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Beilagen



Kartoffel-Rosti

Fiir zwei Personen
500 g festk. Kartoffeln 1 EL Butter 1 EL Butterschmalz
feines Salz Pfeffer

Die Kartoffeln griindlich waschen, in einen groflen Topf geben und knapp mit Wasser bedecken.
Einen halben Teeltffel Salz zugeben, nicht zu weich kochen, abgieflen und mit kaltem Wasser
abschrecken. Kartoffeln pellen und grob raspeln. Mit etwas Salz mischen und in zwei Portionen
teilen.

Die Hélfte des Butterschmalzes in einer Pfanne erhitzen. Eine Portion Kartoffelraspel hineinge-
ben und unter Riihren braten, bis sie leicht gebrdunt sind. Dann die Kartoffelmasse mit einem
Pfannenwender zu einem Kuchen zusammenschieben. Mit einem entsprechend groflen Teller, der
genau in die Pfanne passt, beschweren. Die Rosti bei mittlerer Hitze auf der Unterseite gold-
braun braten. Dann die Rosti mithilfe eines Geschirrtuchs samt Teller stiirzen und mit der hellen
Seite wieder in die Pfanne gleiten lassen. Die zweite Seite ebenfalls goldbraun braten, dabei die
Butter in kleinen Flockchen vom Rand dazugeben. Im Backofen bei 60 Grad warmstellen. Mit
der iibrigen Kartoffelmasse einen zweiten Rosti in Butterschmalz braten.

Johann Lafer am 11. November 2016

Orangen-Spargel

Fiir zwei Personen

4 Stangen griiner Spargel 6 Stangen weifler Spargel 1 Schalotte

30 g Butter 4 Bund Schnittlauch 150 ml Orangensaft
1 EL Olivenol 1 TL Zucker Salz, Pfeffer

Orangensaft mit Zucker und einer Prise Salz in einem Topf auf die Hélfte einkochen lassen,
anschliefend 30 Gramm Butter langsam unterriihren.

Griinen und weiflen Spargel waschen. Griinen Spargel im unteren Drittel schilen, Enden ab-
schneiden und in diinne Scheiben schneiden. Weiflen Spargel schilen, Enden abschneiden und
ebenso in diinne Scheiben schneiden. Schalotte abziehen, halbieren und in Streifen schneiden.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und beide Spargelsorten darin anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, in Orangenbutter schwenken. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, fein
schneiden und zum Spargel geben.

Johann Lafer am 29. April 2016



Dessert



Apfel-Kichle mit Vanille-Sabayon, Cidre-Ingwer-Sorbet

Fiir vier Portionen
50 g frischer Ingwer 1 Zitrone, unbehandelt 11 Cidre

150 g Zucker 100 g Mehl 20 g Zucker

80 ml Milch 2 Eier 1 Prise Salz

2-3 mittlere Apfel 11 Rapsol Mehl

1 Vanilleschote 100 ml Weilwein 2 EL Zucker
2 Eigelbe 2 cl Vanillelikor Zimt, Zucker

Fiir das Cidre-Ingwer-Sorbet Ingwer schiilen und fein reiben. Zitrone heify abspiilen, Schale mit
einem Sparschéler fein abziehen und den Saft auspressen. Alles zusammen mit dem Cidre und
dem Zucker in einem Topf aufkochen. Bei mittlerer Hitze auf die Hilfte einkochen lassen und
abkiihlen lassen. In der Eismaschine cremig gefrieren lassen.

Fier trennen, Eiklar mit einer Prise Salz steif schlagen. Mehl, Zucker, Milch, Figelbe verriithren.
Eischnee vorsichtig unterheben. Apfel schilen, Kerngehiuse ausstechen und die Apfel in zen-
timeterdicke Scheiben schneiden. Rapsél in einer tiefen Edelstahlpfanne auf 160 bis 170 Grad
erhitzen. Apfel in Mehl wenden, mit Hilfe einer Gabel durch den Ausbackteig ziehen und schwim-
mend im heiflen Fett von beiden Seiten goldgelb ausbacken. Mit einer Schaumkelle herausheben
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Vanilleschote ldngs aufschneiden, Mark herauskratzen und beides mit dem Weiflwein in einen
Topf geben. Zucker zufligen und aufkochen lassen. Beiseite stellen und 10 Minuten ziehen las-
sen. Eigelbe in eine Schlagschiissel geben, Vanillesud durch ein Sieb dazu gielen und iiber einem
heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Vom Wasserbad nehmen, Eine bis zwei Minuten
weiter schlagen, zuletzt den Vanillelikér zugeben.

Apfelkiichle mit Zimt und Zucker bestreuen und mit der Vanillesabayon und dem Sorbet servie-
ren.

Johann Lafer am 18. Juli 2015



Basilikum-Mousse, Erdbeeren und Holunder-Sorbet im Glas

Fiir vier Portionen

3 Blatt Gelatine 2 Limetten 50 g Puderzucker
1 Bund Basilikum 300 g Magerquark 150 g Sahne

200 g Holunderbliitensirup 200 ml Weiflwein 1 Zitrone

2 Blatt Gelatine 500 g Erdbeeren 3 cl Limoncello

1 EL brauner Zucker 2 EL Pinienkerne 2 Stiele Minze

Gelatine etwa 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Limetten heifl abspiilen, trocknen, die
Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Limettensaft, -schale und Puderzucker unter Riih-
ren erwirmen, eingeweichte Gelatine ausdriicken und in dem warmen Sud auflésen. Etwas ab-
kiihlen lassen.

Basilikum abbrausen und trocken schiitteln. Die Blédtter vom Stiel zupfen und mit Quark und
Limonen-Gelatine-Mischung in einen Mixer geben und fein piirieren. Das Ganze in eine Schiissel
umfiillen.

Sahne steif schlagen und behutsam unter die Quarkmasse heben. Basilikum-Quark-Mousse in 4
Dessertgléser fiillen und 2 Stunden kiihl stellen.

Fiir das Sorbet den Holunderbliitensorbet mit dem Weilwein und Zitronensaft mischen.
Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Drei Essloffel Holundermischung erwérmen
und die gut ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Diese zur restlichen Holundermischung geben
und unterriihren. Alles in der Eismaschine cremig gefrieren lassen. Die Erdbeeren waschen, put-
zen und je nach Grofle halbieren oder vierteln. Erdbeeren mit braunem Zucker und Limoncello
marinieren. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und abkiihlen lassen.

Die marinierten Erdbeeren auf dem Mousse verteilen, mit den Pinienkernen bestreuen und je
eine Nocke Sorbet darauf geben. Mit Minze garnieren.

Johann Lafer am 02. Mai 2015



Birnen-Carpaccio, Kdse-Bdllchen, Chili-Vanille-Schaum

Fiir vier Portionen

1 Vanilleschote 500 ml Weillwein 100 g Zucker
1 Zimtstange 2 Nelken 2 Sternanis
4 kleine Birnen 200 g fester Ziegenfrischkise 1 Eiwei3

1 Pck. Kataifi-Teigfiden 1 1 Erdnussol 125 g Sahne
100 g Joghurt Chili Puderzucker

Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark auskratzen. Vanillemark, Vanilleschote, Weif3-
wein und Zucker in einem Topf aufkochen. Gewiirze zugeben. Birnen waschen, schéilen und in
diinne Scheiben schneiden. Kerngehduse ausstechen. Birnenscheiben in dem Sud fiinf bis acht
Minuten kocheln lassen, je nach Reifegrad der Birnen.

Anschlielend 100 Milliliter Weiflweinsud abnehmen und in einen zweiten Topf auf die Halfte
einkochen lassen. Gut abkiihlen lassen.

Den Ziegenkése in zwolf Stiicke teilen und zu Béllchen formen. Billchen in Eiweifl wenden und
mit dem Kataifiteig umwickeln. Erdnussdl in einem Topf auf 160 Grad erwérmen. Die Teigbéll-
chen darin schwimmend goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Die Sahne mit dem Joghurt und dem eingekochten Vanille-Weiflweinsud verrithren. Mit Chili
wiirzen.

In einen 0,5 Liter Sahne-Siphon fiillen, eine Sahnekapsel aufschrauben, kriftig schiitteln und
zum Kiihlen einige Minuten in Eiswasser stellen.

Zum Anrichten die Birnenscheiben auf einer Platte auslegen. Die Béllchen darauf verteilen und
mit Puderzucker bestduben. Den Chili-Vanilleschaum in Tupfen auf den Birnen verteilen.

Johann Lafer am 19. September 2015



Cranberry-Omelett mit Safran-Birnen und Quark-Eis

Fiir vier Portionen
Fiir das Quarkeis:

250 g Sahne 120 g Zucker 4 Vanilleschote
1 Blatt Gelatine 250 g Sahnequark 3 cl Limoncello
Fiir das Cranberryomelett:

150 g Cranberries 4 Eier 70 g Zucker
150 ml Milch 1 EL Vanillezucker 150 g Mehl

30 g Butter Salz

Fiir die Safranbirnen:

2 Birnen 50 g Akazienhonig 10 Safranfiden
£ Vanilleschote 100 ml Weilwein Puderzucker

Den Backofen aus 180°C vorheizen.

Fiir das Eis das Mark der Vanilleschote auskratzen. Danach die Sahne erwdrmen, den Zucker
und das Vanillemark darin auflésen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und mit
3 Essloffeln der Sahnemasse in einem Topf erhitzen und schmelzen. Unter die Sahne riihren.
Quark und Limoncello ebenfalls in die Sahne geben und unterriithren. Masse in der Eismaschine
cremig gefrieren lassen.

Cranberries waschen und gut abtropfen lassen. Zwei Eier trennen. Die beiden Eiklar mit einer
Prise Salz steif schlagen, dabei die Hélfte des Zuckers einrieseln lassen. Die Eigelbe, die beiden
ganzen Eier, restlicher Zucker, Vanillezucker und Mehl in einer Schiissel verriithren. Milch zugeben
und unterrithren. Den Eischnee unter die Masse heben. Butter in einer groflen Pfanne erhitzen,
Cranberries darin anschwitzen und die Masse hineingeben. Cranberries darauf streuen und die
Pfanne in den Ofen schieben. Auf dem 2. Einschub von unten 20-25 Minuten backen.

Fiir die Safranbirnen die Birnen waschen, schilen, vierteln und entkernen. Birnen in Spalten
schneiden. Honig zusammen mit dem Safran und der halbierten Vanilleschote in einem Topf
aufschdumen, mit Weiiwein abloschen und aufkochen. Birnenspalten zugeben und darin weich
garen.

Das Omelett aus dem Ofen nehmen, auf eine Platte stiirzen. Die Birnen mit dem Safransud
auf dem Omelett anrichten. Aus dem Eis Nocken formen und auf dem Omelett verteilen. Mit
Puderzucker bestduben und servieren.

Johann Lafer am 14. Méarz 2015



Erdbeer-Torte

Fiir vier Portionen

3 Eier 1 Prise Salz 75 g Zucker

1 EL Vanillezucker 1 Bio Zitrone 60 g Mehl

15 g Speisestéirke 25 ml Milch 25 g Butter

1,5 kg Erdbeeren 3 Bio-Zitrone

100 g Gelierzucker 3:

200 g gekiihlte Sahne 2 EL Puderzucker 1 Pck. Sahnesteif

gerostete Mandelblattchen

Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Eier trennen. Eiweifl mit einer Prise Salz steif schla-
gen. Figelbe mit dem Zucker, fein abgeriebener Schale der Zitrone und dem Vanillezucker dick-
schaumig aufschlagen. Mehl und Speisestéirke mischen. Milch und Butter in einem kleinen Topf
lauwarm erwérmen.

Ein Drittel des Eischnees unter die Eigelbmasse heben. Mehl-Stirke-Gemisch darauf sieben und
vorsichtig unterheben. Restlichen Eischnee und die lauwarme Milch-Butter zugeben und vorsich-
tig unter die Masse ziehen. Springform mit Backpapier auslegen, die Masse einfiillen.

Im vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.
Anschlielend aus der Form nehmen und auf eine Tortenplatte legen.

Erdbeeren abbrausen, gut abtropfen lassen und putzen. Die schonsten Erdbeeren, moglichst
gleich grof}, zum Belegen der Torte aussortieren. Die restlichen Erdbeeren piirieren, mit dem
Gelierzucker und Zitronensaft mischen und in einem Topf zum Kochen bringen. Drei Minuten
sprudelnd kochen lassen. Topf vom Herd nehmen.

Den Biskuitboden gleichméflig mit zwei bis drei Essloffeln Erdbeermarmelade bestreichen. Die
reservierten Erdbeeren mit Hilfe einer Gabel durch den heiflen Gelee ziechen und dicht nebenein-
ander auf die Torte setzen. Kalt stellen.

Die Sahne steif schlagen, Puderzucker und Sahnesteif zugeben und kurz unterschlagen.
Schlagsahne in einen Spritzbeutel mit grofler Lochtiille fiillen. Einen verstellbaren Tortenring,
etwa einen Zentimeter breiter als der Boden, um den Erdbeerboden legen. Den Zwischenraum
mit Sahne fiillen und um die Erdbeeren eine Bordiire spritzen. Den Tortenring abziehen. und
den Rand der Torte damit verzieren. Nach Belieben mit Mandelbléttchen garnieren.

Johann Lafer am 27. Juni 2015



Feigen-Zimt-Réllchen mit Portwein-Sabayon, Heidelbeeren

Fiir vier Portionen

100 g getrocknete Softfeigen 100 g Marzipan 1 TL Zimtpulver

30 g Butter 1 Ei 1 EL Semmelbrosel

1 Prise Salz 1 unbehandelte Zitrone 12 Strudelblétter

1 Ei 2 EL Milch 50 g Butter

300 g wilde Heidelbeeren 50 g Zucker 1 Zimtstange

1 Vanilleschote 1 Sternanis 250 ml Heidelbeersaft
2 Eigelbe 2 EL Zucker 150 ml weifler Portwein
Puderzucker

Feigen, gewdiirfeltes Marzipan, Zimt und die Butter in einem Blitzhacker zu einer feinen Pas-
te mixen. In eine Schiissel geben, Ei und Semmelbrosel zugeben. Mit einer Prise Salz und der
fein abgeriebenen Zitronenschale mischen und in einen Spritzbeutel fiillen. Die Butter in einem
kleinen Topf schmelzen. Backofen auf 180 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen. Ei und Milch ver-
quirlen. Die Halfte der Strudelbldtter auslegen, mit der fliissigen Butter bestreichen und ein
zweites Strudelblatt darauf legen. Am unteren Rand eine Bahn Feigenmasse aufspritzen. Die
Rénder mit dem verquirlten Ei bestreichen. Seitenridnder einschlagen und zu Réllchen aufrollen.
So fortfahren, bis sechs Rollchen entstanden sind. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und im vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Die Heidelbeeren waschen und abtropfen lassen. Zucker in einem Topf karamellisieren. Die Ge-
wiirze zugeben und kurz anrésten. Mit dem Heidelbeersaft abloschen. Den Sud sémig einkochen
lassen. Die Heidelbeeren zugeben, unterschwenken und eine bis zwei Minuten mit garen.

Fiir die Sabayon die Eigelbe mit dem Zucker und dem Portwein in einer Schlagschiissel verrithren
und auf einem heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Vom Wasserbad nehmen und noch
eine bis zwei Minuten kalt schlagen.

Die Feigenrollchen in Stiicke schneiden, auf einer Platte anrichten und mit Puderzucker bestau-
ben. Das Heidelbeerragout um die Rollchen verteilen und mit der Sabayon betraufeln.

Johann Lafer am 17. Oktober 2015



Frucht-Tarteletts

Fiir vier Portionen

180 g Mehl 90 g Butter 45 g Puderzucker

1 Prise Salz 2 EL Wasser 1 Vanilleschote

250 ml Milch 3 Eigelbe 30 g Zucker

20 g Speisestirke 150 g Sahne 100 g helle und dunkles Trauben
100 g Himbeeren 100 g Heidelbeeren 1 Mango

50 g Physalis 1 Kiwi 200 g Aprikosenmarmelade
Mehl und Butter Backpapier Hiilsenfriichte

Aus Mehl, Butter, Puderzucker, Salz und Wasser einen glatten, festen Miirbeteig kneten, in
Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten kalt stellen.

Die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark auskratzen. Vanillemark, Vanilleschote und
200 ml Milch zum Kochen bringen. Die restliche Milch mit den Eigelben, Zucker und Speise-
starke verrithren. Die angeriihrten Eigelbe in die kochende Milch gieflen und unter Riihren zum
Kochen bringen. Eine Minute kochen lassen und sofort in eine Schiissel umfiillen. Mit Frischhal-
tefolie abdecken und erkalten lassen.

Zwolf Tartelettformchen (circa fiinf Zentimeter Durchmesser) mit Butter ausfetten und mit Mehl
ausstduben. Den Miirbeteig auf der bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen, mit einem Tarte-
lettformchen zwolf Kreise ausstechen. Die Teigkreise in die Formchen legen, dabei die Rénder
andriicken und den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen. Backpapierkreise ausschneiden,
etwa zwei Zentimeter grofler, als die Tartelettformchen. Diese auf den Teig legen und mit Hiilsen-
friichten bedecken. Im vorgeheizten Ofen zehn Minuten backen, Hiilsenfriichte und Backpapier
entfernen und weitere sechs bis acht Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

Die Sahne steif schlagen und unter die kalte Creme heben. In einen Spritzbeutel mit kleiner
Lochtiille fiillen. Die Creme in die abgekiihlten Béden spritzen und kalt stellen.

Inzwischen das Obst waschen, putzen und gegebenenfalls schneiden. Die Tarteletts mit dem Obst
belegen. Aprikosenmarmelade in einem kleinen Topf erwidrmen und glatt riihren, die T6rtchen
damit iiberglénzen.

Johann Lafer am 20. Februar 2016
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Frichte-Trifle mit Haselnuss-Creme

Fiir vier Portionen

Biskuitteig:

3 Eier 75 g Zucker 50 g Mehl
30 g Speisestérke 4-5 EL Orangenlikor

Belag:

500 g gemischte Beeren 6 Aprikosen
150 g Gelierzucker, 2:1

Creme:

100 g Haselniisse, gehackt 3 EL Zucker Mark von 1 Vanilleschote
250 ml Milch 3 Eigelb 75 g Zucker

25 g Speisestérke 200 g Schlagsahne 3 EL Walniisse

3 EL Mandeln 3 EL Pistazien 3 EL gehackte Haselniisse

frische Minze

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den Boden einer Springform (ca. 24 cm Durchmesser) mit
Backpapier auslegen.

Eier und 75 Gramm Zucker mit dem Handriihrgerit etwa fiinf Minuten schaumig-steif aufschla-
gen. Mehl mit Speisestéirke mischen, iiber den Eierschaum sieben und behutsam unterheben.
Den Biskuitteig im Backofen (Umluft 160 Grad, mittlere Schiene) etwa 30 Minuten goldbraun
backen.

Biskuit aus der Springform nehmen, auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen und in etwa 1,5
Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Beeren putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Apriko-
sen waschen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Aprikosen mit dem Gelierzucker in
einem Topf verrithren. Unter Riihren aufkochen und drei Minuten kocheln lassen. Beeren zuge-
ben und unterheben. Fiir die Creme die Haselniisse mit dem Zucker in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun rosten und karamellisieren lassen.

Die Vanilleschote ldangs aufschneiden und das Mark mit dem Messerriicken herauskratzen. Milch
und Vanillemark mit zu dem Haselnusskaramell geben.

Die drei Eigelb und 75 Gramm Zucker mit einem Schneebesen verriihren. Die Speisestérke da-
zugeben und unterriihren. Die heifle Vanillemilch unter stdndigem Riihren dazugieflen. Die Mi-
schung bei kleiner Hitze so lange riihren, bis eine dicke puddingartige Creme entsteht. Dann in
eine Schiissel geben und auf Eiswasser kalt rithren. Oder zugedeckt mit Frischhaltefolie luftdicht
abdecken und in den Kiihlschrank stellen. Die Biskuitwiirfel als unterste Schicht in eine grofie
Glasschiissel fiillen und mit Orangenlikor betréufeln. Die Friichte und die Haselnusscreme ab-
wechselnd darauf geben, bis alles verbraucht ist. Das Schlagsahne steif schlagen und als oberste
Schicht auf den Friichten verteilen. Nach Belieben mit Niissen und Minze bestreuen.

Johann Lafer am 29. August 2015
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Gewiirzfalafel auf Honig- Safran-Birnen-Scheiben, Sabayon

Fiir vier Portionen

300 g getr. Kichererbsen 1 Milchbrétchen 50 ml Milch

1 Ei 1 TL Backpulver 3 Zitrone

1 EL Vanillezucker 4+ TL Zimtpulver 1 TL Koriander

1 TL Kreuzkiimmel 1 Prise Salz 1 1 Sonnenblumenol
2 Birnen, fest 2-3 EL Honig 15 Safranfaden

1 Zitrone 2 Eigelbe 100 ml Milch

1 EL Kakaopulver 1 EL Zucker 1 kleine Chilischote

2-3 cl Schokoladenlikor Puderzucker

Die eingeweichten Kichererbsen abspiilen und gut abtropfen lassen. Milchbrétchen wiirfeln. Milch
erwirmen und iiber die Brotchenwiirfel gieflen. Kichererbsen mit dem eingeweichten Brétchen,
dem Ei, Backpulver in einen Standmixer geben. Den Zitronensaft, das Vanillezucker, Salz und
die restlichen Gewiirze zufiigen. Alles zu einer feinen Paste mixen.

Das Sonnenblumendl in einem Topf auf 160 Grad erhitzen. Aus der Masse Billchen formen, z.
B. mit Hilfe eines Eisportionierers. Die Béllchen schwimmend im heiflen Fett goldbraun und
knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Birnen waschen, schélen und links und rechts vom Kerngehéuse in einen Zentimeter dicke
Scheiben abschneiden. Birnenscheiben in einer Schiissel mit dem Honig, Safran und dem Zitro-
nensaft marinieren. Die Scheiben in einer Pfanne von beiden Seiten langsam goldbraun braten.
Fiir die Sabayon die Eigelbe mit der Milch, dem Kakaopulver und dem Zucker in einer Schlag-
schiissel verrithren. Die Schiissel auf ein heifles Wasserbad stellen und dickschaumig aufschlagen.
Die Schiissel vom Wasserbad nehmen und ein bis zwei Minuten weiterschlagen.

Die Chilischote waschen, halbieren, entkernen und klein wiirfeln. Nach Belieben unter die Sa-
bayon mischen. Den Schokolikér unterriihren.

Die Birnenscheiben auf einer Platte auslegen, die Gewiirzfalafel darauf anrichten und mit dem
Chilischaum betraufeln. Zuletzt mit Puderzucker bestduben.

Johann Lafer am 28. November 2015
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Ingwer-Zitronengras-Creme-briilee mit Erdbeer-Salat

Fiir vier Portionen

Fiir die Creme briilee:

30 g frischer Ingwer 2 Stangen Zitronengras 250 ml Milch

400 ml Schlagsahne 6 Eigelb (K1. M) 80 g weiBer Zucker
4 EL brauner Zucker

Fiir den Erdbeersalat:

2 EL brauner Zucker 1 Limette 4 Vanilleschote

2 cl weifler Rum 500 g Erdbeeren 1 Bund Minze

Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Zitronengras mit dem Messerriicken anklopfen und in
grobe Stiicke schneiden. Milch und Sahne in einen Topf geben, Ingwer und Zitronengras zugeben
und aufkochen. Vom Herd nehmen und zehn Minuten ziehen lassen.

Eigelb und weiflen Zucker in einer groflen Schlagschiissel verriihren. Die Schlagschiissel auf ein
heifles Wasserbad setzen. Die Ingwer-Sahne durch ein Sieb zu den Eiern geben und verriihren.
Uber einem heiBen Wasserbad unter Riihren erwiirmen bis die Masse bindet. Die gebundene
Masse sofort durch ein Sieb in eine gekiihlte Schiissel giefien.

Ingwercreme in vier tiefe ofenfeste Schalen (a ca. 250 ml) verteilen. Die Schalen in eine flache
Form stellen. So viel heifles Wasser in die Form fiillen, dass die Schalen zu zwei Drittel im Was-
ser stehen. Im vorgeheizten Backofen bei 140 Grad auf der untersten Schiene 70 bis 80 Minuten
garen. Am besten iiber Nacht auskiihlen lassen.

Zucker, Limettensaft, zwei Essloffel Wasser und das Vanillemark in einem Topf aufkochen. Drei
bis vier Minuten sédmig einkochen lassen. Weiflen Rum zugeben und zum Abkiihlen vom Herd
ziehen. Erdbeeren abbrausen, gut abtropfen lassen und putzen. Je nach Grofle vierteln oder
halbieren.

Erdbeeren mit dem abgekiihlten Sud in einer Schiissel mischen. Minze abbrausen, trocken schiit-
teln und die Blétter zupfen. Minze zum Salat geben.

Erdbeersalat in kleinen Schiisseln anrichten. Creme briilee kurz vor dem Servieren gleichméfig
mit dem braunen Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner karamellisieren. Erdbeersalat
dazu servieren.

Johann Lafer am 18. April 2015
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Kaiser-Schmarrn

Fiir 6-8 Portionen

500 ml Milch 250 g Mehl 40 g Zucker
1 Vanilleschote 1 Zitrone, ungespritzt 9 Eier
50 g Butter 40 g Zucker

Die Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark herauskratzen. Die Schale der Zitronen abreiben.
Die Milch mit dem Mehl, Zucker, Vanillemark und der Zitronenschale glatt riithren. Die Eier
aufschlagen und in den Teig geben. Alles mit dem Holzloffel locker verriihren.

FEine grole Pfanne mit der Butter und dem restlichen Zucker auf den Herd stellen und erwérmen.
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Kaiserschmarrn-Masse in die Pfanne geben
und eine Minute lang auf dem Herd erwérmen.

Anschlielend in den Backofen auf den zweiten Einschub von unten stellen und 20 bis 25 Minuten
backen. Den Schmarrn aus dem Ofen nehmen und mit zwei Pfannenwendern in Stiicke teilen.
Nach Belieben mit etwas Zucker bestreuen und in der Pfanne kurz nachbraten lassen.

Johann Lafer am 30. April 2016
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Kleine Aprikosen-Strudel mit Mandel-Schaum

Fiir vier Portionen

75 g Butter 1 EL Vanillezucker 2 Eigelbe

150 g Marzipan 100 g getrocknete Aprikosen in 100 ml Apfelsaft eingeweicht
1 Zweig Rosmarin 2 Eiweif3 1 Prise Salz

40 g Mehl 3 Blitter Strudelteig (Kiihlregal) 50 g fliissige Butter

30 g Zucker 2 EL Vanillezucker 1 Zimtstange

2 Sternanis 150 ml Orangensaft 150 g Himbeeren

150 g Brombeeren 150 g Johannisbeeren 2 Orangen

50 g Mandelblédttchen 150 ml Milch 2 EL Puderzucker
Puderzucker

Butter, Vanillezucker, Eigelbe und Marzipan schaumig aufschlagen. Fingeweichte Aprikosen gut
abtropfen lassen und klein wiirfeln. Rosmarinnadeln fein hacken.

Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen und mit den Aprikosen und dem Rosmarin unter die
Marzipanmasse heben. Das Mehl ebenfalls vorsichtig unterheben.

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Jedes Strudelblatt in drei lange Streifen schneiden und mit
der fliissigen Butter bestreichen. Je zwei Bléitter iibereinander legen, am unteren Ende ein bis
zwei Essloffel Aprikosenfiillung darauf geben und aufrollen. Die Seiten zusammen drehen, so
dass ein Bonbon entsteht. Auf ein Backblech mit Backpapier legen. Im vorgeheizten Backofen
20 Minuten backen.

Orangen schilen, so dass die gesamte weile Haut mit entfernt ist und die Filets heraustrennen.
Zucker in einer Pfanne karamellisieren, Gewiirze und Vanillezucker zugeben und mit dem Oran-
gensaft abloschen. Bei mittlerer Hitze zwei bis drei Minuten kécheln lassen. Vom Herd nehmen,
Orangenfilets und Beeren unterheben.

Mandelbldttchen in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Mit der Milch zusammen in einen Topf
geben und lauwarm erwirmen. Topf beiseite stellen und 15 Minuten ziehen lassen.
Anschlielend die Milch passieren, Puderzucker zugeben und mit einem Stabmixer schaumig auf-
mixen.

Die Strudelbonbons mit Puderzucker bestduben und auf dem Kompott anrichten. Den Mandel-
schaum in Tupfen darum verteilen.

Johann Lafer am 25. Juli 2015
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Kokos-Wan-Tan auf exotischem Salat mit Ingwer-Eis

Fiir vier Portionen
Fiir das Ingwereis:

20 g frischer Ingwer 50 g kandierter Ingwer 1 unbehandelte Orange
1 unbehandelte Zitrone 250 ml Sahne 250 ml Milch

60 g Zucker 4 Figelbe

Fiir die Kokos-Wan Tan:

1 Ei 50 g Zucker 100 g Kokosraspel

16 Wan-Tan-Blatter Rapsol Chili

Salz

Fiir den exotischen Salat:

1 Mango 1 Papaya 1 Ananas

2 Passionsfriichte 1 Limette 2 cl Zuckerrohrschnaps
2 EL Ahornsirup % Bund Koriander 1 Bund Minze

Zum Anrichten:

Puderzucker

Fiir das Eis den Ingwer schilen und fein reiben. Kandierten Ingwer hacken. Schale der Orange
und der Zitrone fein reiben. Zitrusschale, Sahne, Milch und Zucker aufkochen.

Eigelbe in eine Schlagschiissel geben, die heifle Sahnemischung unter Riihren zugieflen. Schiis-
sel auf ein heifles Wasserbad stellen und die Masse darauf erhitzen, bis sie cremig und leicht
gebunden ist. Vom Wasserbad nehmen, frischen und kandierten Ingwer zugeben und in der Eis-
maschine cremig gefrieren lassen.

Fiir die Kokos-Wan Tans das Fi trennen. Eiweifl mit einer Prise Salz schaumig aufschlagen,
Zucker dabei langsam rein rieseln lassen. Kokosraspel unter den Eischnee rithren und mit Chili
wiirzen. Figelb in einer Schale verquirlen. Je einen Teeltffel Kokosfiillung auf ein Wan Tan Blatt
geben, die Rénder mit Eigelb einstreichen und zu Dreiecken oder Séckchen zusammenlegen. Rén-
der gut andriicken. Fett in einem hohem Topf erhitzen und die vorbereiteten Wan Tans darin
goldbraun und knusprig ausbacken. Mit der Schaumkelle herausheben und abtropfen lassen.
Danach fiir den Salat Mango, Papaya und Ananas schilen, Kern bzw. Strunk herausschneiden
und das Fruchtfleisch wiirfeln. Passionsfriichte halbieren, das Mark auskratzen. Obstwiirfel und
Passionsfruchtmark in eine Schiissel geben. Limette halbieren und auspressen. Limettensaft mit
Zuckerrohrschnaps und Ahornsirup verrithren und den exotischen Salat damit marinieren. Ko-
riander und Minze in feine Streifen schneiden und unter den Salat heben.

Exotischen Salat auf Tellern anrichten, Wan Tans mit Puderzucker bestduben und mit einer
Kugel Ingwereis servieren.

Johann Lafer am 28. Mirz 2015
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Kirbiskern Creme briilee, Gewiirz- Aprikosen, Schilcher-Eis

Fiir vier Portionen

Fiir die Créeme brilee:

200 ml Milch 500 ml Schlagsahne 6 Eigelb (KI1. M)
100 g weifler Zucker 50 g Kiirbiskerne 2 EL Kiirbiskernol
4 EL brauner Zucker

Fiir das Schilchereis:

150 g Butter 4 Figelbe 0,5 1 Schilcher-Wein
150 g Zucker

Fiir die Gewiirzaprikosen:

30 g Zucker 1 Zimtstange 2 Nelken

2 Sternanis 0,5 Vanilleschote 200 ml Weiflwein
150 g getr. Aprikosen

Den Backofen auf 140 Grad vorheizen. Zunéchst Milch und Sahne in einen Topf geben und auf-
kochen. Eigelb und weilen Zucker in einer groflen Schlagschiissel verrithren. Die Schlagschiissel
auf ein heifles Wasserbad setzen. Die heifle Vanille-Sahne unter sténdigem Riihren zu den Eiern
geben. Uber dem heiflen Wasserbad rithren, bis die Masse bindet. Die gebundene Masse sofort
durch ein Sieb in eine gekiihlte Schiissel giefen. Kiirbiskerne und Kiirbiskernol zugeben und mit
einem Stabmixer fein piirieren. Kiirbiskerncreme in vier tiefe ofenfeste Schalen (& ca. 250 ml)
verteilen. Die Schalen in eine flache Form stellen. So viel heifles Wasser in die Form fiillen, dass
die Formchen zu zwei Drittel im Wasser stehen. Im vorgeheizten Backofen auf der untersten
Schiene 70 bis 80 Minuten garen. Am besten iiber Nacht auskiihlen lassen. Fiir das Eis die But-
ter wiirfeln und mit den Eigelben in eine Schiissel geben. Wein und Zucker auf etwa 70 Grad
erhitzen. Langsam zu Butter und Eigelben in die Schiissel gielen und alles mit dem Mixstab
auf hochster Stufe etwa fiinf Minuten durch mixen. Die Masse in einer Eismaschine cremig ge-
frieren. Anschlieend den Zucker in einem Topf karamellisieren, Gewiirze zugeben und mit dem
Weilwein abloschen. Aprikosen in den Gewiirzsud geben und bei mittlerer Hitze fiinf Minuten
sdmig einkochen lassen. Creme briilee kurz vor dem Servieren gleichméfig mit dem braunen Zu-
cker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner karamellisieren. Schilchereis und Gewiirzaprikosen
dazu servieren.

Johann Lafer am 17. Januar 2015
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Mango - Carpaccio mit Schoko-Kokos-Eis und Chili-Crumble

Fiir vier Portionen

250 ml Sahne 250 ml Kokosmilch 50 g Zucker
150 g Zartbitterschokolade 2 Eier 2 Eigelbe
1 grofle rote Chilischote 150 g Mehl 75 g Butter
50 g Zucker 2 Thaimangos 1 Limette

2 EL Ahornsirup

Sahne und Kokosmilch mit dem Zucker zum Kochen bringen. Die Schokolade grob hacken und
in der heiflen Kokossahne schmelzen. Eier und Eigelbe in einer Schiissel kurz aufschlagen. Einen
Teil der heiflen Koksmilch zugeben und unterriithren. Die Masse zur restlichen Kokossahne geben
und unter Rithren auf dem Herd auf etwa 70 Grad erwidrmen, bis die Masse eine sdmige Bindung
bekommt. Anschliefflend vom Herd nehmen, durch ein Sieb passieren. In der Eismaschine cremig
gefrieren lassen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Chilischote waschen, halbieren und entkernen. In
kleine Wiirfel schneiden und zusammen mit dem Mehl, der Butter und dem Zucker zu Streuseln
verkneten. Die Chilistreusel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech verteilen und im
vorgeheizten Backofen etwa 12-15 Minuten backen. Anschlieflend aus dem Ofen nehmen und
abkiihlen lassen.

Die Mangos schilen und die Frucht in diinne Scheiben schneiden. Die Mangoscheiben auf einer
Platte auslegen. Ahornsirup, fein abgeriebene Limettenschale und Limettensaft verrithren und
die Mango damit betraufeln.

Das Eis zu Nocken formen und auf den Mangoscheiben anrichten. Die Chilicrumble dariiber
streuen.

Johann Lafer am 03. September 2016
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Mille feuille aus Erdbeeren und Basilikum

Fiir vier Portionen
500 ml Sonnenblumensl 12 Wan-Tan-Blatter Puderzucker

1 Bund Basilikum 100 ml Rapsol 1 Zitrone

2 EL Puderzucker 300 g Mascarpone 1 Vanilleschote

3 cl Limoncello 2 Eiweifle 1 Prise Salz

500 g Erdbeeren 2 EL Ahornsirup 3-4 Stiele kleinbldttriges Basilikum

Das Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Wan Tan-Blétter darin kurz knusprig
backen. Mit einer Schaumkelle herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Blatter
mit Puderzucker bestéduben.

