen. Das Rapsol in einem groflen Topf erhitzen und die Rouladen darin rund-
um hellbraun anbraten. Mit Weifiwein abléschen und die Briithe angieflen. Das Lorbeerblatt und
drei Stiele Petersilie zugeben. Die Kohlrouladen bei geschlossenem Deckel im Backofen 20 bis 30
Minuten schmoren. Nun den Backofen auf 100 Grad runterschalten. Die Rouladen aus dem Sud
nehmen und abgedeckt im Ofen warm halten. Den Sud derweil mit Créme-fraiche einriihren,
zwel Minuten kocheln lassen und salzen und pfeffern. Die Kartoffeln waschen, schilen und klein
schneiden. In einem Topf knapp mit Wasser bedeckt weich garen. Anschliefend abgiefien und
mit der Butter zerstampfen. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Den Kartoffelstampf mit den
Kohlrouladen und der Sofle servieren.

Horst Lichter am 13. Oktober 2012
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Zigeuner-Buletten mit Petersilien-Nudeln

Fiir vier Portionen

3 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin

600 g Hackfleisch 1 Ei (Gr. M) 1 EL Senf

2 EL Semmelbrosel 2 EL Rapsol 1 Glas Paprikaschoten
2 EL Tomatenmark 2 EL Weiflweinessig 200 ml Rinderfond
250 g Farfalle 1 Bund Petersilie, glatt 50 ml Olivendl

1 Limette, unbehandelt Salz, Pfeffer Cayennepfeffer, Zucker

FEine Zwiebel sowie eine der Knoblauchzehen schilen, anschliefend die Rosmarinnadeln abzupfen
und alles klein hacken. Zusammen mit dem Hackfleisch, dem Ei, dem Senf und den Semmelbro-
seln in eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und griindlich vermi-
schen. Die Hackmasse zu acht Buletten formen und in einer Pfanne im heiflen Rapsol von beiden
Seiten etwa drei Minuten anbraten. Die Buletten aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.
Die restlichen zwei Zwiebeln sowie die iibrige Knoblauchzehe schilen, in Streifen schneiden und
in die Pfanne geben. Alles im Bratensatz der Buletten anschwitzen. Anschlieffend die Paprika in
Streifen schneiden und hinzufiigen. Das Tomatenmark unterriihren, kurz anrésten und mit dem
Weilweinessig sowie dem Rinderfond abléschen. Kriftig mit einer Prise Zucker, Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer wiirzen. Nun die Buletten zugeben und in der Sofle weitere fiinf Minuten garen.
Die Farfalle in reichlich, leicht gesalzenem Wasser al dente kochen und abgieflen. Die Limette
halbieren und den Saft auspressen. Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter
abzupfen. Die Petersilie mit dem Olivendl sowie dem Limettensaft in einen Zerkleinerer geben,
etwas Salz und Pfeffer hinzufiigen und fein mixen. Anschlielend das Petersiliendl unter die Nu-
deln mischen. Die Buletten mit der Sofle auf Tellern verteilen, die Petersiliennudeln daneben
anrichten und servieren.

Horst Lichter am 25. August 2012
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Kalb



Carpaccio vom Kalb mit Spargel-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

Vinaigrette:
300 g Spargel, griin 300 g Spargel, weif3 6 EL Traubenkernol
2 EL Weilweinessig 1 EL Kerbel, frisch 1 EL Estragon, frisch
1 -2 TL Honig Butter Pfeffer
Meersalz
Carpaccio:
400 g Kalbsfilet 4 EL Olivendl
Anrichten:
2 EL Pinienkerne 50 g Parmesan, frisch gehobelt Pfeffer
Meersalz
Vinaigrette:

Den griinen Spargel nur im unteren Drittel schélen, den weiflen Spargel ganz. Die Enden ab-
schneiden und in feine, schriage Scheiben schneiden. Zwei Essloffel Traubenkerndl erhitzen und
die Spargelscheiben so lange darin andiinsten, bis sie bissfest gar sind. Das restliche Trauben-
kernol mit Weiiweinessig, etwas Butter und Kerbel und Estragon gut verrithren. Mit Salz, Pfeffer
und Honig abschmecken und zu den Spargelscheiben geben und unterheben.

Carpaccio:

Das Kalbstfilet etwa 30 Minuten vor der Zubereitung anfrieren. Vier Teller oder eine Anrichte-
platte mit Olivendl bepinseln. Das angefrorene Kalbsfilet mit einem scharfen Messer oder auf
einer Aufschnittmaschine in sehr diinne Scheiben schneiden, dann zwischen Klarsichtfolie legen
und hauchdiinn plattieren. Die Kalbsscheiben auf Tellern dicht nebeneinander legen und schén
verteilen.

Anrichten:

Das Kalbs-Carpaccio mit Pfeffer aus der Miihle und Meersalz wiirzen. Die Pinienkerne in einer
ungefetteten Pfanne rosten. Die Spargelvinaigrette auf dem Fleisch verteilen und mit Parmesan
und Pinienkernen bestreuen.

Horst Lichter am 17. Juni 2011
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Herzhafter Gemiise-Salat mit Kalb-Schnitzelchen

Fiir 4 Personen

8 Kalbsschnitzel a 80g 5 EL Parmesan 2 Eier (K1. M)

1 EL Mehl 5 EL Sahne 2 EL Butterschmalz
250 g Champignons, braun 1 Blumenkohl, klein 2 Mohren, grofl

1 Zucchini 1 Zwiebel, rot 1 Zehe Knoblauchzehe
1 EL Butter 2 Zweige Rosmarin 0,5 Bund Rucola

200 g Blattsalate, gemischt 100 g Oliven, schwarz 6 EL Olivenol

7 EL Balsamicoessig Salz, Pfeffer, schwarz  Zucker

Den Blumenkohl putzen, abbrausen und in Roschen teilen. Die Méhren schélen und in schrige
feine Scheiben schneiden. Die Champignons putzen und je nach Groéfle halbieren. Die Zucchi-
ni halbieren und ebenfalls in Scheiben schneiden. Anschlieflend die Zwiebel und den Knoblauch
schélen und fein hacken. Den Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Blatt-
salate und den Rucola putzen, abbrausen und trockenschiitteln. Zwei Essloffel Olivendl in einer
groflen Pfanne erhitzen und die Champignons darin kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
herausnehmen und beiseite stellen. Im gleichen Bratfett erneut zwei Essloffel Olivendl erhitzen
und das iibrige Gemiise darin anbraten. Die Zwiebeln, den Knoblauch sowie den Rosmarin zu-
fiigen, kurz mit andiinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend einen Essloffel Butter
hinzufiigen und bei starker Hitze circa vier Minuten bissfest garen. Die Champignons wieder
zugeben und mit dem Balsamicoessig abloschen. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer sowie Zucker
abschmecken und abkiihlen lassen. Die Kalbsschnitzel abbrausen, trocken tupfen und beidseitig
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Parmesan fein reiben und eine Pfanne mit dem Butterschmalz
erhitzen. Anschliefflend aus den Eiern, dem Parmesan, dem Mehl und der Sahne einen Teig
herstellen. Die Kalbsschnitzelchen darin wenden und sofort im heiflen Butterschmalz auf bei-
den Seiten je drei bis vier Minuten goldbraun braten. Den Salat waschen, trocken schleudern
und in mundgerechte Stiicke zupfen. Das Gemiise anschliefend mit dem Salat sowie den Oliven
vermengen und nochmals mit Salz, Pfeffer und dem Balsamicoessig abschmecken. Den Gemiise-
salat mit jeweils zwei Kalbsschnitzeln auf Tellern anrichten und servieren. Dazu passt warmes
Baguettebrot.

Horst Lichter am 21. April 2012
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Johanns Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, fest 3 Schalotten 1 Bund Petersilie, glatt
60 g Speck, durchwachsen 230 g Butterschmalz 50 g Butter, kalt

1 EL Pflanzenol 4 Kalbsschnitzel, je 160 g 50 g Mehl

50 ml Schlagsahne 2 Eier (KL M) 150 g Semmelbrosel

1 Zitrone, unbehandelt Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln griindlich sdubern und in einen Dampftopf bei geschlossenem Deckel 20 Minuten
weich ddmpfen. Anschliefflend gut auskiihlen lassen und schélen. Zwei Stiicke Frischhaltefolie mit
einem Essloffel Ol einpinseln. Die Kalbsschnitzel nacheinander zwischen den beiden Frischhalte-
folien vorsichtig mit einem Plattiereisen diinn, etwa drei bis fiinf Millimeter, klopfen. Die Kalbs-
schnitzel auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch anschliefend in dem Mehl
wenden und das iiberschiissige Mehl mit den Handen vorsichtig abklopfen. Die Sahne halbsteif
schlagen. Die Eier und die Sahne in einer flachen Form mit einer Gabel verquirlen. Die melierten
Schnitzel durch das verquirlte Ei ziehen und gut abtropfen lassen. Anschlieend das Fleisch in
den Semmelbroseln wenden. 200 Gramm Butterschmalz in einer Pfanne auf 160 bis 170 Grad
erhitzen. Die Schnitzel in dem heiflen Butterschmalz schwimmend ausbacken. Damit die Panie-
rung locker und wellig aufgeht, die Pfanne dabei vorsichtig schwenken oder das Fleisch mit dem
heiflen Fett begieflen. Sobald die Unterseite goldgelb gebacken ist, das Schnitzel wenden und auf
der zweiten Seite fertig backen. Die goldbraun gebackenen Schnitzel auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Einen halben Bund Petersilie abbrausen und
trocken schiitteln. Die Blétter von den Stielen zupfen und fein hacken. Anschliefend den Speck
fein wiirfeln. Die geschélten Kartoffeln in fiinf Millimeter dicke Scheiben schneiden. Das {ibrige
Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Kartoffelscheiben darin goldbraun an-
braten. Die Speckwiirfel zugeben, unter regelméffigem Schwenken der Pfanne anbrdunen. Wenn
der Speck goldbraun ist, die Schalotten zugeben und zwei bis drei Minuten mit braten lassen. Die
kalte Butter in die Pfanne geben und die Bratkartoffeln damit glasieren. Kraftig mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die gehackte Petersilie unterschwenken. Abschlieffend die Zitrone in Scheiben
schneiden. Die Schnitzel mit vier Blédttchen Petersilie und vier Zitronenscheiben garnieren, mit
den Bratkartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 10. Dezember 2011
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Kalb-Medaillons mit Triiffel-Rahm-SoBe und Spaghetti

Fiir 2 Personen
4 Kalbsfiletmedaillons a 80 g 150 g Spaghetti 1 Schalotte

150 g Karotten 150 g Zucchini 0,5 Bund Basilikum
20 g Triiffelbutter 2 EL Olivenol 80 ml Sahne

50 ml Weiflwein 100 ml Kalbsbrithe 80 ml Sahne

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober/Unterhitze vorheizen. Die Spaghetti in reichlich kochendem
Salzwasser garen. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Die Karotten und die Zucchini putzen
und beides der Linge nach in hauchdiinne Streifen schneiden. Zweidrittel der Basilikumblatter
abzupfen und in feine Streifen schneiden. Die Kalbsmedaillons waschen und trocken tupfen.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kalbsmedaillons von jeder Seite scharf anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Medaillons herausnehmen und in eine Auflaufform setzen. Die
Triiffelbutterstiickchen dazugeben und im Backofen acht Minuten weitergaren. Die Schalotten in
dem Bratfett kurz andiinsten, mit dem Weiflwein abloschen und mit dem Kalbfond aufgieflen. Bei
starker Hitze gut einkochen lassen. Die Karottenstreifen fiinf Minuten und die Zucchinistreifen
zwei Minuten bevor die Nudeln gar sind, mitkochen. Die Medaillons aus dem Ofen nehmen
und fiinf Minuten ruhen lassen. Den Bratsud aus der Auflaufform zur Sauce geben. Die Sahne
dazugeben und noch mal aufkochen lassen. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken
und das Basilikum dazugeben. Die Kalbsmedaillons auf einem Teller anrichten und die bunten
Spaghetti dazugeben. Mit dem restlichen Basilikum garnieren und servieren.

Horst Lichter am 24. Juni 2011

Kalb-Schnitzel mit Sherry-Sofe

Fiir 4 Personen
8 Kalbsschnitzel, je 80 g 8 Scheiben Serranoschinken 200 ml Kalbsfond

3 Stiele Salbei 1 Zweig Rosmarin 30 g Butter

2 EL Olivenol 6 EL Sherry, medium 2 EL Mandelblédttchen
800 g Brokkoli 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer

Den Brokkoli abbrausen und putzen. Anschlielend die Brokkolirdschen in kochendem Salzwasser
bissfest garen, in ein Sieb abschiitten und beiseite stellen. Die Kalbsschnitzel flach klopfen und
mit je einer Scheibe Serranoschinken, dem Rosmarin sowie den Salbeiblidttern belegen. Das Gan-
ze zusammenklappen, mit Zahnstochern feststecken und mit Salz und Pfeffer beidseitig wiirzen.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel von jeder Seite etwa vier Minuten braten,
danach herausnehmen und warm halten. Das Bratfett nun mit dem Kalbsfond und dem Sherry
abloschen und circa fiinf Minuten einkocheln lassen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Mandelbléttchen in einer ungefetteten Pfanne rosten. Etwas Muskat reiben. Die Butter
in einem Topf erhitzen, die Brokkoliréschen darin schwenken und mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss wiirzen. Die Kalbsschnitzel mit dem Brokkoli auf Tellern anrichten, die Sherrysofle iiber
das Fleisch traufeln und mit den gerdsteten Mandelblattchen den Brokkoli garniert servieren.
Dazu passt Reis.

Horst Lichter am 19. Méarz 2011
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Knusper-Schnitzel mit warmem Kartoffel-Pfifferling-Salat

Fiir 4 Personen

2 kg Kartoffeln, fest 250 ml Rinderbriihe 125 ml Krauteressig

2 TL Senf, mittelscharf 250 g Pfifferlinge 100 g Friihstiicksspeck
2 Zwiebeln 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie, glatt
1 EL Pflanzendl 4 Kalbsschnitzel, a 160 g 50 g Mehl

2 Eier 3 EL Sahne 150 g Paniermehl

200 g Butterschmalz 1 Zitrone Salz

Pfeffer, schwarz Zucker

Die Kartoffeln schélen, waschen und in kochendem Salzwasser etwa 20 Minuten gar kochen. An-
schliefend die Kartoffeln noch warm pellen und in circa ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden.
Den Krauteressig zusammen mit dem Rinderfond und dem Senf in einem Topf aufkochen lassen
und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Das Ganze noch warm iiber die Kartof-
felscheiben gieflen, vorsichtig durchmischen und ziehen lassen. Die Pfifferlinge putzen und den
Friihstiicksspeck in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln schilen und fein hacken. Die Petersi-
lie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und ebenfalls fein hacken. Das Ol in der
Pfanne erhitzen und den Speck darin knusprig ausbraten. Die Pfifferlinge dazugeben und unter
Schwenken anbraten. Die Zwiebeln und die Petersilie dazugeben und etwa zwei bis drei Minuten
weiterbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pilze noch warm unter den Kartoffelsalat
heben. Den Schnittlauch in kleine Rollchen schneiden und den Kartoffelsalat damit bestreuen.
In der Zwischenzeit die Schnitzel zwischen Folie etwas flach klopfen, beidseitig mit Salz und
Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden und gut abklopfen. Die Sahne anschlagen. Die Eier verquirlen,
die Sahne unterziehen und in einen tiefen Teller geben, ebenso das Paniermehl. Die melierten
Schnitzel erst durch die Eiermasse ziehen und anschliefend in dem Paniermehl wenden. Die Pa-
nade etwas andriicken. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin bei
mittlerer Hitze goldbraun ausbacken. Die Zitrone in Scheiben schneiden. Das Knusperschnitzel
damit garnieren, mit dem Kartoffelsalat auf Tellern anrichten und sofort servieren.

Horst Lichter am 29. Oktober 2011
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Medaillons vom Kalb mit Triiffel-Rahm-SoBe und Spaghetti

Fiir 4 Personen

8 Kalbsmedaillons, a 80 g 3 EL Olivenol 300 g Spaghetti

2 Schalotten 300 g Mohren 250 g Zucchini
160 ml Sahne 100 ml Weilwein 200 ml Kalbsfond
30 g Triiffelbutter 1 Bund Basilikum Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Olivendl in der Pfanne erhitzen
und die Kalbsmedaillons von jeder Seite scharf anbraten, dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschliefend herausnehmen und in eine Ofenform setzen. Die Triiffelbutter in Stiickchen dazu-
geben und im Backofen auf der zweiten Schiene von unten circa sieben Minuten weitergaren. Die
Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Die Mohren und Zucchini putzen und beides der Lénge
nach in diinne Streifen schneiden (alternativ den Spiralschneider dafiir verwenden). Zweidrittel
der Basilikumblétter in feine Streifen schneiden. Die Schalotten im Bratfett kurz andiinsten, mit
Weilwein abléschen und mit Kalbsfond aufgielen. Bei starker Hitze gut einkdcheln lassen. Die
Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung al dente kochen. Die fein-
geschnittenen Mohren circa fiinf Minuten und die feingeschnittenen Zucchini etwa zwei Minuten
bevor die Nudeln gar sind, bissfest mitkochen. Die Medaillons aus der Ofenform nehmen und in
Alufolie fiinf Minuten ruhen lassen. Den Bratensud aus der Ofenform zusammen mit der Sahne
zur Sauce geben und nochmals aufkochen lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken
und die Basilikumstreifen unterrithren. Die Gemiisespaghetti abgieflen und mit den Kalbsme-
daillons und der Sauce auf Tellern anrichten. Mit den restlichen Basilikumbléttern garnieren und
servieren.