Das Basilikum waschen, trocknen und die Blatter abzupfen. Basilikumblédtter mit dem Rapsol,
Zitronensaft, Puderzucker in einem Zerkleinerer fein piirieren. Die Mascarpone mit der Hélfte
des Basilikumpestos, den Vanillemark und dem Limoncello verriihren.

Die Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen und unter die Mascarponecreme heben. Die Mas-
carponecreme in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen. Kalt stellen.

Die Erdbeeren abbrausen, abtropfen lassen und putzen. Je nach Grofle halbieren oder vierteln.
Die Erdbeeren mit Ahornsirup marinieren.

Zum Anrichten einen Teil der Mascarponecreme auf vier Wan Tan-Blattern verteilen. Die Hélfte
der Erdbeeren darauf geben, erneut ein Wan Tan-Blatt und Creme darauf geben. Mit den rest-
lichen Erdbeeren und dem letzten Blatt belegen. Mit dem Basilikumblattchen bestreuen. Das
restliche Basilikumpesto um die Mille feuille triufeln.

Johann Lafer am 30. April 2016
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Mocca-Kiichlein, Aprikosen-Ragout, Basilikum-Kresse-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir die Kiichlein:

1 TL Instant-Espresso-Pulver 75 g gemahlene Mandeln 1 EL Kakao

1 Ei 2 EL Milch 25 g Rohrohrzucker

4 TL Backpulver 2 TL Butter 1 EL neutrales Pflanzensl
1 Prise feines Salz

Fiir das Ragout:

200 g Aprikosen 50 ml Weilwein 1 Vanilleschote
2 EL Zucker

Fiir die Creme:

100 g Schmand 1 Késtchen Basilikumkresse Puderzucker

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Kiichlein zwei Cappuccino-Tassen mit Butter einfetten. Gemahlene Mandeln mit Back-
pulver, Kakao- und Espressopulver mischen. Ei mit Rohrohrzucker und Salz schaumig schlagen.
Die Mandelmischung unterrithren und Ol mit Milch unter den Teig heben. Die Masse in beide
Tassen verteilen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen.

Fiir das Ragout Aprikosen waschen, halbieren und entkernen. Vanilleschote ldngs halbieren und
das Mark mit dem Messerriicken auskratzen. Zucker in einer Pfanne karamellisieren, die Halfte
des Vanillemarks und Aprikosen im Karamell schwenken, mit Weiflwein abléschen und ca. 2
Minuten kocheln lassen.

Fiir die Creme die Hilfte der Basilikumkresse abschneiden, mit dem Schmand vermengen und
mit einem Stabmixer fein piirieren.

Das Kiichlein aus dem Ofen nehmen. Auf eine ldngliche Platte eine Tasse mit dem Mocca-
Kiichlein stellen, Aprikosenragout in einer Schale daneben anrichten. Auf jedes Kiichlein 1 TL
Basilikumschmand geben. Mit der iibrigen Basilikumkresse garnieren und mit Puderzucker be-
stauben.

Johann Lafer am 08. Juli 2016
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Ofenfrische Scones

Fiir vier Portionen

300 g Mehl 1 TL Backpulver % TL Natron
4 TL Salzflocken 50 g Rohrzucker 80 g kalte Butter
2 Eier 50 ml Milch 100 g weiche Karamellbonbons

150 g Clotted Cream 100 g Aprikosenmarmelade

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen, ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Das Mehl mit Backpulver, Natron, Salzflocken und Rohrzucker mischen. Die Butter in Wiirfel
schneiden, zum Mehl geben. Zwischen den Fingen zu groben Streuseln zerreiben, bis alles eben
vermischt ist.

Die Eier mit der Milch verquirlen, Karamellbonbons grob hacken und beides zur Teigmischung
geben. Alles zu einem nicht zu glatten Teig vermischen, dabei nur so lange wie nétig rithren.
Den Teig auf das Backpapier geben und mit den Fingern zu einem zwei Zentimeter dicken,
rechteckigen Fladen driicken. Den Fladen mit einem runden Ausstecher (circa drei Zentimeter
Durchmesser) zu Kreisen ausstechen. Im heiflen Backofen etwa 20 Minuten goldbraun backen.
Noch warm mit der Clotted Cream und der Aprikosenmarmelade servieren.

Johann Lafer am 20. Februar 2016
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Papaya-Tiramisu mit Kaffee-Sorbet

Fiir vier Portionen

1 Vanilleschote 120 g Zucker 50 ml Wasser

1 Zimtstange 600 ml kalter Kaffee 3 cl Kaffeelikor
8 Eierplitzchen 1-2 Papaya (ca. 600 g) 2 Eigelbe

75 g Zucker 300 g Mascarpone 2 Limetten

2 Eiweifle 1 Prise Salz

100 g Gelierzucker 2:1

1 Limette 100 ml Kokoslikor 2 Espressi

50 g weifle, dunkle Schokolade

Fiir das Sorbet die Vanilleschote aufschneiden und das Mark auskratzen. Zucker, Wasser, Zimt-
stange und Vanillemark aufkochen und koécheln lassen, bis sich der Zucker aufgelést hat. Vom
Herd nehmen, Kaffee unterriihren, mit Kaffeelikor verfeinern und die Zimtstange entfernen. In
einer Eismaschine cremig gefrieren lassen.

Die Papaya halbieren, entkernen und schélen. Etwa 250 Gramm Fruchtfleisch in feine Wiirfel
schneiden. Das restliche Fruchtfleisch (250 Gramm) fein piirieren. Die Eigelbe mit der Halfte des
Zuckers iiber einem heilen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Vom Wasserbad nehmen, das
Papayapiiree, den Saft von zwei Limetten und die Mascarpone unterheben.

Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen, den restlichen Zucker dabei einrieseln lassen. Eischnee
unter die Mascarpone-Creme heben. Kalt stellen.

Das Papayapiiree mit Gelierzucker und Saft einer Limette verrithren und in einem Topf zum
Kochen bringen. Drei Minuten sprudelnd kochen lassen, in eine Schiissel fiillen und die Papaya-
wiirfel unterrithren. Abkiihlen lassen.

Espresso mit Kokoslikér mischen. Vier Portionsglaser bereitstellen, mit dem Durchmesser der
Fierplidtzchen. Ein Drittel der Mascarponecreme in die Portionsgliser fiillen, Papayakompott
darauf geben, ein Eierpliatzchen darauf legen. Mit je einem Essloffel Espressomischung trianken.
Zweites Drittel Creme darauf geben, iibrige Papayamasse und Eierplatzchen darauf legen und
diese wieder mit der Espressomischung betréaufeln. Restliche Creme darauf geben. Kalt stellen.
Zum Servieren je eine Nocke Kaffeesorbet auf jedes Tiramisu geben und die Schokolade dariiber
hobeln.

Johann Lafer am 02. April 2016
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Parfait von Orangen-Thymian und Amarettini mit Himbeeren

Fiir vier Portionen

100 g Amarettini 50 g fliissige Butter 10 Stiele Orangenthymian
125 g Puderzucker 0,5 Bio Orange 200 g Sahne (35%)

2 Fier 4 Figelbe 500 g Himbeeren

2 EL Puderzucker 0,5 Zitrone 4 Stiele Minze

2 Eiweif} 50 g Zucker

Auflerdem:

4 Vorspeisenringe, 10 cm  Gefrierbeutel

Amarettini in einem Gefrierbeutel fein zerbroseln. In eine Schiissel geben und mit der fliissigen
Butter verrithren. Vorspeisenringe auf eine rutschfeste, flache Platte setzen. Die Amarettini-
Brosel in die vier Ringe verteilen, gut andriicken, so dass ein Boden entsteht. Kalt stellen.

Fiir das Parfait den Orangenthymian abbrausen, grob hacken und mit dem Puderzucker, Saft der
halben Orange und 100 ml Wasser 5 Minuten sirupartig einkochen lassen. Anschlielend etwas
abkiihlen lassen und abseihen.

Die Sahne steif schlagen und kalt stellen. Die Eier und die Eigelbe in eine Schiissel geben und iiber
einem heiflen Wasserbad mit dem Schneebesen oder dem Handriihrgerét 5 Minuten dickschaumig
aufschlagen. Anschlieffend vom Wasserbad nehmen und auf eine Schiissel mit Eiswasser setzten.
2-3 Minuten darauf kalt schlagen. Die Sahne unterheben und die Masse in die vorbereiteten Ringe
filllen. Masse glatt streichen und etwa 3-4 Stunden gefrieren lassen. Die Hélfte der Himbeeren
mit dem Puderzucker und dem Zitronensaft fein piirieren. Himbeerpiiree durch ein feines Sieb
streichen.

Eiweil und Zucker verrithren und in einem Topf auf 50 Grad erwéirmen, anschliefend in der
Kiichenmaschine dickschaumig aufschlagen. In einen Spritzbeutel fiillen. Das Parfait aus der
Ringen 16sen und auf Dessertteller setzen. Die Baisermasse auf das Parfait spritzen und mit einem
Bunzenbrenner abflimmen. Die Himbeeren auf dem Parfait verteilen und mit der Himbeersauce
betrdufeln. Mit Minzbléttchen garnieren.

Johann Lafer am 11. Juli 2015
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Pistazien-Crépe mit Beeren-Ragout

Fiir vier Portionen

25 g fein gemahlene Pistazien 100 g Mehl 1 TL Zucker

1 Prise Salz 250 ml Milch 2 Eier

25 g Butter Butterschmalz 150 ml Rotwein

3 EL Zucker 1 Vanilleschote 1 Zitrone

1 TL Speisestérke 500 g gemischte frische Beeren 30 g Zucker

2 Eigelbe 70 ml Weiflwein 30 g Mandelblattchen
1 EL Zucker

Pistazien, Mehl, Salz und Zucker mischen. Eier und Milch zufiigen und zu einem glatten Teig
verrithren. Butter schmelzen und unter den Teig mischen. Zehn Minuten ruhen lassen.
Anschlieflend eine Crépepfanne diinn mit Butterschmalz ausstreichen, etwas Teig hineingeben
und durch Schwenken gleichm#flig in verteilen. Auf beiden Seiten goldgelb backen und beiseite
stellen. So fortfahren, bis etwa sechs bis acht Crépes entstanden sind. 100 Gramm Beeren bei-
seite stellen. Fiir das Beerenragout den Rotwein mit Zucker, ausgekratztem Vanillemark und
fein abgeriebener Zitronenschale aufkochen und fiinf Minuten kdcheln lassen. Speisestirke in
zwei Essloffeln Wasser anrithren und den Sud damit binden. Eine Minute kochen lassen, vom
Herd nehmen und iiber die Beeren geben. Vorsichtig unterheben. Die fertigen Crépes mit dem
Beerenragout fiillen, aufrollen und in eine Auflaufform schichten. Backofen auf 200 Grad Ober-
/Unterhitze vorheizen. Zucker, Eigelbe und Weifiwein in einer Schlagschiissel verrithren und iiber
einem heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen.

Die Sabayon iiber den Crépes verteilen, restliche Beeren, Mandelbldttchen und Zucker dariiber
streuen. Im Backofen zehn Minuten iiberbacken.

Johann Lafer am 23. Mai 2015

24



Powidl-Knddel mit Mohn-Schmelze und Vanille-Eis

Fiir vier Portionen

800 g mehligk. Kartoffeln 250 ml Sahne 250 ml Milch

1 Vanilleschote 50 g Zucker 2 Eier

2 Eigelbe 2 Eigelbe 80 g Mehl

50 g Hartweizengrief3 50 g Butter 75 g Zucker

100 g Semmelbrosel 2 EL gemahlener Mohn Orangen-Abrieb
4 EL Powidl (Plaumenmus) Mehl Puderzucker

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Kartoffeln in Alufolie wickeln, auf den Backrost legen
und im heiflen Ofen in circa einer Stunde weich garen.

Milch und Sahne mit der aufgeschnittenen Vanilleschote und dem Zucker aufkochen. Zwei Eier
und zwei Eigelbe in einer Schlagschiissel verquirlen. Etwas heifle Vanillemilch unterriihren. Nach
und nach die restliche Milch zugeben, verriithren und die Schiissel auf ein heifles Wasserbad stel-
len. Unter Riihren erhitzen, bis die Masse eine sdmige Bindung bekommt. Anschlieend durch
ein Sieb in eine Schiissel giefen. Die Masse in der Eismaschine cremig gefrieren lassen.

Gegarte Kartoffeln auspacken, halbieren und durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit zwei Ei-
gelben, Mehl und Griel zu einem glatten Teig kneten.

In der Zwischenzeit 50 Gramm Butter in einer groflen Pfanne schmelzen. Die Semmelbrosel und
den Mohn zugeben und unter Riihren anrdsten. Zucker und Orangenschale zugeben und beiseite
stellen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer Rolle formen und in acht Stiicke teilen.
Jedes Teigstiick auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einem runden Fladen formen, einen Teelof-
fel Powidl darauf geben. Die Teigfladen mit bemehlten Hénden vorsichtig zu runden Knédeln
formen.

Reichlich Salzwasser in einem breiten Topf zum Kochen bringen. Die Knédel hineingeben und
bei mittlerer Hitze etwa zehn bis zwolf Minuten garen. Dabei die Knodel 6fter wenden. Die
Knoédel mit einer Schaumkelle herausheben, gut abtropfen lassen und in den Bréseln wenden.
Knodel in tiefen Tellern anrichten, restliche Mohnschmelze dariiber verteilen und mit Puderzu-
cker bestduben. Das Vanilleeis dazu servieren.

Johann Lafer am 07. November 2015
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Quark-Knddel mit Vanille-Sabayon und Erdbeer-Joghurt-Eis

Fiir vier Portionen

200 g Amaretti (Mandelkekse) 200 g Schichtkise 50 g weiche Butter
1 EL Vanillezucker 1 Zitrone, unbehandelt 50 g Zucker

1 Ei 1 Eigelb 500 g Erdbeeren
100 g Zucker 1 Vanilleschote 1 Zitrone

250 g griechischer Joghurt 1 unbehandelte Orange 1 Zimtstange

1 TL Salz 1 EL Zucker 30 g Butter

4 Zwieback, fein gemahlen 2 Eigelbe 2 EL Zucker

3 cl Sifiwein Puderzucker, Minze

Amaretti in einem Gefrierbeutel zerdriicken. Schichtkéise in einem Sieb abtropfen lassen.
Butter, Vanillezucker und fein abgeriebene Zitronenschale schaumig schlagen. Ei und Eigelb
zugeben und eine Minute weiter schlagen. Amarettibrosel und Schichtkise zugeben und alles zu
einer glatten Masse verrithren. Abgedeckt 15 Minuten kalt stellen.

Fiir das Eis die Erdbeeren abbrausen, putzen und halbieren. Zucker, Vanillemark, Zitronensaft
und Erdbeeren fein piirieren. Erdbeerpiiree mit dem Joghurt mischen. Erdbeer- Joghurtmasse
in der Eismaschine cremig gefrieren lassen.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Ausgekratzte Vanilleschote, Orangenschale und
Zimtstange zugeben. Mit einer Prise Salz und einem Essloffel Zucker wiirzen. Die Quarkmasse
zu Knoédeln formen und in dem siedenden Wasser fiinf Minuten garziehen lassen. In einer Pfanne
30 Gramm Butter mit den Zwiebackbroseln mischen und anrdsten.

Die fertig gegarten Knodel in den Broseln wenden.

Figelbe mit dem Zucker und dem SiiBwein in einer Schlagschiissel verrithren. Schiissel {iiber ein
heifles Wasserbad stellen und die Masse mit einem Schneebesen dickschaumig aufschlagen. Die
Knodel mit der Sabayon auf einer Platte anrichten und mit Puderzucker bestduben. Aus dem
Erdbeer-Joghurteis Nocken formen und dazu legen. Mit Minzeblédttchen garnieren.

Johann Lafer am 30. Mai 2015
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Rhabarber Clafoutis mit weiBem Schokoladen-Eis

Fiir vier Portionen

Fiir das Eis:

150 g weifle Schokolade 1 Vanilleschote 300 ml Milch

120 g Zucker 300 ml Schlagsahne 3 Eier

3 Eigelbe 1 Orangen unbehandelt 3 cl Orangenlikor

Fiir die Clafoutis:

500 g Rhabarber 1 Bio Zitrone 50 g Butter

3 Eier 50 g Zucker 100 g gemahlene Mandeln
2 ¢l Mandellikor 1 Prise Salz 50 g Mandelbléttchen

1 EL Zucker gemahlene Mandeln und Butter Puderzucker

1 ofenfeste Backform (22cm)

Fiir das Eis die Schokolade fein hacken. Vanilleschote ldngs aufschlitzen und das Mark heraus-
kratzen. Milch mit Vanillemark, Zucker und Sahne aufkochen. Eier und Eigelbe in einer Schiissel
verrithren. Die Schiissel auf ein heifles Wasserbad setzen. Die heifle Vanillemilch unter stiandigem
Riithren zu den Eiern gieflen.

Die Masse iiber dem Wasserbad dickschaumig aufschlagen, bis sie bindet. Eismasse vom Was-
serbad nehmen und durch ein Sieb in eine Schiissel giefen. Orange heifl abspiilen, trocknen und
die Schale fein abschélen. Die Halfte der gehackten Schokolade, Orangenschale und den Likor
unterriithren. In der Eismaschine cremig gefrieren lassen. Die restliche gehackte Schokolade unter
das fertig gefrorene Eis mischen.

Die Formen mit Butter einfetten und gleichméflig mit gemahlenen Mandeln ausstreuen.
Rhabarber waschen, schilen und wiirfeln. Zitrone heify abwaschen, abtrocknen und die Schale
fein abreiben. Butter schmelzen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Eier trennen. Eigelbe in der Kiichenmaschine 2 Minuten schaumig schlagen, Zucker zugeben
und weitere 2 Minuten schaumig schlagen. Gemahlene Mandeln, Mandellikor, Zitronenschale
und geschmolzene Butter zugeben und unterheben.

Fiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen. Eischnee unter den Teig heben. Den Teig in die
vorbereiteten Formen geben. Den Rhabarber darauf verteilen. Mit Mandelbldttchen und Zucker
bestreuen. Clafoutis im Backofen auf der mittleren Schiene 20 Minuten backen.

Clafoutis aus dem Ofen nehmen, mit Puderzucker bestduben und mit dem weiflen Schokoladeneis
servieren. Erdbeersalat in kleinen Schiisseln anrichten.

Johann Lafer am 16. Mai 2015
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Rotwein-Soufflé mit Passionsfrucht- Apfel-Ragout und Eis

Fiir vier Portionen

250 ml Milch 250 ml Sahne 50 g Zucker

2 Eier 2 Eigelbe 100 g Amarettini
1 Orange, unbehandelt 200 ml Rotwein 4 Vanilleschote
Zucker, fliissige Butter 50 g Butter 50 g Mehl

4 Eier 1 Prise Salz 75 g Zucker

3 Passionsfriichte 2 Apfel 3 EL Zucker

100 ml WeiBlwein 1 TL Speisestirke

Fiir das Eis die Milch, Sahne und den Zucker aufkochen. Eier und Eigelbe in einer Schiissel
verrithren. Eine Kelle der heiflen Milchmischung zu den Eiern geben und verriihren. Alles zur
restlichen heilen Milch gielen und unter Riihren erhitzen, bis die Masse eine sémige Bindung
bekommt. Durch ein Sieb gieflen und abkiihlen lassen. In der Eismaschine cremig gefrieren las-
sen.

Die Amarettini in einem Gefrierbeutel zerbroseln und kurz vor Ende unter das fast fertige Eis
rithren.

Die Orange waschen und die Schale diinn abschélen. Die Vanilleschote léngs aufschneiden, das
Mark auskratzen und fiir das Passionsfrucht-Apfelragout aufbewahren. Den Rotwein, die aus-
gekratzte Vanilleschote und die Orangenschalen in einen Topf geben und einmal aufkochen.
Beiseite stellen und abkiihlen lassen.

Die Férmchen mit Butter ausstreichen und mit dem Zucker ausstreuen. Kalt stellen. Den Back-
ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Das Mehl einstreuen und unterrithren. Den Rot-
weinsud passieren und nach und nach zur Mehlschwitze gieflen, dabei ziigig weiterrithren. Ein
bis zwei Minuten auf dem Herd rithren. Den entstandenen Brei in eine Schiissel umfiillen. Die
Eier trennen. Die Eigelbe einzeln nach und nach unter die Masse rithren. Das Eiweifl mit einer
Prise Salz steif schlagen. Den Zucker unter das halbsteif geschlagene Eiweifl streuen und weiter
steif schlagen. Den Eischnee in zwei bis drei Schritten behutsam unter die Rotweinmasse heben.
Souflémasse bis kurz unter den Rand in die Férmchen fiillen. Formchen auf ein Gitter in der
untersten Einschubleiste des heilen Backofens stellen und circa 20 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Apfel waschen, schilen und das Fruchtfleisch vom Kerngeh#use in diinnen
Scheiben schneiden. Fein wiirfeln. Passionsfriichte halbieren und das Fruchtmark auskratzen.
Beides mit dem Zucker, Weiliwein und dem reservierten Vanillemark in einem Topf aufkochen.
Speisestérke mit etwas Wasser anrithren und den Passionsfruchtsud damit binden.

Das Rotweinsoufflé aus dem Ofen nehmen, mit Puderzucker bestduben und sofort servieren. Das
Passionsfrucht-Apfelragout und das Amarettinieis dazu reichen.

Johann Lafer am 30. Januar 2016
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Schoko-Blinis mit Quark-Schaum, exotischer Fruchtsalat

Fiir vier Portionen

1 Wiirfel Hefe 1 EL Zucker 100 g Buchweizenmehl

50 g Weizenmehl 2 EL Kakaopulver 3 Eier

1 Prise Salz 300 g Sahnequark (20 %) 4 Vanilleschote

3 EL Zucker 1 Zitrone, unbehandelt 150 g Sahne

2 Eiweif3 2 EL Zucker 1 Ananas

1 Papaya 1 Mango 150 g Physalis

2 Passionsfriichte 1 Limette 2 EL Brauner Zucker

2 cl weifler Rum 50 g Butterschmalz 50 g Zartbitterkuvertiire, gehackt

1 Bund Minze

Hefe in eine Schiissel mit 130 Millilitern lauwarmem Wasser und dem Zucker brockeln und
verrithren. Mehl, Buchweizenmehl, Kakao und Salz mischen. Eier zugeben und verriihren. Die
aufgeloste Hefe zugeben und weiterriihren, bis der Teig glatt ist. Abgedeckt 30 Minuten gehen
lassen.

In der Zwischenzeit den Quarkschaum zubereiten. Vanilleschote lings halbieren und das Mark
herauskratzen. Den Quark mit dem Zucker, Zitronensaft, fein abgeriebener Zitronenschale und
dem Vanillemark verriihren. Sahne in einem hohen Becher steif schlagen. Die Eiweifle in einer
separaten Schiissel steif schlagen, den restlichen Zucker nach und nach zugeben. Sahne und
Eischnee unter den Quark heben und in einen Spritzbeutel fiillen.

Fiir den Obstsalat die Ananas, Papaya und Mango schélen, entkernen bzw. Strunk entfernen
und klein wiirfeln. Passionsfriichte halbieren und auskratzen. Physalis aus der Bliite entfernen,
waschen und halbieren. Die Friichte in einer Schiissel mischen. Mit Limettensaft, braunem Zucker
und weilem Rum abschmecken.

Zum Ausbacken der Blinis etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Den Teig essloffelweise
hineingeben, mit etwas gehackter Kuvertiire bestreuen und ein bis zwei Minuten braten, Blinis
wenden und ebenfalls braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. So fortfahren, bis die gesamte
Masse aufgebraucht ist.

Die Blinis auf einer Platte anrichten, je einen Tupfen Quarkschaum darauf geben und den
exotischen Salat um die Blinis verteilen. Mit frischen Minzspitzen garnieren.

Johann Lafer am 03. Oktober 2015
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Schokoladen-Gewiirz, Ananas-Ragout, Sauerrahm-Eis

Fiir vier Portionen

2 Eier 2 Eigelbe 50 g Zucker

250 ml Sahne 250 g Sauerrahm 3 Blatt weifle Gelatine
2 Sternanis 1 Zimtstange 3 Gewiirznelken

3 Pimentkorner 400 ml Sahne 3 EL Zucker

1 Vanilleschote 50 g Zartbitterschokolade 50 g weifle Schokolade
50 g Zartbitterschokolade 1 Ananas 3 EL Zucker

3 cl Strohrum 1 Bund Minze

Fiir das Eis die Eier, Eigelbe, den Zucker verriihren. Die Sahne aufkochen und zu den Eiern
gielen. Unterriihren und iiber einem heiflen Wasserbad erhitzen, bis die Masse bindet. Anschlie-
Bend den Sauerrahm einriihren und die Masse in der Eismaschine cremig gefrieren lassen.

Die Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen. Die Gewdlirze, auler dem Vanillemark,
in einem Morser anstoflen und in einem Topf ohne Fett anrdsten. Die Sahne, den Zucker und das
Vanillemark zugeben, kurz aufkochen und zehn Minuten ziehen lassen. Die Zartbitterschokolade
hacken. Die Sahne passieren, die Schokolade darin schmelzen und unterriithren. Die Gelatine gut
ausdriicken und in der Schokoladensahne auflésen. Vier Portionsférmchen kalt ausspiilen, die
Schokoladenmasse einfiillen und drei bis vier Stunden im Kiihlschrank festwerden lassen.

Die Ananas schilen, halbieren und den Strunk heraus schneiden. Das Fruchtfleisch in Stiicke
schneiden. Zucker in einer Pfanne goldgelb karamellisieren, Ananasscheiben zugeben und kurz
anschwitzen. Sobald sich der Zuckerkaramell aufgelost hat, den Strohrum zugeben und zum
Flambieren mit einem Stabfeuerzeug entziinden. Einige Sekunden den Alkohol verbrennen las-
sen. Pfanne vom Herd nehmen.

Die Minze abbrausen, trockentupfen und die Halfte der Blétter in feine Streifen schneiden. Minze
unter die Ananas mischen. Zum Anrichten die Ananas mit dem entstandenen Sud auf die Panna
cotta geben und je eine Nocke Sauerrahmeis darauf anrichten.

Johann Lafer am 12. Dezember 2015
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Warme Schokoladen-Tarte mit Ananas-Kompott, Kokos-Eis

Fiir vier Portionen

250 ml Kokosmilch 250 ml Sahne 80 g Zucker

2 Eier 2 Eigelbe 3 cl Kokoslikor

1 Limette, unbehandelt 2 EL Schokotropfen 150 g Zartbitterschokolade (70%)
110 g Butter 110 g Zucker 3 Eier

1,5 EL Mehl 1 Prise Salz 1 Ananas

1 kleine Chilischote 50 g Zucker 1 Vanilleschote

2 Sternanis 1 Zimtstange Puderzucker

Kokosmilch und Sahne aufkochen. Zucker mit den KEigelben und Eiern verriihren. Die heifle
Kokossahne langsam unter Riithren zugeben. Bei mittlerer Hitze auf dem Herd erwdrmen und
dabei stédndig weiterrithren. Sobald die Masse bindet, durch ein Sieb in eine Schiissel gieflen
und abkiihlen lassen. Den Kokoslikor, etwas fein abgeriebene Limettenschale und Limettensaft
unterrithren und alles in einer Eismaschine cremig gefrieren lassen. Zuletzt die Schokotropfen
untermischen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Schokolade, Butter und 30 g Zucker in einer Schiissel {iber einem heiflen Wasserbad schmel-
zen. Die Eier trennen, das Eiklar mit einer Prise Salz steif schlagen. Den restlichen Zucker (80
g) dabei einrieseln lassen. Eigelbe und das Mehl nacheinander unter die fliissige Schokoladenmi-
schung rithren. Vom Wasserbad nehmen. Eischnee unter die Schokomasse heben.

In eine mit Backpapier ausgelegte Tarteform (24 cm) fiillen und auf der mittleren Einschubleiste
im vorgeheizten Backofen 25-30 Minuten backen.

Die Ananas schilen, Strunk heraus schneiden und das Fruchtfleisch wiirfeln.

Die Chilischote halbieren und entkernen. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren, Chili und
Gewlirze zugeben, kurz anrosten lassen. Ananaswiirfel zufiigen und unterschwenken.

Bei geringer Hitze 1-2 Minuten schmoren lassen.

Die Schokoladentarte aus der Form heben, in Stiicke schneiden und auf einer Platte anrichten.
Mit Puderzucker bestiuben. Das Ananaskompott und das Kokoseis mit der Tarte anrichten.

Johann Lafer am 05. Mirz 2016
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Zitronen-Brombeer-Tarte mit Rosmarin-Baiser

Fiir vier Portionen

50 g Butter 1 Prise Salz 25 g Puderzucker
1 EL gemahlene Haselniisse 70 g Mehl 1 Eigelb

£ Vanilleschote 4 Bio Zitronen 4 Eier

125 g Butter 150 g Zucker 50 g Zucker

400 g Brombeeren 1 Zweig Rosmarin

AuBlerdem:

Backpapier Hiilsenfriichte 24 cm Tarteform

Butter, Mehl

Die Butter in der Kiichenmaschine geschmeidig rithren. Salz, Puderzucker, gemahlene Mandeln,
Eigelb und Vanillemark unterriithren. Zuletzt das Mehl unterkneten. Den Teig in Frischhaltefolie
wickeln und zwei Stunden kalt stellen.

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Tarteform ausfetten und mit Mehl ausstreuen. Den Teig auf der
bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und in die vorbereitete Form legen. Mit einem runden Stiick
Backpapier (etwas grofier als die Form) belegen, die Hiilsenfriichte darauf geben. Im Backofen
bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) 18 bis 20 Minuten vorbacken.

Fiir die Zitronencreme die Zitronen heifl abwaschen und trocknen. Die Schale fein abreiben und
den Saft auspressen. 125 Milliliter Zitronensaft abmessen. Die Eier trennen. Eiweifle beiseite
stellen.

Die Butter in einem Topf schmelzen, Zitronensaft, Zitronenschale und 150 Gramm Zucker da-
zugeben und unter Riihren bei kleiner Hitze erwédrmen, bis die Fliissigkeit bindet. Die Eigelbe
verquirlen und unter die Butter-Masse rithren. Die Masse unter Riihren ein bis zwei Minuten
erwéirmen, bis sie dickfliissig ist. Die Zitronencreme auf den vorgebackenen Boden geben und
verteilen. Die Tarte in den Kiihlschrank stellen und am besten iiber Nacht kalt stellen.

50 Gramm Eiklar abwiegen und mit 50 Gramm Zucker in einem Topf auf 55 Grad erwirmen.
Rosmarin waschen und trocken tupfen. Nadeln fein hacken und zusammen mit der warmen Ei-
klar in der Kiichenmaschine steif schlagen. Den Eischnee in einen Spritzbeutel mit Sterntiille
fiillen. Die Brombeeren dicht nebeneinander auf die Zitronencreme setzen. Den Eischnee auf den
Brombeeren in kleinen Tupfen verteilen und mit einem Bunsenbrenner abflimmen.

Johann Lafer am 08. August 2015
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Zitronen-Kuchen mit Erdbeeren und weiler Schoko-Creme

Fiir einen Kuchen:

300 ml Sahne 300 g weile Schokolade 2 Zitronen

250 g Butter 250 g Zucker 4 Eier

250 g Mehl 2 TL Backpulver 100 g Puderzucker
100 ml frischer Zitronensaft 500 g Erdbeeren Minze zur Garnitur

150 ml Sahne in einem Topf erhitzen, jedoch nicht kochen lassen. Vom Herd nehmen und die
weile Schokolade unterriihren, bis sie vollstindig geschmolzen ist. Die Masse abgedeckt gut
durchkiihlen lassen, am besten iiber Nacht.

Zwei Zitronen heify abspiilen, trocknen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. But-
ter und 150 g Zucker in einem Topf unter Riithren schmelzen. Den Zitronensaft und die Schale
unterriihren, bis eine homogene Masse entstanden ist. Beiseite stellen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Eier mit 100 g Zucker in der Kiichenmaschine dick-
schaumig aufschlagen. Anschlieflend Mehl und Backpulver unterheben. Den heiflen Zitronensud
langsam zugeben und unterschlagen. Eine Backform (ca. 25x32 c¢m) mit Backpapier auslegen
und die Masse einfiillen. Im vorgeheizten Backofen 35-40 Minuten backen.

Die Schokoladensahne mit den Schneebesen des Handriihrers oder in der Kiichenmaschine steif
schlagen. Die restliche Sahne in einem hohen Becher ebenfalls steif schlagen. Die geschlagene
Sahne unter die Schokoladencreme heben. Die Erdbeeren abbrausen, putzen und an der Bliite
gerade abschneiden.

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen. Den Zitronensaft mit dem Puderzucker und dem Zitronen-
likér mischen und den Kuchen damit trinken. Abkiihlen lassen. Den Kuchen halbieren. Eine
Halfte etwa 2 cm dick mit der Creme bestreichen. Erdbeeren dicht an dicht darauf setzen. Die
Halfte der iibrigen Creme auf den Erdbeeren verteilen und die Zwischenrdume damit fiillen. Die
zweite Kuchenhélfte darauf setzen. Die Seitenrénder des Kuchens mit der restlichen Creme glatt
streichen. Nach Moglichkeit den Kuchen 1-2 Stunden kalt stellen.

Den Kuchen in 8 Stiicke schneiden, mit Minze garnieren und servieren.

Johann Lafer am 23. April 2016
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Confiertes Wolfsbarsch-Filet, Fenchel-Orangen-6Glasnudeln

Fiir zwei Personen

Fiir das Wolfsbarschfilet:

2 Wolfsbarschfilets (mit Haut) 300 ml Olivensl 2 Zehen Knoblauch
2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Glasnudeln:

30 g Glasnudeln 2 kleine Fenchelknollen 2 Orangen
2 EL Olivensl 2 EL Pernod 1 EL Orangenbliitenhonig
4 TL Safranfiden Salz schwarzer Pfeffer

In einem Topf etwas Wasser zum Kochen bringen.

Fine Orange heil abwaschen, trocken tupfen, die Schale der halben Orange mit einem Spar-
schéler diinn abschélen und in feine Streifen schneiden. Beide Orangen halbieren und den Saft
auspressen.

Fiir den Wolfsbarsch den Knoblauch abziehen und halbieren. Das Olivendl mit dem Thymian,
dem Rosmarin und dem Knoblauch in einer tiefen Pfanne auf etwa 60 bis 70 Grad erhitzen.
Den Fenchel halbieren, den Strunk keilférmig herausschneiden. Die Fenchelhilften in feine Strei-
fen schneiden, etwas Fenchelgriin aufheben.

Die Glasnudeln mit dem kochenden Wasser iiberbriithen und fiinf Minuten ziehen lassen.

Den Fenchel in Olivendl anbraten, die Orangenschale und den Safran zugeben, das Ganze kurz
anschwitzen. Mit dem Pernod und dem Orangensaft abloschen und aufkochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und dem Honig wiirzen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze drei bis fiinf Minuten garen.

Die Wolfsbarschfilets waschen, gut trocken tupfen und in das aromatisierte Olivendl legen. Den
Fisch etwa acht Minuten confieren.

Den Orangensud durch ein Sieb gieflen und mit 50 Millilitern des Confierdls ausmixen, sodass
die Sauce eine simige Bindung bekommt.

Den Fisch aus dem Ol nehmen, abtropfen lassen und die Haut abziehen.

Die Glasnudeln abgieflen und mit dem Gemiise auf Tellern verteilen. Den Fisch auf dem Fen-
chelgemiise anrichten und den Orangensud dariiber verteilen. Abschlieflend die Fischstiicke mit
Salz und frisch gemahlenen Pfeffer wiirzen, mit dem Fenchelgriin garnieren und servieren.