Horst Lichter am 10. September 2011
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Griner Spargel mit Stiel-Koteletts vom Lamm

Fiir 2 Personen
4 Lammstielkotelett a 80g 500 g griiner Spargel 2 Tomaten

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

0,5 Bund Basilikum 1 Zweig Rosmarin 40 g Parmesan

1 EL Pinienkerne 6 EL Olivendl 3 EL weifler Balsamico
Zucker Salz Pfeffer

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Die Zitrone halbieren. Den
Spargel waschen, die holzigen Enden abschneiden und in dem kochenden Salzwasser mit etwas
Zucker und einer halben Zitrone acht Minuten garen lassen. Eine Pfanne ohne Ol etwas erhitzen.
Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Die Pinienkerne in der ungefetteten Pfanne rosten
und wieder herausnehmen. Die Tomaten kurz in heilem Wasser blanchieren. Anschlieend die
Tomaten abziehen, entkernen und in feine Stiicke schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein wiir-
feln. Das Basilikum waschen, zupfen und in feine Streifen hacken. Ein Essloffel Olivendl in der
Pfanne erhitzen. Die Lammstielkoteletts waschen und trocken tupfen. Den Fettrand mehrmals
einschneiden und beidseitig mit Salz und dem Pfeffer wiirzen. Die Koteletts in einer Pfanne mit
Olivendl von jeder Seite drei Minuten anbraten. Den Knoblauch und den Rosmarinzweig dazu
geben. Drei Essloffel des Spargelwassers abschopfen. Den Spargelsud mit dem Balsamicoessig,
Salz und Pfeffer verriihren. Anschliefflend vier Essloffel Oliventl unterrithren. Den Parmesan rei-
ben. Die Tomaten, die Pinienkerne, das Basilikum, die Zwiebel und den Parmesan unterheben.
Erneut mit dem Salz, dem Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Den Spargel mit der Tomaten-
marinade vermengen. Die Lammstielkoteletts auf einem Teller anrichten und den Spargel-Salat
dazugeben. Mit einigen Basilikumbléttern garnieren und servieren.

Horst Lichter am 20. Mai 2011
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Mit Krduter-Butter iiberbackene Miesmuscheln

Fiir vier Personen

1,2 kg grofle Miesmuscheln 2 Karotten 1 grofie Zwiebel

2 Lauchstangen 250 ml trockener Weifiwein 2 Lorbeerblatter

90 g Semmelbrosel 220 g Butter, weich 1 Zehe Knoblauch

1 Schalotte 1 unbehandelte Zitrone 1 Bund gemischte Krauter
1 frisches Baguettebrot Salz Pfeffer

Den Backofen oder Grill auf 180 Grad Grillfunktion vorheizen. Die Miesmuscheln waschen,
mit einer Biirste schrubben und die Bérte entfernen. Offene Muscheln aussortieren. Fiir die
Kriauterbutter die frischen Krauter zupfen und fein hacken. Die Schalotte abziehen und fein
wiirfeln. Die Knoblauchzehe ebenfalls abziehen und fein hacken. Die Schale der Zitrone abreiben
und den Saft auspressen. 200 Gramm der weichen Butter mit den Kriutern, der Schalotte,
dem Knoblauch sowie dem Zitronensaft und dem Schalenabrieb gut verkneten. Die Butter mit
Salz und Pfeffer wiirzen und beiseite stellen. Die Karotten und den Lauch putzen, die Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. Beim Lauch die weilen Bldtter in feine Ringe schneiden und die
Karotte fein wiirfeln. In einem grofien Topf die iibrige Butter zerlassen und darin die Zwiebeln,
Karotten und den Lauch kurz andiinsten. Die Muscheln dazugeben und das Ganze mit Weifiwein
abloschen. Die Lorbeerbldtter dazugeben und alles etwa vier Minuten mit geschlossenem Deckel
bei mittlerer Hitze dampfen, bis sich die Muscheln getffnet haben. Diese nun herausnehmen und
die Deckelschalen entfernen. Die Muschelschalen mit dem Muschelfleisch anschlieffend in eine
feuerfeste Auflaufform verteilen, mit etwas Sud betriufeln, mit Pfeffer bestreuen und gleichméfig
mit der Krauterbutter bedecken. Zuletzt die Semmelbrosel dariiberstreuen und die Muscheln im
Backofen unter dem Grill drei bis vier Minuten gratinieren, bis eine goldige Kruste entstanden
ist. Die Miesmuscheln in der Auflaufform mit warmem Baguettebrot servieren.

Horst Lichter am 05. Februar 2011
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Geddampftes Rinder-Filet mit Butter-Spargel und S6Bchen

Fiir vier Portionen

4 Stk. Rinderfilets, a 180 g = 0,5 Bund Liebstdckel 0,5 Bund Thymian

0,5 Bund Schnittlauch 0,5 Bund Petersilie, glatt 3,5 Ltr. Rinderfond

1 kg Spargel, griin und weifl 2 TL Zucker 1 Zitrone, unbehandelt
50 g Kerbel 230 g Butter 2 Eier (Klasse M)

4 EL Weilwein, trocken Meersalz, Salz Pfeffer, schwarz

Pfeffer, weif

Den Spargel abbrausen und von den holzigen Enden befreien. Den weiflen Spargel ganz, den
griinen nur im unteren Drittel schilen und in etwa fiinf Zentimeter lange Stiicke schneiden.
In einem breiten flachen Topf 50 Gramm Butter erhitzen. Die Spargelstiicke dazugeben, mit
dem Zucker bestreuen und mit Salz wiirzen. Mit geschlossenem Deckel etwa 20 Minuten bissfest
diinsten. Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Anschliefend den Kerbel
abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein hacken. Den Spargel zwei Minuten
vor Garende mit dem Zitronenabrieb, dem gehackten Kerbel, Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Rinderfond in einem Topf mit Démpfeinsatz zum Kochen bringen. Den Thymian sowie den
Liebstockel abbrausen und den Dampfeinsatz damit auslegen. Die Rinderfilets waschen, trocken
tupfen, beidseitig mit Salz wiirzen. Anschlieend das Fleisch in den Einsatz mit den Krautern
legen und in den nur noch siedenden Rinderfond geben. Die Kochplatte ausschalten und die
Filets etwa 15 Minuten garziehen lassen. Das Fleisch sollte dabei ausreichend mit dem Fond
bedeckt sein und das Sieb sollte nicht direkt den Topfboden beriihren. Die iibrige Butter in
einem Topf erhitzen, das gelbe Butterfett von der weilen Molke abgieflen und beiseite stellen.
Die Eier trennen. Anschlieend das Eigelb zusammen mit dem Weilwein in einer Metallschiissel
iiber einem heiflen Wasserbad dicklich aufschlagen. Anschlieend von der Herdplatte nehmen und
die Butter tropfchenweise unterschlagen, bis eine schéne cremige Sofle entstanden ist. Mit Salz,
weilem Pfeffer und dem Zitronensaft wiirzen. Den Schnittlauch sowie die Petersilie anschlieflend
abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Den Schnittlauch in Réllchen schneiden
und die Petersilie fein hacken. Abschlieend die Rinderfilets aus dem Einsatz holen, in Tranchen
aufschneiden, mit reichlich feingehackten Krautern und groben Meersalz bestreuen. Das Fleisch
mit dem Spargel und der Buttersofle auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 07. April 2012
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Rinder-Filet, Apfel-Kruste, Butter-Wirsing, Kartoffeln

Fiir 2 Personen
2 Rinderfiletsteaks a 200 g 2 Scheiben Friihstiicksspeck 400 g mehligk. Kartoffeln

1 stiB-saurer, kleiner Apfel 400 g Wirsing 1 Zwiebel

1 Knoblauchknolle 1 unbehandelte Zitrone 2 EL Schlagsahne
80 g zimmerwarme Butter 1 EL Butterschmalz 2 EL Paniermehl
1 EL gemahlene Mandeln 1 Prise Zimt 60 ml Gemiisefond
2 Zweige glatte Petersilie 1 Muskatnuss Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei kleine Auflaufférmchen mit etwas
Butter einfetten. Die Kartoffeln schélen und in hauchdiinne Scheiben hobeln. Die Kartoffelschei-
ben dachziegelartig in 2-3 Schichten verteilen. Jede Lage mit Salz, Pfeffer und Muskatabrieb
wiirzen und mit etwa zwei Essloffeln Sahne betrdufeln. Anschlieflend in den Backofen geben
und 25 Minuten backen. Die Rinderfiletsteaks waschen, trockentupfen und beidseitig mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Jedes Filet mit einer Scheibe Friihstiicksspeck umwickeln und mit Hilfe eine
Zahnstochers feststecken. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Apfel halbieren,
das Kerngehéduse entfernen und in Wiirfel schneiden und mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Zwei
Essloffel Butter, das Paniermehl und die Mandeln verriihren und mit einer Prise Zimt und Salz
wiirzen. Anschliefend die Apfelwiirfel untermengen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
die Rinderfilets darin unter Wenden scharf anbraten. Die Apfelkruste nun auf den Filetsteaks
verteilen und im Backofen fiir etwa fiinf Minuten garen. Den Wirsing putzen, waschen, vier-
teln und in Streifen schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die iibrige Butter in einem Topf erhitzen und darin die Zwiebeln und den Wirsing
anschwitzen, mit etwa sechs Essloffeln Gemiisefond abléschen und zugedeckt bei mittlerer Hitze
etwa 15 Minuten diinsten. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Muskatabrieb abschmecken. Die
Petersilienbléatter von den Stielen zupfen und grob hacken. Die Rinderfiletsteaks mit den Ofen-
kartoffeln und dem Wirsinggemdiise auf Tellern anrichten und mit Petersilie garnieren.

Horst Lichter am 14. Dezember 2011
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Rinder-Filet-Steak mit Krdutern, Bandnudeln, Triffel-Sofle

Fiir 2 Personen

2 Rinderfiletsteaks a 200 g 200 g Bandnudeln 1 Stange Porree

1 schwarzer, eingel. Triiffel 20 g Ingwer 2 EL Paniermehl

1 EL Butterschmalz 20 g zimmerwarme Butter 150 g Schlagsahne

100 ml Kalbsfond 100 ml trockener Weiwein 20 ml Sherry (medium)
6 Stiele Majoran 4 Stiele krause Petersilie Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 225 Grad Umluft vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.
Den Porree putzen und abbrausen. Vom Porree nur die weifle Stange nutzen und in feine Ringe
schneiden. Die Ringe in das kochende Wasser geben und kurz blanchieren. Anschlieend auf
einem Sieb abtropfen lassen. Einen weiteren Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Den
Kalbsfond, den Wein, die Sahne und den Sherry in einen Topf geben und auf die Hilfte einkochen
lassen. Den eingelegten Triiffel in feine Scheiben hobeln und mit etwas Einlegfliissigkeit unter
die Sahnesauce heben. Den blanchierten Porree hinzufiigen und die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Majoran und die Petersilie waschen und trocken tupfen. Die Blatter von
den Stielen abzupfen und klein hacken. Den Ingwer schélen und fein reiben. Die Krauter, das
Paniermehl und den geriebenen Ingwer zusammen mit der Butter zu einer Masse kneten und
kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen. Die Filetsteaks
waschen, trocken tupfen und beidseitig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch von beiden
Seiten etwa zwei Minuten scharf anbraten. Anschlieend die Kriutermasse auf der Oberseite
der Filetsteaks gleichméfig verteilen, in den vorgeheizten Backofen geben und sechs bis acht
Minuten garen lassen. Die Bandnudeln in das kochende Salzwasser hineingeben, darin bissfest
kochen und anschliefend unter die fertige Triiffel-Sauce heben. Die Filetsteaks zusammen mit
den Bandnudeln und der Triiffelsauce auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 07. Oktober 2011
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Rumpsteak mit Krduter-SoBe und gefiillten Kartoffeln

Fiir 4 Personen
4 Rumpsteaks, je 200 g 3 Lorbeerblétter 3 Zweige Rosmarin

2 EL Pflanzendl 2 Eier 1 Bund Basilikum

1 Bund Petersilie, glatt 0,5 Bund Kerbel 100 g Gewiirzgurken

2 Schalotten 5 Zehen Knoblauch 2 EL Kapern

50 ml Olivendl 1 Zitrone 4 Kartoffeln, fest

4 EL Olivenol 4 Blatter Salbei 4 Scheiben Friihstiicksspeck
Meersalz Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln am Vortag ungeschélt in Salzwasser gar kochen. Den Backofen auf 200 Grad
Umluft vorheizen. In die Kartoffeln mit Hilfe eines Apfelausstechers lings ein Loch durch die
Mitte bohren. Den inneren Kern der Kartoffel beiseitelegen, da dieser zum Verschlielen noch
benétigt wird. Anschliefend die Kartoffeln mit einer Gabel mehrmals einstechen und grofziigig
mit etwa 40 Millilitern Olivensl und Meersalz einreiben. Eine Knoblauchzehe abziehen und in
feine Scheiben schneiden. Die Zitrone reiben. Den Friihstiicksspeck anschliefend auf der Arbeits-
fliche verteilen und jeweils mit einem Salbeiblatt und ein bis zwei Knoblauchscheiben belegen.
Danach etwas geriebene Zitronenschale dariiber geben. Die Speckscheiben klein aufrollen und in
die Kartoffel6ffnung schieben. Wenn notwendig den inneren Kartoffelkern stiickchenweise zum
Verschlieflen verwenden. Anschliefend die Kartoffeln auf ein Blech legen und ungeféihr fiir 25 bis
30 Minuten von allen Seiten knusprig braun im Ofen backen. Dabei immer wieder wenden. Die
FEier hart kochen, pellen und fein hacken. Den Kerbel, die Petersilie und das Basilikum von den
Stielen zupfen und die Blétter fein hacken. Drei Knoblauchzehen abziehen und zusammen mit
den Kapern ebenfalls fein hacken. Die Schalotten und Gewiirzgurken fein wiirfeln. Anschlielend
die Zitrone halbieren und eine Hilfte auspressen. Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit
zwel Essloffeln Zitronensaft sowie dem restlichen Olivendl verrithren. Das Ganze mit Salz und
Pfeffer herzhaft abschmecken. Die iibrige Knoblauchzehe abziehen. Die Rumpsteaks von beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Rumpsteaks
gemeinsam mit den Rosmarinzweigen, dem Knoblauch sowie den Lorbeerbléttern von jeder Sei-
te vier Minuten, je nach gewiinschtem Garpunkt, braten. AnschlieBend die Steaks in Alufolie
wickeln und circa zwei Minuten ruhen lassen. Die Rumpsteaks mit der Krautersauce und den
Backofenkartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 6. August 2011
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Zwiebel-Rostbraten mit Butter-Spatzle und Chicorée-Salat

Fiir zwei Personen

400 g Roastbeef 160 g Fertig-Spétzle 250 g Zwiebeln

2 Chicorée 1 kleine, rote Zwiebel 1 EL Butter

30 g eiskalte Butterwiirfel 1 EL mittelscharfer Senf 1 EL Butterschmalz

1 TL Tomatenmark 250 ml Rinderfond 125 ml trockener Rotwein

2 EL Himbeeressig 2 TL Honig 1 TL Dijon Senf

1 EL Paniermehl 30 g Mehl 2 EL Pflanzenol

2 EL Olivenol 1 Zweig glatte Petersilie 1 TL edelsiiles Paprikapulver
1 Muskatnuss Salz schwarzer Pfeffer

Salzwasser in einem Topf erhitzen. Das Roastbeef waschen, trocken tupfen und die Fettseite
kreuzweise einschneiden. Anschlieffend in zwei Scheiben zerteilen, etwas flach klopfen, beidseitig
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Fleischseite mit Senf bestreichen. Die Spétzle in dem kochen-
den Salzwasser garen. Die Zwiebeln abziehen und in feine Ringe hobeln. Das Mehl mit dem
Paprikapulver vermengen, in einen tiefen Teller geben und die Zwiebelringe darin wenden. Das
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Roastbeefscheiben zuerst auf der Fleischseite
etwa drei Minuten anbraten, dann wenden und dann auf der Senfseite bei mittlerer Hitze weitere
drei Minuten weiterbraten. AnschlieBend herausnehmen, in Alufolie wickeln und ruhen lassen.
Das Tomatenmark in den Bratensatz einriihren und mit dem Rotwein abloschen, den Rinderfond
angiefen und fiinf Minuten kocheln lassen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit den kalten Butterwiirfeln andicken. Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln
darin bei mittlerer Hitze goldbraun braten und mit etwas Salz wiirzen. Den Chicorée putzen,
halbieren und den Strunk groflziigig herausschneiden. Die Blatter halbieren. Die rote Zwiebel
schélen, halbieren und in hauchdiinne Streifen schneiden. Den Himbeeressig mit dem Olivendl,
dem Honig und dem Dijonsenf verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Salat mit den
Zwiebeln anrichten und das Dressing dariiber traufeln. Die Spétzle abschopfen. Den Zwiebel-
Rostbraten mit den Spiétzle und dem Chicoreé-Salat auf Tellern anrichten und mit der Sof}e
servieren.

Horst Lichter am 02. Méarz 2012
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Feld-Salat mit Mozzarella und Feigen

Fiir 2 Personen

4 Scheiben Pancetta 200 g Feldsalat 1 rote Zwiebel
3 frische Feigen 250 g Biiffelmozzarella 1 TL Honig

1 EL Dijonsenf 4 EL heller Balsamico 3 EL Olivenol
Salz bunter Pfeffer

Den Feldsalat putzen, abbrausen, gut abtropfen lassen und am Rand der Teller verteilen. Die
Feigen achteln. Den Mozzarella in Scheiben schneiden und in der Mitte der Teller dekorativ mit
den Feigen anrichten. Die Zwiebel abziehen, in hauchdiinne Ringe schneiden und iiber den Feld-
salat und den Mozzarella verteilen. Aus dem Balsamico, Olivensl, Honig und Senf ein Dressing
anriihren. Anschlieend mit Salz und buntem Pfeffer abschmecken. Den Mozzarella und die Fei-
gen mit einem Teil der Vinaigrette betrdufeln. Den Rest der Vinaigrette kurz vor dem servieren
iiber den Feldsalat geben. Den Salat auf Tellern anrichten, mit je zwei Scheiben Pancetta belegen
und sofort servieren.

Horst Lichter am 03. Februar 2012

Forellen-Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

2 Forellenfilets, gerduchert 150 g Romanasalat 1 Schlangengurke, klein

3 Zweige Dill 1 EL Kapern 2 EL Creéme-fraiche

150 g Joghurt (Vollmilch) 4 Scheiben Bauernbrot 1 TL Pfeffer, bunt, geschrotet
Salz Pfeffer

Die Gurke schilen, halbieren und mit einem kleinen Loffel entkernen. Dann in feine Scheiben
schneiden. Den Romanasalat putzen, abbrausen, abtropfen lassen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Die Forellenfilets in Stiicke schneiden. Den Dill fein hacken. Die Hélfte davon mit der
Creme-fraiche und dem Joghurt verrithren. Die Kapern ebenfalls fein hacken und dazugeben.
Das Ganze herzhaft mit Salz, Zucker und Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Den Salat nun
vorsichtig mit der Joghurtsauce vermengen und auf Tellern anrichten. Mit Forellenfilets bele-
gen und mit dem restlichen Dill und mit etwas buntem Pfeffer bestreuen. Dazu eine Scheibe
Bauernbrot als Beilage servieren.

Horst Lichter am 30. Juli 2011
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Fruchtig-herzhafter Sommer-Salat

Fiir 4 Personen

Dressing:
1 Zitrone 1 -2 TL Honig 6 EL Olivendl, fein
Pfeffer, schwarz Salz
Salat:
300 g Blattsalate 1 Chiccorée 3 Stangen Friihlingslauch
3 Stiele Minze 250 g Biiffelmozzarella 2 Apfelsinen
200 g Kirschtomaten, gelb und rot Pfeffer schwarz Salz
Anrichten:
1 Ei 50 g Mehl 2 — 3 EL Weifiwein
4 Zucchinibliiten 0,5101 12 Scheiben Schinken, roh
Chili Salz
Dressing:

Den Saft der Zitrone auspressen. Zitronensaft mit Honig, Salz und Pfeffer verrithren. Das Oli-
venol unterriihren.

Salat:

Die Blattsalate putzen, grob zupfen, abbrausen und trocken schleudern. Den Chicorée abbrausen,
die Enden abschneiden, halbieren und den bitteren Strunk entfernen, ebenfalls in mundgerechte
Stiicke zupfen. Den Friihlingslauch in feine Ringe schneiden. Die Minze von den Stielen entfer-
nen. Den Mozzarella in Scheiben schneiden und die Apfelsinen filetieren. Den gemischten Salat,
Kirschtomaten, Friihlingslauch und Minzblatter auf Tellern oder einer Anrichteplatte verteilen.
Die Mozzarellascheiben mit den Apfelsinen schon dekorativ darauf legen. Leicht mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Alles grofiziigig mit dem Zitronen- Olivendtldressing betraufeln.

Anrichten:

Aus Ei, Mehl, Weilwein und einer Prise Salz und Chili einen Teig anriihren. Die Zucchinibliiten
vorsichtig 6ffnen und den Stempel herausbrechen. Die Bliiten in den Teig tauchen und in heiflem
Ol kurz ausbacken. Die frittierten Zucchinibliiten und den Schinken als Garnitur verwenden.

Horst Lichter am 15. Juli 2011
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Hdhnchen-Brust-Salat mit Joghurt-Basilikum-Dressing

Fiir 4 Personen
4 Hahnchenbrustfilets, je 80 g 2 Apfel, Boskoop 1 EL Butterschmalz

120 g Knollensellerie 1 Zitrone 150 g Naturjoghurt
150 g Creme-fraiche 2 EL Honig 1 Prise gemahlener Cayennepfeffer
13 Blétter Basilikum Salz schwarzer Pfeffer

Die Héhnchenbrustfilets in breite Streifen schneiden und mit Salz und Pfeffer rundum wiirzen.
Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Gefliigelstreifen darin scharf anbraten und
bei geringer Hitze circa fiinf Minuten garen lassen. Danach abkiihlen. Die Zitrone halbieren
und eine Hilfte auspressen. In der Zwischenzeit die Apfel waschen, halbieren, entkernen und
mit der Schale in feine Streifen schneiden und mit dem Zitronensaft betrédufeln. Den Sellerie
putzen und ebenfalls in feine Streifen schneiden. Das Basilikum abbrausen und bis auf drei
Bléitter fiir die Ganitur in feine Streifen schneiden. Nun die Creme-fraiche, den Joghurt und
den Honig miteinander verrithren und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Die
Sauce zu den Apfel-Selleriestreifen geben und die Basilikumstreifen unterheben. Den Salat auf
Tellern anrichten und die Gefliigelstreifen darauf verteilen. Mit Basilikumbléttern garnieren und
servieren.

Horst Lichter am 16. April 2011

Mat jes-Salat mit Speck-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln 6 Matjesfilets 150 g Schinken, gekocht
150 g Kalbsbraten, kalt 3 Eier (Gr. M) 2 Essiggurken

2 Rote Bete aus dem Glas 1 Zwiebel 6 EL Mayonnaise

2 Apfel, klein, siuerlich 3 EL Créme-fraiche 1 Bund Schnittlauch
150 g Speckwiirfel 50 g Butterschmalz 0,5 Bund Petersilie
Tabasco Worcestersofle Salz

Pfeffer

Die Kartoffeln ungeschélt in Salzwasser garen. Die Eier hartkochen und anschliefend fein hacken.
Ebenso den Schnittlauch fein hacken. Die Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Die
Matjesfilets, den Schinken, den Kalbsbraten, die Rote Bete sowie die Essiggurken in feine Wiir-
fel schneiden und mit den Zwiebelringen vorsichtig vermengen. Die Apfel schiilen, entkernen,
ebenfalls in Wiirfel schneiden und dazugeben. Abschlieend Eier, Mayonnaise, Créme-fraiche
und Schnittlauch unterheben. Das Ganze mit Tabasco, Worcestersofle, Salz und Pfeffer herz-
haft abschmecken und kiihl stellen. Die Petersilie klein hacken. Das Butterschmalz in einem
Topf erhitzen, den Speck darin anbraten, die gegarten Kartoffelchen hinzugeben und mehrfach
schwenken, bis sie rundum goldbraun gebraten sind. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gangze
auf Tellern anrichten, mit der gehackten Petersilie bestreuen und servieren.

Horst Lichter am 05. Méarz 2011
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Sommer-Salat mit Mozzarella und Blutorangen

Fiir 4 Personen
400 g Biiffelmozzarella 4 Scheiben Wacholderschinken 50 g Parmesan

3 EL Pinienkerne 1 Eisbergsalat 1 Friithlingszwiebel

100 g Rucola 20 g Kréauter, frisch 50 g Radieschensprossen
4 Blutorange 1 Limette 50 ml Walnussol
Cremadibalsamico Salz Pfeffer, schwarz

Den Eisbergsalat, den Rucola und die Radieschensprossen putzen und trocknen. Die Friihlings-
zwiebel abziehen und in feine Rollchen schneiden. Den Mozzarella in Scheiben schneiden. Die
Blutorangen schilen, die weifle Haut entfernen und filetieren. Die Limette abreiben, halbieren
und auspressen. Fiir das Dressing das Walnussol, den Limettensaft und die Hélfte des Limet-
tenabriebs mit den frischen Krdutern sowie etwas Crema di Balsamico vermengen und mit Salz
und Pfeffer herzhaft abschmecken. Die einzelnen Blétter vom Eisbergsalat auf Tellern vertei-
len und die Mozzarellascheiben darauf legen. Das Ganze mit Pfeffer, Salz und dem restlichen
Limettenabrieb bestreuen. AnschlieSend die filetierten Blutorangen auf dem Mozzarella dekora-
tiv anrichten. Nun den Rucola in der Hélfte des Dressings anmachen, mit jeweils einer Scheibe
Wacholderschinken umwickeln und in die Mitte des Tellers legen. Mit dem restlichen Limet-
tendressing den Sommersalat betrdufeln. Den Parmesan hobeln und die Pinienkerne kurz in
einer Pfanne anrdsten. Abschlielend den Salat mit den Parmesanspénen sowie den Pinienkernen
bestreuen und mit etwas Balsamicocreme betrédufelt servieren.

Horst Lichter am 30. Juni 2011

Spargel-Rucola-Salat an Birne und Flusskrebsen anno 1911

Fiir 4 Personen

Salat:

300 g Spargel, griin 150 g Rucola 300 g Flusskrebse, gegart
Zucker Salz

Dressing:

1 Birne 1 EL Walniisse 4 EL Spargelsud
Olivenol Balsamico Salz

Pfeffer Zucker

Anrichten:

50 g Pecorino 20 g Schokolade, zartbitter

Salat:

Den Spargel schilen und in etwas gezuckertem und gesalzenem Wasser blanchieren. Den Spargel
in Stifte schneiden, dabei die Kopfe ganz lassen. Den Spargelsud fiir das Dressing aufbewahren.
Den Rucola putzen. Die Flusskrebse auslosen und mit den Spargelstiften und dem Rucola ver-
mengen.

Dressing:

Die Birne schiilen und sehr fein schneiden. Die Walniisse grob hacken. Spargelsud, etwas Oliven-
0l, Balsamico, Salz, Pfeffer, Zucker und die Birnen- und Walnusswiirfelchen dazu geben.
Anrichten:

Das Dressing iiber den Salat geben und mit geriebenem Pecorino bestreuen. Die Schokolade
ebenfalls fein reiben und den Tellerrand damit garnieren.

Horst Lichter am 01. Juli 2011
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Spargel-Salat mit gebratenen Garnelen

Fiir 2 Personen

6 Riesen-Garnelen 150 g griiner Spargel 150 weiller Spargel

1 Orange 1 Zitrone 1 kleine Knoblauchzehe
1 rote Chili-Schote 0,5 Bund Kerbel, grob gehackt 0,5 Késtchen Kresse

40 g kalte Butter Olivenol 30 ml Gemiisebriihe
Salz schwarzer Pfeffer

Die Riesen-Garnelen von Kopf, Schale und Darm befreien. Die Garnelen anschliefend in eine
Schiissel geben. Den Knoblauch abziehen, Die Chili-Schote halbieren und eine Hélfte beiseite-
legen. Die Schote lings aufschneiden und die Kerne entfernen. Den Knoblauch abziehen und
genauso wie die Chili-Schote fein hacken. Die Garnelen mit zwei Essloffeln Olivenol betréaufeln,
den Chili und den Knoblauch dazugeben, gut vermengen und zugedeckt beiseite stellen. Den
weiflen Spargel schélen, den griinen Spargel im unteren Drittel schélen und beide schréig in sechs
Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Spargel-
stiicke hinzugeben und sechs Minuten braten. Den Spargel anschlieend mit dem Gemiisefond
abloschen mit Salz, Pfeffer wiirzen. Von der Orange und der Zitrone Schale abreiben. Beide
Friichte halbieren und jeweils eine Hilfte beiseitelegen. Anschlieflend den Saft auspressen. Den
Spargel mit der Orangen- und Zitronenschale und dem Saft beider Friichte wiirzen. Den Kerbel
fein hacken. Die kalte Butter und den Kerbel zu dem Spargel geben. Olivendl in einer Pfan-
ne erhitzen und die Garnelen von beiden Seiten jeweils drei Minuten braten. Anschliefend mit
Salz wiirzen. Den noch lauwarmen Spargel-Salat auf einem Tellern anrichten und die Garnelen
dazugeben. Mit der Kresse garnieren und servieren.

Horst Lichter am 24. Juni 2011
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Estragon-Schweine-Medaillons mit frittiertem Spargel

Fiir zwei Personen
4 Schweinemedaillons, a 100 g 4 Scheiben Bacon, diinn 80 g Parmesan

100 g Pecorino 50 g Pinienkerne 500 g weiler Spargel
8 Erdbeeren 1 Zucchino, klein 1 Tomate

1 unbehandelte Zitrone 6 EL Mehl 3 Eier, Grofle M

20 g Butterschmalz 75 ml Olivenol 1 L Frittierfett

50 g franzosischer Estragon Zucker schwarzer Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Einen groflen Topf mit Salzwasser, einer Prise
Zucker und einem Zitronenstiick zum Kochen bringen. Den Spargel schilen, von den unteren
Enden befreien und, je nach Grofle, fiinf bis acht Minuten bissfest garen. AnschlieBend den Spar-
gel abtropfen lassen. Den Estragon verlesen, waschen, klein schneiden und in einen Mixer geben.
Die Pinienkerne sowie den Pecorinokése dazugeben und alles gut durchmixen. Anschliefend das
Olivenol tropfchenweise in die Masse einriihren. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Zucchino und die Tomaten waschen, den Strunk von den Tomaten entfernen und aus bei-
den Gemiisesorten Scheiben schneiden. Die Schweinemedaillons waschen, trocken tupfen, salzen,
pfeffern und mit dem Bacon umwickeln. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
umwickelten Medaillons darin auf beiden Seiten scharf anbraten. Anschliefflend herausnehmen
und in eine feuerfeste Form setzen. Auf die Fleischstiicke abwechselnd Zucchini-, Tomatenschei-
ben und das Pesto verteilen. Das Ganze im Backofen fiir etwa 15 Minuten garen. Den Parmesan
reiben und mit den Eiern und vier Essloffeln Mehl verquirlen. Das Ganze mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Anschlieend die Spargelstangen zuerst in dem restlichen Mehl und dann in der
Panade wiilzen. Das Frittierfett erhitzen und die Spargelstangen circa drei Minuten goldbraun
backen. Die Erdbeeren putzen. Die Estragon-Medaillons mit dem frittiertem Spargel auf Tellern
anrichten, mit den Erdbeeren und etwas Estragon garnieren und servieren.

Horst Lichter am 22. Juni 2012
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Gebratene Schweine-Koteletts mit Petersilien-Kruste

Fiir vier Portionen

4 Schweinekoteletts (a 300 g) 2 EL Senf 2 El Olivensl

1 Semmel, altbacken 1/2 Bund Petersilie, glatt 80 g Butter

1 Ei (Klasse M) 400 g Kartoffeln, mehlig 2 Stangen Lauch
50 g Bacon 200 ml Gemiisefond 200 ml Sahne

1 Muskatnuss Salz, Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schweinekoteletts mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit dem Senf einstreichen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Koteletts darin von beiden Seiten anbraten. Anschliefend herausnehmen und auf ein Backblech
legen. Die Semmel klein wiirfeln. Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzup-
fen und klein hacken. Das Ei trennen. 50 Gramm Butter mit einer Prise Salz schaumig schlagen
und mit den Semmeln, der Petersilie und dem Eigelb vermischen. Die Buttermischung auf den
Koteletts verteilen und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen etwa zehn Minuten gratinieren.
Die Kartoffeln waschen, schiilen und klein wiirfeln. Den Lauch putzen, waschen und in zentime-
terdicke Ringe schneiden. Den Bacon klein wiirfeln. 30 Gramm Butter in einer Pfanne schmelzen,
den Bacon und die Kartoffelwiirfel darin mit Farbe anbraten. Den Lauch zugeben und ebenfalls
anschwitzen. Den Fond und Sahne zugeben und bei mittlerer Hitze weich kochen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Die gebratenen Schweinekoteletts mit
dem Kartoffel-Lauch-Gemiise auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 30. Juni 2012

Herzhaftes Schweine-Geschnetzeltes mit Speck-Kartoffeln

Fiir vier Personen

600 g Schweinefilet 2 Zwiebeln 2 Paprikaschoten, gelb
2 EL Pflanzenol 150 ml Kalbsfond 150 ml Wei3bier

5 Stiele Majoran 150 g saure Sahne 3 TL Speisestéirke

500 g Kartoffeln, fest 100 g Speck, in Scheiben 2 EL Pflanzenol

1 TL Kiimmel 1/2 Bund Petersilie, glatt Salz, Pfeffer
Cayennepfeffer

Das Schweinefilet in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden.
Die Paprikaschoten waschen, entkernen und in Streifen schneiden. Zwei Essloffel Ol in einer be-
schichteten Pfanne erhitzen. Das Fleisch portionsweise darin anbraten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen, anschlieflend beiseite stellen. Die Zwiebeln und Paprika ebenfalls anbraten. Das Fleisch
zufiigen und alles mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Mit dem Kalbsfond und dem Weifibier
abloschen. Die Blittchen vom Majoran abzupfen und zugeben. Die saure Sahne mit der Spei-
sestédrke verrithren und unter das Geschnetzelte rithren. Das Ganze so lange aufkochen, bis die
Sofle gebunden ist. Die Kartoffeln waschen, schélen und in circa einen Zentimeter grofie Wiirfel
schneiden. Den Speck ebenfalls wiirfeln. Die Kartoffelwiirfel im Pflanzendl anbraten und unter
Riihren goldbraun und knusprig braten. Den Speck zugeben und solange mit braten, bis er gut
ausgelassen und goldbraun ist. Mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Die Speckkartoffeln mit
dem Geschnetzelten und der Sofle servieren. Zuletzt die Petersilie hacken und auf das Geschnet-
zelte streuen.