Johann Lafer am 05. Marz 2015
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Gebratener Skrei auf Rote Bete-Spitzkohl-Gemiise

Fiir vier Portionen

Fiir das Gemiise:

4 Rote Bete Knollen 3 mittlere Kartoffeln 1 Spitzkohl

1 Schalotte 1 Bund glatte Petersilie 60 g Butter

100 ml Weilwein 400 ml Gemiisefond 1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer, Chili

Fiir den Skrei:

4 Skreifilets, a 200 g 2 EL Olivenol 30 g Butter

3 Stiele Thymian 3 Stiele Rosmarin £ Knoblauchknolle, ungeschélt
Salz, Pfeffer

Rote Bete waschen und mit Einweghandschuhen schélen. Drei der Knollen achteln und in ei-
ner Saftzentrifuge entsaften. Die iibrige Knolle klein wiirfeln. Kartoffeln waschen, schélen und
ebenfalls klein wiirfeln. Spitzkohl putzen, waschen und in Streifen schneiden. Schalotte schélen
und klein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Kartoffeln knapp
mit leicht gesalzenem Wasser bedeckt aufkochen und fiinf Minuten weichgaren. Fiir den Sud 30
Gramm Butter in einem Topf zerlassen, Schalotten und Rote Bete Wiirfel darin anschwitzen.
Mit dem 50 Milliliter Weiflwein abloschen, 200 Milliliter Brithe und Rote Bete Saft angieflen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, Lorbeerblatt zugeben und zehn Minuten kécheln lassen. Anschlielend
Lorbeer entfernen, gehackte Petersilie zugeben und den Sud mit Salz, Pfeffer und etwas Chili
abschmecken. Spitzkohl in 30 Gramm Butter anbraten, mit 50 Milliliter Weilwein und 200 Mil-
liliter Brithe abloschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Kartoffeln zugeben und unterschwenken.
Die Haut des Skreifilets zweimal diinn einschneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Filets darin auf der Hautseite knusprig und goldbraun anbraten.
Butter, Kriauter und Knoblauch zugeben, die Filets wenden und auf der Fleischseite bei geringer
Hitze garziehen lassen. Dabei die Filets Ein bis zwei Mal mit der Kriuterbutter iibergiefien. Die
Roten Bete und den Spitzkohl in tiefen Tellern verteilen. Je ein Skreifilet darauf legen, mit der
restlichen Knoblauchbutter aus der Pfanne betriaufeln.

Johann Lafer am 31. Januar 2015
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Gratinierte Forellen-Filets auf Orangen-Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir die Forellenfilets:

2 Forellenfilets a 120 g 1 Zitrone 1 Zehe Knoblauch
30 g Weiflbrotbrosel 30 g Butter 4 Zweige Thymian
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Orangenspargel:
4 Stangen griiner Spargel 6 Stangen weifler Spargel 1 Schalotte

50 g Butter 1 Bund Schnittlauch 250 ml Orangensaft
1 EL Olivenol 1 TL Zucker Salz
Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Orangensaft mit Zucker und einer Prise Salz in einem Topf auf die Hilfte einkochen lassen,
anschliefend 30 Gramm Butter langsam unterriihren.

Forellenfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zitrone halbieren und
Saft einer halben Zitrone auspressen. Forellenfilets auf ein Blech legen, mit Zitronensaft und
Olivendl betrdufeln. Knoblauch abziehen und halbieren. Halbierte Knoblauchzehe und Thymi-
anzweige darauf legen. Im Backofen zehn Minuten garen.

Griinen und weiflen Spargel waschen. Griinen Spargel im unteren Drittel schilen, Enden ab-
schneiden und in diinne Scheiben schneiden. Weiflen Spargel schélen, Enden abschneiden und
ebenso in diinne Scheiben schneiden. Schalotte abziehen, halbieren und in Streifen schneiden. Oli-
vendl in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und beide Spargelsorten darin anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Hilfte der Orangenbutter zugeben und schwenken. Schnittlauch abbrausen,
trockenwedeln, fein schneiden und zum Spargel geben. Grillfunktion des Backofens einschalten
und diesen auf 200 Grad hochschalten. 30 Gramm Butter in einem Topf auflésen. Haut der
Forellen abziehen, mit Weiflbrotbroseln bestreuen und die fliissige Butter dariiber trdufeln. Im
Backofen unter dem Grill zwei bis drei Minuten goldbraun iiberbacken. Gratinierte Forellenfi-
lets mit dem Orangenspargel auf Tellern anrichten. Restliche Orangenbutter dariiber geben, die
Haut dazulegen und servieren.

Johann Lafer am 29. April 2016
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Heilbutt im Bananen-Blatt mit Spargel-Zitrus-Couscous

Fiir vier Portionen

700 g Heilbuttfilet 1 Limette 1 kleine Chilischote

30 g Ingwer 4 EL Sojasauce 4 Bananenbliitter (& 20x30cm)
Salz, Pfeffer 150 ml Gemdiisebriihe 150 g Couscous

1 Bund weifler Spargel 1 Limette 1 Orange

1 Grapefruit 1 Zitrone 3 EL Olivenol

3 Stiele Zitronenthymian 4 Bund glatte Petersilie 1 Schalotte

50 ml Weilwein 3 schwarze Pfefferkorner 2 Wacholderbeeren

2 Eigelbe 1 Ei 150 g weiche Butter

4 Zitrone Chili

Heilbuttfilet waschen, trocken tupfen und in vier gleichgrofle Stiicke teilen. Diese nebeneinander
in eine flache Schale legen. Limette heifl abspiilen, trocknen, Schale fein abreiben, Saft auspres-
sen. Chili entkernen und fein wiirfeln. Ingwer schélen und fein reiben. Sojasauce, Limettensaft,
Limettenschale, Ingwer und Chili in einer Schiissel mischen und iiber die Fischstiicke verteilen.
Bananenblédtter mit einem Bunsenbrenner kurz abflimmen, bis sie glénzen. Dadurch werden sie
elastischer und reiflen nicht beim Einpacken der Fischstiicke. Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Filets mit der Marinade auf die vorbereiteten Bananenblédtter legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Heilbutt in die Blitter einpacken, mit Zahnstocher fixieren. Bananenpéckchen auf ein Backblech
legen und im vorgeheizten Backofen 15 Minuten garen.

Gemiisefond aufkochen und {iber den Couscous gielen, fiinf Minuten ziehen lassen. Mit einer
Gabel auflockern. Spargel waschen, schélen, Enden abschneiden und die Stangen klein wiirfeln.
Zitrusfriichte schilen, so dass die gesamte weifle Haut mit entfernt ist. Filets heraustrennen,
abtropfenden Saft auffangen und mit dem Spargel zum Couscous geben. Mit Salz, Pfeffer wiir-
zen und das Olivendl unterriihren. Zitronenthymian und Petersilie abbrausen, trockenschiitteln,
Blatter abzupfen und hacken. Zuletzt unter den Salat mischen. Schalotte schilen und klein
schneiden. Mit dem Weiiwein, Pfeffer und Wacholder in einem Topf aufkochen und eine Minute
kocheln lassen.

Butter in einen Topf geben und bei milder Hitze schmelzen. Eigelbe, Ei, Weillweinsud zugeben
und alles gut verriihren. Unter Riithren kurz erwédrmen und durch ein feines Sieb gieflen. Sud mit
Salz, Chili und Zitronensaft abschmecken. In einen Sahnesiphon fiillen, zuschrauben und zwei
Sahnekapseln aufdrehen, kréftig schiitteln.

Zum Anrichten den Couscous auf Tellern verteilen. Bananenpéckchen 6ffnen, neben den Cous-
cous legen und mit einem Teil der Hollandaise betraufeln. Restliche Hollandaise dazu servieren.

Johann Lafer am 09. Mai 2015
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Heilbutt-Filet auf Mango-Sellerie-Creme, Sellerie-Chips

Fiir vier Portionen

1 Sellerieknolle % Zitrone, in Scheiben 3% Zitrone entsaftet
2 Schalotten 30 g Butter 8 Stiele Thymian

4 Heilbuttfilets, a 250 g 200 ml Weifiwein 2 Knoblauchzehen
1 Bund gemischter Krduter Salz, Pfeffer 2 Mangos

100 g Sahne Muskatnuss 1 Chilischote

1 Bund Friihlingszwiebeln 2 EL Olivencl 2 EL Weiflweinessig

500 ml Sonnenblumendol

Den Sellerie waschen, schilen und halbieren. Drei bis vier diinne Scheiben abschneiden (am bes-
ten mit der Brotmaschine) und daraus etwa 12 bis 15 runde Bldttchen (ca. 4 cm) ausstechen.
Diese in eine Schiissel mit Zitronenwasser legen.

Den restlichen Sellerie in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden und auf ein Backblech legen.
Die Schalotten schélen und halbieren. Schalotten, Zitronenscheiben, Thymian und Butterflock-
chen auf dem Sellerie verteilen, mit Alufolie abdecken und im Backofen 40-50 Minuten backen.
Fiir den gedampften Heilbutt den Weiiwein, die halbierten Knoblauchzehen und die Krauter in
einen Dampftopf geben. Etwa zwei bis drei Zentimeter hoch mit Wasser auffiillen. Den Dampfein-
satz in den Topf stellen und die Heilbuttfilets darauf legen. Bei geschlossenem Deckel 20 Minuten
bei mittlerer Hitze (max. 70 Grad) ddmpfen. Eine Mango schéilen und das Fruchtfleisch vom Kern
schneiden, anschliefend grob wiirfeln. Den Sellerie in einen Standmixer geben. Sahne und grob
gewiirfelte Mango zugeben. Mit Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen, fein piirieren und nochmal im
Topf erwérmen.

Die zweite Mango schillen und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden. In eine Schiissel geben.
Friithlingszwiebeln putzen, waschen, in Ringe schneiden. Die Chilischote halbieren, entkernen
und fein wiirfeln. Ebenfalls zugeben. Alles mit Essig, Olivendl, Salz und Pfeffer wiirzen und
untermischen.

Das Sonnenblumendl in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Selleriebldttchen auf Kiichenpapier
gut abtupfen und im heiflen Fett knusprig ausbacken. Mit einer Schaumkelle herausheben und
abtropfen lassen.

Das Mango-Selleriepiiree auf Tellern verteilen. Je ein Heilbuttfilet darauf legen. Mit der Mango,
dem Friihlingslauch-Chili-Sud und den Chips garnieren.

Johann Lafer am 09. Januar 2016
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Heilbutt-Filet in Kataifi auf Gurken-Mango-Salat

Fiir vier Portionen
Fiir das Heilbuttfilet:

600 g Heilbuttfilet 150 g Kataifi Teig 4 Zitrone
Salz Pfeffer Rapsol

Fiir den Gurken-Mango-Salat:

1 Salatgurke 2 Thaimangos 10 g Ingwer
1 Bund Schnittlauch 4 Bund Koriander 2 EL Ahornsirup
1 Limette 2 EL Erdnussol Salz

Pfeffer

Fiir die Chilimayonnaise:

1 kleine Chilischote 2 Eigelbe 1 TL Senf
250 ml Rapsol 1 EL Reisweinessig Zucker

Salz Pfeffer Bananenblatt

Shiso Kresse

Zunéchst das Heilbuttfilet in acht Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem
Kataifi Teig umwickeln. Kalt stellen. Fiir den Gurken-Mango-Salat die Gurke waschen, entker-
nen und in Scheiben schneiden. Mangos schélen, Fruchtfleisch vom Kern 16sen und klein wiirfeln.
Ingwer schilen, fein reiben. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden, Koriander hacken. Alles
in eine Schiissel geben. Ahornsirup mit Limettensaft und Erdnussél verriihren, mit Salz, Pfeffer
wiirzen und den Salat damit marinieren. Fiir die Mayonnaise Chili halbieren, entkernen und
klein wiirfeln. Die Eigelbe mit Chili, Senf und Reisweinessig in einer Schiissel verriithren. Ein
Viertel des Ol tropfchenweise zugeben und unterschlagen. Das restliche Ol langsam einlaufen
lassen und unterschlagen, bis eine dickcremige Mayonnaise entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Heilbuttfilets in einer Pfanne im heiflen Fett knusprig und goldbraun ausbacken. Auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen und salzen. Gurken-Mangosalat auf einem Bananenblatt anrichten,
Heilbutt darauf legen und mit einigen Tupfen Mayonnaise garnieren. Shiso Kresse abschneiden
und dariiber streuen.

Johann Lafer am 14. Februar 2015
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Kabeljau auf Fenchel, Safran-Schaum, Rosmarin-Kartoffeln

Fiir vier Portionen

700 g Kabeljaufilet, ohne Haut 3 TL Koriander % TL Kreuzkiimmel

4 TL Fenchelsamen 1 Bund Thymian 4 Bund Rosmarin

2 Knoblauchzehen 2 Schalotten 12 Safranfiden

1 EL Olivenol 50 ml Weilwein 600 ml Fischfond

100 ml Sahne 500 g Kartoffeln, festk. 2-3 EL Olivenol

4 Stiele Rosmarin 4 Stiele Thymian 1 Knoblauchknolle, halbiert
30 g Butter 2 Schalotten 1 Fenchelknolle

20 g Butter 1 EL Honig 50 g kalte Butterwiirfel
Meersalz Salz, Pfeffer

Gewiirze, Krauter, eine Knoblauchzehe und etwas Salz im Morser zerstoflen. Den Kabeljau damit
bestreuen und in einen Vakuumbeutel vakuumieren. Ein Wasserbad auf 55 bis 60 Grad erhitzen
und den vorbereiteten Fisch darin etwa 20 Minuten garziehen lassen.

Zwei Schalotten schiilen und mit der iibrigen Knoblauchzehe kleinschneiden. Schalotten, Knob-
lauch und Safran in einem Essloffel Olivenol anschwitzen. Mit dem Weiflwein abléschen, Fisch-
fond und Sahne angieflen und etwa zehn Minuten kocheln lassen.

Die Kartoffeln waschen, schéilen und halbieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, zwei Stie-
le Rosmarin, Thymian und den Knoblauch zugeben und die Kartoffeln darin goldbraun und
knusprig braten. Den restlichen Rosmarin von den Stielen abstreifen, klein hacken und zuletzt
zu den Kartoffeln geben. Die Stiele entfernen. Mit Salz, Pfeffer wiirzen. Butter zugeben und
unterschwenken.

Zwei Schalotten schilen und in diinne Spalten schneiden. Den Fenchel waschen, halbieren, Strunk
herausschneiden und die Hélften in Spalten schneiden. Butter und Honig in einer Pfanne erhit-
zen, Schalotten und Fenchel zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei mittlerer Hitze 5-8
Minuten braten lassen.

Den Safransud in einen schmalen hohen Topf passieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
aufmixen. Die kalten Butterwiirfel zugeben und untermixen.

Das Kabeljaufilet aus dem Vakuumbeutel nehmen und mit Meersalz wiirzen. Den Fenchel auf
einer Servierplatte verteilen, den Fisch darauf legen und die Kartoffeln dazu legen. Den Safran-
schaum nochmals aufschdumen und tiber dem Gericht verteilen.

Johann Lafer am 01. Oktober 2016
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Knuspriges Sandwich vom Seeteufel, Spinat, Kiirbis-Creme

Fiir vier Portionen

1 Hokkaidokiirbis 100 ml Weilwein 1 Zimtstange

2 Sternanis 2 Kardamomkapseln Salz

600 g Seeteufelfilet 4 Scheiben Tramezzini Brot 150 g Basilikumpesto
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer, Chili 3 Stiele Thymian

3 Stiele Rosmarin 2 Knoblauchzehen 50 g Butter

150 g Spinatsalat 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

20 g Butter

Den Kiirbis waschen, am Stielende einen Deckel abschneiden und das Kerngehéuse aushohlen.
Den Weiflwein und die Gewiirze in den Kiirbis fiillen, salzen und den Deckel aufsetzen. Den
Kiirbis in Alufolie einwickeln und im Backofen eine Stunde weich garen.

Backofen auf 120 Grad vorheizen. Das Seeteufelfilet auf die Breite der Brotscheiben zurecht
schneiden. Brotscheiben von einer Seite mit dem Pesto bestreichen, die Seeteufelstiicke darauf
legen und damit umwickeln. Den ungeschélten Knoblauch halbieren. Die Seeteufelstiicke in einer
Pfanne im heiflen Olivenol samt Kriauter und Knoblauch goldbraun anbraten. Im Backofen bei
120 Grad 15 bis 20 Minuten garen lassen.

Die Gewtirze aus dem gegarten Kiirbiswiirfeln entfernen. Das weiche Kiirbisfleisch aus der Schale
16ffeln und samt dem Sud durch ein feines Sieb streichen. Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzig
abschmecken. Die Butter unterriihren.

Spinatsalat waschen, putzen und trockenschleudern. Schalotten und Knoblauch schilen und klein
wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Spinat kurz darin schwenken und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Zum Anrichten den Seeteufel in Scheiben schneiden und auf den Spinat geben, das Kiirbispiiree
herum verteilen.

Johann Lafer am 14. November 2015
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Kokos-Thai-Curry, Seeteufel und gebratenem Basmati-Reis

Fiir vier Portionen

150 g Basmatireis Salz 600 g Seeteufelfilet

150 g Zuckerschoten 1 Bund Friihlingszwiebeln 2 Karotten

3 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 kleine Chilischote

50 g frischer Ingwer 2 EL Erdnussol 1 TL Currypaste rot

50 g ungesalzene Erdniisse 50 ml Reiswein 50 ml Weilwein

200 ml Kokosmilch Salz Pfeffer

3 EL Erdnussol 2 Eier 4 unbehandelte Limette
Koriander

Den Reis in einem Sieb waschen und in einen Topf geben. Einen halben Teelo6ffel Salz und 190 ml
Wasser zugeben und aufkochen. Bei geschlossenem Deckel und mittlerer Hitze 15- 18 Minuten
kocheln lassen. Anschliefend mit einer Gabel auflockern und abkiihlen lassen. Den Seeteufel in
diinne Scheiben schneiden. Die Zuckerschoten, Friihlingszwiebeln und Karotten waschen, putzen,
gef. schilen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Schalotten, Knoblauch und Ingwer schilen,
Chili halbieren, entkernen und alles feinhacken.

Einen Wok aufheizen, Erdnussol darin erhitzen, je die Hélfte von Chili, Ingwer, Schalotten,
Knoblauch, Zuckerschoten und Karotten darin anbraten. Currypaste zugeben, mit Reiswein,
Weilwein und Kokosmilch auffiillen und 2-3 Minuten einkochen lassen. Seeteufel zugeben und
bei milder Hitze im Sud garziehen lassen. Zuletzt die Friihlingszwiebeln zugeben. Mit Salz und
etwas Pfeffer wiirzen.

Das Erdnussol in einem weiteren Wok erhitzen, die restlichen Chili-, Schalotten-, Knoblauch
und Ingwerwiirfel darin anbraten. Den Reis zugeben und unter vorsichtigem Wenden anbraten.
Zuletzt die beiden Eier dariiber geben und unter Wenden kross braten. Mit Salz, Pfeffer und
Limettenschale wiirzen.

Den gebratenen Basmati und das Thai-Curry in tiefen Schalen anrichten und mit frischem
Koriandergriin garnieren.

Johann Lafer am 19. Méarz 2016

44



Krosses Zander-Filet, Speck-Graupen, Meerrettich-Schaum

Fiir vier Portionen

700 ml Gemiisefond 2 Schalotten 20 g Butter

150 g Perlgraupen 100 ml Weiflwein 2 EL Creme-fraiche

200 g Tiroler Speck 2 Schalotten 2 EL Rapsol

150 ml Weilwein 300 ml Fischfond 150 g Sahne

Salz, Pfeffer 800 g Zanderfilet, mit Haut 2 EL Olivenol

2 Zweige Thymian 2 Stiele Rosmarin 1 ungeschilte Knoblauchzehe
30 g Butter 1 Meerrettichwurzel

Gemiisefond einmal aufkochen und am Siedepunkt halten. Schalotten schilen und klein wiirfeln.
Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten mit den Graupen darin anschwitzen. Mit Weif3-
wein abloschen und diesen verkochen lassen. Kelle fiir Kelle den heilen Gemiisefond zugeben.
Gelegentlich umriihren. Immer neuen Fond nachgieflen, wenn die Graupen fast alles aufgesogen
haben. Nach etwa 30 Minuten sind die Graupen gar. Die Creme fraiche unterrithren und kriftig
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Tiroler Speck in Streifen schneiden und in einer Pfanne goldbraun und knusprig ausbraten.
Die Schalotten schilen, klein wiirfeln und im Rapsol anschwitzen. Mit dem Weilwein abloschen.
Fischfond und Sahne angieflen und die Sauce zehn Minuten einkochen lassen.

Zanderfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Fett auf der Hautseite bei
mittlerer Hitze kross anbraten. Die ungeschélte Knoblauchzehe halbieren. Krauter und Knob-
lauch mit in die Pfanne geben. Butter zugeben und den Fisch damit betrdufeln. Zuletzt einmal
wenden und die Pfanne vom Herd ziehen.

Den Weiiweinsud mit einem Piirierstab schaumig aufmixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Meer-
rettich schélen, fein reiben. Je nach gewiinschter Schérfe unter den Sud riihren.

Die Graupen auf Tellern anrichten und mit den Speckwiirfeln grofiziigig bedecken. Zanderfilet
darauf legen. Den Meerrettichschaum frisch aufschiumen und um den Zander verteilen.

Johann Lafer am 31. Oktober 2015
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Makrelen-Filets auf Zwiebel-Kompott, Siikartoffeln

Fiir vier Portionen

400 g rote Zwiebeln 3 Knoblauchzehen 4 EL Olivenol

1 EL Zucker 250 ml trockener Weiliwein 50 ml weifler Balsamico
150 ml Gemdiisebrithe 2 EL Pinienkerne 40 g eingeweichte Rosinen
8 Makrelenfilets 3 EL Mehl 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 700 g Siilkartoffeln 2 Schalotten

100 g Bacon 2 Stiele Salbei 3-4 Schalen Shiso Kresse

Zwiebeln und Knoblauchzehen schélen, halbieren, in feine Streifen schneiden und in dem Oliven-
0l glasig diinsten. Zucker zugeben und unter Riihren bei schwacher Hitze schmelzen lassen. Mit
Weilwein und weiflem Balsamico abloschen und aufkochen lassen. Gemiisebriithe angieflen und
alles auf ein Drittel einkochen lassen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten
und mit den gut abgetropften Rosinen zufiigen. Anschliefend vom Herd nehmen.

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

Siikartoffeln waschen, schéilen und in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Schalotten ab-
ziehen und kleinwiirfeln. Bacon wiirfeln. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffel-
scheiben nebeneinander in das heifle Fett legen und langsam goldbraun braten. Kartoffelscheiben
wenden und goldbraun braten. Schalotten und Bacon zugeben, unter gelegentlichem Riihren al-
les gut anrosten lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Salbei abbrausen, trockentupfen und iiber
die Siilkartoffeln zupfen.

Siifkartoffeln und Makrelenfilets mit dem Zwiebelkompott auf Tellern anrichten. Mit Shiso Kres-
se bestreuen und servieren.

Johann Lafer am 10. Oktober 2015
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Offene Lasagne von Seeteufel, Kohlrabi und Babyspinat

Fiir vier Portionen

600 g Seeteufilet 2 kleine Kohlrabi 1 EL Butter

Salz, Pfeffer 1 Zitrone 2 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen, ungeschélt 2 Stiele Thymian 2 Stiele Rosmarin

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 EL Olivendl 50 ml Weilwein 700 ml Fischfond

200 ml Sahne Chili 40 g frischer Parmesan
4 Strauchtomaten 3 EL Olivenol 2 EL Kapern

1 TL Zucker 2 EL Weiflweinessig 200 g Babyspinat

1 EL Traubenkerndl 1 Bund Schnittlauch

Kohlrabi waschen, schilen und in diinne Scheiben hobeln. Kohlrabischeiben in kochendem Salz-
wasser blanchieren. Angieflen und abtropfen lassen. Die Scheiben in einem Essloffel Butter an-
schwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Seeteufelfilet in acht Scheiben schneiden, mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Seeteufel darin von beiden Seiten eine bis zwei Minuten an-
braten. Krauterstiele und Knoblauch mit in die Pfanne geben.

Schalotten und Knoblauch schélen und kleinwiirfeln. Beides in heiflem Olivendl anschwitzen, mit
Zitronensaft, Weilwein, Fischfond und Sahne auffiillen und zehn Minuten kécheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Kurz vor dem Servieren die Sauce aufmixen und den Par-
mesan untermixen.

Tomaten kreuzweise einschneiden, in kochendem Wasser kurz blanchieren, in Eiswasser abschre-
cken. Tomaten vierteln, entkernen und kleinwiirfeln. Olivendl in einer Pfanne schmelzen, Kapern
zugeben, Zucker, den Saft einer halben Zitrone, Knoblauch zugeben und eine bis zwei Minu-
ten kocheln lassen. Gemiisebriihe angieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomatenwiirfel in die
Pfanne geben und sémig einkochen lassen. Schnittlauch fein schneiden und unter die Tomaten
mischen.

Babyspinat waschen, falls nétig putzen und trocken schleudern. Spinat mit Salz und Trauben-
kernol marinieren.

Seeteufel, Kohlrabi und Spinat abwechselnd iibereinander schichten. Jede Schicht mit einem
Essloffel Kapern-Tomaten-Butter betraufeln. Zuletzt den Parmesanschaum auf der Lasagne ver-
teilen.

Johann Lafer am 25. Juli 2015
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Piccata vom Seeteufel, Paprika-Salsa, Sojabohnen-Reis

Fiir vier Portionen

200 g Basmatireis 2 EL Sesamol 150 g Sojabohnen, geschélt
3 Stiele Zitronenthymian 400 ml Gefliigelfond Salz

1 Karotte 2 gelbe Paprikaschoten 2 rote Paprikaschoten

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 30 g Ingwer

1 EL Olivendl 2 TL brauner Zucker 2 TL Jaipur Curry

2 EL Weiflweinessig 600 g Seeteufelfilet 4 Bund Zitronenthymian

3 Eier 100 g frischer Parmesan Salz, Pfeffer

100 g Mehl 100 ml Rapsol 50 g Butter

30 g Butter 1 Bund Koriander

Den Basmatireis in einem Sieb abbrausen. Sesamdl in einer Pfanne erhitzen, Reis, Sojabohnen
und gezupften Thymian darin anschwitzen. Den Gefliigelfond angieflen und aufkochen lassen.
Bei geschlossenem Deckel auf kleiner Hitze etwa 18 Minuten ausquellen lassen. Karotte waschen,
schilen und diinn hobeln. Nach zehn Minuten zum Reis geben und mitgaren. Reis mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir die Salsa die Paprikas waschen, vierteln und entkernen. Die Hilfte davon durch den Entsafter
lassen und den Paprikasaft (etwa 100 bis 150 Milliliter) auffangen. Die iibrigen Paprikas schilen
und klein wiirfeln. Die Schalotten, den Knoblauch und den Ingwer schélen und fein wiirfeln.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Paprika, Schalotten, Knoblauch und Ingwer anschwitzen.
Braunen Zucker und Currypulver zugeben und alles zwei bis drei Minuten anschwitzen. Mit
dem Weiflweinessig und dem Paprikasaft abloschen. Die Salsa etwa 10 bis 15 Minuten kécheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Seeteufelfilet in zwolf Scheiben schneiden. Thymian abbrausen, trockentupfen und zupfen.
Fier, Parmesan und fein gezupfte Thymianbldttchen verquirlen. Rapsél und Butter in einer
Pfanne erhitzen. Die Seeteufelscheiben in Mehl wenden, durch die Eier ziehen und im heiflen
Rapsol goldbraun ausbacken.

Anschlielend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit etwas Salz wiirzen.

Den Basmatireis mit einer Gabel auflockern und 30 Gramm Butter unterriihren.

Den Reis mit Vorspeisenringen (etwa zehn Zentimeter Durchmesser) portionieren. Paprika-Salsa
um den Reis verteilen. Die Seeteufel Piccata darauf legen und mit Korianderbldttchen bestreuen.

Johann Lafer am 08. Oktober 2016
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Pochiertes Wolfsbarsch-Filet, Jasmin-Reis, Sesam Pak Choi

Fiir vier Portionen

30 g Ingwer 2 Sténgel Zitronengras 1 kleine rote Chilischote
200 ml Kokosmilch 200 ml Gemiisefond 4 Stiele Thymian

4 Wolfsbarschfilets, a 200 g 200 g Jasminreis 1 TL Salz

1 Gemiisezwiebel 40 g Butter 1 Bund Koriander

6 Mini Pak-Choi Salz, Pfeffer 2 EL Sesamol

20 g Butter 50 ml Gemiisefond 1 EL gerosteter Sesam

Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. Zitronengras klopfen und grob schneiden. Chili in
Ringe schneiden. Kokosmilch, Gemiisefond, Zitronengras, Ingwer, Koriander und Chili in eine
Briter geben und aufkochen. Den Sud auf etwa 70 Grad halten und die Fischfilets darin 10
Minuten garziehen lassen. Den Sud anschlieflend passieren und 5 Minuten einkochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Jasminreis abbrausen und abtropfen lassen. Zusammen mit 300 ml Wasser und einem Teeltffel
Salz zum Kochen bringen. Den Reis anschlieflend auf kleiner Flamme etwa 16-18 Minuten aus-
quellen lassen. Die Zwiebel schélen, wiirfeln und in der Butter goldbraun anrésten. Den Reis mit
einer Gabel auflockern. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und klein hacken. Rostzwiebeln
und Thymian unter den Reis mischen.

Die Pak Choi putzen, waschen und der Lénge nach vierteln. Sesamdl in einer Pfanne erhitzen,
Pak Choi darin anbraten. Butter und Gemiisefond zugeben und 2-3 Minuten kocheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und den Sesam dariiber streuen.

Jasminreis mit dem Pak Choi auf Tellern anrichten. Je ein Wolfsbarschfilet darauf legen. Den
Kokossud mit einem Piirierstab schaumig aufmixen und {iber dem Fisch verteilen.

Johann Lafer am 21. November 2015
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Sardinen-Satés, Koriander-Hollandaise, Romana-Salat

Fiir vier Portionen

12 frische Sardinen Mehl 150 g Tempuramehl

3 TL Kurkuma Salz 250 ml Eiswasser

11 Rapsol 2 TL Koriandersamen 1 Schalotte

100 ml Weiflwein 2 Figelbe 200 g Butter, zimmerwarm
4 Bund Koriandergriin % Zitrone Pfeffer

1 Romanasalat 2 Orangen 2 Grapefruits

1 rote Zwiebel 1 Zitrone 1 TL Senf

1-2 TL Honig 2-3 EL Olivenol

Von den Sardinen den Kopf abdrehen. Mit einem spitzen Messer aufschneiden und die Mittelgra-
te vorsichtig samt Innereien herausziehen. Die Fische griindlich waschen. Langs auf Holzspiele
stecken und im Mehl wenden. Tempuramehl mit einer Prise Salz, Kurkuma und dem Eiswasser
verrithren. Das Rapsol in einer tiefen Edelstahlpfanne auf 160 Grad erhitzen. Die Sardinen durch
den Tempurateig ziehen und im heiflen Fett goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und leicht salzen.

Koriandersamen in einem Topf ohne Fett anrdsten. Schalotte abziehen und klein schneiden.
Weilwein, Koriander und Schalotte zusammen aufkochen und zehn Minuten um die Hélfte ein-
kochen. Eigelbe in einer Schlagschiissel verrithren, den Koriandersud durch ein Sieb dazu giefien.
Schiissel auf ein heiles Wasserbad stellen und die Eigelbmischung dickschaumig aufschlagen.
Vom Herd nehmen und die weiche Butter nach und nach unterschlagen, bis eine dickcremige
Hollandaise entstanden ist. Alles mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Koriander abbrau-
sen und fein hacken. Zuletzt unter die Hollandaise riihren.

Den Romanasalat putzen, waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen.
Orangen und Grapefruits so schélen, dass die gesamte weifle Haut entfernt ist. Die Filets her-
austrennen und mit dem Romanasalat in einer Schiissel mischen. Rote Zwiebel abziehen und in
diinne Spalten schneiden. Zitrone halbieren und auspressen. Den Saft mit dem Honig, Senf und
Olivenol verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Romanasalat mit den Sardinen-Satés anrichten. Mit der Koriander-Hollandaise servieren.

Johann Lafer am 29. August 2015
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Seeteufel-Schaschlik auf gelben Passionsfrucht-Linsen

Fiir vier Portionen
Fiir den Seeteufel-Schaschlik:

600 g Seeteufelfilet 4 Scheiben Parmaschinken 12 Kirschtomaten
2 EL Olivenol 4 Bambusspiefle 3 Knoblauchzehen, halbiert
2 Stiele Rosmarin 2 Stiele Thymian 30 g Butter

Salz, Pfeffer

Fiir die Linsen:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 20 g Butter

200 g gelbe Linsen 100 ml Weilwein 400 ml Gemiisefond
150 g Kirschtomaten 2 Passionsfriichte 30 g Butter

1 Bund Schnittlauch Zucker, Chili Salz, Pfeffer

Fiir die Chips:

2 kleine festk. Kartoffeln Pflanzenol 1 Bund Dill

Zunichst das Seeteufelfilet in acht Stiicke schneiden und mit je einer halben Scheiben Parma-
schinken umwickeln. Kirschtomaten abbrausen. Seeteufelfilets und Kirschtomaten abwechselnd
auf Bambusspiefle stecken. Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen und die Spiefie samt Knoblauch
und Kréautern darin von allen Seiten anbraten. Butter zugeben, die Spiefle damit betrédufeln und
bei kleiner Stufe garziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Passionsfrucht-Linsen Schalotte und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Butter in
einem Topf erhitzen, Schalotten, Knoblauch und die Linsen darin anschwitzen. Mit Weilwein
abloschen, Fond angielen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze etwa acht bis
zehn Minuten bissfest garen. Passionsfriichte halbieren, Fruchtmark herauskratzen und zu den
Linsen geben. Kirschtomaten abbrausen, halbieren und mit der Butter unter die Linsen mischen.
Mit einer Prise Zucker und etwas Chili abschmecken.

Kartoffeln waschen, schilen, in feine Scheiben hobeln und fiinf Minuten in kaltes Wasser legen.
Herausheben, gut trockentupfen und im heiflen Fett goldbraun und knusprig ausbacken. Auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen und salzen.

Passionsfruchtlinsen in tiefen Tellern anrichten, je einen Spiel darauf legen und mit der Gewiirz-
butter aus der Pfanne betraufeln. Mit den Kartoffelchips und einigen Dillspitzen garnieren.

Johann Lafer am 04. April 2015
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Seeteufel-Tandoori mit Sesam-Spinat und Glasnudeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Seeteufel-Tandoori:

1 Seeteufelfilet a 200 g 60 g Naturjoghurt 1 Knolle Ingwer a 2 ¢cm
1 Knoblauchzehe 4 TL Koriandersamen 3 TL Kreuzkiimmel

4 TL Chiliflocken 1 TL Kurkuma 1 TL edelsiifles Paprikapulver
1 EL Weifiweinessig 1 EL Sesamol

Fiir den Sesamspinat:

100 g junger Spinat 200 g Thaispargel 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 TL gerosteter Sesam 4 TL Schwarzkiimmel

1 EL Sesamol Salz Pfeffer

Fiir die Glasnudeln:

50 g Glasnudeln 1 rote Chili 2 EL Sojasauce

1 TL Kurkuma 1 EL Erdnussol

Den Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Tandoori-Paste Knoblauch abziehen, Ingwer schéilen und beides fein reiben. Korian-
dersamen, Kreuzkiimmel, Kurkuma, Chiliflocken und Paprikapulver in einem Morser zerstofien.
Joghurt mit Knoblauch-Ingwer-Mischung, Gewiirzen, Weiflweinessig und 1 EL Sesamol verriih-
ren.

Fiir die Glasnudeln diese mit Kurkuma in eine Schiissel geben und mit kochendem Wasser iiber-
giefen. 5 Minuten stehen lassen.

Fiir den Fisch das Seeteufelfilet waschen, trockentupfen, in eine Auflaufform legen und rundum
mit der Tandoori-Paste bestreichen und 15 Minuten im Ofen garen.

Vom Thaispargel die Enden abschneiden und schrég in Scheiben schneiden. Schalotte und Knob-
lauch abziehen, Schalotte wiirfeln und Knoblauch in Scheiben schneiden. Ubriges Sesamél in einer
Pfanne erhitzen, Schalotten, Knoblauch und Thaispargel darin ca. 2 Minuten anbraten, Spinat
waschen, trockenschleudern, zugeben und zusammenfallen lassen. Sesam und Schwarzkiimmel
zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Chili halbieren, vom Kerngehduse und Scheidewénden befreien und fein wiirfeln. Glasnudeln ab-
giefen und mit Sojasauce, Erdnussol und Chili mischen. Beiseite stellen und durchziehen lassen.
Vor dem Servieren den Fisch unter dem Ofengrill etwa 2 Minuten fertig backen. Sesamspinat
und marinierte Glasnudeln auf Tellern anrichten, Seeteufel in Scheiben schneiden und auf dem
Spinat anrichten und servieren.

Johann Lafer am 08. Juli 2016
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Seezunge auf Mandel-Piiree, Petersilien-Butter und Rucola

Fiir vier Portionen

4 Seezungen Mehl 2 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer 2 Knoblauchzehen
4 Stiele Thymian 50 g Butter % Bund Petersilie

1 Bio Zitrone 800 g Kartoffeln, mehlig 1 kg Meersalz

50 g Mandeln, geschélt 200 ml Milch 50 g Butter
Muskatnuss 50 g Rucola Sonnenblumenol

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

Die Seezungen waschen, trocknen und auf beiden Seiten die Haut abziehen. Kopf und Flos-
sensaum abschneiden, Seezungen in Mehl wenden und gut abklopfen. Butterschmalz in einer
groflen Pfanne erhitzen und die Seezungen darin bei mittlerer Hitze anbraten. Thymian mit
zugeben. Nach etwa zwei Minuten die Seezungen wenden, Butter zufiigen und die Fische damit
tibergieflen. Knoblauch schilen und hacken. Petersilie waschen trocknen und fein hacken. Peter-
silie und Knoblauch mit in die Pfanne geben und den Zitronensaft iiber die Seezungen tréaufeln.
Eine bis zwei Minuten ziehen lassen.

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

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

Die Seezungen mit dem Mandelpiiree anrichten. Mit der Petersilien-Zitronenbutter betraufeln
und den Rucola darauf verteilen.

Johann Lafer am 22. August 2015
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Seezunge, braune Butter, Petersilien-Kartoffeln, Spinat

Fiir vier Portionen
600 g kleine Kartoffeln 4 Seezungen a 350 g Salz, Pfeffer

2-3 EL Mehl 3-4 EL Butterschmalz 2 EL Mandelblédttchen
2 EL Butter 1 Zitrone 30 g Butter
3 Bund Petersilie 500 g junger Spinat 1 Schalotte
1 Knoblauchzehe 30 g Butter Muskatnuss

Die Kartoffeln waschen, schilen und in einem Dampfeinsatz iiber kochendem Wasser je nach
Grofle etwa 20 Minuten weichddmpfen.

Die Seezungen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl bestduben. Butterschmalz in zwei
grofen Pfannen erhitzen und die Seezungen darin vier bis fiinf Minuten bei mittelstarker Hitze
braten lassen. AnschlieBend wenden, Butter zugeben und auf der zweiten Seite ebenfalls vier bis
fiinf Minuten braten. Die Mandelbléttchen zugeben. Wihrend des Bratens immer wieder mit der
Butter iibergielen. Den Saft einer Zitrone iiber den Seezungen auspressen und mit der Butter
betraufeln.

Die Kartoffeln in einer Pfanne in der Butter anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie
abbrausen, trockentupfen und fein hacken. Zuletzt iiber die Kartoffeln streuen.

Den Spinat waschen, trocken schleudern. Schalotte und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.
Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotten, Knoblauch und den Spinat darin anschwitzen. Mit
Salz und Muskatnuss wiirzen und eine bis zwei Minuten diinsten lassen.

Zum Anrichten die Seezungen auf eine grofle Platte legen und mit der Butter betriufeln. Die
Kartoffeln und den Spinat herum verteilen.

Johann Lafer am 24. September 2016
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Seezungen-Réllchen mit Safran-Schaum, Barlauch-6Gnocchi

Fiir vier Portionen
600 g mehligk. Kartoffeln 1 Bund Petersilie 150 g Zanderfilet, ohne Haut

100 ml eiskalte Sahne Salz, Pfeffer 1 Zitrone

8 Seezungenfilets, ohne Haut 1 rote Chilischote 2 Schalotten

1 EL Olivenol ca. 10 Safranfaden 100 ml Weifiwein
400 ml Gemiisefond 1 Bund Bérlauch 50 g Ricotta
Salz, Muskatnuss 2 Eigelb 75 g Mehl

75 g Hartweizengrief3 100 ml Sahne 30 g Butter
AuBlerdem:

Zahnstocher, Mehl

Kartoffeln griindlich mit der Schale waschen und auf ein Backofenblech legen. Im Backofen bei
180 Grad Ober-/Unterhitze 60 Minuten garen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter von den Stielen zupfen. Zanderfilet klein
wiirfeln, mit der Sahne und der Petersilie in einer Kiichenmaschine fein piirieren.

Fischfarce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzig abschmecken. Seezungenfilets auf der Ar-
beitsfliche mit der Hautseite nach oben auslegen. Jeweils diinn mit der Farce bestreichen und
die Filets aufrollen. Mit Zahnstochern feststecken.

Chilischote ldangs halbieren, entkernen, kleinschneiden. Schalotten schélen, kleinwiirfeln.
Olivendl in einem Topf erhitzen, Schalotten, Chili und Safran darin anschwitzen. Mit dem Weif3-
wein abloschen. Gemiisebriihe auffiillen. Seezungenrollchen in einen passenden Déampfeinsatz
legen und iiber den Safransud stellen. Bei geschlossenem Deckel zehn Minuten auf kleinster Stu-
fe ddmpfen lassen.

Bérlauch abbrausen, Stiele entfernen und die Blétter grob hacken. Bérlauch und Ricotta in einer
Kiichenmaschine fein piirieren.

Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, halbieren und durch eine Kartoffelpresse driicken. Scha-
lenreste entfernen und die restlichen Kartoffeln ebenso durchpressen. Ricotta, Eigelbe, Mehl und
Hartweizengriefl zugeben, mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.

Alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Kartoffelteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu
daumendicken Rollen formen, in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden und rund formen, mit
dem Gabelriicken flach driicken.

Reichlich leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen, Gnocchi hinein geben und etwa fiinf
Minuten darin sieden lassen. Mit einer Schaumkelle herausheben und abtropfen lassen. Den Sa-
fransud durch ein Sieb in einen kleinen Topf passieren, Sahne zugeben, aufkochen lassen. Sauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Butter untermixen.

Bérlauchgnocchi, Seezungenrollchen und den Safranschaum zusammen anrichten.

Johann Lafer am 04. Juli 2015
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Spargel-Bouillabaisse mit Heilbutt

Fiir vier Portionen
Fiir die Bouillabaisse:

1 Bund weifler Spargel 1 Bund griiner Spargel 1 Stange Lauch
1 Knoblauchzehe 2 rote Zwiebeln 3 EL Rapsol

10 Safranfiden 250 ml Weiiwein 500 ml Fischfond
1 rote Paprikaschote 100 g Zuckerschoten 1 Zucchini

200 g Heilbutt, ohne Haut 200 g Lachsfilet, ohne Haut 8 Garnelen, kiichenfertig geputzt
Salz Pfeffer Chili

Fiir die Basilikumaioli:

1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe 100 ml Rapsol

2 Eigelbe 1 TL Senf % Zitrone
Auflerdem:

8 Scheiben Baguette 3 EL Olivenol

Weiflen Spargel ganz, griinen Spargel im unteren Drittel schélen. Die Spitzen fiinf Zentimeter
lang abschneiden.

Lauch waschen, putzen und in Ringe schneiden. Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Rote
Zwiebel schilen und in diinne Spalten schneiden.

Rapsol in einem Topf erhitzen, Lauch, Spargelenden, Hilfte der Zwiebeln und Knoblauch darin
anschwitzen, Safran zugeben und mit dem Weiiwein abloschen. Fischfond zugeben. Bei mittlerer
Hitze zehn Minuten kocheln lassen, bis der Spargel bissfest gegart ist.

Zucchini waschen, Schale mit einem Sparschéler fein abziehen, Paprika putzen, waschen, ent-
kernen und in feine Streifen schneiden. Zuckerschoten waschen und in feine Streifen schneiden.
Heilbutt und Lachs in Wiirfel schneiden und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Gemiisestreifen, Fischwiirfel und Garnelen in den Sud legen und etwa fiinf Minuten bei
kleinster Hitze garziehen lassen. Bouillabaisse mit Salz, Chili und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Basilikumaioli den Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Bldtter abzupfen.
Knoblauch schilen. Basilikum und Knoblauch mit dem Rapsol fein piirieren. Eigelbe und Senf in
einer Schiissel verrithren. Das Basilikumol langsam zugeben und unterschlagen, bis eine cremige
Mayonnaise entstanden ist. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Baguettescheiben mit Olivenol betrdufeln und in einer Pfanne goldbraun résten.

Die Spargelbouillabaisse in tiefen Tellern anrichten, Basilikumaioli und Baguette dazu servieren.

Johann Lafer am 23. Mai 2015
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Steinbutt mit Kartoffel-Kruste und Schwarzwurzeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Steinbutt:

2 Steinbuttfilets a 150 g 1 grofle Kartoffel 1 Eigelb

2 Thymianzweige 1 Rosmarinzweig 2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Schwarzwurzeln:

300 g Schwarzwurzeln 2 Schalotten 100 ml Gefliigelfond

50 ml Sahne 1 Bund Schnittlauch 1 EL Butter

1 Muskatnuss Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Rotweinbutter:

1 rote Zwiebel 20 g Zucker 150 ml Rotwein

150 ml roter Portwein 2 cl Marsala 50 g kalte Butterwiirfel

Die Steinbuttfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffel wa-
schen, schilen und grob raspeln oder in feine Streifen schneiden. Jeweils eine Seite der Fischfilets
mit Eigelb bestreichen, die Kartoffelraspeln bzw. -Spaghetti darauf verteilen und gut andriicken.
Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Fischfilets mit der Kartoffelseite nach un-
ten vorsichtig hineinlegen und bei mittlerer Hitze so lange braten, bis die Kartoffeln goldbraun
sind. Anschlieffend die Filets vorsichtig wenden und Thymian, einen halben Rosmarinzweig und
die Knoblauchzehen im Ganzen in die Pfanne geben. Die Fischfilets etwa drei Minuten bra-
ten. Die Schwarzwurzeln griindlich abbiirsten, unter flielendem Wasser schélen und in Scheiben
schneiden. Die Schalotten abziehen und kleinwiirfeln. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und
darin die Schalotten anschwitzen. Anschlieend die Schwarzwurzeln zugeben und mit frisch ge-
riebener Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen, den Gefliigelfond und die Sahne angieflen und
solange schmoren lassen, bis die Schwarzwurzeln bissfest sind. Einen halben Bund Schnittlauch
fein schneiden und unterschwenken. Die Zwiebel abziehen, kleinwiirfeln und mit dem Zucker in
einem Topf hellbraun karamellisieren. Mit dem Rotwein und roten Portwein abléschen und auf
die Halfte einkochen lassen. Den Marsala zugeben, nochmal kurz einkochen lassen und abschlie-
Bend die kalten Butterwiirfel nach und nach unter stdndigem Riithren zugeben. Den Steinbutt
mit dem Schwarzwurzelgemiise und der Rotweinbutter auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 13. Februar 2015
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Zander-Filet, Gemiise-Vinaigrette, Kartoffel-Chips

Fiir vier Portionen

50 g Zuckerschoten 2 weifle Spargelstangen 2 griine Spargelstangen

1 Stange Staudensellerie 2 junge Karotten 3 EL Olivenol

3 EL Gemiisefond 3 EL Weiflweinessig 1 Bund Schnittlauch

4 Zanderfilets, a 200 g 2 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen, halbiert
2 Stiele Thymian 2 Stiele Rosmarin 1 EL Butter

Salz Pfeffer 1 Siilkartoffel, Bio

2 Lila Kartoffeln, Bio 2 La-Ratte Kartoffeln, Bio 11 Rapsol
grobes Meersalz

Zuckerschoten waschen, klein wiirfeln. Spargelstangen waschen, schélen, Enden abschneiden und
klein schneiden. Staudensellerie waschen, schilen, Féaden ziehen und klein wiirfeln. Karotten wa-
schen, schéilen und klein wiirfeln. Einen Essloffeln Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Gemiisewiirfel und Spargelstiicke darin zwei Minuten anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Gemiise in eine Schiissel geben, mit dem Gemiisefond, Weilweinessig und dem restlichen
Olivenol mischen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und zuletzt unter die Vinaigrette
rithren. Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Olivendl auf der
Hautseite knusprig braten. Kriuter und Knoblauch mit zugeben. Filets wenden, Butter zugeben
und bei milder Hitze eine bis zwei Minuten garziehen lassen.

Siifkartoffeln und iibrigen Kartoffeln griindlich waschen, trocknen und mit Schale in diinne
Scheiben hobeln. Fiir eine bis zwei Minuten in kaltes Wasser legen, abgieflen und auf einem
Kiichentuch gut trockentupfen. Rapsol in einem Topf auf 160 Grad erhitzen, Kartoffelscheiben
portionsweise nach und nach darin eine Minute frittieren. Mit einer Schaumkelle herausheben
und abtropfen lassen. Erneut in das heifle Fett geben und goldbraun und knusprig frittieren. Mit
einer Schaumkelle herausheben, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Kartoffelchips salzen.

Zum Anrichten die Zanderfilets auf einer grofien Platte verteilen, die Friihlingsgemiise- Vinai-
grette dariiber geben und mit den Kartoffelchips belegen.

Johann Lafer am 30. Mai 2015
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Backhendl von der Maispoularde, Kiirbis-Piiree, Feldsalat

Fiir vier Portionen

4 Maispoulardenbriiste Salz Pfeffer

2 Fier 50 g Sahne 150 g Mehl

200 g Semmelbrosel % Bund Thymian 2 Stiele Rosmarin
250 g Butterschmalz 800 g Muskatkiirbis 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 30 g Butter 250 ml Weiiwein

1 Zimtstange 2 Sternanis Muskatnuss

2 EL Creme-fraiche 150 g Feldsalat 2 EL Weiflweinessig
3 EL Kiirbiskernol 1 TL Senf 1 TL Honig

50 g Kiirbiskerne 2-3 EL Kiirbiskernél

Die Haut der Maispoulardenbriiste abziehen. Das Fleisch in drei Zentimeter dicke Streifen schnei-
den, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier mit der Sahne verquirlen. Thymian und Rosmarin hacken
und unter die Semmelbrdsel mischen. Die Briiste in Mehl wenden, durch das Ei ziehen und in
den Semmelbroseln wenden.

In einer tiefen Pfanne Butterschmalz erhitzen. Die Maispoulardenbriiste bei mittlerer Hitze lang-
sam goldbraun und knusprig ausbacken. Anschlieend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Den Kiirbis waschen, in Achtel schneiden und entkernen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
grob hacken.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Kiirbisstiicke auf ein Backblech stellen, Butter, Ge-
wiirze, Schalotten und Knoblauch auf den Achteln verteilen. Weilwein auf das Blech giefien.
Alles gut mit Alufolie bedecken und fest verschlieen. Im Backofen etwa eine Stunde weich ga-
ren.

Anschlieflend die Gewiirze entfernen. Kiirbisfleisch von den Schalen 16sen. Kiirbisfleisch, Scha-
lotten, Knoblauch und den Sud in einem Standmixer fein piirieren. Das Piiree mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wiirzen und die Créme fraiche unterriihren.

Den Feldsalat putzen, waschen und trockenschleudern. Fiir das Dressing den Essig mit Senf und
Honig verriihren. Das Kiirbiskernol unterschlagen und mit einer Prise Salz abschmecken. Den
Feldsalat mit dem Dressing marinieren. Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten.
Das Kiirbispiiree auf Tellern verteilen, Maispoulardenbriiste darauf legen. Den Feldsalat dazu
anrichten. Alles mit den Kiirbiskernen und etwas Kiirbiskernol verfeinern.

Johann Lafer am 28. November 2015
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Enten-Brust, Sellerie-Limetten-Piiree, griiner Spargel

Fiir vier Portionen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 700 g Sellerieknolle

2 EL Olivenol 400 ml Gemiisefond 3 Entenbriiste

Salz, Pfeffer % Bund Thymian 1 Bund Rosmarin

1 Knoblauchknolle 50 g Butter 2 Limetten, unbehandelt
2 Bund griiner Spargel 30 g Butter 100 g Friihstiicksspeck

4 Stiele Thymian

Die Schalotte und den Knoblauch schélen und wiirfeln. Den Sellerie waschen, schilen und in
zwel bis drei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Alles im heiflen Olivendl anschwitzen. Den
Gemiisefond angieflen und aufkochen lassen. Bei geschlossenem Deckel etwa 15 bis 20 Minuten
weich kochen.

Die Haut der Entenbriiste mit einem scharfen Messer einschneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Fleisch mit der Hautseite nach unten in eine Pfanne legen und auf den Herd stellen. Bei
mittlerer Hitze braten lassen, dabei das Fett langsam auslaufen kann, bis die Haut goldbraun
und kross ist. Thymian, Rosmarin und Knoblauch zum Braten mit in die Pfanne geben.

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Die angebratenen Entenbriiste auf einem Backofengitter
im vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten garziehen lassen.

Den Sellerie in einem Standmixer fein piirieren. Die Butter zugeben. Das Piiree mit Salz, Pfeffer,
fein abgeriebener Limettenschale und dem Saft wiirzen, nochmals gut durchmixen.

Den Spargel waschen, falls notig die Enden schélen. Die Butter in einer Pfanne schmelzen und
die Spargelstangen darin anbraten. Den Friihstiicksspeck in Streifen schneiden, den Thymian
grob zupfen und beides zum Braten mit in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zum Anrichten die Entenbriiste in Tranchen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen
Streifen Sellerie- Limettenpiiree auf Tellern verteilen, die Scheiben Entenbrust darauf legen und
die Spargelstangen mit dem Speck herum verteilen.

Johann Lafer am 30. April 2016
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Geddmpftes Stubenkiiken, Gewiirz-Reis, Gemiise-Vinaigrette

Fiir vier Portionen

1 Stubenkiiken 2 Schalotten 30 g Ingwer

1 Knoblauchzehe 1 Sténgel Zitronengras 1 Chilischote

2 Sternanis 1 1 Gefliigelfond 40 g Ingwer

1 Chilischote 1 Zitronengrassténgel 250 g Jasmin Duftreis
360 ml Gefliigelfond 1 rote und gelbe Paprikaschote 2 milde rote Chilischoten
1 Bund Lauchzwiebeln 4 EL Tomatenessig 4 EL Olivendl

Salz, Pfeffer 50 ml Sojasauce 2 EL Honig

3 EL Sweet Chili Sauce

Das Stubenkiiken 30 Minuten vor der Zubereitung bei Zimmertemperatur stehen lassen.

Die Schalotten, den Ingwer und den Knoblauch schélen und in Scheiben schneiden. Das Zitro-
nengras in Stiicke schneiden. Chilischote waschen und ldngs halbieren. Die Hilfte davon mit
dem Sternanis und dem Gefliigelfond in einen Dadmpftopf geben. Die Haut vom Stubenkiiken
abziehen und in einem Topf mit dem restlichen Ingwer, Zitronengras und Schalotten auslassen.
Das Riickgrat des Stubenkiikens heraus schneiden, in zwei Schenkel und die Brustfilets teilen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf das Dampfsieb legen und in den Dampftopf stellen. Bei ge-
schlossenem Deckel 20 Minuten ddmpfen. Die Temperatur gelegentlich iiberpriifen, sie sollte bei
etwa 80 Grad liegen.

Den restlichen Ingwer schélen und fein reiben. Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen und
kleinwiirfeln. Zitronengras in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Das ausgelassene Hiithner-
fett durch ein Sieb in einen Topf passieren. Den Jasminreis in einem Sieb waschen und abtropfen
lassen. Den Reis mit Ingwer, Chili und Zitronengras in dem Hiihnerfett anschwitzen. Gefliigel-
fond angieflen und bei geschlossenem Deckel zum Kochen bringen. Hitze reduzieren und den
Reis 15 Minuten quellen lassen.

Die Paprika und Chilischoten waschen, entkernen und klein wiirfeln. Lauchzwiebeln waschen,
putzen und in diinne Ringe schneiden. Alles zusammen in eine Schiissel geben, mit dem Toma-
tenessig und Olivendl mischen. Die Vinaigrette mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Sojasauce mit dem Honig und der Sweet Chili Sauce in einem Topf aufkochen. Die fertigen
Stubenkiiken damit einstreichen. Die Stubenkiikenteile auf dem Gewiirz-Reis anrichten und mit
der Gemiisevinaigrette betraufeln.

Johann Lafer am 13. Februar 2016
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Maispoularden-Brust auf Haselnuss-Wirsing

Fiir vier Portionen
2 TL schwarze Pfefferkorner 1 kleines Bund Thymian 1-2 1 Olivendl

700 g Maispoulardenbrust 2 Lorbeerblétter Salz, Pfeffer

700 g Petersilienwurzeln 2 Schalotten 1 EL Butter

200 ml Gemiisefond 150 ml Sahne 1 Bund Petersilie
Muskatnuss 1 Wirsing 1 Schalotte

1 EL Olivenol 100 g Speck, gewtirfelt 50 g Haselniisse

200 ml Gemiisefond 2 EL Haselnussol 1 Bund Schnittlauch

Thymian waschen, trocken tupfen. Olivendl in eine tiefe Pfanne fiillen, Thymian, Pfefferkérner
und Lorbeer zugeben und auf 60 bis 65 Grad erwédrmen. Maispoulardenbriiste in das warme
Olivenol legen, 30 bis 40 Minuten pochieren. Temperatur mit einem Thermometer kontrollieren.
Petersilienwurzeln waschen, schélen und klein schneiden. Schalotten abziehen und klein wiirfeln.
Beides in einem Topf in der Butter anbraten. Gemiisefond und Sahne angielen, aufkochen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Offen etwa 15 Minuten weich kochen. Anschlielend Petersilien-
blatter zugeben und alles fein piirieren. Piiree nochmals mit Salz und etwas frisch geriebener
Muskatnuss wiirzen.

Wirsing putzen, waschen, halbieren und den Strunk entfernen. Die beiden Hélften in Streifen
schneiden. Schalotte abziehen und kleinwiirfeln in Spalten schneiden. Olivendl in einem Topf
erhitzen, Schalotten und Speck darin zwei bis drei Minuten anbraten. Mit einer Schaumkelle
herausheben und beiseite stellen. Wirsing im entstandenen Bratfett darin anschwitzen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Haselniisse zugeben, ebenfalls kurz anrésten. Das Gemiise mit dem Gemii-
sefond abloschen und fiinf Minuten leise kdcheln lassen. Schalotten-Speck-Mischung zugeben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Haselnussol untermischen. Schnittlauch fein schneiden und
unterriithren.

Petersilienpiiree und Wirsing auf Tellern verteilen. Maispoulardenbriiste in Tranchen schneiden
und darauf anrichten.

Johann Lafer am 19. September 2015
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Perlhuhn-Brust, Pfirsiche, Salbeischaum, Kartoffelspalten

Fiir vier Portionen

4 Perlhuhnbriiste Salz, Pfeffer 12 Scheiben Tiroler Speck
2 EL Olivensl 4 Stiele Thymian 2 Zweige Rosmarin

2 Stiele Salbei 2 Knoblauchzehen 1 kleine rote Chilischote
6 Pfirsiche 30 g Butter 1 EL Vanillezucker

1 EL brauner Zucker 150 ml Weilwein 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 30 g Butter 80 ml Weilwein

500 ml Gefliigelfond 200 ml Sahne 6 Stiele Salbei

400 g festk. Kartoffeln 100 ml Olivendl

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Perlhuhnbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und in den Tiroler Speck einwickeln. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin von allen Seiten kurz scharf anbraten. Thymian, Ros-
marin, Salbei und ungeschélten, halbierten Knoblauch beim Braten zugeben. Das Fleisch samt
Kréauter und Knoblauch auf ein Ofengitter legen und mit einer Fettpfanne in den vorgeheizten
Backofen stellen. 15 bis 20 Minuten garen lassen.

Die Pfirsiche schilen, halbieren, entsteinen und in der Pfanne im Bratfett anschwitzen. Butter,
braunen Zucker und Vanillezucker zugeben. Mit Weiflwein abléschen und je nach Reifegrad ei-
nige Minuten in dem Sud schmoren lassen.

Die Schalotte und den Knoblauch schéilen und kleinwiirfeln. Die Chilischote halbieren, entker-
nen und kleinwiirfeln. Butter in einem Topf schmelzen, Schalotten, Chili und Knoblauch darin
anschwitzen. Mit dem Weiflwein abléschen und einkochen lassen.

Gefliigelfond und Sahne aufgiefen und aufkochen lassen. Drei Stiele Salbei zugeben und zehn
Minuten leise kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend Salbei entfernen.
Kartoffeln waschen, schélen und in Spalten schneiden. In kaltem Wasser abwaschen. Abgielen
und trockentupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin bei mittlerer Hitze
goldbraun und knusprig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend die Kartoffeln mit
einer Schaumkelle herausheben. Salbeiblatter in dem heiflen Olivendl frittieren.

Die Perlhuhnbriiste schriag aufschneiden. Den Salbeischaum mit einem Piirierstab aufschdumen.
Pfirsichhélften und Perlhuhn auf Tellern anrichten, mit dem Salbeischaum betrdufeln und die
Kartoffeln um das Fleisch verteilen. Salbeibléitter dariiber streuen.

Johann Lafer am 08. August 2015
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Poularden-Réllchen auf Oliven-Risoni und Zitronen-Schaum

Fiir vier Portionen

4 Poulardenbriiste, ohne Haut 2 TL grobe Pfeffermischung 3 Bund Thymian

100 g Ziegenfrischkése Salz, Pfeffer 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen je 3 Bund Thymian und Rosmarin 30 g Butter

100 ml Weilwein 600 ml Gefliigelfond 150 ml Sahne

400 ml Gemiisefond 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 200 g Risoni 100 ml Weilwein

100 g griine Oliven 100 g schwarze Oliven 50 g getr. Tomaten

50 g Parmesan 2 EL geschlagene Sahne 50 g Butter

Zucker 1 Zitrone, unbehandelt 80 g kalte Butterwiirfel

2 Schalen Basilikumkresse

Jede Poulardenbrust flach aufschneiden. Mit dem groben Pfeffer und abgezupftem Thymian be-
streuen. Mit dem Plattiereisen zwischen zwei Folien flach klopfen. Das Fleisch salzen. Jeweils
etwas Ziegenfrischkéise darauf streichen. und mit einem Salbeiblatt belegen. Die Fleischscheiben
aufrollen und zuerst straff in Frischhaltefolie, anschliefend in Alufolie wickeln. Die Seiten der
Folie wie ein Bonbon gut eindrehen.

FEin Wasserbad auf etwa 72 Grad erhitzen und die Roéllchen darin etwa 30 Minuten pochieren.
Fiir den Zitronenschaum die Schalotten schilen, kleinwiirfeln. Knoblauch schéilen und halbieren.
Krauter abbrausen und trocken schiitteln. Alles zusammen in der Butter anschwitzen. Mit dem
Weilwein abloschen, den Gefliigelfond und Sahne angieflen. Etwa zehn Minuten kocheln lassen.
Den Gemiisefond aufkochen. Die Schalotte und den Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Beides
in dem Olivendl anschwitzen. Die Risoni zugeben, kurz diinsten. Den Weiflwein angieflen und
verkochen lassen. Nach und nach den heiflen Gemiisefond angieflen und unter gelegentlichem
Riihren bissfest garen.

Die Oliven und die getrockneten Tomaten fein hacken und unter die Risoni mischen. Den Par-
mesan fein reiben und zusammen mit der geschlagene Sahne unter die Risoni rithren. Alles mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Poulardenréllchen aus dem Wasserbad heben, Folie abziehen und die Roéllchen kurz in einer
Pfanne in der heiflen Butter anbraten.

Den Sud durch ein Sieb passieren und zuriick in den Topf geben. Mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker
wiirzen. Die Zitrone waschen, trocknen und die Schale fein abreiben, den Saft auspressen. Die
Sauce wiirzig mit der Zitronenschale und dem Saft abschmecken. Die Sauce zuletzt die Butter
mit einem Piirierstab untermixen.

Zum Anrichten die Olivenrisoni auf Tellern verteilen und je zwei Poulardenrolichen darauf geben.
Mit dem Zitronenschaum betréufeln und mit Basilikumkresse bestreuen.

Johann Lafer am 16. April 2016
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Steckriiben-Curry mit gebackenen Hiahnchen-Bdllchen

Fiir vier Portionen

1 Steckriibe (800 g) 1 Knoblauchzehe 2 Schalotten

20 g Ingwer 2 EL Sesamol 1 TL gelbe Currypaste
200 ml Kokosmilch 200 ml Gemiisefond 500 g Hahnchenbrust
150 g gerducherter Speck 2 Eier 2 EL Speisestirke

je 3 TL Koriander und Kreuzkiimmel 2 EL Sojasauce 1 Bund Koriander

50 ml Mineralwasser 100 g Mehl 200 g Pankobrosel

1 L Pflanzenfett 1 Mango 1 Bund Korianderkraut

Salz, Pfeffer, Chili

Die Steckriibe waschen, schélen und in walnussgrofie Wiirfel schneiden. Schalotten und Knob-
lauch schilen und klein schneiden. Ingwer schilen, fein reiben. Sesamdl in einem Topf erhitzen,
Ingwer, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen. Steckriibenwiirfel zugeben und ebenso
anschwitzen. Currypaste zufiigen, unterrithren und mit der Kokosmilch und dem Gemiisefond
aufgiefen. Bei milder Hitze 20 Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit die Hihnchenbrust und den Speck durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs
drehen und in eine Schiissel geben. Fier trennen.

Fiweifl und Speisestiarke zum Fleisch geben. Koriander und Kreuzkiimmel im Morser grob zer-
stoflen. Das Fleisch mit Salz, Pfeffer, Chili, Koriander, Kreuzkiimmel, Sojasauce und gehacktem
Koriander wiirzen.

Planzenfett in einem Topf auf 160 Grad erhitzen. Aus der Masse kleine Béllchen formen. Eigelbe
mit dem Mineralwasser verquirlen. Die Biéllchen im Mehl wenden, durch das verquirlte Ei zie-
hen und in den Pankobroseln wenden. Béllchen im heiflen Pflanzenfett goldbraun und knusprig
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Die Mango schélen und das Fruchtfleisch in grobe Wiirfel schneiden. Das Steckriibencurry mit
Salz und Pfeffer abschmecken, Mango untermischen und in tiefen Schalen anrichten, die Béllchen
darauf legen. Koriander auf das Curry streuen

Johann Lafer am 03. Oktober 2015
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Kalb-Frikadellen mit Mayonnaise und Bratkartoffeln

Fiir vier Portionen
700 g kleine, festk. Kartoffeln 800 g Kalbsoberschale 100 g fetter Speck

4 Bund Petersilie 2 Stangen Staudensellerie 1 Ei

1 EL grober Dijonsenf 2 EL Semmelbrosel Salz, Pfeffer

1 Biiffel Mozzarella 80 g Butterschmalz 100 g Friihstiicksspeck
1 Bund Petersilie 50 g Butterschmalz 50 g Butter

1 Bund Kerbel 150 ml Rapsol 1 Eigelb

1 TL Senf 1 unbehandelte Zitrone

Die Kartoffeln waschen und in einem Dampfeinsatz auf kochendem Wasser 20 Minuten dimpfen.
Anschliefend kurz kalt abschrecken und pellen.

Das Kalbsfleisch grob wiirfeln, den Speck in Streifen schneiden, beides durch die grobe Scheiben
des Fleischwolfs drehen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Staudensellerie
waschen, Faden ziehen und fein wiirfeln. Das Kalbshack mit Petersilie, Sellerie, Ei, Senf und
Semmelbroseln in eine Schiissel geben. Kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und griindlich mi-
schen.

Den Mozzarella in 12 Wiirfel schneiden. Zwolf Frikadellen aus der Masse formen, in die Mitte
jeweils ein Stiick Mozzarella driicken, rundum gut verschlielen. Die Frikadellen im heiflen But-
terschmalz in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze von beiden Seiten anbraten. Dann
die Hitze reduzieren und die Frikadellen 5-8 Minuten zu Ende garen.

Die Kartoffeln in Scheiben schneiden. Den Friihstiicksspeck wiirfeln. Die Petersilie abbrausen,
trocknen und hacken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffeln darin rundherum
goldbraun anbraten. Speck zugeben und 2-3 Minuten mit braten lassen. Butter und Petersilie
zufiigen und kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Den Kerbel mit dem Rapsol
fein piirieren. Eigelb und Senf in einer Schiissel verrithren. Das Kerbeldl langsam zugeben und
unterschlagen, bis eine cremige Mayonnaise entstanden ist. Zitronenschale fein abreiben und zu-
geben. Den Saft der Zitrone auspressen. Die Kerbelmayonnaise mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.

Die Bratkartoffeln mit den Frikadellen auf einer grofien Platte anrichten und die Mayonnaise in
kleinen Schalen dazu servieren.

Johann Lafer am 10. September 2016
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Kalb -Bdckchen mit Steinpilzknédeln und Wirsing

Fiir vier Portionen
Fiir die Kalbsbickchen:

4 Kalbsbéckchen Salz, Pfeffer 1 EL Mehl

30 g Butterschmalz 4 Schalotten 0,25 Sellerieknollen
2 Knoblauchzehen 1 mittelgrofle Karotte 2 EL Tomatenmark
400 ml Rotwein 500 ml Rinderfond 3 Thymianzweige

2 Rosmarinzweige 1 Lorbeerblatt

Fiir die Steinpilzknédel:

10 g getr. Steinpilze 250 g altbackene Brotchen 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 4 Stiele Petersilie 20 g Butter

200 ml Milch 2 Eier (KI. M) Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Fiir den Wirsing:

1 Wirsing (ca. 600 g) 20 g Butter 100 ml Schlagsahne
100 ml Gemdiisefond

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Béckchen zurechtschneiden, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Mehl bestduben. Butterschmalz in einem Bréter erhitzen
und die Béckchen von allen Seiten goldbraun anbraten. Anschlieflend Schalotten, Sellerie, Knob-
lauch und Karotten waschen, schilen und wiirfeln. Gemiise zu den Béckchen geben. Das Gemiise
mit dem Fleisch solange anbraten, bis alles eine goldbraune Farbe bekommt. Tomatenmark zufii-
gen, kurz mit résten lassen und mit etwas Rotwein abloschen. Etwas einkochen lassen und erneut
mit Rotwein abloschen. Diesen Vorgang mehrmals wiederholen, bis der Wein aufgebraucht ist.
Mit Rinderfond auffiillen, die Krduter zugeben und mit geschlossenem Deckel circa drei Stunden
im Ofen weich schmoren. Steinpilze zehn Minuten in warmem Wasser einweichen, anschlielend
abgieflen und klein hacken. Die altbackenen Brotchen klein wiirfeln und in eine Schiissel geben.
Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln,
Knoblauch und die abgegossenen Steinpilze darin andiinsten. Mit der Milch abléschen und kurz
aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und iiber die Brétchenwiirfel gieflen. Eier
zugeben, gut mischen und fiinf Minuten ziehen lassen. Petersilie abbrausen, trocken tupfen, fein
hacken und unter die Knoédelmasse geben. Frischhaltefolie und Alufolie iibereinander legen, die
Masse darauf geben und zu einer Rolle aufrollen. Die Seiten eindrehen. Aus der Masse kleine
Knodel formen. In einem Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und die Knédel darin zehn
Minuten im siedenden Wasser ziehen lassen. Die dufleren Blédtter vom Wirsing entfernen, Kopf
halbieren und in Streifen schneiden. 20 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen, den Wirsing
darin andiinsten, bis er leicht Farbe nimmt. Sahne und Gemiisefond dazu gieflen und fiinf bis acht
Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die geschmorten Béckchen aus der Sauce
nehmen und warm stellen. Die Sauce durch ein Sieb passieren und gut durchdriicken, so dass
etwas von dem weichen Gemiise mit passiert wird (dadurch entsteht die Bindung der Sauce).
Die Sauce nochmals aufkochen, eventuell mit Speisestéirke binden und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Kalbsbéckchen mit der Sauce anrichten, den Wirsing und die Semmelknddelscheiben
dazu reichen.