Horst Lichter am 22. September 2012
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Schweine-Filet im Schlafrock mit Mohren-Mangold Puffer

Fiir 4 Portionen
2 Pack Strudelteig a 120 g 8 Scheiben Friihstiicksspeck 2 Schweinefilets a 400 g

1 EL Butterschmalz 5 EL Pinienkerne 0,5 Bund Thymian

0,5 Bund Petersilie, glatt 2 TL Senf, mittelscharf 4 EL Butter

2 EL Semmelbrosel 1 Schalotte 250 g Pfifferlinge

5 Blédtter Mangold 3 Karotten 2 Stangen Friihlingslauch
3 EL Mehl 2 Eier (K1. M) 8 EL Pflanzencl

1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 175 Grad Umluft (200 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Schweinefilets
abbrausen, trocken tupfen, mit Pfeffer sowie etwas Salz wiirzen und mit dem Senf bestreichen.
Jedes Filet mit vier Speckscheiben umwickeln. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
die Filets darin rundum kréftig anbraten, herausnehmen und zunichst zur Seite legen. Das
Bratfett aufbewahren. Die Petersilie und den Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Bléatter
abzupfen und fein hacken. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rdsten, anschlieffend fein
hacken und mit den Kréutern vermischen. Zwei Essloffel Butter in einem Topf zum Schmelzen
bringen. Anschliefend vier Strudelblétter entfalten und iiber Kreuz aufeinanderlegen. Dabei
jedes Strudelblatt mit etwas fliissiger Butter einpinseln. Die Mitte des Teiges etwa in der Grofle
des Schweinefilets zuerst mit den Semmelbréseln bestreuen und anschliefend die Pinienkern-
Krautermischung darauf verteilen. Nun ein gebratenes Filet darauflegen und im Teig einrollen,
mit dem zweiten Filet genauso verfahren. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, die Filets
darauflegen und mit der iibrigen fliissigen Butter bestreichen. Im vorgeheizten Backofen fiir etwa
25 Minuten backen. Den Mangold putzen, abbrausen, trocken tupfen und in Streifen schneiden.
Die M6hren schélen und grob raspeln. Den Friihlingslauch putzen und in feine Ringe schneiden.
Die Eier mit dem Mehl verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Anschliefend
den Mangold, die Mohren und den Friihlingslauch unterheben. Das Pflanzendl portionsweise
in einer Pfanne erhitzen. Darin bei mittlerer Hitze die Gemiiserosti portionsweise von jeder
Seite etwa drei Minuten braten und warm halten. Die Pfifferlinge putzen. Die Schalotte schilen
und fein hacken. Das Bratfett vom Fleisch erhitzen und die Pfifferlinge zusammen mit der
Schalotte darin andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die iibrige Butter hinzufiigen und kurz
aufschdumen. Den Filetstrudel schrig aufschneiden, auf Tellern anrichten, mit den Pfifferlingen
sowie den Mohren-Mangold-Rosti anrichten und servieren.

Horst Lichter am 11. Februar 2012
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Schweine-Filet mit Waldpilz-Risotto, Wacholder-Apfel-Sofle

Fiir 2 Personen

400 g Schweinefilet 130 g Risotto 200 g Waldpilze

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 50 g geriebener Parmesan
2 EL kalte Butter 1 EL Butterschmalz 300 ml Gefliigelfond

200 ml Apfelsaft 125 ml trockener Weiflwein 80 ml Rinderfond

50 ml Schlagsahne 1 TL Zuckerriibensirup 2 EL Dijonsenf

1 Lorbeerblatt 1 TL Wachholderbeeren 1 Bund Schnittlauch

1 EL Olivendl Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober/ Unterhitze oder 160 Grad Umluft vorheizen. Die Schweine-
filets abbrausen, trocken tupfen und, wenn vorhanden, feine Hautchen entfernen. Die Wachhol-
derbeeren zerdriicken und fein hacken. Die Hélfte des Wachholders mit einem halben Teeltffel
grob gemahlenem Pfeffer und einem Viertel Teeloffel Salz vermengen. Das Fleisch mit der Ge-
wiirzmischung von allen Seiten einreiben. Einen Essloffel Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und die Schweinefilets darin von allen Seiten scharf anbraten. Anschliefend die Filets in eine
ofenfeste Form legen und mit Alufolie abdecken. Fiir 15- 20 Minuten im Backofen garen. Den
Bratensatz aus der Pfanne mit dem Apfelsaft abloschen und den Rinderfond sowie das Lor-
beerblatt zugeben. Alles zusammen einkochen lassen. Anschliefend die Sahne zufiigen und die
Sofle erneut aufkochen lassen. Die Sofle mit Senf, Zuckerriibensirup oder Zucker sowie Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Lorbeerblatt entfernen. Fiir das Risotto den Gefliigelfond erhitzen und
beiseite stellen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Das Olivendl in
einem Topf erhitzen. Die Schalotte und den Knoblauch anschwitzen. Den Risottoreis hinzufiigen
und glasig diinsten. Alles mit dem Weiflwein abléschen und bei mittlerer Hitze unter Rithren
einkochen lassen. Einen viertel Liter des Gefliigelfonds angieflen und den Reis unter haufigem
Riihren so lange rithren, bis die Reiskorner die Fliissigkeit fast vollstdndig aufgesogen haben.
Den Vorgang noch zweimal wiederholen bis der Fond aufgebraucht ist und der Risotto etwa 20
Minuten gart. Den Reis mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pilze putzen und je nach Grofe
halbieren oder vierteln. Einen Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen und die Waldpilze darin
anbraten. Die Pilze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Risotto nach der Garzeit vom Herd nehmen
und die restliche Butter untermengen. Den geriebenen Parmesan unterrithren und anschliefend
die Pilze unterheben. Die Schweinefilets aus dem Ofen nehmen und schridg aufschneiden. Den
Schnittlauch in Rollchen scheiden. Das Filet mit der Sole und dem Waldpilzrisotto auf Tellern
anrichten, mit den Schnittlauchréllchen bestreuen und servieren.

Horst Lichter am 03. Februar 2012
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Schweine-Riicken-Steak mit Kartoffel-Risotto, Blumenkohl

Fiir vier Personen

8 Schweineriickensteaks (je 100g) 1 EL Senf, mittelscharf 600 g Kartoffeln, fest
500 ml Gemiisefond 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter 1 Bund Petersilie, glatt 80 g Parmesan

6 EL Sahne 1 Blumenkohl, klein (ca. 500g) 100 g Semmelbrosel
2 Eier (K1. M) 5 EL Mehl 7 EL Butterschmalz
1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln schélen und in circa einen Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Zwiebel sowie
die Knoblauchzehe ebenfalls schéilen und fein wiirfeln. Einen Essloffel Butter in einem Topf
erhitzen. Den Knoblauch und die Zwiebel darin glasig diinsten, die Kartoffelwiirfel hinzufiigen
und kurz mit diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach und nach den Gemiisefond dazugeben.
Die Kartoffeln miissen dabei immer bedeckt sein. Die Garzeit betrigt etwa 15 bis 20 Minuten.
Den Blumenkohl putzen, im Ganzen in kochendes Salzwasser geben und circa 15 Minuten garen.
Anschlielend in Eiswasser abschrecken. Den Blumenkohl danach in circa einen Zentimeter dicke
Scheiben schneiden und mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Die Eier mit drei Essloffeln Sahne
verquirlen. Die Blumenkohlscheiben nun zuerst in Mehl wenden, dann durch das Ei-Sahne-
Gemisch ziehen und abschlieend mit den Semmelbrdseln panieren. Fiinf Essloffel Butterschmalz
in einer groflen Pfanne erhitzen und die Blumenkohlscheiben darin von jeder Seite circa eine
Minute goldgelb braten. In der Zwischenzeit die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein
hacken. Die Schweineriickensteaks abbrausen und trocken tupfen. Beidseitig mit Salz und Pfeffer
wiirzen und hauchdiinn mit dem Senf bestreichen. Das {ibrige Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und die Schweinesteaks darin von jeder Seite ein bis zwei Minuten scharf anbraten. Den
Parmesan fein reiben. Anschlieend die Petersilie, den Parmesan und die tibrige Butter unter
die Kartoffeln heben, mit der restlichen Sahne verfeinern. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und frisch
geriebener Muskatnuss abschmecken. Die Schweineriickensteaks mit dem Kartoffelrisotto und
dem panierten Blumenkohl auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 03. Méarz 2012
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Uberbackene Schweine-Filets mit krossen Ofen-Kartoffeln

Fiir 4 Personen
8 Schweinefiletmedaillons a 80g 8 Scheiben Bacon 2 Zucchini

3 Tomaten 2 EL Honig 1 EL Butter
250 g Biiffelmozzarella 1 kg Kartoffeln, fest 5 EL Olivenol
2 EL Sesamsaat 2 Avocados, reif 1 Zitrone

200 g Joghurt 1 EL Créme-fraiche Salz

Meersalz Pfeffer Chiliflocken

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in Spalten schneiden.
Fin Backblech mit Backpapier auslegen und die Kartoffelspalten darauflegen. Die Kartoffelspal-
ten reichlich mit Olivendl betraufeln und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Auf der mittleren
Schiene im Backofen circa 25 Minuten goldbraun backen. Die Schweinefilet-Medaillons abbrau-
sen, trockentupfen und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch am Rand mit Bacon
umwickeln, zur Hilfe mit den Holzspiefichen fixieren. Die Tomaten und Zucchini putzen und in
Scheiben schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons darin von beiden
Seiten scharf anbraten. Danach aus der Pfanne nehmen und in eine Auflaufform setzen. Die To-
maten und Zucchini dachziegelartig auf die Medaillons setzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Biiffelmozzarella in Scheiben schneiden und auf das Gemdiise legen (auch hier kann man zur
Befestigung HolzspieBBchen verwenden). Das Ganze schlieflich mit etwas Honig bestreichen, in
den Backofen geben und fiir circa 15 Minuten iiberbacken. Die Sesamsaat in einer Pfanne ohne
Fett rosten, die Zitrone auspressen. Die Avocados halbieren und den Stein entfernen. Das Frucht-
fleisch mit einem Loffel aus der Schale 16sen, mit einer Gabel zerdriicken und mit Joghurt und
Creme-fraiche verrithren. Mit zwei Essloffeln Zitronensaft, Salz, Pfeffer und nach Belieben mit
Chiliflocken wiirzen. Die iiberbackenen Schweinemedaillons mit den Ofenkartoffeln anrichten,
die Kartoffeln mit der Sesamsaat bestreuen und dazu den Dipp servieren.

Horst Lichter am 25. Juni 2011
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Bdrlauch-Suppe mit gerdstetem Weilbrot

Fiir zwei Personen

200 g Barlauch 2 mehlige Kartoffeln 60 g Weilbrotwriirfel
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

500 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weilwein 100 g Creme-fraiche
80 ml Sahne 1 EL Olivenol 1 Muskatnuss
Zucker weiler Pfeffer, Salz

Den Birlauch griindlich abbrausen, trocknen und von den Stielen befreien. Die Blédtter grob
zerschneiden. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Die Kartoffeln schélen, waschen und
ebenfalls klein wiirfeln. Die Butter in einem Topf zerlassen und die Schalotte darin glasig diins-
ten. Den Bérlauch und die Kartoffeln dazugeben und ebenfalls anschwitzen. Das Ganze mit dem
Gemiisefond und dem Weiiwein abléschen und zugedeckt circa 15 Minuten kdcheln lassen, bis
die Kartoffeln gar sind. Die Suppe piirieren, die Creme-fraiche und die Sahne einriihren, alles
noch mal aufkochen lassen und dann vom Herd nehmen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer, etwas
Muskatnuss und Zucker abschmecken. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und nach Belieben eine
ganze zerdriickte Knoblauchzehe dazugeben. Anschlieend die Brotwiirfel hinzugeben und gold-
braun rosten. Die Béarlauchsuppe mit dem gerdstetem Weifibrot in tiefen Tellern anrichten und
servieren.

Horst Lichter am 22. Juni 2012

Deftiger Kartoffel-Eintopf mit Speck und Mettenden

Fiir vier Personen
600 g Kartoffeln, fest 200 g Speck, durchwachsen 2 Zwiebeln

2 Mohren 100 g Knollensellerie 2 Stangen Porree
3 EL Pflanzenol 6 Stiick Mettenden 1 Ltr. Gemiisefond
3 Stiele Majoran 75 g Creme-fraiche 100 g Sahne

1 Bund Petersilie, glatt 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer, schwarz

Den Speck in Wiirfel schneiden. Zwei Essloffel Ol in einem Topf erhitzen und den Speck darin
anbraten. Die Zwiebeln schélen, ebenfalls in Wiirfel schneiden, hinzufiigen und glasig andiinsten.
Die Kartoffeln, Mohren und den Sellerie schilen und grob wiirfeln. Den Porree putzen und in
feine Ringe schneiden. Anschlieflend alles zu den Zwiebeln geben und das Ganze bei mittlerer
Hitze unter sténdigem Riihren diinsten. Mit dem Gemiisefond abléschen sowie nach und nach
auffiillen. Den Majoran waschen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Zugedeckt circa 20 Minuten leicht
kocheln lassen. In der Zwischenzeit die Mettenden in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit
einem Essloffel O] rundum schén kross ausbraten. Danach beiseite stellen. Sobald das Gemiise
gar ist, die Créeme-fraiche sowie die Sahne einriihren, die gebratenen Mettenden dazugeben und
erneut mit Salz, Pfeffer sowie frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Die Petersilie waschen,
trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein hacken. Den deftigen Kartoffeleintopf auf Tellern
anrichten, mit der Petersilie bestreuen und servieren.

Horst Lichter am 03. Méarz 2012
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Dreierlei Bohnen-Eintopf

Fiir vier Portionen

300 g Bohnen, grin 300 g Kartoffeln, fest 750 ml Gemiisefond
2 Mettenden 1 Lauchstange 200 g Bohnen, rot
200 g Bohnen, weil 2 Zweige Bohnenkraut Cayennepfeffer
Salz, Pfeffer

Die griinen Bohnen putzen und in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Die Kartoffeln sché-
len und in zwei Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Anschlielend den Gemiisefond mit dem
vorbereiteten Gemiise in einen Topf geben, aufkochen und darin zehn Minuten garen. Die Met-
tenden in Scheiben schneiden und in einer heiflien Pfanne ohne Fettzugabe knusprig braten. Den
Lauch putzen und in feine Ringe schneiden. Die Lauchringe zusammen mit den roten und wei-
Ben Bohnen zum Eintopf dazugeben. Weitere drei bis vier Minuten kocheln lassen. Den Eintopf
anschlieflend kréftig mit Salz, Pfeffer sowie Cayennepfeffer wiirzen. Das Bohnenkraut abbrausen,
trocken schiitteln, die Blétter von den Stielen zupfen, klein hacken und zu dem Eintopf geben.
Den Eintopf auf tiefen Tellern anrichten und die gebratenen Mettenden darauf verteilen. Das
entstandene Bratfett tiber den Eintopf trdufeln und servieren.

Horst Lichter am 18. August 2012

Fenchel-Suppe mit Butter-Croutons

Fiir 4 Personen

500 g Fenchel 1 Schalotte 3 EL Butter

700 ml Gemiisebriihe, warm 150 g Créme-fraiche 2 Scheiben Toastbrot
2 Zweige Dill 3 EL Anisschnaps 100 ml Sahne

Salz Pfeffer, schwarz Cayennepfeffer

Den Fenchel putzen, halbieren und den Strunk herausschneiden. Anschliefend in grobe Stiicke
schneiden. Das Fenchelgriin abzupfen und beiseite legen. Die Schalotte enthduten und in Wiirfel
schneiden. Zwei Essloffel Butter in einem Topf erhitzen und die Schalottenwiirfel darin glasig
diinsten. Den Fenchel dazugeben und circa fiinf Minuten mitdiinsten. Mit etwas Anisschnaps
abloschen und mit warmer Gemiisebriithe aufgieflen. Bei geschlossenem Deckel die Suppe circa
20 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. In der Zwischenzeit die Sahne leicht anschla-
gen und kiihl stellen. Das Toastbrot in Wiirfel schneiden. Einen Essloffel Butter in der Pfanne
erhitzen und die Brotwiirfel darin goldgelb rosten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen. Die Fenchelsuppe nun fein piirieren, Créme-fraiche einriihren, nochmals
kurz aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Kurz vor dem
Servieren den Dill fein hacken und unterziehen, nach Belieben noch einmal mit Anisschnaps
abschmecken und die Suppe auf Tellern anrichten. Die gekiihlte Sahne daraufgeben und mit den
Buttercrotitons sowie Fenchelgriin bestreuen.

Horst Lichter am 28. Mai 2011
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Horsts™ Milchsuppe mit Einlage

Fiir vier Portionen
1,5 Ltr. Vollmilch 2 Vanilleschoten 1 EL Zucker

1 Ei (K1. M) 2 EL Mehl 1 TL Salz
1 Muskatnuss 30 g Butter 160 g Rosinen
4 Zwieback 4 Scheiben Brot 1 Zitrone, unbehandelt

Das Ei trennen. Anschliefend einen Viertel Liter Milch in eine Schiissel geben und mit dem
Mehl, dem Zucker, dem Eigelb, einer frisch geriebenen Prise Muskatnuss und dem Salz gut
verquirlen. Die Zitronenschale abreiben. Die Vanilleschoten anschlieend langs aufschneiden und
das Mark mit einem Messerriicken herauskratzen. Die restliche Milch mit dem Vanillemark, dem
Zitronenabrieb sowie den Rosinen in einem Topf zum Kochen bringen. Sobald die Milch kocht,
den Topf vom Herd nehmen und die Milch-Mehl-Mischung schnell einriihren, erneut aufkochen
lassen und nochmals abschmecken. Bei Bedarf mit Salz, Zucker und frisch geriebener Muskatnuss
nachwiirzen. Abschlieend das Brot und den Zwieback zu kleinen Stiickchen verarbeiten. Die
Brot- und Zwiebackbrocken mit der Butter bestreichen, auf tiefen Tellern verteilen und die
Milchsuppe einfiillen.

Horst Lichter am 04. April 2012

Kalte Tomaten-Suppe mit Bldtterteig-Taschen

Fiir vier Portionen
4 Stiele Basilikum 250 g Frischkése 3 Eier (Klasse M)

50 g Parmesan 3 EL Semmelbrosel 1 Rolle Bléitterteig

2 EL Sahne 500 g Tomaten, reif 400 ml Tomatensaft
1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian 3 EL Balsamico, hell
2 EL Olivenol Chili, Zucker Salz, Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Basilikum waschen, trocken schleu-
dern, die Blitter abzupfen und klein schneiden. Zwei Eier trennen sowie den Parmesan fein rei-
ben. Anschliefend das Basilikum mit dem Frischkise, den zwei Eigelben, dem Parmesan sowie
den Semmelbroseln verrithren. Mit Salz und Pfeffer kriftig abschmecken. Den Blédtterteig aus-
rollen. Kreise von etwa sechs Zentimeter Durchmesser ausstechen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben. Je einen Teeloffel Fiillung darauf geben. Das iibrige Ei trennen
und das Eigelb mit zwei Essloffeln Sahne verquirlen. Die Rénder des Blétterteigs mit der Eigelb-
Sahne-Mischung einstreichen. Anschlieflend zu Halbmonden zusammenklappen und die Rénder
gut zusammen driicken. Mit dem restlichen Eigelb einstreichen. Im vorgeheizten Backofen etwa
20 Minuten goldbraun backen. Die Tomaten waschen, den Stielansatz entfernen und wiirfeln.
Den Thymian waschen, trocken schleudern und die Blédttchen abzupfen. Die Tomatenwiirfel an-
schliefend mit dem Tomatensaft, der Knoblauchzehe und den Thymianblédttchen in einen Mixer
geben und fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Chili wiirzen, Abschlieflend den
Balsamicoessig sowie das Olivendl zugeben und nochmals kréftig mixen. Die Suppe in gekiihlten
Glésern servieren. Die Blétterteigtaschen auf einer Platte anrichten.

Horst Lichter am 30. Juni 2012
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Kaltes Krduter-Sippchen mit Knoblauch-Baguette

Fiir 2 Personen

400 g Petersilienwurzel 1 kleine Salatgurke 1 Stange Staudensellerie

1 Knoblauchzehe 4 Scheiben Baguettebrot 0,5 Bund gemischte Kriuter
80 g Schlagsahne 250 ml Buttermilch 2 TL Meerrettich

1 EL Olivensl Salz schwarzer Pfeffer

Die Schlagsahne in einem Topf erhitzen. Die Gurke schélen, der Lénge nach halbieren, entker-
nen und in grobe Stiicke schneiden. Die Petersilienwurzel und den Staudensellerie schilen und
in Wiirfel schneiden. Das Gemiise in der Sahne zugedeckt etwa zehn Minuten kocheln lassen.
Anschlielend wieder vom Herd nehmen. Die Kriuterblidtter abzupfen, einige beiseitelegen und
den Rest klein schneiden. Nun die Gemiisemischung mit den zerkleinerten Krautern, dem Meer-
rettich und der Buttermilch fein piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen. Die
Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Das Baguettebrot mit Olivenol betrdufeln, mit Knob-
lauch abreiben und beidseitig in einer Pfanne rosten. Die kalte Kréutersuppe in Glédser anrichten,
mit Krauterblattchen garnieren und mit dem Knoblauchbaguette servieren.

Horst Lichter am 19. August 2011

Linsen-Eintopf mit Kasseler

Fiir vier Personen

250 g Teller Linsen 1 Lorbeerblatt 2 Zwiebeln

2 Nelken 1 Knoblauchzehe 2 Stiele Majoran

1 Bund Suppengemiise 1 Essloffel Tomatenmark 50 g Speck, durchwachsen
150 g Kasseler Aufschnitt 20 g Butter 4 Scheiben Bauernbrot, grofl
0,5 Bund Petersilie Salz, Pfeffer Zucker, Weilweinessig

Die Linsen in einem Topf knapp mit Wasser bedeckt aufkochen. Fine Zwiebel schilen und mit
den Nelken spicken. Die Knoblauchzehe schélen. Zwiebel, Lorbeer, Knoblauch und Majoran zu
den Linsen geben und 15 Minuten kochen lassen. In der Zwischenzeit die zweite Zwiebel schéilen
und wiirfeln. Vom Suppengemiise den Sellerie, die Karotten und die Petersilienwurzel putzen,
waschen und klein wiirfeln. Den Speck wiirfeln und in einer Pfanne langsam auslassen, bis er
schon knusprig ist. Das gewtirfelte Gemiise zufiigen und anschwitzen. Nun das Tomatenmark
zugeben und mit anrtsten. Alles zu den Linsen geben und weiter kochen lassen. Den Lauch
putzen, waschen und ldngs in etwa zehn Zentimeter lange Stiicke schneiden. Den Kasseler eben-
falls in diinne Streifen schneiden. Beides in einer Pfanne in Butter anschwitzen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Linsensuppe mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig wiirzig abschmecken. Die
gespickte Zwiebel, den Knoblauch und den Majoran vor dem Servieren entfernen. Die Suppe
in tiefen Tellern anrichten und je eine Portion Kasselerstreifen und Lauch darauf verteilen. Mit
frisch gehackter Petersilie bestreuen und mit jeweils einer Scheibe Brot servieren.

Horst Lichter am 17. November 2012
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Maronen-Creme-Suppe mit krossem Speck

Fiir 4 Personen
400 g Maronen (vakuumverpackt) 1 Stange Lauch, klein 50 g Knollensellerie

1 Zwiebel 2 EL Butter 1 Ltr. Gefliigelfond

100 ml Weilwein, trocken 150 g Sahne 50 g Creme-fraiche

2 EL Weinbrand 4 Scheiben Baconspeck 1/2 Bund Petersilie, glatt
Salz Pfeffer, schwarz Zucker

Den Sellerie sowie die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Den Lauch putzen, danach den weiflen
und hellgriinen Teil ebenfalls wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und das Gemiise darin
glasig diinsten. Vier Maronen beiseitelegen, die restlichen mit zu dem Gemiise geben und kurz mit
diinsten. Mit Weifiwein abléschen und kurz einkochen lassen. Anschlieend mit dem Gefliigelfond
aufgiefen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und circa 15 Minuten kocheln lassen. Die Suppe vom
Herd nehmen und mit dem Stabmixer piirieren. Die Sahne einriihren und kurz aufkochen lassen.
Abschlielend die Creme-fraiche einrithren und nach Belieben mit dem Weinbrand verfeinern.
Erneut mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Die Baconspeckscheiben in einer Pfanne
ohne Fett kross ausbraten. Die Petersilie abbrausen und trocken tupfen. Die Blétter abzupfen
und fein hacken. Die zur Seite gelegten Maronen klein schneiden und auf vier Suppenteller
verteilen. Die heifle Suppe dariiber verteilen, mit dem Speck und etwas gehackter Petersilie
garniert servieren.

Horst Lichter am 25. Februar 2012
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Sellerie-Apfel-Creme-Suppe

Fiir vier Portionen
400 g Knollensellerie, mit Griin 400 g Kartoffeln, mehlig 3 Apfel (z.B. Boskoop)

2 Schalotten 2 EL Butter 600 ml Gefliigelfond
1 Zitrone, unbehandelt 250 ml Sahne 2 Zweige Thymian
1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 2 EL Creme-fraiche 2 Kartoffeln, grof3

4 Scheiben Lachs, gerduchert 4 Mangoldblitter, grol 3 EL Rapsol
Zucker, Salz, Pfeffer

Die Schale der Zitrone abreiben. Anschlielend die Zitrone halbieren und den Saft einer Halfte
auspressen. Die Kartoffeln, den Sellerie, die Apfel sowie die Schalotten schilen und in Wiirfel
schneiden. Die kleinen, griinen Blidttchen vom Knollensellerie fiir die Garnitur beiseite legen.
Die Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Die Kartoffeln, den
Sellerie sowie die Apfel zufiigen und alles kurz andiinsten. AnschlieBend mit dem Gefliigelfond
abloschen und mit der Sahne auffiillen. Die Suppe mit Salz, Pfeffer, dem Kreuzkiimmel, Zi-
tronenabrieb, dem Zitronensaft und etwas Zucker wiirzen. Die Thymianzweige dazugeben und
zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten kocheln lassen. Wihrenddessen die beiden grofien
Kartoffeln fiir die Garnitur schilen und mit einem Spiralschneider (alternativ mit einem Spar-
schiler) lange Kartoffelstreifen herstellen. Kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Mangold-
blatter waschen und im kochenden Salzwasser kurz blanchieren. Anschliefend herausnehmen
und auf Kiichenkrepp trocknen. Die Mangoldbléitter jeweils mit einer Scheibe Lachs belegen,
aufrollen und mit den Kartoffelstreifen umwickeln. Das Rapsol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und die Kartoffelpéckchen darin beidseitig goldgelb ausbacken. Die Thymianzweige aus
der Suppe entfernen und die Suppe mit einem Piirierstab piirieren. Abschliefend mit der Creme-
fraiche verfeinern und erneut mit den Gewiirzen abschmecken. Die Selleriesuppe in vorgewérmte
Suppenschalen fiillen und je ein Kartoffel-Lachspickchen hineinsetzen. Mit dem Selleriegriin
garnieren und servieren.

Horst Lichter am 07. Juli 2012
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Sommerliche Erbsen-Suppe

Fiir vier Portionen

1 Bund Suppengemiise 50 g Rauchspeck, am Stiick 1 Lorbeerblatt

6 Zweige Petersilie, glatt 500 g Erbsenschoten, frisch 200 g Zuckerschoten

4 Scheiben Bauernbrot 50 g Butter 1 Zitrone, unbehandelt
1 Bund Schnittlauch 150 g Schrimps, vorgegart Salz, Pfeffer, Zucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Petersilie abbrausen, trocken schiit-
teln und die Bldtter von den Stielen zupfen. Das Suppengemiise putzen, waschen, schéilen und in
zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Anschliefend alles in einen Topf geben und mit einem
Liter Wasser aufgielen. Den Speck, das Lorbeerblatt und die Stiele der Petersilie zugeben. Mit
etwas Salz sowie einer Prise Zucker wiirzen und aufkochen, bei milder Hitze etwa 15 Minuten ko-
cheln lassen. In der Zwischenzeit die Erbsen aus den Schoten pulen und die Zuckerschoten schrig
halbieren. Beides nach 15 Minuten zu der Suppe geben und etwa fiinf Minuten mit kocheln lassen.
Zuletzt den Speck, das Lorbeerblatt und die Petersilienstengel aus der Suppe nehmen. Das Brot
im vorgeheizten Backofen zwei bis drei Minuten résten, herausnehmen und abkiihlen lassen. Die
Zitrone halbieren und den Saft auspressen. AnschlieBend die Butter in einer Schiissel mit einer
Prise Salz und Zitronensaft verrithren. Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, in feine
Roéllchen schneiden und unterriihren. Die Brotscheiben mit der Schnittlauchbutter bestreichen.
Die Schrimps in die Suppe geben und kurz darin erwérmen. Die Petersilienbldtter klein hacken.
Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Abschlieflend die Petersilie unterriihren und die
Suppe in tiefe Teller verteilen. Das Schnittlauchbrot dazu servieren.

Horst Lichter am 21. Juli 2012
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Blumenkohl -Schnitzel mit Tomaten-Remoulade, Kopfsalat

Fiir vier Portionen

1 Zwiebel 4 Tomaten, getrocknet 1 EL Kapern

0,5 Bund Petersilie, glatt 0,5 Bund Kerbel 150 g Mayonnaise
150 g Joghurt (10%) 1 Zitrone, unbehandelt 1 Blumenkohl, klein
4 Kiimmelstangen, altbacken 50 g Mehl 2 Eier (KI. M)

1 Kopfsalat 1 TL Zucker 1 EL Rapsol

Salz, Cayennepfeffer Butterschmalz

Fiir die Remoulade die Zwiebel schélen und klein wiirfeln. Die Zitrone halbieren und den Saft
einer Hilfte auspressen. Die getrockneten Tomatenfilets sowie die Kapern fein hacken. Anschlie-
Bend die Petersilie und den Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und eben-
falls fein hacken. Alles zusammen mit der Mayonnaise und dem Joghurt verrithren. Mit Salz,
Cayennepfeffer und dem Zitronensaft abschmecken. Den Blumenkohl putzen und im Ganzen in
reichlich gut gesalzenem Wasser etwa 20 Minuten garen. Anschliefend in Eiswasser abschrecken.
Die Kiimmelstangen wiirfeln und im Zerkleinerer zu feinen Broseln vermahlen. Den gekochten
Blumenkohl in zentimeterdicke Scheiben schneiden. Die Eier in einem tiefen Teller verquirlen.
Die Blumenkohlscheiben zuerst in Mehl wenden, danach durch die verquirlten Eier ziehen und
zuletzt in den Kiimmelbroseln panieren. Das Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen und
den Blumenkohl darin von beiden Seiten goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und leicht salzen. Den Kopfsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Den Saft der {ibrigen
Zitronenhélfte auspressen. Aus dem Zitronensaft, dem Zucker, einer Prise Salz und dem Rapsol
ein Dressing anriihren. Die Salatblédtter darin marinieren. Den Kopfsalat mit den Blumenkohl-
schnitzeln auf Tellern anrichten. Mit der Remoulade betraufeln und servieren.

Horst Lichter am 04. August 2012
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Piiree mit Eiern in Senf-SoBe und Kopfsalat

Fiir 4 Personen
8 Eier (Gr. M) 1 kg Kartoffeln, mehlig 30 g Mehl

30 g Butter 250 ml Gemiisebriihe 500 ml Milch

100 ml Sahne 2 EL Dijonsenf 2 TL Senfkorner

1 Kopfsalat 1 Zwiebel 4 EL Ol

3 EL Krauteressig 0,5 Bund Schnittlauch 5 Stiele Petersilie, glatt
3 Zweige Kerbel 3 Zweige Dill 2 TL Honig

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Die Kartoffeln schélen und in kochendem Salzwasser kochen. Die Eier hartkochen und mit kal-
tem Wasser abschrecken. 20 Gramm Butter erhitzen, das Mehl einriihren und anschwitzen. Unter
stdndigem Riithren mit Gemdiisebrithe abloschen. Danach 250 Milliliter Milch und 100 Milliliter
Sahne unterrithren. Das Ganze circa fiinf Minuten einkdcheln lassen. Die Sauce nun mit Dij-
onsenf, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Eier schilen, halbieren und in die Senfsauce legen.
Die Senfkorner in einer Pfanne ohne Fett kurz anrtsten. Die Kartoffeln abgielen und durch die
Kartoffelpresse driicken. Die restliche Milch und Butter dazugeben und alles fein zerstampfen.
Zuletzt das Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Den Kopfsalat putzen, wa-
schen und trockenschleudern. Die Zwiebel schilen und fein hacken. Die Petersilie fein hacken und
ein wenig davon fiir die Garnitur beiseite legen. Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden,
den Dill und Kerbel fein hacken. Den Kréuteressig mit Salz und Pfeffer verrithren. Mit Honig
(oder Zucker) abschmecken und das Ol kriftig unterschlagen. Die Kriuter mischen und zwei
Essloffel davon zum Dressing geben. Die gehackten Zwiebeln ebenso dazugeben. Zuletzt den
Salat mit dem Dressing vermengen. Die Senf-Eier mit dem Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten.
Mit den angerosteten Senfkornern und der zuvor beiseite gelegten Petersilie bestreuen. Dazu
den Kopfsalat servieren.

Horst Lichter am 16. April 2011
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Scharfes Gemise-Curry mit Reis

Fiir 4 Personen

200 g Basmatireis 25 g Ingwer, frisch 1 Knoblauchzehe

2 Schalotten 0,5 Bund Friihlingszwiebeln 2 Chilischoten, rot
150 g Shiitakepilze 2 Mohren, grof3 1 Paprika, gelb

1 Paprika, rot 200 g Broccoli 1 Zucchini, griin, klein
1 Zucchini, gelb, klein 150 g Zuckerschoten 2 EL Sesamol

2 EL Currypaste, rot 250 ml Kokosmilch, ungesiiit Salz
Pfeffer, schwarz

Den Reis nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser gar kochen. Den Knoblauch, den
Ingwer sowie die Schalotten schiilen und fein schneiden. Anschliefend die Chilischoten aufschnei-
den, die Kerne entfernen und in feine Streifen schneiden. Die Friihlingszwiebeln abbrausen, put-
zen und in kleine Ringe schneiden. Den Broccoli in kleine Roschen zerteilen. Die Méhren und
die Zucchini abwaschen und in Streifen schneiden, anschliefend die Pilze und die Zuckerschoten
putzen. Die Paprikaschoten von dem Strunk und den Scheidew#nden befreien, abwaschen und
ebenfalls in Streifen schneiden. Das Sesamodl in einem Wok erhitzen, den Knoblauch, die Scha-
lotten, den Ingwer, die Friihlingszwiebeln sowie den Chili kurz darin anbraten. Anschlieend das
iibrige Gemdiise hinzufiigen und kurz anrtsten. Die Currypaste einriihren und mit der Kokos-
milch auffiillen. Alles kurz aufkochen lassen, die Hitze anschliefend reduzieren und durchziehen
lassen. Abschlieend erneut mit den Gewiirzen abschmecken. Das Gemiisecurry zusammen mit
dem Reis auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 01. Oktober 2011
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Apfel-Speck-Pfannkiichlein

Fiir 4 Personen

2 Boskoop 1 Zitrone, unbehandelt 4 Zweige Majoran
2 Zweige Petersilie, glatt 8 Scheiben Friihstiicksspeck 4 Zwiebeln, rot
150 g Mehl 150 ml Buttermilch 3 EL Butter

1 EL Backpulver 1 TL Natron 1 Ei (K1. M)

4 EL Butterschmalz Salz

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Apfel waschen, entkernen, in gleich grofie
Scheiben schneiden und sofort mit etwas Zitronensaft betréufeln. Den Majoran und die Petersilie
abbrausen, trocken tupfen, die Bldttchen von den Stielen zupfen und grob hacken. Die Zwiebeln
schilen und in Spalten schneiden. Den Friihstiicksspeck halbieren und in einer heiflen Pfanne
ohne Fett kross ausbraten. Danach den Speck auf etwas Kiichenkrepp abtropfen lassen. In dersel-
ben Pfanne nun die Zwiebeln glasig angebraten und mit etwas Salz wiirzen. Den Majoran und die
Petersilie abschlieffend unterrithren. Das Ganze vom Herd nehmen und warm halten. Die Butter
in einem Topf schmelzen lassen. Das Ei, die zerlassene Butter und die Buttermilch gut verriihren.
Nun das Mehl zusammen mit Backpulver, Natron sowie einer Prise Salz vermengen, zugeben
und das Ganze zu einem glatten Teig verrithren. Das Butterschmalz in eine beschichtete, heifle
Pfanne geben, jeweils vier Apfelscheiben hinzufiigen und mit ein bis zwei Essloffeln Pfannku-
chenteig bedecken. Die Pfannkuchen von beiden Seiten goldbraun ausbacken, herausnehmen und
warmhalten. Den iibrigen Teig genauso verarbeiten. Jeweils zwei Apfel-Speck-Pfannekiichlein auf
Tellern anrichten, die Zwiebeln mit den frischen Kréutern dariiber geben und zusammen mit
den krossen Speckscheiben garnieren.