Johann Lafer am 17. Januar 2015
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Kalb-Beinscheibe, Petersilienwurzel, Polenta-Croutons

Fiir vier Portionen

1 Bund Suppengemiise 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen
4 Kalbsbeinscheiben Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz
2 EL Tomatenmark 500 ml Rotwein 500 ml Kalbsfond
Je 4 Bund Thymian und Rosmarin 1 Lorbeerblatt 300 ml Gemiisefond
100 g Polentagriefl (instant) 700 g Petersilienwurzeln 30 g Butter

200 ml Gemiisefond 1 Bund Petersilie 4 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 3 Stiele Thymian

Das Wurzelgemiise, die Schalotten und den Knoblauch putzen, schélen, ggf. waschen und in
grobe Wiirfel schneiden. Die Kalbsbeinscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Butterschmalz in einem groflen Bréter erhitzen und das
Fleisch von beiden Seiten darin anbraten. Fleisch heraus nehmen und beiseite stellen. Das Ge-
miise, die Schalotten und den Knoblauch zugeben und anrtsten. Das Tomatenmark mit drei
Essloffeln Rotwein anrithren und zum Gemiise geben. Unter Riithren anbraten, bis es dunkel
wird. Mit der Héilfte des Rotweins abléschen und einkochen lassen. Den restlichen Rotwein an-
gielen und einkochen lassen.

Den Kalbsfond zugeben, die Kalbsbeinscheiben hineinlegen. Krauter in den Sud legen und bei
geschlossenem Deckel im Backofen zwei bis zweieinhalb Stunden garen.

Die Gemiisebriihe aufkochen, den Polentagriefl einstreuen und unter Riithren aufkochen. Mit Salz
wiirzen. Bei geringer Hitze fiinf Minuten kochen lassen. Polenta auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech geben und ein Zentimeter diinn ausstreichen. Beiseite stellen und auskiihlen
lassen.

Die Petersilienwurzeln waschen, schilen und in Scheiben schneiden. Butter erhitzen, die Peter-
silienwurzeln darin anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiisefond und Sahne angielen
und bei mittlerer Hitze bissfest kochen.

Die Petersilie abbrausen, trockentupfen und fein hacken. Unter das Gemiise mischen.

Den Knoblauch schilen, Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Bei-
des kleinhacken. Die Polenta in ein bis zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden und im heiflen
Olivenol knusprig ausbraten. Knoblauch und Thymian kurz vor Ende zugeben und mit braten
lassen. Die Polentawiirfel auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Die Kalbsbeinscheiben aus der Sauce nehmen und abgedeckt beiseite stellen. Die Sauce in einen
Topf passieren und nochmals aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt die kalten But-
terwiirfel einrithren und die Sauce damit binden.

Zum Anrichten die Beinscheiben auf Tellern verteilen und mit der Sauce betrdufeln und das
Petersilienwurzelgemiise danebenlegen. Zuletzt mit den Polentacroutons bestreuen.

Johann Lafer am 30. Januar 2016
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Kalb-Filet auf Pfifferlings-Cranberry-Ragout mit Knddeln

Fiir vier Portionen

800 g Kalbsfilet Salz, Pfeffer 2 EL Rapsol

je 3 Stiele Rosmarin und Thymian 2 Knoblauchzehen, halbiert 30 g Butter

400 g kleine Pfifferlinge 2 Schalotten 50 g Bacon

1 EL Olivenol 20 g Butter 50 g getrocknete Cranberries
200 ml Kalbsfond 100 ml Sahne 1 Bund Schnittlauch

1 kg mehligk. Kartoffeln 2 Eigelbe 2-3 EL Speisestirke

Salz, Muskatnuss 2 EL Wildpreisebeeren 50 g Butter

80 g Semmelbrosel

Backofen auf 120 Grad vorheizen. Kalbsfilet salzen und pfeffern und in einer Pfanne im heiflen
Rapsol von allen Seiten scharf anbraten. Krduter und Knoblauch mit zugeben. Butter in die
Pfanne geben und das Fleisch damit iibergiefflen. Alles auf ein Backblech legen und im vorge-
heizten Backofen 20-25 Minuten garen.

Pfifferlinge putzen und mit einem Pinsel oder kleinem Messer sdubern. Schalotten schilen und
klein wiirfeln. Bacon wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Pfifferlinge darin anbraten.
Bacon und Schalotten zugeben und bréaunen lassen. Butter und Cranberries zugeben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Kalbsfond angieflen, mit der Sahne auffiillen und 2-3 Minuten kécheln las-
sen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und zuletzt unter die Pfifferlinge heben.
Kartoffeln griindlich mit Schale waschen, auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Backofen
etwa 45 Minuten garen. Anschliefend halbieren, Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken,
Schalen entfernen. Kartoffelmasse mit dem Eigelb und der Speisestéirke verriihren, mit Salz und
frisch gemahlener Muskatnuss wiirzen. Aus der Masse etwa 12 Knodel formen. Eine Vertiefung
in jeden Kndodel driicken und mit einem halben Teeltffel Wildpreiselbeeren fiillen. Knédelmasse
gut verschlieBen und rund formen. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen, leicht salzen und
die Knodel hinein geben. Im siedendem Wasser 10 Minuten garen.

Butter in einer Pfanne schmelzen, Semmelbrosel zugeben, anrésten und leicht salzen. Die fertig
gegarten Knodel aus dem Wasser heben, gut abtropfen lassen und in den Semmelbréseln wenden.
Zum Anrichten das Pfifferlingsragout mit den Knoddeln auf Tellern verteilen. Das Kalbsfilet in
Tranchen schneiden, auf das Ragout legen und mit Salz wiirzen.

Johann Lafer am 11. Juli 2015
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Kalb-6Gschnetzeltes, Kartoffel-Spargel-Résti, Gurken-Salat

Fiir vier Portionen
600 g Kalbsriicken, ausgelost 1 EL Speisestérke 2 EL Sojasauce

2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 200 g braune Champignons
1 EL Butterschmalz 2 cl Cognac 200 ml Kalbsfond

150 ml Sahne 1 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

500 g Kartoffeln festkochend 500 g weifler Spargel 2 EL Butterschmalz

2 EL Butter 1 Salatgurke 1 Bund Radieschen

3 EL Weilweinessig 1 TL Senf 1 TL Honig

3 EL Rapskernol 1 Bund Kerbel

Kalbsriicken in Streifen schneiden. Mit der Speisestéirke und der Sojasauce marinieren. Zwiebeln
schilen, in Spalten schneiden. Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Champignons putzen, Stiel
entfernen und halbieren.

Butterschmalz in einem Bréter erhitzen. Fleisch darin portionsweise anbraten. Herausheben
und beiseite stellen. Anschlielend Zwiebeln und Pilze darin anbraten. Knoblauch zugeben, kurz
mit anschwitzen. Bratensatz mit dem Cognac abldschen. Kalbsfond und Sahne angieflen und
aufkochen lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen und zwei bis drei Minuten kocheln lassen.
Die Kartoffeln waschen, schélen und grob raspeln. Spargel waschen, schilen und ebenfalls grob
raspeln. Beides in einer Schiissel mischen. Einen Essloffel Butterschmalz in einer grofien Pfanne
schmelzen. Die Hilfte der Kartoffelmischung zugeben, zu einem Kuchen zusammendriicken und
bei mittlerer Hitze langsam goldbraun und knusprig braten. Rosti wenden und ebenfalls braten.
FEinen Essloffel Butter in Flockchen am Rand verteilen und den Rosti darin schwenken. Mit
dem restlichen Butterschmalz und der Kartoffelmasse ebenso verfahren und einen zweiten Rosti
braten.

Beide Rosti mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Backofen bei 70 Grad warm stellen. Salatgurke
waschen, schélen, lings halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Radieschen waschen,
putzen und vierteln. Beides in einer Schiissel mischen. Aus dem Weifiweinessig, Senf, Honig und
Rapskernol ein Dressing anriihren, mit Salz wiirzen. Gurken und Radieschen damit marinieren.
Kerbel abbrausen, trockenschiitteln und grob zupfen. Zum Salat geben.

Das Fleisch in die Sauce geben und darin kurz erhitzen. Schnittlauch in Rollchen schneiden und
zur Sauce geben. Rosti halbieren, das Kalbsrahmgeschnetzelte darauf anrichten. Den Salat dazu
servieren.

Johann Lafer am 06. Juni 2015
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Mozzarella in Kalb-Kotelett, Frihlingsgemiise, Salat

Fiir vier Portionen

Fiir die Koteletts:

4 Kalbskoteletts, a 250 g 1 Burrata Mozzarella Salz

Pfeffer 4 Stiele Basilikum 2 EL Olivenol
12 Scheiben Bacon

Fiir das Gemiise:

150 g Babymohren 150 g Thai-Spargel 100 g Zuckerschoten
3 Stangen Friihlingszwiebeln 30 g Butter

Fiir den Kréiutersalat:

150 g Krautersalat 1 Zitrone 2 EL Walnussol
1 TL Honig

Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kalbskoteletts von der Seite her aufschneiden und eine tiefe Tasche einschneiden. Burrata in
Stiicke zupfen, Basilikumblétter zupfen und beides in die Taschen fiillen. Je drei Scheiben Bacon
auf ein Stiick Backpapier nebeneinander legen und mit einem Rollholz ausrollen.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Bacon umwickeln. Olivendl in einer Grillpfanne
erhitzen und das Fleisch darin von beiden Seiten eine Minute scharf anbraten. Auf ein Back-
ofengitter legen. Im vorgeheizten Backofen 20 bis 25 Minuten garziehen lassen.

Babymohren putzen und waschen. Thaispargel abbrausen, Zuckerschoten waschen und halbie-
ren. Frithlingszwiebeln putzen, waschen und in schriage Stiicke schneiden. In einem Topf reichlich
leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Babymohren darin zwei Minuten garen, Thaispar-
gel, Zuckerschoten und Friihlingslauch zugeben, eine weitere Minute mitgaren. Gemiise abgielen
und in Eiswasser abschrecken. Butter in einer Pfanne erhitzen, das Gemiise zugeben. In der But-
ter anschwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kréautersalat abbrausen und trocken schleudern. Zitronenschale mit einem Zestenreifler diinn
abschélen. Saft auspressen. Aus einem Essloffel Zitronensaft, Zitronenzesten, Honig und Ol ein
Dressing anrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Salat damit marinieren. Das Fleisch aus dem
Ofen nehmen. Fleisch einmal schrig halbieren und auf dem Gemiise anrichten. Den Krautersalat
locker darauf verteilen.

Johann Lafer am 18. April 2015
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Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:

2 Kalb-Schnitzel & 120 g 150 g Semmelbrosel 50 g Mehl

2 Fier 2 EL geschlagene Sahne 1 Zitrone

2 EL neutrales Pflanzensl 200 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

600 g festk. Kartoffeln 3 Schalotten 1 Bund glatte Petersilie
60 g durchw. Speck 1 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Salatgurke 3 EL Weilweinessig 14 TL Zucker

1 Bund Dill 1 EL Rapskernol 1 rote Chilischote
Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln griindlich waschen, vierteln und in einem Topf 15 Minuten
weich garen. Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Die Petersilie abbrausen und trockenwe-
deln. Die Blétter von den Stielen zupfen und fein hacken. Den Speck fein wiirfeln.

Fiir die Kalbsschnitzel diese waschen, trockentupfen und mit etwas Ol zwischen zwei Klarsichtfo-
lien geben. Mit einem Fleischklopfer diinn ausklopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier und
die geschlagene Sahne mit Hilfe einer Gabel in einer Schiissel verquirlen. Salzen und pfeffern.
Kartoffeln aus dem Topf nehmen, leicht auskiihlen lassen und schilen. Die Kartoffeln in fiinf
Millimeter dicke Scheiben schneiden.

Die Schnitzel in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, dann durch das Ei ziehen und
anschlieffend in den Semmelbroseln panieren.

Das Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Kartoffelscheiben darin gold-
braun anbraten. Die Speckwiirfel zugeben, unter regelméfligem Schwenken der Pfanne anbriu-
nen. 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. Kréftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Gehackte Petersilie unterschwenken.

Fiir den Salat die Gurke waschen, schilen und diinn hobeln. Mit etwas Salz kurz durchkneten
und drei Minuten ziehen lassen. Dill abbrausen, trocknen und fein hacken. Das entstandene Gur-
kenwasser abgielen und die Gurken mit Essig, Zucker und Rapskernol marinieren. Mit etwas
Pfeffer wiirzen und den Dill untermischen. Bei Bedarf mit Chili wiirzen.

In einer weiteren Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel von beiden Seiten circa zwei
Minuten goldgelb ausbacken. Die Schnitzel sollten im heiflen Butterschmalz schwimmen. Auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Das Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurkensalat auf Tellern anrichten, mit je einer
Zitronenspalte garnieren und servieren.

Johann Lafer am 09. November 2016
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Ziircher Geschnetzeltes mit Kartoffel-Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

300 g Kalbfleisch 1 Zwiebel 150 g braune Champignons
25 g Butterschmalz 10 g Mehl 75 ml Weiflwein

100 ml Sahne 3 Bund glatte Petersilie Salz

Pfeffer

Fiir die Résti:

500 g festk. Kartoffeln 1 EL Butter 1 EL Butterschmalz

feines Salz Pfeffer

Fiir das Geschnetzelte die Zwiebeln schélen und klein wiirfeln. Die Champignons sdubern und
die Stiele kiirzen. Die Pilze fein schneiden. Das Kalbfleisch quer zur Faser in diinne Streifen
schneiden. Etwas Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin von allen
Seiten scharf anbraten. Das Mehl dariiber streuen und kurz anrésten. Die Fleischstreifen aus der
Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Die Zwiebelwiirfel und Champignons in derselben Pfanne in etwas Butterschmalz anbraten. Mit
Weiflwein abloschen und aufkochen lassen. Die Sahne dazu gieflen und mit dem Weifiwein ver-
rithren. Das Fleisch zugeben und drei Minuten kocheln lassen. Das Geschnetzelte mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und die Blédtter hacken. Petersilie un-
ter das Geschnetzelte rithren und zum Rosti servieren.

Fiir das Rosti die Kartoffeln griindlich waschen, in eine groflen Topf geben und knapp mit Wasser
bedecken. Einen halben Teeloffel Salz zugeben, nicht zu weich kochen, abgieflen und mit kaltem
Wasser abschrecken. Kartoffeln pellen und grob raspeln. Mit etwas Salz mischen und in zwei
Portionen teilen.

Die Hilfte des Butterschmalzes in einer Pfanne erhitzen. Eine Portion Kartoffelraspel hineinge-
ben und unter Riihren braten, bis sie leicht gebrdunt sind. Dann die Kartoffelmasse mit einem
Pfannenwender zu einem Kuchen zusammenschieben. Mit einem entsprechend grofien Teller, der
genau in die Pfanne passt, beschweren. Die Rosti bei mittlerer Hitze auf der Unterseite gold-
braun braten. Dann die Résti mithilfe eines Geschirrtuchs samt Teller stiirzen und mit der hellen
Seite wieder in die Pfanne gleiten lassen. Die zweite Seite ebenfalls goldbraun braten, dabei die
Butter in kleinen Flockchen vom Rand dazugeben. Im Backofen bei 60 Grad warmstellen. Mit
der iibrigen Kartoffelmasse eine zweite Rosti in Butterschmalz braten.

Ziircher Geschnetzeltes mit Kartoffelrésti auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 11. November 2016
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Gekrdutertes Lamm-Karree mit Rotwein-Feigen, Polenta

Fiir vier Portionen

1 kg Lammkarree Salz Pfeffer

2 EL Senf 2 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen
3 Stiele Rosmarin 3 Stiele Thymian 400 ml Gemiisefond
50 g Instant Polentagriel Muskatnuss 100 ml Sahne

2 Stiele Rosmarin 4 Stiele Thymian 3 Stiele Minze

30 g Parmesan 8 Feigen 2 Schalotten

30 g Zucker 250 ml Rotwein 1 Zweig Rosmarin

1 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch

Backofen auf 120 Grad vorheizen. Lammkarree mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Senf be-
streichen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin rundum anbraten. Krduter und
Knoblauch zum Braten mit in die Pfanne geben. Auf ein Ofengitter legen, Kriuter und Knob-
lauch darauf verteilen und 20 bis 25 Minuten im Backofen garen.

Gemiisebriihe und 50 Milliliter Sahne mit Rosmarin und Thymian aufkochen, fiinf Minuten zie-
hen lassen, Krauter wieder entfernen. Polentagrief einrithren und unter Riihren aufkochen lassen.
Auf kleinster Flamme fiinf bis acht Minuten ausquellen lassen. Mit Salz und frisch geriebener
Muskatnuss wiirzen. Sahne steif schlagen, Minze fein hacken, Parmesan fein reiben. Thymian
und Rosmarin fein hacken. Sahne, Parmesan und die Minze zuletzt unter die fertige Polenta
heben.

Feigen abbrausen, schiilen und halbieren. Schalotten schiilen und in Spalten schneiden. Zucker in
einer Pfanne karamellisieren, Schalotten zugeben und anschwitzen. Mit dem Rotwein abloschen,
Rosmarin zugeben.

Zwei bis drei Minuten kocheln lassen, bis sich der Zucker gelost hat. Feigen in den Sud legen
und bei milder Hitze etwa fiinf Minuten kocheln lassen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln. Petersilie fein hacken, Schnittlauch
in feine Rollchen schneiden. Lammkarree aus dem Ofen nehmen, in den Kridutern wenden, in
Tranchen schneiden. Fleisch mit Salz wiirzen. Polenta auf Tellern verteilen, Lamm darauf legen
und die Feigenhiélften und Schalotten mit dem Rotweinsud darauf verteilen.

Tipp:

Dazu einen bunten Tomatensalat servieren. Dafiir 500 Gramm bunte Tomaten héuten, entker-
nen und in Streifen schneiden. Mit zwei Essloffeln Olivendl, Salz, Pfeffer und drei Stielen frisch
gehackter Petersilie marinieren.

Johann Lafer am 27. Juni 2015

78



Lamm-6Gulasch mit Couscous, Datteln und Granatapfel

Fiir vier Portionen

600 g Lammlachs 2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

1/2TL Kreuzkiimmel 1/2 T1 Koriander 1/2 T1 schwarzer Pfeffer

2 Gewiirznelken 3 TL Zimtpulver 1 TL Safranfiden

3 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 50 ml Marsala

250 ml Lammfond Salz 200 ml Gemiisefond

200 g Couscous 1 Salatgurke 100 g Datteln, getrocknet
1 Granatapfel 1 Bund Petersilie 1 Bund Minze

Salz, Pfeffer 2 EL Honig 3 EL Weiflweinessig

2 EL Olivenol 150 g Kirschtomaten 100 g Pinienkerne, gerdstet

Das Lammfleisch in walnussgrofie Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch schilen
und wiirfeln. Die Gewlirze in einem Morser zerstoflen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, das
Fleisch darin kurz, scharf anbraten, herausnehmen und beiseite stellen.

Gewlirze, Zwiebeln und Knoblauch in die Pfanne geben und anschwitzen. Das Tomatenmark
zugeben und anrtsten. Mit dem Marsala abléschen und Lammfond angieflen. Mit Salz wiirzen
und etwa fiinf bis acht Minuten sémig einkochen lassen.

Die Gemiisebriithe aufkochen und iiber den Couscous gieflen, fiinf Minuten ziehen lassen.
Inzwischen die Gurke waschen, schilen, entkernen und kleinwiirfeln. Datteln entkernen und
hacken. Granatapfel aufschneiden, aufbrechen und die Kerne herausklopfen. Die Petersilie und
die Minze abbrausen, trocknen und hacken. Gurke, Granatapfel, Datteln, Minze und Petersilie
zum Couscous geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Honig, Essig und Olivendl zugeben. Alles
gut vermengen.

Die Kirschtomaten halbieren und mit dem Fleisch zusammen in die Sauce geben. Nochmals kurz
erhitzen. Das orientalische Lammfleisch auf Tellern verteilen und mit dem Couscous zusammen
anrichten. Zuletzt mit den Pinienkernen bestreuen.

Johann Lafer am 09. April 2016
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Lamm-Karree mit Krduter-Knédeln und Spargel

Fiir zwei Personen

Fiir das Lammkarree:

1 Lammkarree a 400 g 2 Knoblauchzehen 1 TL grober Dijon-Senf
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Kriuterknddel:

1 Bund Frankfurter Krduter 2 Brotchen, vom Vortag 2 Schalotten

1 Ei 100 ml Milch 1 Muskatnuss
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Spargel:

1 Bund weifler Spargel 1 Orange 20 g Butter

1 EL Honig 2 EL Olivenol Chiliflocken

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Frankfurter Kriuter fiir die Knédel waschen, trocken tupfen und die Blédtter vom Stiel ab-
zupfen. Die Stiele fiir das Lammkarree beiseitelegen.

Das Lammkarree mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Senf bestreichen. Die Knoblauchze-
hen halbieren und zusammen mit den Krauterstielen auf das Fleisch legen. Dieses fiir 20 Minuten
in den Ofen geben.

Fiir die Knodel einen Topf mit Salzwasser zum Sieden bringen. Einige Blitter der Frankfurter
Kréuter fiir die Garnitur beiseitelegen, den Rest fiir die Knodel fein hacken. Die Schalotten ab-
ziehen und klein wiirfeln. Zusammen mit der Milch in einem Topf aufkochen.

Die Brotchen klein wiirfeln und in eine Schiissel geben. Die heifle Milch dariiber gieflen und
gehackten Kriuter und das Ei ebenfalls dazugeben. Die Masse mit Salz, Pfeffer und ein wenig
Abrieb der Muskatnuss abschmecken. Alles gut vermengen und sechs Knodel daraus formen.
Diese fiir fiinf Minuten im Wasser ziehen lassen.

Fiir den Spargel eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Den Spargel schélen und das untere Drittel
abschneiden. Anschlielend in schrige, zwei Zentimeter lange Stiicke, schneiden. Die Spargel-
stiicke drei Minuten in der Pfanne anbraten. Die Schale der Orange abreiben und anschlieflend
halbieren und auspressen. Den Spargel mit dem Orangensaft abléschen und mit Orangenabrieb
verfeinern. Den Honig dazugeben und alles mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Den Spargel
in dem Sud bissfest garen. In einer zweiten Pfanne die Butter erhitzen. Den Spargel kurz vor
dem Anrichten in der Butter schwenken. Den Sud aufbewahren.

Fiir das Lammkarree eine Pfanne mit dem Olivendl erhitzen. Das Fleisch aus dem Ofen neh-
men, die Krauter entfernen und eine Minute scharf in der Pfanne anbraten. Anschliefend in vier
Stiicke schneiden.

Das Lammkarree mit Krauterknédeln und gebratenem Spargel auf Tellern anrichten, mit dem
Sud aufgieflen und servieren.

Johann Lafer am 05. Juni 2015
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Lamm-Karree mit Krdauter-Kruste, Erbsen-Kartoffel-Piiree

Fiir vier Portionen
500 g mehligk. Kartoffeln 500 g grobes Meersalz 1 Bund gemischte Kriuter

100 g Toastbrot 70 g Butter 700 g Lammkarree
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

3 Knoblauchzehen % Bund Thymian % Bund Rosmarin
3 Schalotten 2 Knoblauchzehen 350 g TK-Erbsen
30 g Butter 200 ml Gefliigelfond Salz

Muskatnuss 100 ml Milch 50 g Butter

150 g Zuckerschoten 3 EL Olivenol 1 Zitrone
Erbsensprossen

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schéilen und auf einem Backblech
auf dem Salz verteilen. In 45 Minuten weich garen.

Die Krauter abbrausen und trockentupfen. Die Blédtter von den Stielen zupfen. Das Toastbrot
entrinden und in einer Kiichenmaschine mit den Kriutern fein mahlen. Die Butter mit einer Pri-
se Salz schaumig rithren und das Krauter-Toastbrot, unterrithren. Die Krauterbutter in einen
Gefrierbeutel fiillen, 3 mm diinn ausstreichen und kalt stellen.

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Das Lammkaree mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne im heiflen Olivendl von allen Seiten anbraten. Halbierte Knoblauchzehen und die
Thymian- und Rosmarinzweige beim Anbraten mit zugeben. Die Lammkarrees auf ein Ofen-
gitter legen und mit der Krauterkruste bedecken. Im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten
garen. Anschlieffend aus dem Ofen nehmen.

Die Butter auf Grofe der des Fleischs zurechtschneiden, Folie abziehen und auflegen. Im Backofen
bei zugeschalteter Grillfunktion (ca. 230 Grad) goldbraun gratinieren. Das Fleisch anschliefend
noch 5 Minuten ruhen lassen.

Die Schalotten und den Knoblauch schélen und wiirfeln. Die Hélfte davon mit den Erbsen zu-
sammen in der Butter anschwitzen. Gefliigelfond angielen und 10 Minuten kocheln lassen. Die
Milch mit der Butter aufkochen und mit Salz und Muskat wiirzen. Die Kartoffeln durch eine
Presse driicken und mit der Milch verriihren. Die Erbsen samt der Fliissigkeit fein piirieren und
unter die Kartoffeln mischen. Zuletzt nochmal mit Salz und Muskat abschmecken.

Die Zuckerschoten waschen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, iibrige Schalotten und Knoblauch
und die Zuckerschoten darin anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Erbsen-
sprossen mit unter die Zuckerschoten mischen.

Zum Anrichten die Lammkarrees in Tranchen schneiden und auf einer Nocke Erbsenpiiree an-
richten. Die Zuckerschoten darauf geben und mit dem Sud betraufeln.

Johann Lafer am 03. September 2016
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Lamm-Roulade, Oliven-Risotto, karamellisierte Tomaten

Fiir vier Portionen
Fiir die Lammroulade:

4 Lammlachse 1 Bund gemischte Krauter 2 EL Senf

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Olivenrisotto:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

200 g Risottoreis 150 ml Weiflwein 800 ml Gefliigelfond
150 g schwarze Kalamata Oliven 1 Zweig Rosmarin 30 g Parmesan

30 g Butter

Fiir die Tomaten:

200 g Kirschtomaten am Stiel 2 rote Zwiebeln 2 E Honig

2 EL Olivendl Salz Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Zunichst die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Lammlachse der Linge nach
flach aufschneiden, das Fleisch plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Senf bestreichen.
Die gehackten Krauter darauf streuen und das Fleisch zu einer Roulade aufrollen. Mit Kiichen-
garn binden und in einer Pfanne im heiflen Olivendl von allen Seiten anbraten. Im Backofen etwa
12 bis 15 Minuten garen lassen.

Fiir das Olivenrisotto Schalotten und Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Olivendl in einem
Topf erhitzen, Schalotten, Knoblauch darin anschwitzen, Risottoreis zugeben, ebenfalls anschwit-
zen und mit dem Weiflwein abldschen.

Kurz einkochen lassen, heiflen Fond nach und nach angieflen und unter gelegentlichem Riihren
einkochen lassen. Risottoreis etwa 18 Minuten garen, bis er innen noch leicht bissfest ist. Oliven
und Rosmarin hacken und mit dem frisch geriebenem Parmesan und Butter unter den Risotto
mischen.

Anschlielend die Kirschtomaten abspiilen und die Rispen in Stiicke schneiden mit je 3 Tomaten.
Rote Zwiebeln schélen und in Spalten schneiden. Honig und Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen, die Zwiebelspalten darin anschwitzen, die Tomatenrispen hinein geben, unter Schwenken
karamellisieren und aufplatzen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lammrouladen aus dem
Backofen nehmen, Kiichengarn entfernen, in Scheiben schneiden. Risotto auf Tellern anrichten,
Lammroulade und Kirschtomaten darauf legen und servieren.

Johann Lafer am 28. Méarz 2015
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Lamm-Riicken-Filet mit Krduter.Polenta und Chili- Aprikosen

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

2 Lammriickenfilets & 200 g 8 Scheiben Friihstiicksspeck Salz, Pfeffer
Fiir die Polenta:

100 g Polentagrief3 400 ml Gemiisefond 50 ml Sahne

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Minze 1 Bund Thymian
Salz Pfeffer

Fiir die Aprikosen:

6 Aprikosen 1 rote Chili 1 Orange

1 EL Honig 2 EL Weiflweinessig Salz

Pfeffer

Den Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Fleisch den Lammriicken mit Pfeffer wiirzen. Speck zwischen Frischhaltefolie diinn aus-
rollen und das Fleisch damit umwickeln. Fleisch mit Kiichengarn in Form binden. Pfanne erhitzen
und das Fleisch darin von allen Seiten ohne Fett circa fiinf Minuten rundum kréftig anbraten.
Auf ein Ofengitter legen und im Ofen 15 Minuten garen.

Fiir die Polenta 300 Milliliter Fond aufkochen und die Polenta einriihren. Einmal aufkochen las-
sen und die Polenta zehn Minuten ausquellen lassen. Petersilie, Minze und Thymian abbrausen,
trockenwedeln und zupfen. Kréauter im restlichen Fond fein aufmixen.

Fiir die Aprikosen diese waschen, halbieren und den Stein entfernen. Chili halbieren, entkernen
und fein hacken. Aprikosen, Chili und Honig in einem Topf anschwitzen. Mit dem Weifiweinessig
und dem Saft einer Orange abloschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Polenta mit Salz und Pfeffer wiirzen, den Kréauterfond unterrithren und zwei Essloffel geschla-
gene Sahne unterheben. Kriauterpolenta als Streifen auf die Teller geben. Das Fleisch in sechs
Tranchen schneiden und auf die Polenta legen. Die Aprikosen mit dem Sud um das Fleisch
verteilen und servieren.

Johann Lafer am 22. Juli 2016
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Lamm-Riicken-Filet, Basmati-Gewiirz-Reis, Ingwer-Spitzkohl

Fiir vier Portionen
4 TL Koriandersamen 1/2 TL Kreuzkiimmel 1/2 TL schwarzer Pfeffer

20 g Ingwer 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote
150 g Joghurt 800 g Lammriickenfilet ~Saft, Schale 3 Zitrone
2 EL Olivenol 200 g Basmatireis 2 Sternanis

1 Zimtstange 1 TL Koriandersamen 4 Kardamomkapseln
300 ml Gemiisebrithe  Salz, Pfeffer 1 Spitzkohl

1 rote Paprikaschote = 20 g Butter 30 g Ingwer

1 Knoblauchzehe 2 Schalotten 150 ml Gemiisefond
300 g Joghurt 1 Bund Minze 1 Bund Koriander

1 Limette

Koriandersamen, Kreuzkiimmel und schwarzen Pfeffer in einer Pfanne ohne Fett kurz anrésten
und im Morser zerstolen. Ingwer und Knoblauch schilen, beides klein wiirfeln. Chili halbieren,
entkernen und fein wiirfeln. Die Gewiirze zum Joghurt geben, mit Salz, Zitronenschale und Zi-
tronensaft wiirzen und verrithren. Das Lamm mit dem Joghurt einstreichen, wenn moglich, zehn
Minuten einziehen lassen.

Den Basmatireis in einem Sieb abbrausen. Die Gewiirze im Morser grob stoflen und in einen
Topf geben. Etwas Brithe angieflen, die Gewlirze mit Backpapier abdecken und den Reis in das
Backpapier fiillen. Die restliche Brithe zum Reis in das Backpapier gieflen. Bei geschlossenem
Deckel zum Kochen bringen. Hitze reduzieren und den Reis circa 15 Minuten ausquellen lassen.
Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Das Fleisch in einer Pfanne im heilen Oliventl anbraten.
AnschlieBend im vorgeheizten Ofen bei 120 Grad 20 Minuten garen.

Den Spitzkohl putzen, waschen und halbieren. Den Strunk entfernen und den Kohl klein schnei-
den.

Paprika waschen, putzen und in Streifen schneiden. Ingwer, Knoblauch und Schalotten schélen,
alles klein wiirfeln und in einem Topf in der heiflen Butter anrésten. Den Spitzkohl und Paprika
zugeben und anschwitzen. Gemiisefond angieflen und den Kohl etwa fiinf Minuten schmoren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Minze und Koriander abbrausen, trocken schiitteln und klein schneiden. Restlichen Joghurt mit
Minze und Koriander, Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und aufschneiden. Schnittflichen mit etwas Salz wiirzen.
Basmatireis und Spitzkohl auf Tellern anrichten, das Fleisch darauf legen. Den restlichen Joghurt
dazu servieren.

Johann Lafer am 07. November 2015
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Lamm-Schnitzel auf Artischocken, Zucchini und Tapenade

Fiir vier Portionen

% Bund Petersilie 200 g Toast 2 Lammlachse

Salz Pfeffer 3 Eier

30 g Sahne 50 g Mehl 250 g Butterschmalz
8 junge Artischocken 3 Zitrone 2 Stiele Thymian

1 Zweig Rosmarin 2 EL Olivensl 2 Zucchini

100 g schwarze Oliven 3 EL Olivensl % Knoblauchzehe

2 Anchovis 1 TL Kapern

Petersilie abbrausen und trocken schiitteln, Blédtter von den Stielen zupfen. Toastbrot entrinden
und in Wiirfel schneiden. Toastbrot und Petersilie in einer Kiichenmaschine fein mahlen. Sahne
anschlagen und mit den Eiern verquirlen. Lammlachse einmal quer halbieren, mit Frischhaltefolie
abdecken und plattieren. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden und durch das
verquirlte Ei ziehen. Zuletzt in den Kriuterbroseln wenden und leicht andriicken. Butterschmalz
in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten goldbraun braten.
Anschlieflend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Im Backofen bei 60°C Ober-/Unterhitze warm
stellen.

Artischocken putzen und vierteln. Zitrone auspressen und die Artischocken damit betriufeln.
Thymian und Rosmarin abbrausen, Blédtter und Nadeln fein hacken. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Artischocken darin goldbraun anbraten. Kriuter zugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Zucchini waschen und in schridge Scheiben schneiden. Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen,
Zucchini darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Tapenade Oliven, geschilten
Knoblauch, Anchovis und Kapern mit Olivendl in einer Kiichenmaschine fein piirieren. Mit
Pfeffer wiirzen. Zum Anrichten die Zucchini und Artischocken auf Tellern verteilen, je zwei
Lammschnitzel darauf geben. Mit einigen Tupfen Tapenade garnieren.

Johann Lafer am 02. Mai 2015
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Rotes Linsen-Curry mit gebackenen Lamm-Satés

Fiir zwei Personen

Fiir das Curry:

1 kleine Siiflkartoffel 1 Schalotte 80 g rote Linsen

1 Zehe Knoblauch 20 g Ingwer 3 Limette

3 Bund Schnittlauch 1 TL rote Currypaste 100 ml Kokosmilch
100 ml Gemiisefond 1 EL Olivenol

Fiir die Satés:

1 Lammlachs, 300 g 1 Ei 1 TL grober Senf
1 TL Raz-el-Hanout 3 EL Mehl 100 g Panko
Erdnussol Salz Pfeffer

Fiir das Curry die StiBkartoffel waschen, schilen und in einen Zentimeter grofie Wiirfel schneiden.
Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, Ingwer schélen und alles fein wiirfeln. Siilkartoffeln,
Schalotten, Knoblauch und Ingwer in der Pfanne im heiflen Olivendl anschwitzen. Die Currypaste
zugeben und kurz anrésten. Mit Kokosmilch und Gemiisefond aufgiefen. Die Linsen waschen,
zugeben und etwa zehn Minuten kocheln lassen. Fiir die Satés den Lammlachs ldngs in vier
Streifen schneiden, wellenartig auf Bambusspiefle stecken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
einem kleinen Topf das Erdnussél (etwa zehn Zentimeter hoch einfiillen) auf 170 Grad erhitzen.
Das Ei aufschlagen und mit dem Senf und Raz el hanout verquirlen. Die Satés in Mehl wenden,
durch die Ei-Mischung ziehen und zuletzt im Panko wenden. Im vorbereiteten Erdnussol etwa
zwei Minuten goldbraun und knusprig ausbacken. Herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen, anschlieend salzen.