Horst Lichter am 22. Oktober 2011

Brot-Korbchen mit Krabben-Nudel-Salat

Fiir vier Personen

6 Scheiben Toastbrot (Sandwich) 40 g Butter 150 g Mini-Rigate-Nudeln
1 Zwiebel, rot 3 EL Olivendl 100 g Erbsen, griin, Tk

1 Paprika, rot 100 g Schmand 2 EL Weiflweinessig

100 g Rucola 200 g Nordseekrabben 1 Zitrone

1/2 Bund Dill Salz, Pfeffer Zucker, Paprikapulver

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Toastscheiben entrinden, diinn mit Butter bestreichen
und in die Mulden eines Muffinblechs driicken. Im Backofen etwa zehn Minuten knusprig backen.
Die Nudeln in reichlich gesalzenem Wasser bissfest garen, abgieflen und in eine Schiissel geben.
Die Zwiebel schiilen und klein wiirfeln. Zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebel darin anschwitzen. Die Erbsen zugeben und kurz mit anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen. Das Gemiise zu den Nudeln geben. Die Paprika waschen, halbieren, entkernen
und klein wiirfeln. Ebenfalls zugeben. Den Schmand mit Salz, Pfeffer, Essig und Paprikapulver
wiirzig abschmecken und unter den Nudelsalat mischen. Einige Rucolablitter dekorativ in die
Brotkorbchen legen und den Nudelsalat darauf verteilen. Eine halbe Zitrone auspressen, den Dill
hacken. Die Krabben in einer Schiissel mit Zitronensaft und Dill mischen und zuletzt auf den
Nudelsalat geben. Mit einem Dillfihnchen garnieren.

Horst Lichter am 03. November 2012
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Feldsalat mit Malz-Dressing und mariniertem Fetakdse

Fiir vier Personen

200 g Fetakise 2 Zwiebeln 1 Paprika gelb

1 Paprika, rot 50 ml Balsamico, weifl 50 ml Olivenol
1 TL Pfefferbeeren, rosa 2 Zweige Thymian 250 g Feldsalat
100 g Kirschtomaten 100 g Bacon 100 ml Malzbier
1 TL Dijonsenf 2 EL Balsamico, weif 1 TL Honig

3 EL Rapsol 2 Scheiben Bauernbrot 20 g Butter

1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer

Den Fetakéise in Streifen schneiden und in die Auflaufform legen. Anschlieflen die Zwiebeln
schélen und in diinne Ringe schneiden. Die beiden Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen
und klein wiirfeln. Den weiflen Balsamico mit dem Olivendl verriihren, den rosa Pfeffer zerstoflen
und mit den Thymianblattchen zu der Balsamico-Olivendlmischung dazugeben. Die Marinade
iiber dem Feta verteilen, diesen dann abdecken und ziehen lassen. Den Feldsalat putzen, waschen
und in mit Hilfe der Salatschleuder trocken schleudern. Die Kirschtomaten waschen und vierteln.
Den Bacon klein wiirfeln und in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anbraten. Das Malzbier in
einem Topf aufkochen und zur Hilfte einkochen lassen. Anschlielend das einreduzierte Malzbier
in eine Schiissel geben und mit dem Senf, Balsamico sowie dem Honig verrithren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und zuletzt das Rapsol unterrithren. Das Bauernbrot in Wiirfel schneiden und
die Knoblauchzehe schilen und halbieren. Die Brotwiirfel in der Butter mit der Knoblauchzehe
knusprig braun rosten. Abschlieend die Croutons mit Salz wiirzen. Den Feldsalat mit dem
Malzdressing marinieren und auf Tellern anrichten. Die Kirschtomaten und den Bacon dariiber
streuen. Die Fetastreifen mit dem Gemiise darauf legen. Mit dem entstandenen Sud betrédufeln
und die Brotwiirfel iiber den Salat streuen.

Horst Lichter am 20. Oktober 2012
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Garnelen-Cocktail

Fiir vier Personen

1 Grapefruit, rosa 1 Orange 2 Stangen Friihlingslauch
100 g Erbsen, tiefgekiithlt 1 Kopf Romanasalat 150 g Sahnejoghurt

1 Zitrone, unbehandelt 2 cm Meerrettichwurzel 12 Riesen-Garnelen

2 EL Tomatenketchup 1 Bund Kerbel 3 EL Olivendl
Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Die Grapefruit und die Orange so mit dem Messer schilen, dass die weile Haut mit entfernt
wird. Danach die Filets zwischen den Trennhéuten herausschneiden und den dabei entstehenden
Saft auffangen. Den Friihlingslauch putzen und in Ringe schneiden. Die tiefgekiihlten Erbsen
zwei Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren, durch ein Sieb geben, abschrecken und
anschliefend gut abtropfen lassen. Den Romanasalat putzen, waschen und trocken schleudern.
Die Blétter in breite Streifen schneiden. Die Grapefruit- und die Orangenfilets in einem Sieb
kurz abtropfen lassen und den Saft dabei erneut auffangen. Nun die Salatstreifen mit dem
Friithlingslauch und den Erbsen mischen und beiseite stellen. Die Schale der Zitrone abreiben,
die Meerrettichwurzel schiilen und fein reiben. Den Joghurt mit der Zitronenschale sowie dem
fein geriebenen Meerrettich, dem Ketchup und drei Essloffeln des Grapefruitsaftes verriihren.
Mit Salz und Cayennepfeffer nach Geschmack wiirzen. Den Kerbel abzupfen, fein hacken und
unter die Sofle heben. Die Garnelen trocken tupfen und eventuell vom Darm befreien. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Olivendl erhitzen und die Garnelen darin von beiden Seiten anbraten.
Den Salat in hohen Glésern anrichten und mit der Sofle betréufeln. Die Garnelen darauf legen
und mit Kerbel garnieren.

Horst Lichter am 06. Oktober 2012

Garnelen-Pfdnnchen

Fiir 2 Personen

300 g Garnelen mit Schwanzflosse 4 Scheiben frisches Ciabatta 1 unbehandelte Zitrone
2 Knoblauchzehen 1/2 Bund Blattpetersilie 1 Schuss Anisschnaps
2 EL Olivenol 1 EL Butter Salz

schwarzer Pfeffer

Die Zitrone heifl abwaschen und halbieren. Eine Hélfte auspressen und die andere in Spalten
schneiden. Die Petersilienblitter von den Stielen zupfen und klein hacken. Den Knoblauch ab-
ziehen und in feine Scheiben schneiden. Die Garnelen entdarmen, waschen und anschliefend
trocken tupfen. Danach mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zitronensaft betriufeln. Das Oli-
venol in einer Pfanne erhitzen und darin die Garnelen von jeder Seite etwa eine Minute anbraten.
Einen Essloffel Butter und den Knoblauch hinzufiigen und kurz anbraten. Anschlieend das Gan-
ze mit etwas Anisschnaps abloschen. Die Garnelen auf Tellern anrichten, mit der Petersilie und
den Zitronenspalten garnieren und mit dem Baguette servieren.

Horst Lichter am 07. Oktober 2011

120



Gebratener Zander auf Kiirbis-Gemiise

Fiir 4 Personen

500 g Kiirbisfleisch, Hokkaido 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch

2 EL Olivenol 150 ml Gemiisefond 4 Zanderfilets, je 100 g
2 EL Mehl 1 EL Kiirbiskerne 2 EL Kiirbiskernol

2 EL Butterschmalz 1/2 Bund Dill 1 Zitrone

1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Den Kiirbis schiilen, entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Den Knoblauch und die Scha-
lotten ebenfalls schélen und in feine Stiicke hacken. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und
die Schalotten sowie den Knoblauch darin glasig andiinsten. Den Kiirbis hinzufiigen und un-
ter Rithren kurz mit anbraten. Das Ganze mit Salz, Pfeffer sowie Muskat wiirzen und mit dem
Gemiisefond abloschen. Das Gemiise anschlielend etwa zehn Minuten schmoren lassen. Die Kiir-
biskerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und warm halten. Die Zitrone halbieren und den
Saft einer Hilfte auspressen. Die Zanderfilets abbrausen, trocken tupfen und beidseitig mit dem
Zitronensaft betrdufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und beidseitig melieren. Das Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen und darin die Zanderfilets zuerst auf der Hautseite anbraten. Sobald die
Haut knusprig ist, die Filets wenden und weitere ein bis zwei Minuten fertig garen. Die Zander-
filets auf dem Kiirbisgemiise anrichten, mit dem Kiirbiskerndl betréufeln und mit Kiirbiskernen
sowie kleinen Dillzweigen garnieren. Sofort servieren.

Horst Lichter am 05. November 2011
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Gefiillte Fleischkdse-Schnitten

Fiir vier Personen

Rettich:

300 g Rettich, weifl 0,5 Bund Radieschen 1 — 2 Stangen Friihlingslauch
0,5 TL Senf, mittelscharf 2 EL Weiflweinessig 3 EL Sonnenblumendol

Zucker, wahlweise Honig Pfeffer Salz

Fleischkiseschnitten:

2 Zwiebeln 1 EL Butter 1 EL Zucker

130 g Laugenbrezeln, altbacken 0,5 Bund Petersilie 4 Scheiben Fleischkise, a 180 g
4 Scheiben Emmentaler 4 TL Senf, mittelscharf 8 Scheiben Baconspeck

2 Eier 4 EL Sahne 3 — 4 EL Mehl

2 EL Butterschmalz

Rettich::

Den Rettich schélen, die Radieschen putzen und abbrausen. Beides in hauchdiinne Scheiben
hobeln oder mit dem Spiralschneider feine Streifen herstellen. Den Friihlingslauch in feine Roll-
chen schneiden. Aus Senf, Weiflweinessig, Sonnenblumendl, Salz, etwas Pfeffer und einer Prise
Zucker oder Honig eine Vinaigrette herstellen. Rettich, Radieschen und Friihlingslauch mit der
Vinaigrette vermengen und etwas durchziehen lassen.

Fleischkéseschnitten:

Die Zwiebeln schélen und in feine Ringe schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und den
Zucker dazu geben. Zwiebelringe in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze kurz anbraten, bis
diese glasig sind und den Zucker angenommen haben. Beiseite stellen. Laugenbrezeln in einem
Mixer zerkleinern und mit der klein gehackten Petersilie vermengen. Die Fleischkésescheiben
diagonal oder quer halbieren und je eine Tasche einschneiden. Die Késescheiben ebenfalls halbie-
ren. Die Offnungen mit Senf ausstreichen und mit in feine Streifen geschnittenen Speckstreifen,
Zwiebeln und Kise fiillen. Fest zusammen driicken, hilfsweise mit Zahnstochern fixieren. Eier
und Sahne verquirlen. Die Fleischkéseschnitten nacheinander in Mehl, Ei- und Bréselmischung
wenden. Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und den Fleischkise darin auf
jeder Seite etwa drei Minuten goldbraun braten. Den Fleischkéise mit dem Rettich auf Tellern
anrichten und sofort servieren.

Horst Lichter am 04. Mai 2012

122



Gefiillte Kohlrabi

Fiir 4 Personen

4 Kohlrabi, mittelgrof3 30 g Pinienkerne 600 g Mangold

1/2 Bund Petersilie, glatt 2 EL Butter 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 80 ml Gemiisefond 250 g Creme-fraiche

5 Stk. Ol-Tomaten, getrocknet 70 g Serranoschinken 150 g Biiffelmozzarella
1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kohlrabiknollen putzen, schélen
und abbrausen. AnschlieBend mithilfe eines Kugelausstechers den Kohlrabi in der Mitte aus-
hohlen und in kochendem Salzwasser zugedeckt etwa 15 Minuten vorgaren. Den Kohlrabi da-
nach herausnehmen und gut abtropfen lassen. Das Gemiisewasser aufbewahren. Die Petersilie
abbrausen, trockenschiitteln, die Blétter abzupfen und fein hacken. Die Pinienkerne in einer un-
gefetteten Pfanne rosten. Den Knoblauch sowie die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Den
Serranoschinken in feine Streifen schneiden. Anschlieffend die Butter in einem Topf erhitzen und
die Schalotten zusammen mit dem Knoblauch und dem Serranoschinken darin andiinsten. Den
Mangold putzen und entstielen. Den Gemiisefond anschliefend hinzufiigen und den Mangold
portionsweise darin unter Riithren zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebe-
nem Muskat wiirzen. Das Gemdiise anschlieflend in eine Schiissel geben. Den Biiffelmozzarella in
grobe Stiicke schneiden, die Pinienkerne grob hacken, die eingelegten Tomaten fein schneiden
und 150 Gramm Créme-fraiche unter das Mangoldgemiise heben. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. 300 Milliliter des Gemiisewassers zum Kochen bringen. Die ausgestochenen Kohlrabikugeln
hinzufiigen und koécheln lassen. Die Sofle anschlieflend fein piirieren und die iibrige Creme-fraiche
zufiigen. Alles mit Salz, Pfeffer und frisch geriebenem Muskat abschmecken. Die Petersilie, bis
auf ein paar Blitter, unter die Sofle rithren. Den Kohlrabi abschlieBend mit der Mangoldmasse
fiillen und in eine Gratinform setzen, mit der Sofle {ibergiefen und fiir etwa 10 bis 15 Minuten
backen. Die gefiillten Kohlrabiknollen auf Tellern anrichten, mit etwas Petersilie bestreuen und
servieren.

Horst Lichter am 26. November 2011
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Gefiillte Tomaten mit Krabben-Kartoffel-Salat

Fiir vier Portionen

500 g Kartoffeln, klein, fest 200 g Krabben 1/2 Bund Radieschen
2 Stangen Friihlingslauch 100 g Mayonnaise 50 ml Buttermilch

1 Zitrone, unbehandelt 4 Strauchtomaten, gro 1/2 Bund Schnittlauch
2 Bund Rucola 2 EL Balsamico-Essig 2 EL Olivenol

Zucker, Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln am Vortag als Pellkartoffeln in Salzwasser gar kochen. Die Kartoffeln dann am
néchsten Tag schilen, in diinne Scheiben schneiden und zusammen mit den Krabben in eine
Schiissel geben. Anschlieend die Radieschen putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Den
Friithlingslauch ebenfalls putzen, waschen und in Ringe schneiden. Beides mit in die Schiissel
geben. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Mayonnaise und die Buttermilch mit-
einander verrithren und mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Den Kartoffelsalat
damit marinieren, zehn Minuten ziehen lassen und anschlieBend nochmals kréftig abschmecken.
Die Strauchtomaten waschen und halbieren. Mit einem Teel6ffel das Kerngehéuse entfernen und
die Tomaten umgedreht auf Kiichenpapier legen. Den Krabben-Kartoffelsalat in die vorbereite-
ten Tomaten fiillen, den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden und {iber die Tomaten streuen.
Abschlieend den Rucola putzen, waschen und trocken schleudern. Mit dem Balsamico und dem
Olivenol, Salz, Zucker und etwas Pfeffer marinieren. Die gefiillten Tomaten mit dem Rucola auf
Tellern anrichten und mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreut servieren.

Horst Lichter am 01. September 2012
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Gefiillte Zucchini auf Tomaten-Sofle

Fiir vier Personen

150 g Reis 1 TL Kurkuma 3 Zucchini

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 6 Zweige Thymian
30 g Butter 50 g Tomaten, getrocknet 1 Bund Schnittlauch
150 g Fetakiise 1 Zwiebel 2 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark 400 g Tomaten, passiert 3 Strauchtomaten
2 EL Creme-fraiche Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Reis mit 300 Milliliter Wasser, ei-
nem gestrichenen Teel6ffel Salz und dem Kurkuma aufkochen. Anschlieflend die Hitze reduzieren
und bei kleiner Flamme quellen lassen. In der Zwischenzeit die Zucchini putzen, in vier Zenti-
meter dicke Stiicke schneiden und mit einem Kugelausstecher aushohlen. Die Zwiebel und den
Knoblauch jeweils schéilen und klein schneiden. Die Thymianblédttchen von den Stielen zupfen
und mit der Zwiebel, dem Knoblauch sowie der Butter in einer Pfanne anschwitzen. Die Mischung
zum fertiggegarten Reis geben, unterheben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend die
getrockneten Tomaten klein hacken, den Schnittlauch in feine Ringe schneiden und beides unter
den Reis mischen. Die Reismischung in die Zucchini fiillen, diese in eine Auflaufform setzen,
den Fetakése dariiber reiben und das Ganze im Ofen zehn Minuten gratinieren. Wéahrenddessen
die Zwiebel klein schneiden und in einer Pfanne mit Oliventl anschwitzen. Das Tomatenmark
hinzufiigen und kurz mit anrésten. Mit den passierten Tomaten auffiillen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und drei bis fiinf Minuten kécheln lassen. Die Strauchtomaten klein schneiden und
unter die Sofle rithren. Die Creme-fraiche unterrithren und bei Bedarf nochmals abschmecken.
Die Sofle auf Tellern verteilen und die Zucchini darauf anrichten.

Horst Lichter am 29. September 2012
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Heilbutt-Schnittchen mit Roter Bete und verlorenen Eiern

Fiir vier Portionen
300 g Heilbutt-Filet, gerduchert 2 Rote Bete (vorgekocht) 20 g Meerrettich, frisch

1 EL Kriuteressig 4 Eier (Klasse M) 1/2 Bund Rucola
1/2 Bund Dill 2 Stangen Friihlingslauch 4 Scheiben Bauernbrot
2 EL Butter Salz, Pfeffer, schwarz

Den Heilbutt waschen, trocken tupfen, von Schuppen sowie Griten befreien und in acht Tran-
chen schneiden. Einen Liter Wasser mit einem Essloffel Salz sowie einem Essloffel Krauteressig
zum Kochen bringen. Die Hitze anschlieend reduzieren. Das Wasser darf nur noch leicht sieden.
Die Eier nun nacheinander direkt in das Wasser aufschlagen und vier bis fiinf Minuten gar ziehen
lassen (das Eigelb darf dabei nicht zu weich sein). Die Eier mit einem Schaumloffel vorsichtig
herausheben und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Rote Bete in feine Scheiben schneiden,
den Meerrettich schilen und fein reiben. Den Rucola waschen und trocken schleudern. Anschlie-
Bend das Bauernbrot in zentimeterdicke Scheiben schneiden. Die Bauernbrotschnitten toasten,
mit der Butter bestreichen und mit einigen Blédttern Rucola belegen. Die Rote Bete gleichméfig
darauf verteilen, mit dem frisch geriebenem Meerrettich bestreuen und je zwei Heilbuttschei-
ben sowie ein Ei darauflegen. Die Eier leicht kreuzweise einritzen und mit Salz sowie Pfeffer
wiirzen. Nun den Dill waschen, trocken schleudern und fein hacken. Den Friihlingslauch putzen
und in Ringe schneiden. Die Heilbuttschnittchen auf Tellern anrichten, mit dem Dill sowie dem
Friihlingslauch garnieren und sofort servieren.

Horst Lichter am 19. Mai 2012

Kartoffel-Sauerkraut-Puffer mit Krduter-Quark

Fiir vier Personen

Fiir die Puffer 200 g Kartoffeln, fest 1 Zwiebel

200 g Sauerkraut 1 Ei 1 TL Senf

0,5 TL Kiimmel 1 EL Mehl Salz, Pfeffer
Muskatnuss Butterschmalz Fiir den Quark
400 g Magerquark 100 ml Milch 2 EL Olivenol
1 Limette 1 Bund Krauter Cayennepfeffer

Die Kartoffeln schilen und grob raspeln. Die Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Das Sauerkraut
in ein Sieb zum Abtropfen geben. Gut darin ausdriicken und grob hacken. Sauerkraut, Kartoffeln
und Zwiebeln in eine Schiissel geben. Ei, Senf, Kiimmel und Mehl zugeben. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen und alles griindlich mischen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die
Kartoffelmasse in kleinen Portionen in die Pfanne geben, flach driicken und bei mittlerer Hitze
goldgelb ausbacken. Wenden und auf der zweiten Seite ebenfalls braten. Die restliche Kartof-
felmasse ebenso verarbeiten. Die Puffer nach dem Braten auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Magerquark, Milch und Olivendl in einer Schiissel verriihren. Die Limette pressen und den Quark
mit Limettensaft, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer kriiftig wiirzen. Die Krauter abbrausen, tro-
cken schiitteln und die groben Stiele entfernen. Einige Blatter zum Garnieren beiseitelegen. Die
restlichen Blétter fein hacken und unter den Quark mischen. Die Puffer auf Tellern anrichten,
den Krauterquark dazu servieren und mit einigen frischen Kréuterblédttchen garnieren.

Horst Lichter am 17. November 2012
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Kartoffel-Teigtaschen auf Tomaten-Sofe

Fiir vier Portionen

500 g Kartoffeln, mehlig 3 Eier (KI1. M) 4 EL Butter

70 g Mehl 20 g Kartoffelstarke 2 EL Grief3

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 150 g Spinat

1 Zitrone, unbehandelt 120 g Frischkése 250 g Tomaten

1 EL Olivendl 50 ml Sahne 2 Stiele Schnittlauch
30 g Parmesan, am Stiick 1 Muskatnuss Zucker

Salz, Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln schilen und in reichlich Salzwasser gar kochen. Anschlieend die noch warmen
Kartoffeln zweimal durch die Kartoffelpresse driicken. Zwei Eier trennen. Die Eigelbe sowie
einen Essloffel Butter zu den Kartoffeln geben und gut vermengen. 50 Gramm Mehl sowie die
Kartoffelstédrke hinzufiigen und das Ganze mit Salz, Pfeffer sowie frisch geriebener Muskatnuss
wiirzen. Den Teig gut verkneten. Je nach Feuchtigkeit der Kartoffelsorte mehr oder weniger Kar-
toffelstérke fiir die Zubereitung des Teiges verwenden. Den Teig halbieren, mit Hilfe des iibrigen
Mehls und einem Nudelholz circa drei Millimeter dick ausrollen. Mit einem Ausstecher (circa 7
cm Durchmesser) zwolf Kreise ausstechen und auf ein mit etwas Grie8 bestreutes Blech legen.
Den restlichen Teig genauso verarbeiten. Die Schale der Zitrone abreiben. Eine Zwiebel sowie
eine Knoblauchzehe schilen und fein hacken. Einen Essloffel Butter in einem Topf erhitzen und
die Zwiebel sowie den Knoblauch darin glasig diinsten. Den Spinat waschen, trocken schleudern,
hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer sowie frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Unter Riithren den
Spinat circa drei Minuten garen, bis er zusammenfillt. Anschlieend den Spinat in einem Sieb
gut abtropfen lassen, fest ausdriicken und fein hacken. Den Spinat in einer Schiissel mit dem
Frischkése sowie dem Zitronenabrieb gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
tibrige Ei trennen und das Eigelb verquirlen. Die Teigkreise am Rand mit dem verquirlten Eigelb
einpinseln. Je einen Teel6ffel Spinatmasse mittig auf die Kreise geben, die restlichen Teigkreise
darauflegen und an den Seiten mit einer Gabel fest andriicken. Bis zum Kochen kiihl stellen. Das
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die iibrige Zwiebel sowie die iibrige Knoblauchzehe abziehen,
fein hacken und im erhitzten Olivendl glasig diinsten. Die Tomaten in Wiirfel schneiden und mit
in den Topf geben. Das Ganze mit Zucker, Salz sowie Pfeffer wiirzen und etwa zehn Minuten
kocheln lassen. Mit der Sahne verfeinern und mit dem Piirierstab cremig aufmixen. Salzwas-
ser in einem Topf zum Kochen bringen, die Kartoffelteigtaschen hineingeben und fiir etwa vier
Minuten leicht kécheln lassen. Zwei Essloffel Butter in einer Pfanne schmelzen lassen, die Toma-
tencremesofle auf Tellern verteilen und die Kartoffelteigtaschen darauf anrichten. Abschlieend
den Parmesan reiben und den Schnittlauch in feine R6llchen schneiden. Die Kartoffelteigtaschen
mit dem Parmesan sowie den Schnittlauchrollchen garnieren, die heifle braune Butter dariiber
traufeln und sofort servieren.

Horst Lichter am 05. Mai 2012
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Kleiner Nudel- Auflauf im Glas mit gebratener Gamba

Fiir 4 Personen

200 g Spaghetti 1 Stange Staudensellerie 1 Ei (M)

120 g Sahne 60 ml Milch 2 EL Creme-fraiche

50 g Parmesan, am Stiick 1 EL Butter 1/2 Bund Schnittlauch
4 Gambas, ohne Kopf 1 EL Olivenol 1 Zitrone, unbehandelt
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Knoblauchzehe

1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Gléser grofiziigig mit der But-
ter einfetten. Die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. Anschlieend die
Spaghetti durch ein Sieb abschiitten und gut abtropfen lassen. Den Staudensellerie in feine Ringe
schneiden und in einem Topf mit kochendem Salzwasser etwa drei Minuten blanchieren. Nun
die Nudeln abwechselnd mit dem Staudensellerie in die Gléser fiillen. Den Parmesankése mit
einer Reibe fein reiben. Die Milch anschliefend zusammen mit der Sahne, dem Ei, der Créeme-
fraiche und zwei Essloffeln von dem geriebenen Parmesankése gut verrithren und herzhaft mit
Salz, Pfeffer sowie etwas frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Die Sahne-Milchmischung {iber
den Nudeln verteilen und fiir circa 25 Minuten im vorgeheizten Backofen backen. Die Zitrone
halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Die Gambas mit dem Zitronensaft betraufeln.
Anschlielend das Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Gambas darin von beiden Seiten an-
braten. Die Knoblauchzehen leicht andriicken und zusammen mit dem Rosmarinzweig sowie dem
Thymianzweig hinzufiigen und alles zwei bis drei Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Abschlieend den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die iiberbackenen Nudeln mit jeweils
einer Gamba auf Tellern anrichten und mit den Schnittlauchréllchen garnieren.

Horst Lichter am 07. Januar 2012
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Krabben-Cocktail

Fiir zwei Personen

200 g Nordsee-Krabben 1 Baguette 60 g Staudensellerie

2 Friséeblatter 1 Chicorée 1 unbehandelte Zitrone
1 unbehandelte Orange 1 Mango 100 g Thaispargel

1 TL Butter 1 Prise Zucker 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Dill 100 g Créme-fraiche 60 ml Schlagsahne

2 EL Tomatenketchup 1 EL Weinbrand Worcestersofle

Salz schwarzer Pfeffer

Salzwasser in einem Topf erhitzen. Den Chicorée putzen, abbrausen, halbieren und den Strunk
grof3ziigig herausschneiden. Die einzelnen Bléatter 16sen. Den Staudensellerie von den hélzernen
Féaden befreien und in feinste Stiicke schneiden. Den Schnittlauch in feine Réllchen und den
Dill fein hacken. Die Mango halbieren, eine Hélfte schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Den
Thaispargel in dem kochenden Salzwasser, mit einer Prise Zucker sowie einem halben Teeltffel
Butter kurz blanchieren. Anschliefend in eiskaltes Wasser geben und in circa 2,5 Zentimeter
grofle Stiicke schneiden. Die Spargelspitzen fiir die Garnitur beiseitelegen. Die Schlagsahne mit
der Créeme-fraiche und dem Tomatenketchup verriihren. Die Orange und Zitrone halbieren und je
eine Halfte auspressen. Anschlieffend das Sahne-Gemisch mit Salz, Pfeffer, Zitronen- und Oran-
gensaft sowie dem Weinbrand abschmecken. Das Ganze mit etwas Worcestersofle abrunden. Die
Krabben waschen, trocken tupfen und mit dem Schnittlauch, dem Dill, dem Sellerie, der Mango
und dem Spargelstiicken vorsichtig mit der Cocktailsofle vermengen. Den Krabben-Cocktail mit
den Chicoréebldttern und dem Friséeblatt auf Tellern oder in groflen Glésern anrichten, mit den
Spargelspitzen garnieren und mit dem Baguette servieren.

Horst Lichter am 02. Marz 2012
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Rievkooche Himmel-und- Ad

Fiir vier Personen

500 g mehligk. Kartoffeln 1 Zwiebel 1 EL Mehl

2 Eier 250 g Blutwurst, am Stiick 2 Apfel

1 EL Butter 1 Zitrone 1 TL Puderzucker

1 Gemiisezwiebel 3 EL Ol 8 Scheiben Pumpernickel
2 EL Zuckerriibensirup 2 Stiele Majoran 1 Muskatnuss

250 ml Ol Mehl Pfeffer

Salz Butter

Die Kartoffeln schélen, waschen und auf einer Reibe mittelfein reiben. Ein Sieb mit einem Mull-
tuch auslegen und die Kartoffelmasse hineingeben, kriftig ausdriicken und in eine Schiissel fiillen.
Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Nun zu den feingeraspelten Kartoffeln die Eier, das Mehl
und die Zwiebeln dazugeben und das Ganze gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer und einer Pri-
se frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffelmasse
portionsweise hineingeben, etwas flachdriicken und schwimmend von beiden Seiten goldbraun
ausbacken. Die fertigen Reibekuchen kurz zum Abtropfen auf Kiichenkrepp legen und warm
halten, bis serviert wird. Die Zitrone auspressen. Die Apfel schilen, vom Kerngehiiuse befreien,
in Scheiben schneiden und mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Einen Essloffel Butter in einer
beschichteten Pfanne zerlassen, Puderzucker dazusieben und leicht karamellisieren lassen. Die
Apfelscheiben darin von jeder Seite etwa drei Minuten braten. Die Gemiisezwiebel abziehen, in
feine Ringe schneiden und in zwei Essloffeln Ol anbraten. Bei mittlerer Hitze gar diinsten. Mit
etwas Salz wiirzen. Die Blutwurst pellen, schrig in Scheiben aufschneiden und beidseitig leicht
mit Mehl bestduben. In einer weiteren Pfanne das iibrige Ol erhitzen und die Blutwurstschei-
ben bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten knusprig ausbacken. Den Pumpernickel nach Belieben
mit Butter bestreichen. Die Reibekuchen auf dem Pumpernickel verteilen, dann die Apfelschei-
ben, die gebratene Blutwurst und zum Schluss die Zwiebeln daraufgeben. Mit frischem Majoran
garnieren und nach Belieben mit Zuckerriibensirup betriufeln.

Horst Lichter am 05. Februar 2011
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Rinder-Tatar mit Wachtelei

Fiir vier Portionen

600 g Rindertatar 2 EL Olivenol 2 Zwiebeln, rot

2 Eier (Klasse M) 1 EL Tomatenketchup 2 TL Dijon Senf

3 EL Kapern, eingelegt 1 TL Worchestersofle 1 EL Butter

4 Wachteleier 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Petersilie, glatt
8 Scheiben Baguettebrot Tabasco Paprikapulver, edelsiif3

Salz, Pfeffer, schwarz

Die Eier trennen. Anschlieend die Eigelbe mit dem Senf, dem Olivendl, der Worchestersofle, Salz
und Pfeffer in einer Schiissel kréftig verrithren. Die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Zwei
Essloffel Kapern abtropfen lassen. Das Rindertatar, die Zwiebeln, den Tomatenketchup sowie
die Kapern zu der Eigelbmasse geben und kréftig vermengen. Erneut mit Salz, Pfeffer und nach
Belieben mit etwas Tabasco abschmecken. Das Tatar in vier Portionen teilen, jeweils mithilfe
eines Metallrings (Durchmesser 8 bis 10 cm) zu Kreisen formen und auf einen Teller geben.
Kurz vor dem Servieren die Metallringe entfernen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, kurz
vom Herd nehmen, die Wachteleier vorsichtig aufbrechen und in die Pfanne geben. Anschlielend
die Pfanne wieder auf den Herd stellen und bei mittlerer Hitze die Wachteleier mit Salz wiirzen
und braten. Abschlieend die Petersilie und den Schnittlauch abbrausen und trocken schiitteln.
Die Petersilienbldtter abzupfen und grob hacken. Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.
Die Wachteleier auf dem Tatar verteilen, mit den Schnittlauchréllchen sowie der grob gehackten
Petersilie anrichten. Nach Belieben den Teller mit schwarzem Pfeffer und den iibrigen Kapern
garnieren. Das Baguettebrot dazu reichen und alles servieren.

Horst Lichter am 02. Juni 2012

Toast Hawaii Deluxe

Fiir 4 Personen
4 Scheiben Bauernbrot 1 Schweinefilet, 600 g 20 g Butter

2 EL Honigsenf 4 Pfirsiche, fest 2 Friihlingszwiebeln
1 Schote Chili, rot 1 EL Butterschmalz 1 EL Pflanzendl

8 Scheiben Gruyere 1/2 Bund Petersilie 4 Cocktailkirschen
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Pfirsiche schilen, halbieren, entkernen und
in Spalten schneiden. Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden.
Anschliefend die Friihlingszwiebeln in feine Rollchen schneiden und die Bauernbrotscheiben
nacheinander toasten. Das Schweinefilet abbrausen, trocken tupfen, in etwa zwei Zentimeter di-
cke Scheiben schneiden und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Butterschmalz in der
Pfanne erhitzen und die Filetscheiben darin von beiden Seiten scharf anbraten. Anschliefend
aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und warmhalten. Das Ol in einer
weiteren Pfanne erhitzen und die Frithlingszwiebeln, die Chilis und die Pfirsichspalten kurz dar-
in anbraten, anschlielend vom Herd nehmen. Die getoasteten Brotscheiben auf ein Backblech
geben, zuerst mit etwas Butter und danach mit Honigsenf bestreichen. Die Filetscheiben gleich-
méfig darauf verteilen, mit dem angebratenen Obst und Gemiise belegen und abschliefend mit
dem Gruyerekiise bedecken. Das Ganze in den Backofen geben und iiberbacken. Auf jeden Toast
eine Tomate setzen. Die Petersilie abbrausen. Die Blittchen abzupfen, fein hacken und ein wenig
davon auf die Brotscheiben streuen. Den Toast auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 08. Oktober 2011
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Tomaten-Tortchen mit Krduter-Butter

Fiir vier Personen

Fiir die Tértchen:

2 Platten Blatterteig, Tk 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, unbehandelt
2 EL Tomatenmark 2 EL Olivendl 2 Strauchtomaten
Salz, Pfeffer

Fiir die Butter:

150 g Butter, zimmerwarm 1 Bund Krauter, gemischt 4 Tomaten, getrocknet
Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

2 EL Balsamico 2 EL Olivendl 1 Lollo Rosso

150 g Gorgonzola Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze (180 Grad Umluft) vorheizen. Den Blétterteig
auftauen lassen und daraus Kreise (etwa acht Zentimeter) ausstechen. Die Blétterteigkreise auf
ein Backblech mit Backpapier legen. Den Knoblauch schéilen und klein schneiden. Die Schale
einer halben Zitrone fein abreiben, den Saft pressen. Das Tomatenmark mit Olivenol, Knoblauch
und Zitronenschale verrithren. Die Paste mit Salz und Pfeffer wiirzen und danach dick auf die
Blatterteigkreise streichen. Die Strauchtomaten in dicke Scheiben schneiden und je eine Scheibe
mittig auf jeden Blétterteig legen. Im vorgeheizten Backofen etwa zehn Minuten backen. In
der Zwischenzeit die Kriuterbutter zubereiten. Dafiir die zimmerwarme Butter und eine Prise
Salz in einer Schiissel mit den Schneebesen des Handriihrgerits schaumig schlagen. Die Krauter
abbrausen, trocken schiitteln und die groben Stiele entfernen. Die Blatter danach klein hacken.
Die getrockneten Tomaten ebenfalls klein hacken. Beides anschliefend unter die Butter mischen.
Mit etwas Zitronensaft und Pfeffer abschmecken. Nach zehn Minuten Backzeit auf jedes Tortchen
einen Klecks Krauterbutter geben und noch mal fiinf bis acht Minuten backen lassen. Fiir den
Salat Balsamico mit Olivendl verrithren, mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Salat waschen,
trocken schleudern und in kleine Stiicke zupfen. Mit dem Dressing marinieren und auf Tellern
anrichten. Den Gorgonzola klein schneiden und auf dem Salat verteilen. Je zwei Tomatentortchen
daraufgeben und nochmals mit etwas Pfeffer bestreuen.