Das Curry mit Salz, Pfeffer und etwas ausgepresstem Limettensaft wiirzen. Den Schnittlauch
waschen, in feine Rollchen schneiden und iiber das Curry streuen.

Rotes Linsencurry mit gebackenen Lammsatés auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 11. November 2016
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Muschel-Pasta

Fiir vier Portionen
Fiir die Muscheln:

2 kg gemischte Muscheln 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 200 ml Weilwein

Fiir die Pasta:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 20 g Butter

250 g Spaghettini 1 Chilischote 750 ml heiler Gefliigelfond

500 g Strauchtomaten % Bund Petersilie Salz
Pleffer aus der Miihle Chili aus der Miihle

Muscheln griindlich in kaltem Wasser waschen, die Bérte entfernen, beschidigte und gedffnete
Muscheln entfernen. Schalotten und Knoblauch schilen und grob wiirfeln. Olivendl in einem
grofen Bréter erhitzen, Schalotten, Knoblauch und die Muscheln darin anschwitzen. Mit dem
Weilwein abloschen, Tomatenmark zugeben und die Muscheln bei geschlossenem Deckel etwa
zehn Minuten garen. Dabei immer wieder den Topf riitteln, damit sich die Muscheln gut 6ffnen
konnen. AnschlieBend Muscheln in einem Sieb abseihen, den Sud dabei auffangen. Noch ge-
schlossene Muscheln aussortieren. Schalotten und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Butter
in einem ovalen Bréter schmelzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen. Spaghettini und
Chilischote zugeben und darin wenden. Mit Gefliigelfond auffiillen abloschen, so dass die Nudeln
gerade bedeckt sind. Unter gelegentlichem Riihren garen, bis die Briithe von den Spaghettini auf-
gesogen wurde. Nun nach und nach Briihe angieflen und einkochen lassen, bis die Nudeln al dente
gegart sind. Muschelsud zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten waschen, Bliitenansatz
entfernen und die Haut kreuzweise einritzen. Tomaten in reichlich kochendem Wasser einige
Sekunden blanchieren, herausheben, in Eiswasser abschrecken und hiuten. Tomaten vierteln,
entkernen und die Filets in Wiirfel schneiden. Muscheln, Tomatenwiirfel und gehackte Petersi-
lie zu den Spaghettini geben. Alles mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Eine bis zwei Minuten
kocheln lassen und servieren.

Johann Lafer am 21. Februar 2015
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Muschel-Ragout a la Creme mit Ricotta- Tomaten-Ravioli

Fiir vier Portionen

150 g Mehl 150 g HartweizengrieB 1 TL Salz

1 EL Ol 3 Eier 1,5 kg Miesmuscheln

500 ml Gemiisefond 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenol 150 g Bacon 4 Stangen Staudensellerie
100 ml WeiBlwein 200 ml Sahne 4-5 Zweige Thymian

4 getrock. Tomatenfilets 4 Stiele Basilikum 250 g Ricotta

1 Ei 2 EL Semmelbrosel Salz

Pfeffer Chili 1 Eigelb

1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
Mehl

Mehl und Hartweizengrie mischen, Eier, Ol und Salz zugeben und in der Kiichenmaschine zu
einem festen, glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten ruhen lassen.
Die Muscheln in einem Sieb in reichlich kaltem Wasser griindlich sdubern. Getffnete Muscheln
wegwerfen. Gemiisefond in einem groflen Topf aufkochen, die Muscheln dazugeben und darin
zugedeckt sechs Minuten garen. Anschlieflend durch ein Sieb abgielen und den Sud auffangen.
Das Muschelfleisch aus den Schalen 16sen.

Die Schalotten und den Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Bacon in kleine Wiir-
fel schneiden. Sellerie waschen, schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

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

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

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

In der Zwischenzeit den Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche mit Hilfe einer Nudelma-
schine diinn ausrollen. Die Ricottamasse mit etwas Abstand in kleinen Portionen auf den Teig
setzen. Die Rénder mit verquirltem Eigelb einstreichen. Mit einer zweiten Bahn belegen und
diese leicht andriicken. Mit Hilfe eines Ravioliausstechers ausstechen.

Reichlich leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Ravioli darin zwei bis drei Mi-
nuten garen. Herausheben und gut abtropfen lassen.

Kerbel, Petersilie und den Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.
Restliche Sahne in einer Schiissel mit dem Schneebesen halbsteif schlagen. Den Muschelsud mit
einem Piirierstab aufmixen. Die Sahne und die gehackten Kréuter unterheben, Muscheln und
Speckmischung zugeben und mit Salz, Pfeffer und Chili aus der Miihle abschmecken. Das Mu-
schelragout mit den Ravioli in tiefen Tellern servieren.

Johann Lafer am 24. Oktober 2015
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Riesen-Garnelen auf Spargel-Rhabarber-Ragout, Spaghetti

Fiir vier Portionen

1 Bund weifler Spargel 3 Stiele Thymian 3 Stiele Rosmarin

2 halbierte Knoblauchzehen 400 g Rhabarber 2 Schalotten

30 g Butter 1 TL Zucker 100 ml Gemiisefond

Salz, Pfeffer 250 g frische Spaghetti 4 Knoblauchzehen

1 Chilischote 4-5 EL Olivensl 12 Riesengarnelen mit Schale
2 Knoblauchzehen 4 Stiele Thymian 4 Stiele Rosmarin

2 EL Olivenosl 1 Zitrone 50 g Rucola

Den Spargel waschen, schilen und die Enden abschneiden. Einen Dampftopf 3 ¢m hoch mit
Wasser befiillen, Krauter und Knoblauch in das Wasser geben und aufkochen. Die Spargelstangen
in den Dampfeinsatz legen, diesen in den Topf setzen und die Spargelstangen etwa 12-15 Minuten
bei geschlossenem Deckel démpfen.

Den Rhabarber waschen, schélen und in 2-3 cm lange Stiicke schneiden. Die Schalotten schélen
und wiirfeln.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen, Rhabarber und Schalotten darin anbraten. Zucker dariiber
streuen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Gemiisefond angieflen und das Gemiise etwa 3-5
Minuten bissfest garen.

Die Spaghetti in reichlich leicht gesalzenem Wasser al dente kochen. Die Knoblauchzehen schilen,
Chili halbieren und entkernen, beides fein hacken. Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen,
Knoblauch und Chili darin anschwitzen. Die heiflen Spaghetti zugeben und unterschwenken.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Riesengarnelen waschen und trockentupfen. Olivendl mit den halbierten Knoblauchzehen
und den Kridutern in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen darin 1-2 Minuten anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas Zitronensaft betriufeln.

Die Spaghetti in Pastatellern anrichten, die Riesengarnelen, den Rhabarber und Spargel darauf
geben. Mit Olivendl betrdufeln und den Rucola dariiber streuen.

Johann Lafer am 23. April 2016
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Spargel-Consommé mit Garnelen-Maultaschen

Fiir vier Portionen
2 Bund weifler Spargel 200 g Hihnchenbrust 800 ml Gefliigelfond

2 Eiweif3 2 EL Crushed-Ice Salz

3 Stiele Petersilie 8 Riesengarnelen, 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 4 Stiele Koriander Salz

Pfeffer Chili 12-16 Wan-Tan-Blatter
1 Eigelb Zucker Koriander zur Garnitur

Spargel waschen, schilen und die Enden abschneiden. Die Spargelspitzen abschneiden und beisei-
te legen. Hahnchenbrust wiirfeln und durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen. Die Hilfte
der Spargelstangen ebenfalls durch den Fleischwolf drehen und mit dem Fleisch, den Eiweifl und
dem Crushed Ice mischen. Klarfleisch mit dem Gefliigelfond in einen Topf geben und mischen.
Petersilie zugeben und bei kleiner Hitze langsam aufkochen. Gelegentlich vorsichtig umriihren, so
dass das Klérfleisch aufsteigen kann und nicht am Topfboden ansetzt. Am Siedepunkt 30 Minu-
ten ziehen lassen, bis eine klare Briihe entstanden ist. Ein Sieb mit einem Mulltuch/Passiertuch
auslegen und die Briihe hinein schopfen. Restliche Spargelstangen in Stiicke schneiden und mit
den Spargelspitzen in kochendem Salzwasser bissfest kochen, abgieflen und in Eiswasser ab-
schrecken. Garnelen fein hacken. Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Koriander
abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Alles mischen und kriftig mit Salz, Pfeffer und
Chili wiirzen. Wan Tan Blétter auslegen, je einen Teeloffel Garnelenmasse darauf geben, die
Rénder mit Eigelb einstreichen und mit einem zweiten Blatt belegen. Mit Hilfe eines Ravioli-
Ausstechers runde Maultaschen ausstechen. In kochendem Salzwasser zwei Minuten garen.

Die heifle Spargelconsommé mit Salz und Zucker wiirzen und in tiefen Tellern anrichten.
Spargelstiicke und die Maultaschen hinein geben. Mit einigen Korianderblidttchen garnieren.
Tipp:

Nach Belieben mit diinn geschnittenen Mangoldstielen und feinen Paprikastreifen garnieren.

Johann Lafer am 25. April 2015
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Roastbeef mit Frankfurter griiner Sofe, Bratkartoffeln

Fiir vier Portionen
Fiir das Roastbeef:

1 kg Roastbeef 3 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
5 Knoblauchzehen 1 TL schwarze Pfefferkorner 50 ml Olivendl
Salz

Fiir die Bratkartoffeln:

600 g festk. Kartoffeln 3 Schalotten 100 g Bacon

30 g Butterschmalz 3 Bund Petersilie 30 g Butter

Fiir die griine Sauce:

1 Bund Frankfurter Kriautermischung 1 TL Senf 250 g Creme-fraiche
% Zitrone Chili Zucker

Fiir den Sauerampfersalat:

150 g Sauerampfersalat 1 EL Walnussol

Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln. Die Knoblauchzehen ungeschélt halbie-
ren. Die Pfefferkérner im Morser grob zerstof3en.

Das Fleisch mit den Krautern, Knoblauch, Pfeffer und Olivendl in einen Gefrierbeutel geben.
Fest verschliefen und mindestens 2 Stunden an einem kiihlen Ort marinieren. Das Fleisch aus
dem Beutel nehmen und die Marinade beiseite stellen. Das Roastbeef rundherum mit Salz wiir-
zen. Das Butterschmalz in einer entsprechend groflen gusseisernen Pfanne oder Bréter erhitzen.
Das Roastbeef darin von allen Seiten goldbraun und knusprig anbraten (das dauert pro Seite
2-3 Min.).

Den Backofen auf 100° C vorheizen (Umluft 80° C). Das Fleisch auf ein Ofengitter legen und auf
ein Backblech setzen. Mit der Marinade und den Krautern bedecken. Im vorgeheizten Backofen
auf der mittleren Schiene 1-1,5 Stunden garen.

Bei einer Kerntemperatur von 54-56° C ist das Roastbeef medium gebraten. Mit einem Fleischt-
hermometer iiberpriifen. Nach der Garzeit das Roastbeef noch weitere 10 Min. ruhen lassen,
damit der Fleischsaft sich gleichméfBig verteilt.

Die Kartoffeln griindlich waschen, in der Schale weich kochen. Bacon klein wiirfeln. Die Scha-
lotten schilen und fein wiirfeln. Kartoffeln abgieen und kurz abkiihlen lassen.

Anschlielend pellen und in Scheiben schneiden. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein
hacken.

Das Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Kartoffelscheiben goldbraun
anbraten. Den Bacon zugeben und goldbraun braten. Die Schalottenwiirfel zufiigen und ebenfalls
anbraten, bis sie etwas Farbe nehmen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie zugeben, Butter
zugeben und Kartoffeln damit glasieren.

Die Krauter waschen, dicke Stiele entfernen und in einer Salatschleuder trocken schleudern.
Die Krauter in einen Standmixer geben und zusammen mit dem Senf, Sauerrahm und dem Zi-
tronensaft fein mixen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Chili Zitronensaft abschmecken.
Sauerampfersalat waschen und trocken schleudern. In einer Schiissel mit dem Walnussol und
einer Prise Salz und Zucker wiirzen.

Zum Anrichten das Fleisch in Scheiben schneiden und mit den Bratkartoffeln auf eine Platte
geben. Einige Tupfen Griine Sauce dazu geben und den Salat daneben anrichten.

Johann Lafer am 16. Mai 2015

94



Roastbeef mit Sauce Tartare und Kartoffel-6Gurken-Salat

Fiir vier Portionen

700 g festk. Kartoffeln 800 g Roastbeef 3 Stiele Thymian

3 Stiele Rosmarin 3 Knoblauchzehen, grob gehackt 1 TL schwarze Pfeffermischung
3 EL Olivenol Salz 1 Salatgurke

2 Schalotten 200 ml Gemiisefond 2 TL Senf

4 EL Weilweinessig 2 TL Zucker 2 EL Rapsol

4 Bund Schnittlauch 2 Gewiirzgurken 1 TL Kapern

2 Sardellen 1 Bund Petersilie 1 Eigelb

1 TL Senf 150 ml Rapsol £ Zitrone

Die Kartoffeln griindlich waschen, in der Schale weich kochen, abgieflen und kurz abkiihlen las-
sen.

Das Roastbeef 1 Stunde vor der Zubereitung bei Zimmertemperatur liegen lassen. Thymian und
Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln. Die Knoblauchzehen ungeschilt halbieren.

Das Fleisch mit den Krautern, Knoblauch, Pfeffer und Oliventl gut einreiben. Das Roastbeef
rundherum mit Salz wiirzen.

Eine entsprechend grofie gusseiserne Pfanne oder Briiter erhitzen. Das Roastbeef darin von allen
Seiten goldbraun und knusprig anbraten (das dauert pro Seite 2-3 Min.).

Den Backofen auf 100° C vorheizen (Umluft 80° C). Das Fleisch auf ein Ofengitter legen und auf
ein Backblech setzen. Mit der Marinade und den Krautern bedecken. Im vorgeheizten Backofen
auf der mittleren Schiene 1-1,5 Stunden garen.

Bei einer Kerntemperatur von 54-56° C ist das Roastbeef medium gebraten. Mit einem Fleischt-
hermometer iiberpriifen. Nach der Garzeit das Roastbeef noch weitere 10 Min. ruhen lassen,
damit der Fleischsaft sich gleichméflig verteilt.

Die Gurke waschen, lingst halbieren und entkernen. Die Hilften in Scheiben schneiden. Die
Schalotten schélen, in Streifen schneiden und mit den Gurken in eine Schiissel geben. Gemiise-
brithe aufkochen. Senf und Essig einriihren, kréftig mit Salz, Pfeffer und dem Zucker wiirzen.
Die Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden und zu den Gurken geben.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und kleinschneiden.

Den heiflen Sud iiber die noch warmen Kartoffelscheiben gieflen, alles untermischen. Den Salat
nochmals mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Zuletzt das Ol und den Schnittlauch unter
den Salat riithren.

Fiir die Sauce Tartare die Gewiirzgurken kleinwiirfeln, Kapern, Sardellen und Petersilie feinha-
cken. Das Eigelb mit dem Senf verriihren. Die Hilfte des Ols trépfchenweise unterrithren, den
Rest in einem feinen Strahl zugeben und unterschlagen. Gurken, Kapern, Sardellen und das
Gurkenwasser unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

Zum Anrichten das Fleisch in Scheiben schneiden und mit dem Kartoffel-Gurken-Salat und der
Sauce Tartare auf eine Platte geben.

Johann Lafer am 05. Marz 2016
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Tagliata vom Rumpsteak mit Riibchen, Barolo-Risotto

Fiir vier Portionen

4 Rumpsteaks, a 250 g Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 100 g schwarze Oliven 3 Stiele Thymian
30 g Butter 1 Bund Petersilie 500 ml Kalbsfond
2 Schalotten 40 g Butter 1 Lorbeerblatt
175 g Risottoreis 200 ml Barolo 30 g Parmesan
10 kleine Mairiiben 20 g Butter 2 EL Honig

150 ml Gemiisefond Fleur de sel

Das Fleisch mindestens 2 Stunden vor dem Braten bei Zimmertemperatur liegen lassen. Fleisch
vor dem Braten nicht wiirzen, da bei den hohen Temperaturen der Pfeffer verbrennen wiirde.
Fine Grillpfanne kréftig erhitzen, mit Olivendl bestreichen und die Rumpsteaks darin von jeder
Seite eine Minute scharf angrillen. Im Backofen bei 60 Grad 10 bis 15 Minuten ruhen lassen.
Knoblauch schélen, klein wiirfeln. Zusammen mit den Oliven und dem Thymian in die Grill-
pfanne geben. Butter zufiigen und alles gut aufschiumen lassen. Mit Olivenbutter mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Kurz vor dem Servieren
Petersilie in die Olivenbutter geben.

Kalbsfond aufkochen. Schalotten schilen, klein wiirfeln und in der Hélfte der Butter anschwitzen.
Lorbeerblatt zugeben. Risottoreis einstreuen und eine Minute anrtsten. Zwei bis drei Essloffel
Barolo beiseite stellen. Den restlichen Barolo angieflen und bei hochster Flamme aufkochen las-
sen. Sobald der Wein verkocht ist, nach und nach den Kalbsfond angieflen und jeweils einkochen
lassen. Sobald der Reis fertig gegart ist, restliche Butter, Barolo und den Parmesan unterriithren.
Mit frisch gemahlenem Pfeffer und Salz wiirzen.

Mairiiben waschen, putzen, schéilen und vierteln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Riiben darin
anschwitzen. Honig zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiisefond angieflen und die Riib-
chen darin weichkochen. Den Sud dabei einkochen lassen, so dass die Riibchen am Ende von
einem sirupartigen Sud iiberzogen sind. Die Blatter der Riibchen waschen, fein schneiden und
unterheben.

Zum Anrichten das Fleisch in Tranchen schneiden, in eine vorgeheizte Auflaufform (120 Grad
im Backofen) legen, mit der Olivenbutter betréufeln und nach Belieben mit etwas Fleur de sel
und frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer wiirzen. Barolorisotto und die glasierten Riibchen mit
dem Tagliata anrichten.

Johann Lafer am 18. Juli 2015
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Obst-Salat mit Seeteufel-Medaillons im Tempura-Mantel

Fiir vier Personen
Fiir den Salat:

1 Ananas 1 Mango 2 Aprikosen

2 Pfirsiche 100 ml L&auterzucker 30 ml Sojasauce
Fiir das Dressing:

2 Stangen Friihlingszwiebeln 2 rote Zwiebeln 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 3 rote Chili 4 Zweige Koriander
2 EL Sesamol 4 EL Sojasauce Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

4 Seeteufelmedaillons & 100 g 1 Ei 150 g Tempuramehl
125 ml Eiswasser 100 g Mehl 1 Prise feines Salz

Die Fritteuse aus 170 Grad vorheizen.

Fiir den Obstsalat zwei Grillpfannen mit wenig Ol auf dem Herd aufheizen. Die Ananas von der
Krone befreien, schilen, viertel und vom Strunk befreien. Die Viertel nochmals halbieren und in
grobe Stiicke schneiden. Mango halbieren, Fruchtfleisch von Kern und Schale 16sen und ebenfalls
grob teilen. Pfirsiche und Aprikosen vom Kern befreien und in Viertel schneiden.

In einer Schiissel Lauterzucker und Sojasauce verrithren und die Friichte darin ca. 3 Minuten
einlegen. Anschliefend in den Grillpfannen bei mittlerer Hitze circa fiinf Minuten von beiden
Seiten kraftig anrtsten, sodass das charakteristische Grillmuster entsteht.

Fiir den Fisch diesen waschen, trockentupfen und mehlieren. Aus Ei, Tempuramehl, Eiswasser
und Salz einen Backteig in einer Schiissel anrithren. Den Fisch durch den Backteig ziehen und
in der Fritteuse etwa sechs Minuten goldgelb ausbacken.

Fiir die Salatmarinade Frithlingszwiebeln putzen, von der dufleren Schale befreien und in feine
Ringe schneiden. Zwiebeln, Schalotten und Knoblauch abziehen und fein hacken. Chili lings
halbieren, entkernen und fein schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein wiegen.
Friithlingszwiebeln, Zwiebeln, Schalotten, Knoblauch, Chili und Koriander mit Sesamdl und So-
jasauce in einer Schiissel anriihren und kréftig salzen und pfeffern.

Die Obststiicke aus den Pfannen nehmen und mit dem Dressing vermengen.

Den pikanten Obstsalat mit Seeteufelmedaillons im Tempura-Mantel auf Tellern anrichten und
servieren.

Johann Lafer am 22. Juli 2016

98



Schwein

99



Asiatischer Schweine-Bauch, Zitrus-Karotten, Maronen

Fiir vier Portionen

1 Bund Suppengriin 50 g frischer Ingwer 1 TL Korianderkérner
1 TL schwarze Pfefferkérner 1 Knoblauchknolle 1 rote Zwiebel

1,2 kg Schweinebauch Salz Pfeffer

3 EL Olivenol 1,5 1 Gemiisefond 50 ml Sojasauce

150 ml Gefliigelfond 50 ml Sojasauce 4 EL Honig

100 ml Pflaumenwein 1 Knoblauchzehe 1 Chilischote

20 g Ingwer 500 g Karotten 1 Zitrone, unbehandelt
1 Orange, unbehandelt 2 EL Olivenol 1 EL Zucker

1 Bund Koriander 250 g Maronen 2 Schalotten

1 kleine rote Chilischote 20 g Butter 100 ml Gefliigelfond

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Das Gemiise putzen bzw. schilen, waschen und in wal-
nussgrofle Stiicke schneiden. Den Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. Koriander und
Pfeffer in einem Morser grob zerstolen. Den Knoblauch und die Zwiebel in Stiicke schneiden.
Das Gemiise und die Aromaten mit den Gewiirzen in einem Bréter im heifien Olivendl anbraten.
Den Schweinebauch mit der Schwarte nach oben hineinlegen, den Gemiisefond und die Sojasauce
angieBen. Bei geschlossenem Deckel im Backofen drei Stunden garen.

Fiir den Lack den Gefliigelfond, Sojasauce, Honig, Pflaumenwein in einem Topf aufkochen. Chili
entkernen und klein wiirfeln, Ingwer schilen und fein reiben, Knoblauch schélen und klein wiir-
feln. Alles mit in den Sud geben und sirupartig einkochen lassen.

Anschlielend das Fleisch aus dem Sud nehmen. Die Schwarte mit einem sehr scharfen Messer
im Abstand von einem Zentimeter einschneiden. Dabei nicht in das Fleisch schneiden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 230 Grad aufheizen.

Den Schweinebauch mit der Schwarte nach oben auf ein Blech legen und mit dem Lack be-
streichen. Im Backofen 15 Minuten backen, erneut mit der Sauce bestreichen und nochmals 15
Minuten backen. Sollte die Kruste zu dunkel werden, die Hitze auf 200 Grad reduzieren.

Die Karotten waschen, schilen und in Scheiben schneiden. Orangen und Zitrone waschen, Schale
mit einem Zestenreifler fein abziehen und den Saft auspressen. Olivendl in einem Topf erhitzen,
Karotten darin anschwitzen. Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen, den Zitrussaft
und die Zesten zufiigen und alles bei milder Hitze schmoren lassen. Bis die Karotten bissfest ge-
gart sind. Koriander abbrausen, trockenschiitteln, fein hacken und unter die Karotten mischen.
Schalotten schélen und klein wiirfeln. Chilischote halbieren, entkernen und klein wiirfeln. Butter
in einer Pfanne schmelzen, Zwiebeln, Chili und die Maronen darin anschwitzen. Gefliigelfond
angieBen und die Maronen zwei bis drei Minuten garen, bis der Fond eingekocht ist. Das Fleisch
in Scheiben schneiden und mit den Maronen und Karotten anrichten.

Johann Lafer am 17. Oktober 2015
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Iberico-Schweine-Kotelett mit Réstzwiebel-Kruste

Fiir vier Portionen

600 g Kartoffeln 30 g Butter 1 Knoblauchzehe
Muskatnuss 250 g Sahne 4 Tberico-Schweine-Koteletts
Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 30 g Butter

1 Gemiisezwiebel 50 g Butter 100 g Toastbrot

250 g griine Bohnen 250 g gelbe Wachsbohnen 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 100 g Saubohnenkerne

250 ml Kalbsfond 50 g kalte Butterwiirfel 4 Strauchtomaten

Eine Porzellanschale mit Butter ausreiben. Kartoffeln waschen, schilen und hauchdiinn auf-
schneiden. Mit der flachen Hand auffichern und in die Auflaufform legen. Sahne mit Salz und
Muskatnuss wiirzen und iiber den Kartoffeln verteilen. Im vorgeheizten Backofen 30 Minuten
backen.

Backofen auf 80 Grad vorheizen. Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne im hei-
Ben Fett von beiden Seiten anbraten, Knoblauch und Krauter mit zugeben. Butter in die Pfanne
geben und im vorgeheizten Backofen 15 bis 20 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Kruste die Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. In 50 Gramm Butter bei mittlerer Hitze
langsam goldbraun anbraten. Toastbrot entrinden und in der Kiichenmaschine fein zermahlen.
Die gerosteten Zwiebeln unter das Toastbrot mischen. Kréiftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei-
seite stellen. Griine und gelbe Bohnen putzen, waschen und schréig in zwei bis drei Zentimeter
lange Stiicke schneiden. In reichlich kochendem Salzwasser fiinf Minuten kochen. Bohnen in Eis-
wasser abschrecken und abgielen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und in Spalten schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen, die Schalotten und den Knoblauch darin anbraten. Bohnen und Bohnenkernen zugeben und
anschwitzen. Kalbsfond angieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei milder Hitze fiinf Minuten
kocheln lassen. Kalte Butterwiirfel unterriithren.

Tomaten waschen, vierteln, entkernen und schélen. Tomatenfilets mit zu den Bohnen geben.
Die Rostzwiebelkruste auf den Koteletts verteilen und unter dem Backofengrill (230 Grad) fiinf
Minuten goldbraun iiberbacken.

Fleisch schréig aufschneiden und auf dem Bohnencassoulet anrichten. Das Kartoffelgratin dazu
servieren.

Johann Lafer am 12. September 2015
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Schweine-Filet mit Ingwer-Kartoffel-Stampf, Chili-Spinat

Fiir vier Portionen

700 g mehligk. Kartoffeln 1 kg Meersalz, grob 1 Chilischote

1 Zitronengras 1 EL schwarze Pfeffermischung 800 g Schweinefilet
100 ml Sojasauce 2 EL Erdnussol Salz, Pfeffer

30 g Ingwer 50 g Butter 150 ml Milch
Muskatnuss Salz 2 Zwiebeln

40 g Butter 250 g junger Spinat 1 Schalotte

1 grofle Chilischote 30 g Butter

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Kartoffeln griindlich waschen. Das Meersalz auf ei-
nem Backblech verteilen, die Kartoffeln darauf legen und im vorgeheizten Backofen eine Stunde
garen.

Chilischote entkernen und alles zusammen mit dem Zitronengras feinhacken. Das Schweinefilet
mit der Sojasauce, Chili, Zitronengras und der Pfeffermischung einreiben. Anschlieflend in einer
Pfanne im heilen Erdnussol anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Backofen bei 120 Grad
etwa 15 bis 18 Minuten garen.

Fiir den Kartoffelstampf den Ingwer und das Zitronengras schiilen und fein reiben. Milch mit
Butter, Zitronengras und Ingwer aufkochen, mit Salz und Muskat wiirzen. Die Kartoffeln aus
dem Ofen nehmen, halbieren, durch eine Kartoffelpresse in die heifle Ingwermilch driicken. Alles
untermengen und gegebenenfalls nochmal abschmecken.

Die Zwiebeln schilen und in Streifen schneiden. In 40 Gramm Butter langsam goldbraun braten.
Den Spinat waschen, trockenschleudern. Schalotte schéilen und wiirfeln. Chili waschen, halbie-
ren und in kleine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und Chili darin
anschwitzen, Spinat zugeben und unterschwenken. Mit Salz und Muskat wiirzen. Zuletzt das
Schweinefilet in Tranchen schneiden.

Das Ingwerpiiree auf Tellern anrichten, etwas Spinat darauf geben und je zwei Scheiben Schwei-
nefilet darauf legen. Mit den gerdsteten Zwiebeln belegen.

Johann Lafer am 02. April 2016
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Ananas-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

1 kleine Ananas 1 Schalotte 1 Knolle Ingwer a 3 cm
2 EL Weilweinessig 4 Bund Koriander 2 EL Olivendl
Salz Pfeffer

Die Ananas schilen, vom Strunk befreien und fein wiirfeln. Schalotte abziehen und klein wiir-
feln. Ingwer schilen und fein reiben. Ananas mit Schalotten, Ingwer, iibrigen Chiliwiirfeln, Weif3-
weinessig und Olivendl in einer Schiissel vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hélfte des
Korianders zupfen und unter die Ananas-Salsa mischen.

Johann Lafer am 22. Juli 2016
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Kartoffel-Steinpilz- Suppe mit Wachtel-Brust und Croutons

Fiir vier Portionen

20 g getrocknete Steinpilze 2 Schalotten 400 g mehligk. Kartoffeln
50 ml weiler Portwein 700 ml Gemiisefond 100 g Sahne

Salz, Pfeffer, Chili 4 Wachtelbriiste 1 Knoblauchzehe

2 Stiele Thymian 2 Stiele Rosmarin 2 EL Olivenol

3 Scheiben Walnussbrot 30 g Butter 1 Bund Kerbel

Steinpilze in reichlich Wasser 2 Stunden einweichen. Kartoffeln waschen, schilen und klein schnei-
den. Schalotten schélen, klein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten, gut abgetropfte
Steinpilze und die Kartoffeln darin anschwitzen. Mit dem Portwein abléschen und den Gemiise-
fond angiefen. Bei mittlerer Hitze 20 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Wachtelbriiste in einer Pfanne im heiflen Fett auf der Hautseite 2-3
Minuten anbraten. Krduter und Knoblauch, ungeschélt und halbiert, mit in die Pfanne geben.
Alles auf ein Backblech verteilen und im vorgeheizten Backofen 15 Minuten ziehen lassen.

Das Brot in kleine Wiirfel schneiden und in der Butter knusprig ausbacken. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Suppe fein piirieren, mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Sahne steif schlagen und unter
die Suppe rithren. Wachtelbriiste aus dem Ofen nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
Scheiben schneiden.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten. Wachtelbriiste und Croutons in der Suppe servieren. Mit
Kerbelfdhnchen garnieren.

Johann Lafer am 21. November 2015
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Pastinaken-Suppe mit Triiffel-Schaum, Pastinaken-Chips

Fiir vier Portionen

500 g Pastinaken 2 Schalotten 2 EL Olivenol

50 ml weiler Portwein 700 ml Gemiisefond 150 g Sojasahne

1 Knoblauchzehe 1 Schalotte 1 EL Olivenol

100 ml Weilwein 300 ml Gemiisefond 200 ml Sojasahne
Zucker, Salz Pfeffer, Chili 1 kleiner frischer Triiffel
1 kleiner eingelegter Triiffel 1 EL Triiffelol $ Zitrone

2 Pastinaken 200 ml Olivenol

Die Pastinaken waschen, schilen und klein schneiden. Schalotten schilen und klein wiirfeln. Oli-
venol in einem Topf erhitzen, Schalotten und Pastinaken darin anschwitzen. Mit dem Portwein
abloschen und verkochen lassen. Gemiisefond und Sojasahne angieflen und die Suppe etwa 15
bis 20 Minuten kocheln lassen, bis das Gemiise weich ist.

In der Zwischenzeit die Schalotte und den Knoblauch schilen und zusammen mit dem eingeleg-
ten Triiffel klein wiirfeln. Alles in dem Olivendl anschwitzen. Mit dem Weiiwein abléschen und
ein bis zwei Minuten verkochen lassen. Gemiisefond und Sojasahne zugeben und zehn Minuten
einkochen lassen. Den Sud mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Chili wiirzen. Das Triiffel6l zuge-
ben. Den Triiffelsud mit einem Piirierstab schaumig aufmixen.

Die Suppe fein piirieren und mit Salz und Pfeffer, sowie etwas Zitronensaft wiirzig abschmecken.
Restliche Pastinaken waschen, schéilen und in diinne Streifen hobeln. Olivendl erhitzen und die
Pastinakenstreifen darin goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen. Leicht salzen.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten. Den Triiffelschaum nochmal schaumig aufmixen und auf
die Suppe geben. Mit den Chips und frisch gehobeltem Triiffel vollenden.

Johann Lafer am 14. November 2015
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Thaicurry-Suppe mit gebackenen Austern

Fiir vier Portionen
Fiir die Thaicurry-Suppe:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Stangen Zitronengras
1 rote Chilischote 15 g Ingwer 1 EL Erdnussol

1 Msp. Kardamom 1 Msp. Kreuzkiimmel 1 Msp. Currypaste

250 ml Kokosmilch 600 ml Gemiisefond

Fiir die Austern:

12 Austern 100 g Weizenmehl 100 g Stérkemehl

1 Eiweif3 1 Prise Backpulver 1 Prise Salz

270 ml Eiswasser Stérkemehl Rapsol

Koriander

Fiir die Thaicurry-Suppe Schalotten und Knoblauch schéilen und klein wiirfeln. Zitronengras
mit den Messerriicken leicht anschlagen. Chili halbieren, entkernen und klein schneiden. Ingwer
schilen, in Scheiben schneiden. Erdnussol in einem Topf erhitzen, Schalotten, Knoblauch, Cur-
rypaste, Gewiirze und Aromaten darin anrésten. Mit der Kokosmilch und dem Fond abléschen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und aufkochen lassen. Bei milder Hitze 20 Minuten kdcheln lassen.
Anschliefend die Austern mit einem Austernmesser aufbrechen, das Austernwasser in die Suppe
geben, das Austernfleisch herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Aus Weizenmehl,
Stéarke, Eiweif3, Backpulver, Salz und Eiswasser einen glatten, diinnfliissigen Teig anriihren. Die
Austern in Stiarke wenden, durch den Tempurateig ziehen und im heiflen Fett kurz ausbacken.
Auf frischem Kiichenkrepp abtropfen lassen und leicht salzen. Kokossud durch ein Sieb passie-
ren, in den Topf zuriickgeben, aufkochen. Die Thai- Currysuppe mit einem Piirierstab schaumig
aufmixen und in tiefen Schalen anrichten. Austern auf Holzspiefle stecken und iiber die Suppe
legen. Mit frischem Koriandergriin garnieren.

Johann Lafer am 14. Februar 2015
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Asiatisches Spargel-Curry

Fiir zwei Personen
Fiir das Spargelcurry:
300 g mehligk. Kartoffeln 800 g weifler Spargel 2 grofle Tomaten

300 g Spinat 2 rote Zwiebeln 1 Ananas

1 Limette 500 ml Gemiisefond 300 ml Kokosmilch

100 ml Sahne 1 Bund Bérlauch 2 Stangen Zitronengras
5 cm Ingwer 1 EL Ajvar 2 EL gelbe Currypaste
Sesamol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Zweige glatte Petersilie

FEinen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Kartoffeln schilen, vierteln und im kochenden Wasser garen.

Spargel schilen, von den Enden befreien und in Stiicke schneiden.

Rote Zwiebeln abziehen und in feine Streifen schneiden. Zitronengras waschen und klein hacken.
Ingwer schilen und ebenfalls klein hacken. Limette waschen und etwas von der Schale abreiben.
Sesamdl in eine Pfanne geben und erhitzen. Ingwer und Zitronengras darin andiinsten. Rote
Zwiebeln und Zitronenabrieb zugeben.

Gelbe Currypaste ebenfalls dazugeben, mit Kokosmilch auffiillen und kécheln lassen.
Anschliefend mit Gemiisefond auffiillen und Spargelstiicke zugeben. Weiter kdcheln lassen. Ana-
nas schilen, von den Enden befreien und Strunk entfernen. Ein Viertel der Ananas in kleine
Stiicke schneiden und zum Curry geben. Mit Sahne auffiillen und mit Salz wiirzen.