Horst Lichter am 15. Dezember 2012
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Uberbackener Ziegenkdse - Crostini

Fiir zwei Personen
200 g Ziegenkise, jung 0,5 Baguette-Stange 80 g Rucola

2 EL Honig 1 TL Senf 40 g Butter

2 EL Gefliigelfond 3 EL Olivensl 2 EL dunkler Balsamicoessig
3 Zweige Thymian 2 Zweige Majoran bunter Pfeffer

Meersalz

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Rucola putzen, von den groben
Stielen befreien, waschen und trocken schiitteln. Den Thymian ebenfalls waschen, trocknen, ein
paar Bldtter zupfen und grob hacken. Den Balsamicoessig, den Gefliigelfond, einen halben Tee-
l6ffel Senf und das Olivendl miteinander vermengen. Das Dressing herzhaft mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zwei Scheiben von dem Baguette schrig abschneiden. Die Butter in einer Pfan-
ne erhitzen und die Baguettescheiben darin von beiden Seiten goldbraun rosten. Anschliefend
in eine feuerfeste Form legen. Den Honig mit dem Thymian erhitzen in einem Topf erhitzen.
Den Ziegenkiise in etwa zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden, auf die gerdsteten Baguette-
scheiben legen und mit der Honig-Thymian-Masse betriufeln. Das Ganze fiir fiinf Minuten im
Backofen iiberbacken und weitere fiinf Minuten unter dem Grill braunen. Den Rucola mit dem
Dressing vermengen. Die fertigen Ziegenkése-Crostini aus dem Ofen nehmen. Die {iberbackenen
Ziegenkése-Crostini mit dem Rucolasalat auf Tellern anrichten und mit dem Majoran garnieren.

Horst Lichter am 28. Januar 2011
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Hirsch-Kalb-Riicken-Steak im Speck-Mantel

Fiir zwei Personen
2 Hirschkalbsriickensteaks, a 160 g 4 Scheiben Friihstiicksspeck 200 g Spétzle

200 g Schalotten 30 g gemahlene Haselniisse 2 Zweige Rosmarin
1 Zweig Petersilie 1 Muskatnuss 250 ml Rotwein

2-3 EL alter Balsamicoessig 1 EL Butterschmalz 2 EL Butter

2 EL brauner Zucker 1 EL bunter Pfeffer Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Spétzle in einer ausreichenden
Menge kochendem Salzwasser gar ziehen lassen. Die Hirschkalbsriickensteaks waschen, trocken
tupfen und leicht klopfen. Den &dufleren Rand der Steaks jeweils mit zwei Scheiben Speck umwi-
ckeln und jeweils mit Kiichengarn fixieren. Beidseitig mit Salz und dem bunten Pfeffer wiirzen.
Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Steaks darin von beiden Seiten scharf an-
braten. Die Hirschkalbsriickensteaks aus der Pfanne nehmen, auf das Ofengitter setzen, mit den
Rosmarinzweigen belegen und fiir zehn bis 15 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Die
Schalotten abziehen und je nach Grofie halbieren. Einen Essloffel Butter in einem Topf erhitzen
und die Schalotten darin andiinsten. Mit braunem Zucker bestreuen und kurz karamellisieren.
Mit dem Rotwein abloschen, den Balsamicoessig einriihren und ohne Deckel etwa 15 Minuten bis
auf die Hilfte einkochen lassen. Nach Belieben mit Salz und Zucker abschmecken. Die Spétzle ab-
gielen und gut abtropfen lassen. Die iibrige Butter in einer Pfanne erhitzen und die gemahlenen
Haselniisse circa eine Minute darin anroésten. Dann die Spétzle zugeben und darin schwenken.
Mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Die Petersilie waschen, trocken tupfen
und fein hacken. Die Steaks aus dem Ofen nehmen und das Kiichengarn entfernen. Die Steaks
zusammen mit den Rotweinschalotten und den Nuss-Spétzle auf einem Teller anrichten. Mit der
Petersilie garnieren und servieren.

Horst Lichter am 02. November 2012
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Kaninchen-Ragout mit Schwarzwurzeln und Kartoffeln

Fiir vier Personen
Fiir das Ragout:

3 Kaninchenkeulen 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
150 g Maronen 1 EL Butterschmalz 100 ml Weiflwein
200 ml Kalbsfond 100 ml Sahne 2 Zweige Thymian

Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

500 g Kartoffeln, fest 500 g Schwarzwurzeln 1 Zitrone

30 g Butter 1 TL Zucker 1 TL Kapern
1 Bund Schnittlauch  Salz, Pfeffer

Die Kaninchenkeulen auslésen und das Fleisch in zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Zwie-
bel und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Die Maronen grob hacken. Das Butterschmalz in
einem groflen breiten Topf erhitzen und das Fleisch darin scharf anbraten. Zwiebeln, Knoblauch
und Maronen zugeben und kurz mitbraten. Mit Weiflwein abltschen, danach Kalbsfond und
Sahne angieflen. Den Thymian zugeben und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei ge-
schlossenem Deckel 20 bis 30 Minuten kochen lassen. Die Kartoffeln waschen, schilen und léings
vierteln. In einem Topf knapp mit Wasser bedeckt und mit einer Prise Salz weichgaren. Die
Zitrone pressen und in eine Schiissel mit Wasser geben. Die Schwarzwurzeln waschen und unter
flieBendem Wasser schélen, danach in Stiicke schneiden und in das Zitronenwasser einlegen. An-
schlieffend die Butter in einer Pfanne schmelzen. Die Schwarzwurzeln gut abtropfen lassen, in
der Butter anbraten und mit einem Teel6ffel Zucker bestreuen. Die Kapern hacken, zugeben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun die Kartoffeln abgielen und unter die Schwarzwurzeln schwen-
ken. Den Schnittlauch klein schneiden und zum Gemiise geben. Das Kaninchenragout nochmals
abschmecken, den Thymian entfernen und auf Tellern anrichten. Das Schwarzwurzelgemiise und
die Kartoffel daneben anrichten.

Horst Lichter am 10. November 2012
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Wurst-Schinken

139



Bohnen-Apfel-Gemiise mit Bratwurst

Fiir 4 Personen

1 Glas Bohnen, weif (850 g) 2 Apfel (z.B. Boskop) 150 g Speck, durchwachsen
2 Zwiebeln 2 EL Butter 1 Zitrone, unbehandelt

150 ml Gemiisefond 5 EL Weiflwein 1 Bund Majoran

1/2 Bund Petersilie, glatt 4 Bratwurstschnecken, a 180 g  Salz

Pfeffer, schwarz Zucker

Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiiuse entfernen und in grobe Stiicke schneiden. Anschlie-
Bend die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Die Bohnen in ein Sieb schiitten, unter flieBendem
Wasser abbrausen und gut abtropfen lassen. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Zwie-
beln darin glasig andiinsten. Die Apfel hinzufiigen. AnschlieBend die Zitrone halbieren, den Saft
auspressen, die Apfel damit betriufeln und zugedeckt so lange diinsten, bis sie weich sind. Die
Bohnen hinzufiigen und mit dem Weiflwein sowie dem Gemiisefond abloschen. Das Gemiise mit
Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen. Bei geschlossenem Deckel alles erhitzen. Den Speck in
feine Streifen schneiden und in einer Pfanne ohne Fett kross ausbraten. Anschlieend heraus-
nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Bratwiirstchen nun im Speckfett schon
braun braten. Abschlieend die Petersilie und Majoran abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter
abzupfen, fein hacken, zu dem Gemiise geben und erneut kréftig abschmecken. Die Bratwurst-
schnecken und den krossen Speck auf dem Apfel-Bohnengemiise anrichten, nach Belieben mit
Bratfett betraufeln und servieren.

Horst Lichter am 12. November 2011
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Herzhafter Brot-Auflauf mit Tomaten-Salat

Fiir 4 Personen

500 g Bauernbrot 3 Stiick Mettenden 200 g Speck, durchwachsen
10 Tomaten 1 Bund Frithlingszwiebeln 130 g Creme-fraiche

100 ml Sahne 150 ml Milch 3 Eier

1 Késtchen Kresse 1 Muskatnuss 150 g Joghurt

1 Zitrone 1 EL Sonnenblumendl 0,5 Bund Schnittlauch

1 EL Butter Cayennepfeffer Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Brot in circa einen Zentimeter dicke
Scheiben schneiden und halbieren. Eine Auflaufform mit Butter ausfetten und die Brotscheiben
darin einschichten. Die Mettenden und den Speck in Scheiben schneiden und in einer Pfanne
ohne Fett kross ausbraten, herausnehmen und auf den Brotscheiben verteilen. Das entstandene
Bratfett aufbewahren. Die Friihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Vier Tomaten
waschen und jeweils den Strunk entfernen. Anschliefend die Tomaten in kleine Wiirfel schneiden.
Nun die Friithlingszwiebeln im aufbewahrten Bratfett anschwitzen, die Tomaten dazugeben und
ebenfalls anschwitzen. Danach gleichméflig in der Auflaufform verteilen. Die Milch, die Sahne
sowie die Creme-fraiche mit den FEiern kriftig verrithren und anschlieend mit Salz, Pfeffer,
frisch geriebener Muskatnuss und etwas Cayennepfeffer herzhaft wiirzen. Den Guss iiber den
Brotauflauf gieflen und fiir circa 30 bis 35 Minuten in den Backofen geben. In der Zwischenzeit
die restlichen Tomaten fiir den Salat waschen und jeweils den Strunk herauslésen. Die Tomaten
danach in Scheiben schneiden. Die Zitrone pressen. Den Joghurt mit zwei Essloffeln Zitronensaft
und dem Sonnenblumendl glatt rithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Den Schnittlauch
in feine Rollchen schneiden und die Kresse mit einer Schere abschneiden. Die Tomaten mit
dem Dressing betraufeln, den Schnittlauch dazugeben und nochmals abschmecken. Zuletzt den
Brotauflauf mit Kresse bestreuen und mit dem Tomatensalat servieren.

Horst Lichter am 11. Juni 2011
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Kartoffel-Omelette mit Biiffel-Mozzarella und Mettenden

Fiir zwei Personen
400 g Kartoffeln, fest 60 g Friihstiicksspeck 2 Mettenden

1 Zwiebel 4 Eier (K1. M) 0,5 Bund Schnittlauch
100 g Biiffelmozzarella 3 EL Kondensmilch 1 EL Sahne

1 EL Butter 100 g Feldsalat 3 EL Walnussol

2 EL Himbeeressig 1 Zwiebel, rot 1 TL Dijonsenf

1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Zucker oder Honig

Die Kartoffeln am Vortag in Salzwasser gar kochen, abkiihlen lassen und pellen. Den Back-
ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln und die Mettenden in Scheiben
schneiden. Den Friihstiicksspeck in Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen und in kleine Wiir-
fel schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und den Speck darin anbraten. Danach die
Waurstscheiben und die Zwiebelwiirfel kurz mit anbraten. Die Kartoffeln hinzufiigen, mit Salz
und Pfeffer herzhaft wiirzen und unter Wenden bei mittlerer Hitze knusprig braten. Die Eier mit
Kondensmilch und Sahne verquirlen, leicht mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.
AnschlieBend die Eiermasse gleichméfig iiber die Kartoffeln gieen, die Temperatur reduzieren
und das Ganze bei schwacher Hitze stocken lassen. Den Biiffelmozzarella in Scheiben schnei-
den, auf die gestockte Masse geben und im vorgeheizten Backofen kurz {iberbacken. Die rote
Zwiebel schélen und in feine Ringe schneiden. Den Feldsalat putzen, abbrausen und trocken
schleudern. Das Walnussol mit dem Himbeeressig verrithren und mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Senf abschmecken. Die Zwiebelringe vorsichtig unter den Feldsalat mischen. Den Schnittlauch
waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden. Das Bauernomelette mit dem Feldsalat
auf Tellern anrichten und mit einem Essloffel Schnittlauchrollchen bestreut servieren.

Horst Lichter am 03. Méarz 2012

142



Nudel-Omelette auf Endivien-Salat und Speck-Krusteln

Fiir 4 Personen

400 g Spaghetti 6 EL Olivenol 1 Bund Lauchzwiebeln

1 Paprika, rot 200 g Schinken, gekocht 6 Eier, (Gr. M)

100 ml Milch 100 ml Sahne 120 g Emmentaler Kése

1 Kopf Endiviensalat 200 g Friihstiicksspeck 250 g Kartoffeln, mehlig
4 EL Pflanzenol 4 EL Sherryessig 300 ml Gemiisebriihe

1 Zehe Knoblauch 1 Zwiebel, rot 0,5 Bund Petersilie, glatt
0,5 Bund Dill 0,5 Bund Schnittlauch Salz

Zucker Pfeffer

Die Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. Die Kartoffeln
waschen, schiilen und in grobe Stiicke schneiden. Diese dann in Salzwasser gar kochen, abtropfen
lassen und in eine hohe Schiissel geben. Den Endiviensalat putzen, in feine Streifen schneiden,
abbrausen und gut abtropfen lassen. Den Friihstiicksspeck in feine Streifen schneiden und in einer
ungefetteten Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig ausbraten, herausnehmen und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Das entstandene Fett aufbewahren. Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen
und fein wiirfeln. Den Dill, die Petersilie und den Schnittlauch abbrausen. Dill und Petersilie
fein hacken, den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die Gemiisebriithe erwédrmen. Nun
die noch lauwarmen Kartoffeln mit Essig und der warmen Gemiisebriihe fein piirieren und mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Zum Schluss circa zwei Essloffel ausgelassenes Speckfett,
vier Essloffel Oliven- und Pflanzendl sowie die Krauter, Zwiebeln und Knoblauch einriihren. Den
Kése reiben. Die Paprika putzen, waschen und in Streifen schneiden. Die Lauchzwiebeln putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden. Den Schinken in feine Streifen schneiden. Die Eier mit
Milch und Sahne verquirlen, herzhaft mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Kése unterriihren.
Das restliche Olivendl in einer groflien Pfanne erhitzen. Den Schinken und die Lauchzwiebeln
andiinsten, die Nudeln dazugeben und die Eiermasse dazugieflen. Die Pfanne mit einem Deckel
schlieffen und bei mittlerer Hitze fiinf bis acht Minuten stocken lassen. In der Zwischenzeit den
Endiviensalat mit dem Kartoffeldressing vermengen. Das fertige Nudelomelette vierteln und mit
dem Endiviensalat auf dem Teller anrichten. Den Endiviensalat mit den Speckkrusteln garnieren.

Horst Lichter am 14. Mai 2011
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Ofenschmaus mit Salat der Saison

Fiir 4 Personen

4 Brotchen, vom Vortag 3 Mettenden 100 g Bauchspeck, gerduchert
3 Zwiebeln, rot (ca. 300 g) 1 EL Butter 3 Eier

200 ml Milch 200 ml Sahne 0,5 Bund Petersilie, glatt

2 Kopfe Chicoree 150 g Feldsalat 30 g Walnusskerne

4 EL Olivensl 4 EL Rotweinessig 2 TL Honig

2 TL Senf 1 Muskatnuss Fett

Salz Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft oder auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Brot-
chen diinn aufschneiden. Die Mettenden in Scheiben schneiden, den Speck in Streifen schneiden.
Die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden, einige Ringe fiir die Dekoration beiseite le-
gen. Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen
und den Speck, die Mettenden und Zwiebeln darin circa fiinf Minuten diinsten. Die gehackte
Petersilie unterheben. Die Sahne mit der Milch und den Eiern verquirlen und mit Salz, Pfeffer
und etwas frisch geriebener Muskatnuss herzhaft wiirzen. Eine geniigend grofie Auflaufform ein-
fetten. Die Brotchenscheiben und die Zwiebel-Speck-Mischung abwechselnd hineingeben und das
Fi-Sahnegemisch dariibergeben. Im Backofen fiir circa 25 bis 30 Minuten goldbraun backen. In
der Zwischenzeit den Chicoree und Feldsalat putzen. Vom Feldsalat die Wurzelenden entfernen,
den Chicoree halbieren und den harten Strunk entfernen. Die einzelnen Bldtter vom Chicoree
sowie den Feldsalat und die zuvor beiseite gelegten Zwiebelringe schon dekorativ auf Salattel-
lern anrichten. Den Rotweinessig mit Olivenol, Honig und Senf verrithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Walnusskerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Kurz
vor dem Servieren den Salat mit der Vinaigrette grofiziigig betrdufeln und die Walnusskerne
dariiberstreuen. AbschlieBend den Ofenschmaus anrichten und mit dem Salat servieren.

Horst Lichter am 15. Januar 2011

Steckriiben-Mus mit durchwachsenem Speck

Fiir 4 Personen
300 g gerducherter Speck 1 kg Steckriiben 400 g Kartoffeln

500 g Mohren 20 g Butterschmalz 1 Zwiebel
500 ml Gemiisebriihe 30 g Butter 0,5 Bund Petersilie
Salz Pfeffer

Die Steckriiben, die Kartoffeln sowie die Mohren schélen, waschen und grob wiirfeln. Die Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin
andiinsten, das Gemiise und die Kartoffeln dazugeben und kurz mitdiinsten. Mit der Briihe
angieflen und den Speck obenauf legen. Das Ganze zugedeckt circa 40 Minuten garen lassen.
Den Speck herausnehmen und das Gemiise mit einem Kartoffelstampfer grob zerstampfen. Die
Butter einrithren und mit Pfeffer und eventuell etwas Salz abschmecken. Den Speck in Scheiben
schneiden. Die Petersilie fein hacken. Das Steckriibenmus mit den Speckscheiben auf Tellern
anrichten, mit Petersilie bestreuen und servieren.

Horst Lichter am 19. Februar 2011
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