Petersilie und Bérlauch abbrausen und trockenwedeln. Béarlauch grob hacken. Petersilie fiir die
Garnitur beiseite stellen. Spinat und Tomaten waschen. Tomaten filetieren und klein schneiden.
Zitrone halbieren und Saft einer halben Zitrone auspressen.

Kartoffeln, Barlauch, Spinat, Tomaten, Zitronensaft und Ajvar zum Spargel geben und umriih-
ren. Nochmals kurz kocheln lassen.

Asiatisches Spargelcurry auf einem Teller anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.

Johann Lafer am 29. April 2016
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Gebackene Austernpilze auf Apfel-Granatapfel-Salat

Fiir vier Portionen

2 Granny Smith Apfel 1 Granatapfel 1 Schalotte

2 Stangen Friihlingslauch 100 g Zuckerschoten % Ananas, geschiilt

2 Strauchtomaten 3 EL Reisweinessig 3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 1 EL Ahornsirup 3 Schalen Shiso Kresse
12 schoéne grofie Austernpilze 100 g Mehl 100 ml Sojamilch

2 TL Currypulver 200 g Semmelbrosel 500 ml Rapsol

Die Apfel waschen, entkernen und kleinwiirfeln. Den Granatapfel an der Bliite abschneiden, die
Schale einritzen und den Granatapfel aufbrechen. Die Kerne herausklopfen.

Die Schalotte schilen und in diinne Spalten schneiden. Den Friihlingslauch putzen, waschen und
in diinne Ringe schneiden. Zuckerschoten in Streifen schneiden, Ananas wiirfeln.

Tomaten halbieren, Kerngehduse auskratzen, Hélften in Streifen schneiden. Alle Zutaten in einer
Schiissel mischen. Aus dem Essig, Ahornsirup und Olivendl eine Vinaigrette anrithren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Salat damit marinieren.

Das Rapsol in einem Topf auf etwa 160 Grad erhitzen. Die Milch in einer flachen Schale mit
dem Currypulver verquirlen. Die Austernpilze putzen und trocken abreiben. Die Pilze zuerst
in Mehl wenden, dann durch die Sojamilch ziehen und zuletzt in den Semmelbroseln wenden.
Anschlieflend im heiflen Fett goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit Salz wiirzen.

Den Apfel-Granatapfel-Salat auf einer Platte anrichten, die Austernpilze darauf legen und mit
der Shiso Kresse bestreuen.

Johann Lafer am 26. Marz 2016
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Hausgemachte Tagliatelle mit Gemiise -Bolognese

Fiir vier Portionen

400 g Hartweizengriel 4 Eier 1 Knoblauchzehe

2 Schalotten 150 g Mohren 150 g Sellerie

2 Zucchini 1 Lauchstange 2 EL Olivenol

2 EL Tomatenmark 250 ml Gemiisefond 250 g passierte Tomaten
4 Strauchtomaten 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
Salz, Pfeffer 1 TL Zucker 1-2 EL Weiflweinessig

3-4 Stiele Basilikum 50 g Parmesan

Hartweizengrie3, Eier und einen gestrichenen Teeloffel Salz in einer Kiichenmaschine zu einem
glatten, festen Teig verkneten. Einige Minuten gut durchkneten, anschlielend in Frischhaltefolie
gewickelt zwei Stunden kalt stellen.

Knoblauch und Schalotten schéilen und fein wiirfeln. Mohren, Knollensellerie putzen, schélen
und in kleine Wiirfel schneiden. Zucchini und Lauch putzen, waschen und ebenfalls kleinwiirfen.
Das Olivendl in einer grolen Pfanne erhitzen. Gemiisewiirfel, Schalotten und Knoblauch darin
andiinsten. Das Tomatenmark zufiigen, gut mischen und drei bis fiinf Minuten anrdsten. Den
Gemiisefond ziigig dazu gielen, die passierten Tomaten zugeben und alles mischen. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Weifiweinessig wiirzen. Die Sauce offen etwa 15 Minuten sehr langsam bei
milder Hitze einkochen lassen, bis sie dickfliissig ist.

Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser iiberbriihen, pellen und vierteln. Die
Kerngehéuse entfernen und die Tomatenfilets wiirfeln. Kriuterzweige abbrausen, trocken schiit-
teln, die Blattchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Tomatenwiirfel und gehackte Krauter
in die Sauce geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nudelteig mit einer Nudelmaschine zu diinnen, langen Bahnen ausrollen. Mit dem Tagliatelle-
Aufsatz zu feinen Bandnudeln ausrollen oder mit dem Messer in Streifen schneiden. Reichlich
leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Pasta darin ein bis zwei Minuten garen.
Abgieflen und unter die Gemiisebolognese heben. Mit frisch gehobeltem Parmesan und Basili-
kumblattern bestreut servieren.

Johann Lafer am 01. August 2015
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Spargel mit Sauce Hollandaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargel:

800 g weifler Spargel 1 Zitrone 50 g Butter

100 ml Hiihnerfond 100 ml Weiflwein 2 Zweige Thymian
Pfeffer

Fiir die Reduktion:

2 Schalotten 1 Zitrone 100 ml Weilwein
50 ml Gemiisefond 2 Zweige Thymian 15 Pfefferk6rner
Fiir die Sauce Hollandaise:

4 Fier 400 g Butter 50 ml Sahne

Salz

Fiir den Spargel Spargelstangen schélen und von den Enden befreien. Zitrone waschen und in
Scheiben schneiden. Thymian abbrausen und trockenwedeln. In einen gréf8eren Topf Hiithnerfond
und Weilwein geben. Spargel zugeben und Zitronenscheiben, Thymian und Butter draufgeben.
Mit Pfeffer wiirzen. Spargel etwa 15 Minuten diinsten.

Fiir die Reduktion Schalotten abziehen und grob schneiden. Zitrone halbieren und Saft auspres-
sen. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Schalotten, Thymian, Pfefferkérner, Weifiwein,
Gemiisefond und Zitronensaft in einen Topf geben und die Reduktion kécheln lassen.

Fiir die Sauce Hollandaise 3 Eier trennen. In einen Topf ein Ei und 3 Eigelb geben. Butter und
Sahne zugeben. Mit Salz wiirzen. Anschliefend die Reduktion zugieflen und unter stdndigem
Riihren bei mittlerer Hitze fertigstellen. Die Sauce Hollandaise soll nicht kochen. Wenn die Sau-
ce etwas angedickt ist, durch ein Sieb passieren und in eine Espumaflasche geben.

Den Spargel mit Sauce Hollandaise auf einem Teller anrichten und servieren.

Johann Lafer am 27. April 2016
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Dreierlei Sandwiches

Fiir vier Portionen

2 Eier, hartgekocht 3 TL Senf 120 ml Rapsol

Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft 2 Scheiben Kochschinken
£ Bund Schnittlauch 4 Salatgurke 1 Schalotte

150 g Raucherlachs Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol

150 g Creme-fraiche % Limette, unbehandelt 3-4 Stiele Dill

30 g Lachskaviar 400 g Camembert 2-3 EL Feigensenf

4 frische Feigen 1 EL Pinienkerne, gertstet 3 Stiele Thymian

6 Scheiben Tramezzini Brot

Die Eier halbieren, die Eigelbe in eine Schiissel geben und mit dem Senf verrithren. Das Ol
zunéchst Tropfchenweise unterriihren, dann in einem diinnen Strahl zugeben und alles zu einer
dickcremigen Mayonnaise aufschlagen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.
Die Eiweifle kleinhacken, den gekochten Schinken in kleine Wiirfel schneiden und beides mit der
Mayonnaise verrithren. Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Zwei Scheiben Tramezzini
in je vier rechteckige Stiicke schneiden und die Eiercreme darauf streichen. Mit dem Schnittlauch
bestreuen.

Die Salatgurke waschen und das Fruchtfleisch lings mit dem Sparschiler in diinnen Streifen
abschélen. Die Schalotte schélen und kleinwiirfeln, den Lachs ebenfalls wiirfeln. Mit etwas Salz,
Pfeffer wiirzen und mit dem Olivenol mischen. Die Creme fraiche mit Salz, Pfeffer und Limet-
tensaft und fein abgeriebener Schale verrithren. Dill fein schneiden und unter die Creme rithren.
Zwei Scheiben Tramezzini in je vier rechteckige Stiicke schneiden, Gurkenscheiben darauf legen
und das Lachstatar darauf streichen. Die Creme auf dem Lachs verteilen und mit Dillspitzen
und Kaviar garnieren.

Die restlichen zwei Tramezzini ebenfalls in je vier Stiicke schneiden und mit dem Feigensenf
bestreichen. Den Camembert in Scheiben schneiden und auf die Brotscheiben legen.

Die Feigen waschen, vierteln und auf den Kése legen. Zuletzt mit den Pinienkernen und Thymi-
anspitzen bestreuen. Die drei Sandwiches auf einer Etagere anrichten und frisch servieren.

Johann Lafer am 20. Februar 2016
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Caesars Salad mit Garnelen-Samosas und Asia-Mayonnaise

Fiir vier Portionen

1 Knoblauchzehe 1 Chilischote 20 g Ingwer

3 Sardellen 1 TL Senf 1 Eigelb

1/2 Limette 150 ml Sonnenblumensl 2 EL Sojasauce
50-70 ml Gemiisefond 2 Kopfe Romanasalat 400 g Garnelen

150 g fetten Speck 1 EL Speisestirke 1 Eiweif

Salz, Pfeffer 1 unbehandelte Limette 20 Wan Tan Blétter
1 Eiweif3 Pflanzenol

Knoblauchzehe schilen, Chilischote entkernen, Ingwer schilen. Alles zusammen mit den Sardel-
len auf einem Brett zu einer feinen Paste hacken.

Eigelb, Senf und Limettensaft in einem hohen Becher verriihren. Das Ol in einem diinnen Strahl
zugeben und mit dem Piirierstab mixen. Das Ol nach und nach unter Mixen zugeben, bis eine
cremige Mayonnaise entstanden ist. Die Mayonnaise mit der Gewiirzpaste, Sojasauce und Ge-
miisefond verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Salat putzen, waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen.

Die Garnelen und den Speck sehr klein hacken und in eine Schiissel geben. Mit der Speisestérke,
dem Eiweil mischen und kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Limettenschale und Sojasauce
zugeben und unterheben. Wan Tan Blédtter auslegen, etwas Garnelenmasse darauf geben, die
Rénder mit Eiweif einstreichen und zu Dreiecken zusammenfalten, Rdnder gut andriicken.
Anschliefend im heiflen Fett zwei bis drei Minuten goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Den Salat mit einem Teil der Mayonnaise marinieren und auf einer Platte
verteilen. Die Samosas darauf legen und die restlichen Asiamayonnaise dazu servieren.

Johann Lafer am 31. Oktober 2015
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Ceviche vom Seeteufel mit Tomaten-Brotchips, Ananas-Salsa

Fiir zwei Personen

Fiir den Fisch:

1 Seeteufelfilet a 250 g 1 rote Zwiebel 1 rote Chili

1 Limette

Fiir den Brotchip:

1 Weilbrot vom Vortag 1 EL Tomatenmark 2 EL Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir die Salsa:

1 kleine Ananas 1 Schalotte 1 Knolle Ingwer a 3 cm
2 EL Weiflweinessig 3 Bund Koriander 2 EL Olivensl

Salz Pfeffer

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Chips das Brot in diinne Scheiben schneiden und diinn mit dem Tomatenmark bestrei-
chen. Auf ein Backblech geben und im Ofen circa sechs Minuten knusprig backen.

Fiir den Fisch das Seeteufelfilet waschen, trockentupfen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Li-
mette halbieren, auspressen, den Fisch mit dem Saft betriufeln und etwa zehn Minuten ziehen
lassen. Zwiebel abziehen und in diinne Ringe hobeln. Chili ldngs halbieren, entkernen und fein
hacken. Zwiebel und Chili zum Fisch geben.

Fiir die Salsa die Ananas schilen, vom Strunk befreien und fein wiirfeln. Schalotte abziehen und
klein wiirfeln. Ingwer schiilen und fein reiben. Ananas mit Schalotten, Ingwer, iibrigen Chiliwiir-
feln, Weillweinessig und Olivendl in einer Schiissel vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Hilfte des Korianders zupfen und unter die Ananas-Salsa mischen.

Je drei Brotscheiben mit dem Ceviche abwechselnd auf einem Teller aufeinanderschichten. Sal-
sa um das Tiirmchen verteilen und mit dem {iibrigen Koriander bestreuen. Olivendl dariiber
traufeln, mit Pfeffer bestreuen und servieren.

Johann Lafer am 22. Juli 2016
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Ceviche von der Jakobsmuschel auf Karotten-Fenchel-Salat

Fiir vier Portionen

2-3 junge Karotten 1 Fenchelknolle Salz, Pfeffer

1 TL Ahornsirup 2 EL Olivenol 2 EL Weiflweinessig
8 frische Jakobsmuscheln 2 Limetten 20 g Ingwer

1 rote Zwiebel 1 kleine Chilischote 2 EL Olivendl

1 Bund Koriander

Die Karotten waschen, schilen und in diinne Scheiben hobeln. Fenchel putzen, halbieren, Strunk
entfernen und die Hélften ebenso hobeln. Karotten und Fenchel in einer Schiissel mischen und
mit Ahornsirup, Olivensl und Weiflweinessig marinieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zehn
Minuten ziehen lassen.

Das Jakobsmuschelfleisch in Scheiben schneiden und in eine flache Schale geben. Den Limet-
tensaft auspressen und iiber den Jakobsmuscheln verteilen. Ingwer und Zwiebel schélen und in
feine Streifen schneiden. Chili waschen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Alles zu den
Jakobsmuscheln geben. Mit dem Olivendl betrdufeln. Abgedeckt 15 Minuten ziehen lassen. Die
Halfte des Korianders abbrausen, trockentupfen, die Blattchen abzupfen und zugeben.

Den Karotten-Fenchelsalat auf einer Platte anrichten. Die Jakobsmuscheln mit den Aromaten
mischen und auf dem Salat verteilen. Mit einigen Korianderbldttchen und frisch gemahlenem
Pfeffer bestreuen.

Nach Belieben mit einigen Kartoffelchips garnieren. Dafiir eine mittlere Kartoffel waschen, sché-
len, in diinne Scheiben hobeln und zehn Minuten in kaltes Wasser legen.

Etwa zwei bis drei Zentimeter hoch Pflanzendl in einem Topf auf 160 Grad erhitzen.

Die Kartoffelscheiben auf Kiichenpapier sorgfiltig trocken tupfen und im heiflen Fett goldgelb
und knusprig ausbacken. Herausheben, abtropfen lassen und salzen.

Johann Lafer am 08. Oktober 2016
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Eclairs

Fiir vier Portionen

1 Vanilleschote 500 ml Milch 2 Eigelb

2 EL Zucker 35 g Speisestirke 150 ml Wasser

150 ml Milch 120 g Butter 1 Prise Salz

1 EL Zucker 240 g Mehl 5 Eier

75 g Schlagsahne 1 Eiweif3 1 EL Instant Kaffeepulver

3 cl Mokkalikor 1 unbehandelte Orange 3 cl Orangenlikor
200 g Puderzucker 1 TL Instant Kaffeepulver 1 EL Wasser

Fiir die Creme die Vanilleschote ldngs aufschneiden, Vanillemark mit dem Messerriicken auskrat-
zen. Vanillemark und die ausgekratzte Schote mit 400 Milliliter Milch in einem Topf aufkochen.
Eigelbe, Zucker, Starke und 100 Milliliter Milch verquirlen. Sobald die Milch kocht, Topf vom
Herd nehmen, die Vanilleschote herausnehmen, angeriihrte Eigelbmischung in die Milch gielen
und unterrithren. Topf zuriick auf den Herd stellen und unter Riithren aufkochen. Eine Minute
kocheln lassen. Die Vanillecreme in eine Schiissel umfiillen, abdecken und kalt werden lassen.
Fiir die Eclairs das Wasser mit der Milch aufkochen, Butter, Salz und Zucker zugeben und ver-
rithren. Sobald die Butter geschmolzen ist, das Mehl zugeben und unterrithren. Auf dem Herd
solange riithren, bis ein Teigklumpen entstanden ist. In eine Schiissel umfiillen und nach und
nach die Eier unterriihren.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Brandteig in einen Spritzbeutel
mit grofler Sterntiille fiillen. Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Den Teig zwolf Zenti-
meter lang und zwei bis drei Zentimeter dick aufspritzen. Sechs bis acht Minuten bei 200 Grad
backen. Hitze anschliefend auf 180 Grad reduzieren und weitere 15 bis 20 Minuten backen.

Die Sahne steif schlagen. Die kalte Vanillecreme in zwei Schiisseln verteilen. Die eine Hilfte
mit dem Kaffeepulver und dem Mokkalikor verrithren und die Sahne unterheben. Zur restlichen
Vanillecreme den Orangenlikér und die fein abgeriebene Orangenschale geben. Das Eiweif3 steif
schlagen und unter die Orangencreme heben.

Die Eclaires aufschneiden und die Hélfte der Eclairs mit Mokka-, die iibrigen mit Orangencreme
fiillen. 100 Gramm Puderzucker mit Kaffeepulver und einem Essloffel Wasser glattriihren. Die
Eclairs mit der Mokkafiillung damit iiberglédnzen. Den restlichen Puderzucker mit einem Essloffel
Orangensaft verrithren und die iibrigen Eclairs damit bestreichen.

Auf einer Etagere anrichten und zur Kaffeetafel servieren.

Johann Lafer am 17. September 2016
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Gegrillte Avocado mit Mango-Couscous und Rucola

Fiir vier Portionen

200 ml Gemiisefond 1 TL Garam Masala 200 g Couscous

1 Bund Friihlingslauch 1 Mango 1 Bund Koriander
50 g Cashewkerne Salz, Pfeffer 20 g Ingwer

1 kleine rote Chilischote 2 EL Olivenol 3 EL Weiflweinessig
2 Hass-Avocados 1 Limette 2 EL Olivensl

100 g Rucola 2 EL Walnussol

Den Gemiisefond aufkochen, Garam Masala hinzugeben und iiber den Couscous gieflen. Alles
finf Minuten quellen lassen, anschlieend mit einer Gabel auflockern. Den Friihlingslauch wa-
schen, putzen und in Ringe schneiden. Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Kern schneiden und
wiirfeln. Koriander abbrausen, trocknen und die Blatter abzupfen. Cashewkerne in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun rosten. Ingwer in Scheiben schneiden, Chili in Ringe schneiden. Beides in
zwei Essloffel Olivenol anschwitzen und zum Couscous geben.

Friihlingslauch, Mango, Cashewniisse und die Hilfte des Korianders unter den Couscous mi-
schen. Mit Salz, Pfeffer wiirzen, Essig unterriihren.

Die Avocados halbieren, den Stein und die Schale entfernen. Die Limette halbieren und auspres-
sen. Die Hélften mit Olivendl und Limettensaft einreiben. Eine Grillpfanne erhitzen, die Hélften
auf der Schnittfliche angrillen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Rucola abbrausen und trockenschleudern. Mit einer Prise Salz und dem Walnussol mari-
nieren.

Die Avocados mit dem Mango-Couscous fiillen. Avocadohélften auf einer Platte anrichten. Den
Rucola darauf geben. Mit dem restlichen Koriander bestreuen.

Johann Lafer am 26. Mirz 2016
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Gurken-Joghurt-Mousse, Curry-Schaum, Nordseekrabben

Fiir vier Portionen
Fiir die Gurken-Joghurt-Mousse:

3 Salatgurke 2 EL Weiflweinessig 3 Blatt Gelatine
75 g Schlagsahne 200 g griechischen Joghurt Zucker

Chili Salz Pfeffer

Fiir die Nordseekrabben:

4 Bund Dill 4 Zitrone 1 EL Olivenol

300 g Nordseekrabben
Fiir den Curryschaum:

225 ml Fischfond 175 ml Sahne 75 g Creme-fraiche
1 TL Currypulver 2 Msp. Kartoffelstirke

Zum Anrichten:

Zitrone Dill

Zunichst die Gurke waschen, in Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben. Mit einem halben
Teeloffel Salz und dem Essig mischen und zehn Minuten ziehen lassen. Danach Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Sahne halbsteif schlagen. Marinierte Gurken fein piirieren, Masse in
ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb geben und den ablaufenden Saft auffangen. 200 Milliliter
Saft abmessen, in einem Topf leicht erwdrmen und die gut ausgedriickte Gelatine darin auflésen.
Gurkensud mit dem Joghurt mischen und kréftig mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Chili
abschmecken. Sahne unterheben und das Gurken- Joghurt-Mousse in gekiihlte Gléaser fiillen. 60
Minuten kalt stellen.

Anschlielend Dill abbrausen und hacken. Nordseekrabben mit gehacktem Dill, Zitronensaft und
Pfeffer wiirzen. Olivenol unterriihren.

Fiir den Curryschaum Fischfond, Sahne und Créme fraiche mit dem Currypulver aufkochen, mit
der Kartoffelstéirke binden. Mit einem Piirierstab fein mixen und durch ein feines Sieb passieren.
Masse in eine Espuma-Flasche giefien, eine Sahnekapsel aufschrauben und kréftig schiitteln.
Zitrone abspiilen, die Schale mit einem Zestenreifler fein abziehen. Die Nordseekrabben auf
die Gurken-Joghurt-Mousse geben und den Curryschaum darauf spritzen. Mit Dillspitzen und
Zitronenzesten garnieren.

Johann Lafer am 04. April 2015
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Heilbutt-Carpaccio, Gewiirz-Tomaten, Curry-Grissini

Fiir vier Portionen
Fiir die Gewiirztomaten:

100 ml Tomaten-Balsamico-Essig

1/2 TL Senfsamen
1 Chilischote
Fiir die Currygrissini:

50 g brauner Zucker
1/2 TL Szechuanpfeffer
1 Sternanis

3 TL Koriandersamen
1/2 TL Kardamomkapseln
12 Kirschtomaten

100 g Mehl 50 g Butter 2 EL kaltes Wasser
1 TL Limettensaft 1 TL Currypulver Salz
Mehl

Fiir das Heilbuttcarpaccio:
400 g Heilbuttfilet

1 Schalotte

4 Bund Koriandergriin
Pfeffer

1 Limette 1 cm Ingwerwurzel
1 Knoblauchzehe 2 EL Ahornsirup
100 g feine Blattsalatmischung Salz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Das Heilbuttfilet 30 Minuten im Gefrierschrank anfrie-
ren. Gewlirze in einer Pfanne anrésten, Zucker zugeben, schmelzen und mit dem Essig abloschen.
Zwei bis drei Minuten einkochen lassen. Die Kirschtomaten abbrausen, Haut kreuzweise einritzen
und in den heiflen Sud geben. Gut durchziehen lassen. Aus Mehl, Butter, Wasser, Currypulver
und Limettensaft, mit einer Prise Salz einen glatten, geschmeidigen Teig herstellen. Auf einer
bemehlten Arbeitsfliche den Teig einen halben Zentimeter dick ausrollen. Mit einem Pizzarad
in lange, diinne Streifen schneiden und auf ein Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen etwa
zehn bis zwolf Minuten backen. AnschlieBend abkiihlen lassen. Schale der Limette mit einem
Zestenreifler abschilen, den Saft auspressen. Ingwer, Schalotten und Knoblauch schilen und
fein wiirfeln, den Ingwer fein reiben. Limettensaft, Limettenschale, Ingwer, Schalotten, Knob-
lauch und Ahornsirup in einer Schiissel mischen. Mit etwas Salz wiirzen. Heilbuttfilet in diinnen
Scheiben von der Haut schneiden und auf einer Platte auslegen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Marinade iiber dem Fisch verteilen. Koriander abbrausen, trocken schiitteln und grob zupfen.
Koriander auf dem Fisch verteilen. Salatblatter und die Kirschtomaten auf dem Fisch anrichten.
Die Currygrissini darauf verteilen und servieren.

Johann Lafer am 21. Februar 2015
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Jakobsmuscheln im Kokossud auf Glasnudel-Salat

Fiir vier Portionen

80 g Glasnudeln 50 g Shiitake Pilze 50 g Zuckerschoten

1 Karotte 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Sesamol, gerostet 2 EL Austernsauce 3 EL Sweet Chili Sauce

1 Limette Salz Chili

8 Jakobsmuscheln mit Schale 1 Chilischote 30 g Ingwerknolle

2 Schalotten 2 EL Sesamol 250 ml Kokosmilch, ungesiifit
100 ml Gemiisefond 2 Kaffir Limettenblitter Salz, Zucker

1 TL Koriandersamen 4 TL Szechuanpfeffer 1 TL Kubebenpfeffer

2-3 EL Pankobrosel 30 g Butter 4 Bund Koriander

Die Glasnudeln mit kochendem Wasser iibergiefen und fiinf Minuten ziehen lassen. Die Pilze
mit einem feuchten Tuch sdubern, die Stiele abschneiden und in feine Streifen schneiden. Zucker-
schoten in feine Streifen schneiden. Karotte waschen, schélen und mit dem Sparschiler in diinne
Streifen hobeln.

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

Die Chilischote ldngs halbieren, die Kerne mit einem spitzen Messer herauskratzen, die Schote
waschen und grob zerkleinern.

Ingwer und Schalotten schilen und ebenfalls grob zerkleinern. Alles in dem Sesamol anbraten.
Die Kokosmilch und Gemiisefond angieflen, Kaffir Limettenblétter zugeben und den Sud mit
Salz und Zucker abschmecken.

Die Jakobsmuscheln waschen und trockentupfen. Jakobsmuscheln in den 50 Grad warmen Sud
legen und darin bei milder Hitze zugedeckt circa vier bis sechs Minuten ziehen lassen.
Koriander, Szechuanpfeffer, Kubebenpfeffer in einem Morser zerstofien und fein mahlen. Die
Pankobrosel mit der Gewiirzmischung verrithren. Die Jakobsmuscheln aus dem Sud nehmen, in
eine Auflaufform setzen und mit dem Gewiirzpanko bestreuen. Butter in Flockchen darauf geben
und unter dem Backofengrill (230 Grad) eine bis zwei Minuten iiberbacken.

Die Kokossauce durch ein Sieb gielen und mit dem Piirierstab schaumig aufmixen. Den Glas-
nudelsalat auf Tellern verteilen, die Jakobsmuscheln daraufgeben und mit dem Kokosschaum
betraufeln. Mit Korianderblattchen belegen.

Johann Lafer am 10. Oktober 2015
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Japanische Glasnudel-Suppe mit Entrecote

Fiir vier Portionen

400 g Rumpsteak 1 Chilischote 20 g Ingwer

150 g Tofu 100 g Enokipilze 2 kleine Pak-Choi

1 Schalotte 2 Stangen Friihlingslauch 1 Karotte

8 Shiitake 50 g Glasnudeln 80 ml Sojasauce

80 ml Sake 60 ml Mirin 1 EL Zucker

Salz 600 ml Gemiisefond 1 EL Sesamol, gerostet

Das Rumpsteak mit der Aufschnittmaschine in diinne Scheiben schneiden. Den Chili waschen,
halbieren, entkernen. Den Ingwer schélen und zusammen mit dem Chili fein hacken. Das Fleisch
mit der Chili-Ingwer-Mischung mischen. Den Tofu gut abtropfen lassen und in mundegerechte
Stiicke schneiden.

Die Enokipilze in kleinen Biischeln vom Fufl abtrennen. Die Glasnudeln mit einer Schere halbie-
ren.

Den Pak Choi putzen, waschen und in Streifen schneiden. Die Schalotte schélen und in Spalten
schneiden. Den Friihlingslauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Die Karotte schi-
len und in diinne Scheiben hobeln. Die Shiitake trocken abreiben, den Stiel abschneiden und
vierteln. Sojasauce, Sake, Mirin, Zucker und etwas Salz in einer Pfanne zum Kochen bringen.
Zehn Minuten kocheln lassen. Den Gemiisefond angieflen. Den Pak Choi, Enokipilze, Schalotten,
Karotten und Shiitake in einer Pfanne im Sesamdl zwei bis drei Minuten anbraten. Anschlieend
das Gemiise und die Glasnudeln in der Briihe einige Minuten garen.

Den Tofu zugeben und in der Briihe erhitzen. Den Friihlingslauch dariiber streuen. Das mari-
nierte Fleisch in Suppenschalen legen. Die heifle Briithe mit den Glasnudeln, Tofu und Gemiise
dariiber schopfen und servieren.

Johann Lafer am 16. April 2016

126



Kalb-Filetscheiben, Kohlrabi-Spaghetti-Salat, Mayonnaise

Fiir vier Portionen

600 g Kalbsfilet Salz Pfeffer

2 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen 2 Stiele Thymian

2 Stiele Rosmarin 2 Kohlrabi 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 Stangen Friihlingslauch 4 Bund Thaibasilikum

2 EL Olivenol 4 Limette 2 Eigelbe

1 TL Senf 200 ml Rapsol 1-2 TL gerotstetes Sesamol
1 EL Sojasauce 2-3 EL Yuzu-Saft Zucker

Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Olivendl von allen Seiten
anbraten. Halbierten Knoblauch und die Kréauter beim Braten mit zugeben. Das Filet mit den
Kréautern auf ein Ofengitter legen und eine Fettfangschale unterstellen. Im vorgeheizten Back-
ofen etwa 20 bis 25 Minuten garen. Herausnehmen und fiinf Minuten ruhen lassen.

Kohlrabi waschen, schéilen und mit einem Gemiisehobel in diinne, lange Gemiisespaghetti schnei-
den. Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine Streifen schneiden. Beides in einem Essloffel
Olivenol anschwitzen. Friihlingslauch putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Alles
in einer Schiissel mischen. Die Kohlrabi-Spaghetti mit Salz, Pfeffer, Oliventl und Limettensaft
marinieren. Thai-Basilikum abbrausen, trocknen und iiber den Salat zupfen.

Eigelbe und Senf in einer Schiissel verriihren. Die Hilfte des Ols zuniichst trépfchenweise un-
terschlagen. Das restliche Ol in einem diinnen Strahl zugeben und alles zu einer dickcremigen
Mayonnaise aufschlagen.

Mayonnaise mit Sesamdl, Sojasauce, Yuzu-Saft, etwas Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Kalbstfilet in diinne Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf dem Kohlrabi-
Spaghettisalat anrichten. Mit der Yuzu-Mayonnaise servieren.

Johann Lafer am 22. August 2015
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Kaninchen-Satés auf Karotten-Salat mit Limetten-Dressing

Fiir vier Portionen

300 g junge Karotten, mit griin Salz 3 frische Kokosnuss
1 kleine Chilischote 2 Schalotten 2 Limetten

4 EL Olivenol 2 EL Ahornsirup 100 ml Kokosmilch
Salz, Pfeffer 400 g Kaninchenriicken, ausgelost 20 g Ingwer

2 EL Erdnussol 8 Holzspiefle

Karotten waschen, schélen und mit dem Griin ldngs halbieren. In einem Topf reichlich leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Karotten darin zwei bis drei Minuten garen.
Abgielen und in Eiswasser abschrecken. Abtropfen lassen.

Kokosfleisch mit dem Sparschéler in diinne Spalten hobeln. Auf ein Backblech legen und bei 160
Grad Umluft etwa 5 bis zehn Minuten (je nach Dicke der Spalten) anrdsten.

Chilischote lings halbieren, entkernen und klein wiirfeln. Schalotten schéilen und klein wiirfeln.
Limetten heifl abspiilen und trockentupfen. Die Schale fein abreiben, den Saft auspressen.
Finen Essloffel Olivendl in einem Topf erhitzen, Schalotten und Chili darin anschwitzen. Li-
mettensaft, Ahornsirup und Kokosmilch zugeben und aufkochen lassen. Zwei bis drei Minuten
kocheln lassen. Den Sud in eine Schiissel gielen und etwas abkiihlen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das restliche Olivendl unterrithren. Das Dressing zu den Karotten geben, untermischen
und gut durchziehen lassen.

Kaninchenriickenfilets léngs in acht Streifen schneiden. Fleischstreifen wellenformig auf die Holz-
spiefle stecken. Ingwer schélen und fein reiben. Zusammen mit dem Erdnussél mischen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch mit dem Ol einstreichen. Eine Grillpfanne erhitzen und die
Spiefle darin von beiden Seiten zwei bis drei Minuten anbraten.

Den Karottensalat auf Tellern anrichten, die Kokosspéne dariiber streuen. Kaninchensatés dar-
auf verteilen und mit dem Kokos-Limettendressing betraufeln.

Johann Lafer am 04. Juli 2015
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Karotten-Orangen-Salat mit marinierten Riesen-Garnelen

Fiir zwei Personen

Fiir die Garnelen:

6 Riesengarnelen 2 TL Currypulver 4 Bund Koriander
1 Schale Kresse Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

80 g vorg. Kichererbsen 3 kleine Karotten 1 Orange

1 Schalotte 1 TL Honig 1 EL Weifler Balsamico
1 EL Walnussol 1 Msp. Chiliflocken 2 EL Olivenol
grobes Meersalz Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kichererbsen waschen, auf einem Kiichentuch trocknen und in eine Schiissel geben. Mit ei-
nem Essloffel Olivenol, etwas Meersalz und Chiliflocken mischen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Die Kichererbsen darauf verteilen und im Backofen auf dem mittleren Einschub 13
Minuten rosten.

Die Karotten waschen, putzen und schélen. Die Karotten léings in diinne Streifen hobeln. Einen
Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Karottenstreifen darin zwei Minuten anbra-
ten, anschlieBend beiseite stellen.

Die Orange so schilen, dass die gesamte weifle Haut entfernt ist. Die Filets mit einem diinnen,
scharfen Messer heraustrennen. Den abtropfenden Saft auffangen, die Fruchtfleischreste gut aus-
pressen.

Fiir das Dressing die Schalotte abziehen und klein wiirfeln. Anschliefend Schalotten, Honig,
Orangensaft und Balsamico in einer Schiissel verrithren. Das Walnussol unterrithren und das
Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken. Danach die Karottenstreifen und Orangenfilets mit
dem Dressing vermengen.

Fiir die Garnelen diese lings am Kopfende einschneiden, mit einem Essloffel Olivendl und dem
Currypulver marinieren. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Garnelen darin von beiden
Seiten jeweils zwei Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Koriander waschen.
Die Garnelen auf dem Karotten-Orangen-Salat anrichten, mit Korianderblédttchen, Kresse und
den Kichererbsen garnieren, anschlieffend servieren.

Johann Lafer am 11. November 2016
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Karotten-Walnuss-Salat mit gebackenen Stubenkiiken

Fiir vier Portionen
Fiir den Salat:

1 Bund Karotten 30 g Walnusskerne 1 EL brauner Zucker
3 EL Weiflweinessig 50 ml Gemiisefond 4 Vanillestange
1 Zimtstange 2 EL Olivenol 4 Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer

Fiir die Stubenkiiken:

6 Scheiben Toastbrot 1 Bund glatte Petersilie 8 Stubenkiikenbriiste, ohne Haut
2 Fier 200 g Butterschmalz Mehl, Salz, Pfeffer

50 g feine Salatbléatter

Karotten waschen, schilen und in Scheiben schneiden. Walnusskerne grob hacken. Zucker in
einer Pfanne schmelzen, Karotten zugeben, kurz anschwitzen. Mit Weiflweinessig abléschen, Ge-
miisefond angieflen, Zimt und halbierte Vanilleschote zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Bei mittlerer Hitze kocheln lassen, bis die Karottenscheiben bissfest gegart sind. Karotten in
eine Schiissel geben und das Olivendl unterrithren. Schnittlauch fein schneiden und zuletzt unter
den leicht abgekiihlten Salat mischen. Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett kurz anrtsten.
Toastscheiben entrinden und zusammen mit den Blédttern der Petersilie in einer Kiichenmaschine
fein mahlen. Die griinen Brosel in eine flache Auflaufform geben. Stubenkiikenbriiste waschen
und trocken tupfen. Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden, durch das verquirlte
Fi ziehen und in Bréseln panieren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Das panierte Fleisch
darin goldbraun und knusprig ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Karotten-
salat auf Tellern anrichten, die Walnusskerne dariiber streuen. Das Fleisch nach Belieben einmal
halbieren und auf dem Salat anrichten. Mit einigen Salatbléttern bestreuen.

Johann Lafer am 31. Januar 2015
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Lachs-Frikadellen auf Gurken-Nudeln und Kartoffeln

Fiir vier Portionen

500 g festk. Kartoffeln 30 g Butter 400 g frisches Lachsfilet

400 g Réucherlachs 1 Limette 3 Sténgel Dill

30 g frischer Ingwer 120 g Staudensellerie 1 Eiweif3

1 EL Speisestérke Salz, Pfeffer 30 g Butterschmalz

1 Salatgurke 3 EL weifler Balsamico 1 EL Zucker

2 EL Olivensl 1 EL Cashewkerne, ungesalzen 1 Bund Wildkrauter (ca. 50 g)
1 kleine Knoblauchzehe 3 Zitrone 150 ml Rapskernol

Die Kartoffeln waschen, schélen und in einem Dampfeinsatz auf kochendem Wasser 20 Minuten
dédmpfen.

Beide Lachssorten sehr fein wiirfeln. Limette heif abspiilen, die Schale fein abreiben, den Saft
auspressen. Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Ingwer schiéilen, fein reiben. Stau-
densellerie waschen, schilen und klein wiirfeln.

Das Lachsfilet mit Limettenschale, Dill, Ingwer, Eiweif3, Speisestirke und Staudensellerie in ei-
ner Schiissel griindlich mischen. Kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Acht Frikadellen aus der
Masse formen und im heiflen Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze
von beiden Seiten anbraten. Dann die Hitze reduzieren und die Frikadellen fiinf bis acht Minuten
zu Ende garen.

Die Gurke waschen, ldngs halbieren, entkernen und mit einem Sparschéler ldngs in diinne Strei-
fen schneiden. Gurkenstreifen mit Salz, Pfeffer, Balsamico, Limettensaft, Zucker und Olivenol
mischen.

Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett kurz anrosten. Wildkrauter abbrausen, trocken schiit-
teln, die groben Stiele entfernen. Bléatter grob zupfen und in einen Zerkleinerer geben. Geschélten
Knoblauch und Cashews zugeben, mit dem Rapskernol auffiillen. Mit Salz, Pfeffer und dem Saft
der halben Zitrone wiirzen und alles zu einem feinen Pesto mixen. Anschliefend nochmals ab-
schmecken.

Die Kartoffeln in einer Pfanne in der Butter anbraten, mit Salz wiirzen. Petersilie abbrausen,
trockenschiitteln und fein hacken. Uber die Kartoffeln streuen.

Zum Anrichten den Gurkensalat auf Tellern verteilen, je zwei Frikadellen darauf legen. Die Kar-
toffeln dazugeben und mit dem Wildkréuterpesto betraufeln.

Johann Lafer am 01. August 2015
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Linsen-Salat mit Ziegen-Frischkdse und Granatapfel

Fiir vier Portionen

80 g gelbe Linsen 80 g rote Linsen 80 g Belugalinsen

150 g Kirschtomaten 2 Stangen Staudensellerie 1 Granatapfel

1 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

4 EL Weiler Balsamessig 3 EL Olivenol 1 EL Honig

200 g fester Ziegenfrischkése 1 Zitrone, unbehandelt 4 TL Koriandersamen

3 TL Kiimmel 1 TL Kreuzkiimmel 1 Bund gemischter Krauter
50 g Sesam 1 EL Schwarzkiimmel 100 g gehackte Erdnusskerne

Die Linsen nach Sorte jeweils knapp mit Wasser bedeckt laut Packungsangabe bissfest kochen.
Anschlielend abgieflen und zusammen in eine Schiissel geben.

Die Kirschtomaten waschen und vierteln. Den Staudensellerie waschen, Fiaden ziehen und fein
wiirfeln. Den Granatapfel am Bliitenende flach abschneiden, die Schale einritzen und den Gra-
natapfel aufbrechen. Durch Klopfen auf die Schale die Kerne herauslosen. Den Schnittlauch fein
schneiden und alles zusammen zu den Linsen geben. Den Salat mit Balsamessig, Olivendl, Honig,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Ziegenfrischkise in eine Schiissel geben. Zitrone heify abspiilen, trockenreiben und die Schale
iiber den Ziegenfrischkése reiben. Den Saft dazu pressen. Koriander, Kiimmel und Kreuzkiim-
mel in einer Pfanne ohne Fett kurz anrtsten, im Morser zerstolen und ebenfalls zugeben. Den
Ziegenfrischkése mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit einer Gabel vermengen. Mit leicht ange-
feuchteten Hénden aus dem Kése kleine Béllchen formen und im Kiihlschrank kalt stellen.

Die Kréuter abbrausen, trockentupfen, fein hacken und auf einen flachen Teller geben. Sesam
und Schwarzkiimmel mischen und auf einen zweiten Teller geben. Die Erdniisse ebenfalls auf
einem Teller verteilen. Jeweils ein Drittel der Béllchen in den Krédutern, dem Sesam bzw. den
Erdniissen wélzen.

Den Linsensalat auf einer Platte anrichten. Die K#sebillchen darauf legen.

Johann Lafer am 10. September 2016
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Mais-Creme-Suppe mit Lamm-Saté

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammsaté:

2 Lammfilets a 100g 1/2 TL fliissiger Honig 1 TL Tomatenmark
1 TL Ajvar 1 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Maiscremesuppe:

200 g Maiskoérner (Konserve) 1 Schalotte 1 Frithlingszwiebel
400 ml Gemiisefond 100 ml Sahne 1 TL Currypulver

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Suppe Schalotte abziehen, fein wiirfeln und mit Maiskérnern in heiflem Olivendl in ei-
nem Topf anschwitzen. Mit Currypulver bestduben und kurz anrdsten lassen. Gemiisefond und
Sahne aufgieflen. Aufkochen und bei mittlerer Hitze 15 Minuten kocheln lassen. Zwei Essloffel
Maiskorner aus der Suppe nehmen und fiir die Einlage beiseite stellen. Suppe fein piirieren und
durch ein Sieb passieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die beiseite gestellten Maisktrner
zugeben.

Fiir das Lammsaté Lammfilets waschen, trocken tupfen, der Lange nach aufschneiden und auf
zwel Holzspiele wellenformig aufstecken. Honig mit Ajvar und Tomatenmark verriihren. Lamm-
fleisch mit der Marinade bestreichen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und Spiefle darin je eine Minute von jeder Seite anbraten.

Friithlingszwiebel abziehen und klein hacken. Maiscremesuppe in tiefe Schale fiillen, mit Friih-
lingszwiebel bestreuen, Spief§ iiber den Rand der Schale legen und servieren.

Johann Lafer am 29. April 2016
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Marinierter Kabeljau auf Grapefruit-Saubohnen-Salat

Fiir vier Portionen

50 ml Sake 50 ml Mirin 2 EL helle Misopaste (Shiro Miso)
3 TL Zucker 30 g Ingwer 1 Chilischote

4 Kabeljau Filets, a 250 g 3 Grapefruits 2 rote Zwiebeln

4 Strauchtomaten 200 g Saubohnenkerne 100 g Rucola

1 EL Honig 1 TL milder Senf Salz, Pfeffer

4 EL Traubenkernol 50 g Erdniisse 1 EL Sesamsol

1 Bund Koriander

Sake und Mirin kurz aufkochen und vom Herd nehmen. Miso Paste und Zucker zugeben, unter-
rithren und nochmal kurz erhitzen. Die Marinade abkiihlen lassen. Ingwer schélen, Chilischote
entkernen und beides klein schneiden. Kabeljau abwaschen und trocken tupfen. Die Filets zu-
sammen mit der Marinade, Ingwer und Chili in einen Gefrierbeutel geben und zwei Tage im
Kiihlschrank marinieren.

Fiir den Salat die Grapefruits schilen, so dass die weile Haut mit entfernt ist. Die Filets mit
einem V-Schnitt heraustrennen und in eine Schiissel geben. Die Reste gut auspressen und den
Saft auffangen. Die Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden. Die Tomaten waschen, die Haut
einritzen und in kochendem Wasser blanchieren. In Eiswasser abschrecken und die Haut abzie-
hen. Tomaten vierteln, entkernen und in Streifen schneiden. Die Saubohnenkerne ebenfalls eine
bis zwei Minuten blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Bohnenkerne schéilen und mit
in die Schiissel geben.

Den Rucola putzen, waschen und trocken schleudern.

Fiir das Dressing den Grapefruitsaft mit Honig und Senf verriithren. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Das Ol zugeben und unterschlagen. Den Salat mit dem Dressing marinieren. Rucola dariiber
streuen und erst kurz vor dem Servieren unterheben. Erdniisse in einer Pfanne ohne Fett anrts-
ten.

Fine Grillpfanne erhitzen und mit Sesamél ausstreichen. Kabeljau aus der Marinade nehmen
und gut trockentupfen. In der Grillpfanne von beiden Seiten zwei Minuten grillen. Zur Seite
stellen.

Den Salat auf einer groflen Platte anrichten. Die Kabeljau Filets darauf legen. Mit Koriander-
blattchen bestreuen.

Johann Lafer am 13. Februar 2016
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Rinder-Tatar, Wachtel-Spiegelei, Brotchips, Spinat-Salat

Fiir vier Portionen

500 g Rinderfilet % TL Zucker Salz

1/2 TL Paprikapulver, edelsiif 2 Schalotten 2 Sardellenfilets
1 EL Kapern Nonpareilles 4 Cornichons 2 cl Cognac

2 Sténgel glatte Petersilie 1 TL Dijon-Senf 1 Eigelb

Pfeffer 8-12 frische Wachteleier 60 g Spinatsalat
1 EL Walnussol Schnittlauchrollchen

Rinderfilet in kleine Wiirfel schneiden, mit Zucker, 1/2 TL Salz und Paprikapulver verriihren.
30 Minuten kiihl stellen und durchziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Sardellenfilets, Kapern und Corni-
chons fein hacken und mit Senf, Eigelb, Schalotten, Kapern, Sardellen, Cornichons, Cognac und
Petersilie mischen. Kréftig mit Pfeffer wiirzen.

Brot in diinne Scheiben schneiden. Hélfte des Butterschmalzes in einer Pfanne erhitzen und die
Brotscheiben darin von beiden Seiten goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Wachteleier vorsichtig mit einer Messerspitze aufritzen und in einer beschichteten Pfanne im
restlichen Schmalz bei schwacher Hitze zu kleinen Spiegeleiern braten.

Zum Anrichten das Tatar in einen Tortenring fiillen, glatt streichen. Einen inneren Ring mit
Creme fraiche bestreichen und mit Schnittlauch bestreuen. Auf den dufleren Ring die ausgesto-
chenen Wachtelspiegeleier legen. Spinatsalat waschen, trockenschleudern und mit Walnussol und
einer Prise Salz marinieren. Spinatsalat auf dem Tatar anrichten und servieren.

Johann Lafer am 12. September 2015
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Roh marinierter Fenchel, Saibling-Tatar, Tatar-Praline

Fiir vier Portionen

2 Fenchelknollen 2 Limetten 2 EL Honig

100 ml mildes Olivensl Salz, Pfeffer, Chili 600 g Saiblingsfilet
2 Schalotten 1 Limette 2 EL Olivenol

100 g Creme-fraiche 1 Bund Schnittlauch 11 Rapsol

150 g Tempuramehl 200 ml Eiswasser 1 Msp. Kurkuma,
2 EL Speisestérke 3 Schalen Shiso Kresse

Fenchel putzen, waschen und halbieren. Strunk entfernen und die Hélften fein hobeln. In eine
Schiissel geben und mit etwas Salz marinieren. 5 Minuten ziehen lassen. Limetten halbieren, aus-
pressen. Den Saft mit dem Honig in einer Pfanne erhitzen, aufschdumen lassen und ein bis zwei
Minuten einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einen hohen Becher geben, aufmixen
und dabei das Olivendl langsam zugeben. Zu einer sdmigen Sauce mixen. Kalt stellen.
Saiblingsfilet fein wiirfeln und in eine Schiissel geben. Schalotten schélen, fein wiirfeln und zu-
geben. Limettenschale fein abreiben und zufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Alles gut
mischen. Aus der Hilfte der Masse vier Béllchen formen und kalt stellen.

Das restliche Saiblingstatar mit dem Olivendl verfeinern. In Vorspeisenringe fiillen und glatt
streichen. Mit Creme fraiche bestreichen. Schnittlauch fein schneiden und darauf verteilen.
Rapsol in einem kleinen Topf auf 170 Grad erhitzen. Tempuramehl, eine Prise Salz und Kurku-
ma mit dem Eiswasser verriithren. Saiblingsbéllchen in der Speisestédrke wenden, mit einer Gabel
durch den Tempurateig ziehen. Abtropfen lassen und im heiflen Fett etwa 30 Sekunden ausba-
cken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fenchelsalat mit einem Essloffel der Honig-Limetten-Marinade verrithren und auf Tellern an-
richten. Je ein Saiblingstatar darauf setzen, den Ring abziehen. Das Tatarbéllchen dazulegen
und mit der restlichen Marinade und der Shiso Kresse verfeinern.

Johann Lafer am 09. Mai 2015
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Schwarzwurzel-Maronen-Tatar, Wachtel-Brust und Chutney

Fiir vier Portionen

3 rote Zwiebeln 1 Chilischote 2 EL Olivenol

20 g Ingwer, fein gerieben 150 g getr. Cranberries 100 ml roter Portwein
50 ml Rotweinessig 600 g Schwarzwurzeln 300 ml Milch

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer 2 EL Creéme-fraiche

4 Zitrone 150 g Maronen 30 g Butter

4 Wachtelbriiste 1 Knoblauchzehe 3 Stiele Rosmarin

3 Stiele Thymian 1 TL 3-Pfeffer Mischung 2 EL Olivenol

30 g Butter 2 Beete Shiso Kresse

Fiir das Chutney die Zwiebeln schélen und klein wiirfeln. Die Chilischote halbieren, entkernen
und fein wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln, Chili, Ingwer und die Cranberries
darin anschwitzen. Mit dem Portwein und Rotwein abléschen. Bei milder Hitze zehn Minuten
kocheln lassen, bis alles dickfliissig eingekocht ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkiihlen
lassen.

Die Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser schilen und in Milch einlegen. Zum Schélen am
besten Einweghandschuhe tragen. Die Schwarzwurzeln klein wiirfeln. Die Schalotten und den
Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Schalotten, Knoblauch
und Schwarzwurzeln darin zwei bis drei Minuten anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Créme fraiche unterrithren und mit dem Zitronensaft abschmecken. Beiseite stellen und abkiih-
len lassen.

Die Maronen klein wiirfeln und in einer Pfanne in der heiflen Butter anrdsten.

Die Wachtelbriiste mit Salz und der 3-Pfeffer Mischung wiirzen und in einer Pfanne im hei-
Ben Olivendl auf der Hautseite anbraten. Den halbierten Knoblauch, Thymian und Rosmarin
zugeben. Die Wachtelbriiste wenden, Butter mit in die Pfanne geben und das Fleisch damit
iibergieflen. Die Pfanne zur Seite stellen und das Fleisch zwei bis drei Minuten nachziehen las-
sen.

Zum Anrichten einen Metallring auf einen Teller setzen. Einen Loéffel Chutney hineingeben und
glatt streichen. Das Schwarzwurzel-Tatar darauf geben und glatt streichen. Mit den gertsteten
Maronen bestreuen. Den Ring abziehen. Die Wachtelbrust in Scheiben schneiden und auf das
Tatar legen. Shiso Kresse um das Tiirmchen streuen und servieren.

Johann Lafer am 09. Januar 2016
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Spargel-Tomaten-Salat mit gebackenen Tomaten-Samosas

Fiir vier Portionen

2 Bund weiflen Spargel 4 Strauchtomaten 1 rote Zwiebel

50 g Pinienkerne 1 Eigelb 1 TL Senf

150 ml Rapsol 1 unbehandelte Zitrone 2 TL Honig

100 g getrocknete Tomaten 1 TL Dijonsenf, grob 2 EL Semmelbrosel
1 Bund Schnittlauch 2 EL Weiflweinessig 12 Wan Tan Blétter
ca. 500 ml Rapsol 1 Schale Basilikumkresse

Den Spargel waschen, schilen und Enden abschneiden. In einem Dampftopf {iber kochendem
Wasser 15 Minuten ddmpfen.

Die Tomatenhaut einritzen, Bliitenansatz herausschneiden und in kochenden Wasser eine halbe
Minute kochen. Herausheben und in Fiswasser abschrecken.

Die Tomaten héuten, vierteln, entkernen und in Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen und in
diinne Spalten schneiden. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten.

Eigelb und Senf in einer Schiissel verrithren. Das Rapsol langsam zugeben und unterschlagen,
bis eine cremige Mayonnaise entstanden ist. Zitronenschale fein abreiben und zugeben. Den Saft
der Zitrone auspressen.

Die Mayonnaise mit Honig, Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Tomaten, Zwiebeln und
Pinienkernen in eine Schiissel geben und mit der Mayonnaise mischen. Gut durchziehen lassen
und ggf. nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Fiillung der Samosas die getrockneten Tomaten fein hacken und zusammen mit dem Senf,
den Semmelbroseln, Schnittlauch und Weillweinessig vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Je einen Teeltffel Fiillung auf jedes Wan Tan Blatt geben, die Rénder mit Wasser einstreichen
und zu Dreiecken zusammenfalten. Das Rapsol in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Taschen
darin goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Den Spargel auf eine Platte legen, den Salat darauf geben und die Samosas am Rand verteilen.
Mit kleinen Basilikumblattchen garnieren.

Johann Lafer am 24. September 2016
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Spinat-Salat mit Wachtel-Ei und Kiirbiskern-Fladen

Fiir vier Portionen

250 g Weizenmehl 1 TL Salz 150 ml lauwarmes Wasser

15 g Frischhefe 30 g Natursauerteig 2 EL Kiirbiskernol

2 EL Kiirbiskerne 200 g Spinatsalat 2 EL Weiflweinessig

Zucker 2 EL Kiirbiskernol  Salz

12 Wachteleier 1 EL Butter 8-10 Schwarzwilder Schinkenscheiben

3-4 EL Olivenol Mehl

Weizenmehl und Salz in eine Schiissel geben. Wasser mit Hefe und Sauerteig mischen und zum
Mehl geben. Kiirbiskernol zufiigen und alles zu einem glatten Teig verkneten. Abgedeckt 30
Minuten gehen lassen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu vier grofien Fladen ausrollen. Auf zwei Backbleche
legen, mit gehackten Kiirbiskernen bestreuen und abgedeckt 15 Minuten gehen lassen. Anschlie-
Ben im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Ober-/Unterhitze 15 Minuten backen.

Spinatsalat waschen und trockenschleudern. Fiir das Dressing den Weiflweinessig mit Salz und
etwas Zucker verriihren. Kiirbiskernol unterriithren.

Butter in einer kalten Pfanne verteilen, die Wachteleier mit einem scharfen Messer anschlagen
und aufschneiden. Vorsichtig in die Pfanne geben und die Pfanne auf den Herd stellen. Bei
mittlerer Hitze langsam garziehen lassen. Mit Salz wiirzen. Die Wachteleier mit einem runden
Ausstecher ausstechen.

Spinatsalat mit dem Dressing marinieren und auf den Fladen anrichten. Die Wachteleier und den
Schinken darauf verteilen. Mit Olivenol betrdufeln und mit frisch gemahlenem Salz und Pfeffer
bestreuen.

Johann Lafer am 25. April 2015
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Steckriiben-Suppe mit Curry-Schaum und Tempura-Garnelen

Fiir vier Portionen

400 g Steckriibe 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

20 g Butter 1 TL Zucker 700 ml Gemiisefond
Salz, Pfeffer 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivensl 2 TL Currypulver 300 ml Gemiisefond
200 ml Kokosmilch 100 g Reismehl 1 gestr. TL Backpulver
200 ml Eiswasser 1 Prise Salz 2 TL Currypulver

1 L Erdnussol 12 Riesengarnelen, kiichenfertig geputzt 2 EL Speisestérke

100 g kalte Butterwiirfel Koriander

Die Steckriibe waschen, schélen und grob wiirfeln. Die Schalotten und den Knoblauch schélen
und wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen Schalotten, Knoblauch und Steckriiben darin
anbraten. Zucker zugeben, kurz anrdsten. Mit dem Gemiisefond auffiillen und die Steckriiben
weich kochen.

Fiir den Curryschaum die Schalotten und den Knoblauch schélen und wiirfeln. Olivendl in einem
Topf erhitzen, beides darin anschwitzen. Currypulver dariiber stduben und anrésten. Mit dem
Gemiisefond und der Kokosmilch auffiillen. 10 Minuten kocheln lassen.

Fiir den Tempurateig das Reismehl mit Backpulver, Salz, Currypulver und dem Eiswasser glatt
rithren. Erdnussdl in einem Topf auf etwa 160 Grad erhitzen. Die Garnelen in der Speisestérke
wenden und durch den Tempurateig ziechen. Die Garnelen im heiflen Fett etwa zwei Minuten
goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Die Steckriibensuppe fein piirieren, 50 g kalte Butter untermixen und alles mit Salz und Pfeffer
wiirzig abschmecken. Den Currysud mit Salz und Pfeffer wiirzen, die restliche kalte Butter
zugeben und mit einem Piirierstab schaumig aufmixen.

Die Steckriibensuppe in Gléser fiillen und den Curryschaum darauf geben. Die Garnelen auf
Holzspiefie stecken und iiber den Glasrand hdngen. Mit Koriander garnieren.

Johann Lafer am 23. Januar 2016
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SiiBkartoffel-Linsen-Salat mit Chicken-Saté, Erdnuss-SoRe

Fiir vier Portionen

75 ml Kokosmilch 2 EL Sojasauce 2 EL Honig

3 TL rote Currypaste 500 g Maishdhnchenbrust 200 g gelbe Linsen

1-2 SiiBkartoffeln (500 g) 2 EL Olivenol 3 EL WeiBweinessig

2 EL Sojasauce 2 EL Sesamol Salz

Pfeffer 1 kleine rote Chilischote 75 g Erdniisse, ungesalzen
75 ml Kokosmilch 100 g Erdnussbutter 2 EL Sojasauce

1 TL rote Currypaste 3 Limette 1 EL brauner Zucker

1 Bund Koriander 1 Limette

Die Kokosmilch mit Sojasauce, Honig und Currypaste verrithren. Die Hihnchenbrust in lange
Streifen schneiden und wellenartig auf Holzspiele stecken. Spiefie in eine grofie Auflaufform le-
gen. Die Marinade grofiziigig auf den Spieflen verteilen und gut damit einstreichen. Abgedeckt
20 Minuten (oder léanger) ziehen lassen.

Die Linsen in reichlich Wasser fiinf bis sieben Minuten weichkochen. Die Siilkartoffeln waschen,
schélen und in ein Zentimeter grole Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Siilkartoffelwiirfel darin goldbraun anbraten. Siiflkartoffeln und Linsen in eine Schiissel geben.
Aus dem Weilweinessig, Sojasauce und Sesamdl ein Dressing anriihren, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zu den Siiflkartoffeln geben und unterheben.

Koriander waschen, trockentupfen und zwei Drittel davon klein schneiden. Koriander unter den
Salat mischen.

Fiir die Erdnusssauce den Chili entkernen und klein wiirfeln. Erdniisse in einer Pfanne ohne
Fett rosten, anschliefend hacken. Chili, Erdniisse, Kokosmilch, Erdnussbutter, Sojasauce, Cur-
rypaste in einer Schiissel verrithren. Mit Limettensaft, braunem Zucker, Salz und Pfeffer wiirzig
abschmecken.

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

Zum Anrichten den Salat auf Tellern verteilen, Satés darauf geben und die Erdnusssauce dazu
servieren. Mit den restlichen Korianderbldttchen bestreuen und nach Belieben Limettenspalten
dazu reichen.

Johann Lafer am 24. Oktober 2015
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Tintenfische, Gurken-Carpaccio, Apfel-Wasabi-Vinaigrette

Fiir vier Portionen
1 Scheibe Tramezzini Brot 2 EL Olivenol 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Chilischote 1 rote Paprikaschote

50 g Pecanniisse 1 Eigelb 12 Tintenfischtuben, (12 cm)
Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol 1 Salatgurke

1 Apfel (griinschalig) 1 TL Wasabi 2 EL Ahornsirup

2 EL Reisessig 2 EL Erdnussél 1 Bund Koriander

1 feiner Frisséesalat

Das Tramezzini kleinwiirfeln und in einer Pfanne im Olivendl knusprig und goldbraun braten.
Die Schalotte und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Chilischote und Paprika entkernen und kleinwiirfeln.

Pecanniisse grob hacken.

Die Brotwiirfel aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Schalotten, Knoblauch, Chili, Pa-
prika und Pecanniisse in der Pfanne zwei Minuten anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zusammen mit den Brotwiirfeln und dem Eigelb in einer Schiissel mischen. Die Tintenfischtuben
damit fiillen, die Offnung mit einem Zahnstocher fixieren.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Tintenfische darin kurz scharf anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze garziehen lassen.

Die Gurke waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden. Den Apfel waschen, entkernen
und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Apfelwiirfel, Wasabi, Reisessig, Ahornsirup
und Erdnussél verrithren. Mit Salz wiirzen. Den Koriander abbrausen und trockentupfen. Die
Hélfte fein hacken und zur Vinaigrette geben. Die Gurkenscheiben auf einer Platte auslegen, die
Apfel-Wasabi-Vinaigrette dariiber traufeln. Die Tintenfische schrig halbieren, Zahnstocher ent-
fernen und darauf legen. Mit einigen Spitzen feinem Frisséesalat und dem restlichen Koriander
garnieren.

Johann Lafer am 09. April 2016
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Tortellini mit Parmaschinken in Tomaten-Salbei-Butter

Fiir vier Portionen

3 Eigelbe 1 EL Olivenol 3 TL Salz

200 g Instant Mehl (Semola) 100 g Parmaschinken 5 getrocknete Ol-Tomaten
100 g ital. Frischkése 3 EL Olivenol 1 Biiffelmozzarella

Salz Pfeffer Chili

1 Eiweif3 4 Strauchtomaten 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 4 Stiele Salbei 50 g Butter

100 ml Weiflwein Zucker Mehl

Parmesan

Die Eigelbe mit dem Ol und dem Salz verquirlen, Mehl zufiigen und zu einem glatten und ge-
schmeidigen Teig verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt, 2 Stunden kalt stellen. Fiir die Fiillung
den Parmaschinken, die getrockneten Tomaten, den Frischkise, den Biiffelmozzarella und das
Olivenol in einem Mixer fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Die Masse in
einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen.

Die Strauchtomaten waschen, den Bliitenansatz herausschneiden und die Haut einritzen. Die To-
maten kurz in kochendem Wasser blanchieren, in Eiswasser anschrecken und die Haut abziehen.
Die Tomaten vierteln, entkernen und wiirfeln. Die Schalotte und den Knoblauch schilen und
klein wiirfeln. Die Butter in der Pfanne schmelzen und die Salbeibldtter darin knusprig braten.
Heraus nehmen und beiseite stellen. Schalotten und Knoblauch in der Salbeibutter anschwitzen.
Mit dem Weiiwein abloschen und 2-3 Minuten kocheln lassen. Die Tomaten zugeben, mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.

Den Nudelteig auf der bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen, Kreise (ca. 6 cm) markieren,
Parmaschinken-masse darauf geben. Die Rénder mit Eiweifl bestreichen, ausstechen, zu Halb-
monden zusammenlegen und die Ecken tiber die Fiillung ziehen und festdriicken, so dass die
typische Tortelliniform entsteht. Die Tortellini in reichlich, leicht gesalzenem, kochendem Was-
ser 2-3 Minuten garen. Anschlielend abgieflen.

Die Tortellini in der Tomaten-Salbei-Butter schwenken, in Pastatellern anrichten und mit den
Salbeiblattern und gehobeltem Parmesan bestreuen.

Johann Lafer am 19. Marz 2016
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Hirsch-Riicken auf Orangen-Kraut, Safran-Kartoffeln

Fiir vier Portionen

600 g kleine festk. Kartoffeln etwa 15 Safranfdden 700 g Hirschriickenfilet
2 Knoblauchzehen 3 Stiele Thymian 3 Stieled Rosmarin

1 TL Wacholderbeeren 2 EL Olivenol 1 rote Zwiebel

200 g frische Preisebeeren 2 EL Zucker 200 ml roter Portwein
400 ml Wildfond 3 Orangen, unbehandelt 2 EL Zucker

1 EL Weilweinessig 1 Spitzkohl (ca. 800 g)  Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol 1 Bund Schnittlauch 80 g kalte Butterwiirfel

Die Kartoffeln waschen, schilen und halbieren. In einem Topf knapp mit Wasser bedeckt auf-
stellen, Safran und ein Teeloffel Salz zugeben und aufkochen. Etwa 15 Minuten (je nach Grofe)
weich kochen. Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. In der Zwischenzeit das Fleisch mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Olivendl von allen Seiten anbraten. Aromaten,
Kriauter und Gewiirze zugeben. Alles auf ein Backblech verteilen. Das Fleisch im vorgeheizten
Backofen 20 bis 25 Minuten garen.

Die rote Zwiebel schiilen und wiirfeln. Die Preisebeeren waschen und verlesen. Den Zucker, die
Preisebeeren und die Zwiebeln im Bratfett des Hirschriickens anschwitzen. Mit dem Portwein
abloschen und mit Wildfond aufgieflen. Bei mittlerer Hitze 10 bis 15 Minuten einkochen lassen.
Eine Orange waschen und trocknen, die Schale mit einem Sparschéler diinn abschélen und in
feine Streifen schneiden. Den Saft von allen Orangen auspressen. Orangensaft, Schale, Weif3-
weinessig und Zucker in einen Topf geben und dickfliissig einkochen. Den Spitzkohl waschen,
putzen, halbieren und den Strunk heraus schneiden. Den Kohl in Streifen schneiden und in
einem Topf im heiflen Olivenol anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Orangensud zu-
geben und unterriithren.

Schnittlauch fein schneiden und zum Orangenkraut geben.

Die eingekochte Preiselbeerjus mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die kalten Butterwiirfel nach
und nach unterrithren und die Sauce damit binden. Den Hirschriicken aus dem Ofen nehmen und
in Scheiben schneiden. Zum Anrichten die Safrankartoffeln und das Orangenkraut auf Tellern
verteilen. Je zwei bis drei Scheiben Hirschriicken darauf legen und mit der Sauce betriufeln.

Johann Lafer am 12. Dezember 2015
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Kaninchen-Filet im Brotmantel mit Belugalinsen

Fiir zwei Personen

Fiir das Kaninchenfilet:

2 Kaninchenriickenfilets a 150 g 1 Scheibe Tramezzini-Brot 1 Ei
2 TL grober Dijonsenf Butterschmalz Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir die Belugalinsen:

100 g Belugalinsen 1 Bund Schnittlauch 1 Stange Lauch

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 3 EL Aceto balsamico
3 EL Olivenol 1 EL fliissiger Honig Chili

Fiir die Artischockenchips:

1 Babyartischocke Olivenol Salz

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ftwa 2 Stunden vor dem Kochen die Belugalinsen in Wasser einweichen. Anschielend die Linsen
abgieflen und mit 300 Milliliter Wasser zum Kochen bringen. Bei mittlerer Hitze und geschlos-
senem Deckel etwa 15 Minuten kochen lassen. Anschlielend abtropfen lassen.

Die Kaninchenriickenfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ei
aufschlagen und trennen. Das Eigelb mit dem Dijonsenf verrithren. Das Eiweifl kann noch an-
derweitig verwendet werden. Mit einem Rollholz das Tramezzini-Brot diinner rollen, halbieren
und mit der Eigelb-Senf-Mischung bestreichen. Je ein Kaninchenfilet in eine der Brothéilften
einwickeln. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Filets im Brotmantel von al-
len Seiten goldbraun anbraten. Anschlieffend auf Kiichenpapier abtropfen lassen und auf einem
Ofengitter bei 160 Grad etwa sechs bis acht Minuten im Ofen garen.

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, den Lauch von den Enden befreien, waschen und al-
les wiirfeln. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Lauch, die Schalotte und den Knoblauch
mit den Linsen darin anschwitzen. Mit Balsamico abléschen und mit dem Honig verfeinern. Mit
Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Den Schnittlauch fein schneiden und zu den Linsen geben.

Fiir die Artischockenchips die oberen zwei Drittel der Artischocke entfernen. Den unteren Teil
von den harten Blattern und dem harten Stiel befreien, halbieren und eventuelle Haare entfernen.
In diinne Scheiben schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Artischockenscheiben
goldbraun ausbacken. AnschlieBend auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.
Das Kaninchenfilet im Brotmantel mit Belugalinsen und Artischockenchips auf Tellern anrichten
und servieren.

Johann Lafer am 03. Juli 2015
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Reh-Riicken mit Maronen-Knddel und Rosenkohl-Salat

Fiir vier Portionen

Fiir die Maronenknédel:

500 g mehligk. Kartoffeln 250 g Maronen, vakuumgegart 2 Eigelbe

2 EL Speisestérke 30 g Butter 2 EL Semmelbrosel
Salz, Muskatnuss

Fiir den Rehriicken:

1 Zweig Rosmarin 4 TL Wacholderbeeren 700 g Rehriicken, ausgelost
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Bund Suppengemiise 1 EL Tomatenmark 50 ml roter Portwein

200 ml Wildfond 300 ml Burgunder 50 g kalte Butterwiirfel

Salz, Pfeffer
Fiir den Rosenkohlsalat:

500 g Rosenkohl 2 EL weifler Balsamessig 2 EL Rapskernol
1 TL Ahornsirup 1 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer
Meersalz

Kartoffeln griindlich waschen und mit Schale im Ofen bei 180°C eine Stunde garen. Danach die
Maronen grob hacken. Heifle Kartoffeln halbieren, mit der Schnittfliche in eine Kartoffelpresse
legen und durchpressen. Schale entfernen und mit den restlichen Kartoffeln ebenso verfahren.
Die heifle Kartoffelmasse mit den Maronen, Eigelben, Stérke, etwas Salz und frisch geriebener
Muskatnuss in einer Schiissel vermengen. Sollte der Teig kleben, noch etwas Stérke zugeben. Aus
der Masse kleine Knodel formen und in leicht siedendem, gesalzenem Wasser etwa zehn Minuten
ziehen lassen. Butter in einer Pfanne schmelzen, Semmelbrosel zugeben, leicht salzen und die
fertigen, gut abgetropften Knodel darin wenden.

Backofen auf 100°C vorheizen. Fiir den Rehriicken Rosmarin fein hacken, Wacholderbeeren im
Morser zerstoflen. Rehriickenfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen, Rosmarin und Wacholder dariiber
streuen und gut einmassieren. Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen und das Fleisch darin
anbraten. Auf ein Ofengitter legen und im vorgeheizten Backofen 30-35 Minuten garen.

In der Zwischenzeit das Suppengemiise waschen, putzen und schélen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Das Gemiise in die Pfanne geben und im verbliebenen Ol anbraten. Tomatenmark
zugeben, anrdsten lassen und mit dem Portwein abléschen. Rotwein und Wildfond angiefien und
offen um die Hélfte einkochen lassen. Dabei das Gemiise weich garen. Sauce mit Salz und Pfeffer
wiirzen und die kalten Butterwiirfel unterriithren.

Rosenkohl putzen und die Blétter einzeln ablosen. In einem Topf reichlich Wasser zum Kochen
bringen, leicht salzen und die Blétter darin 1-2 Minuten blanchieren. Anschlieffend abgieflen und
in Eiswasser abschrecken. Gut abtropfen lassen. Aus dem Balsamessig, Ahornsirup, etwas Salz
und Pfeffer, sowie dem Rapskernol ein Dressing anriihren und den Rosenkohl damit marinieren.
Schnittlauch fein schneiden und zum Salat geben.

Zum Anrichten das Fleisch in Tranchen schneiden, mit Fleur de sel wiirzen und mit der Sauce und
dem Schmorgemiise auf Tellern verteilen. Die Knddel und den Rosenkohlsalat dazu servieren.

Johann Lafer am 14. Méarz 2015
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Wachtel-Brust auf Kiirbis-Blini und Spitzkohl-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Wachtelbrust:

2 Wachtelbriiste a 45 g 1 Zehe Knoblauch 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 1 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Kiirbis-Blini:

100 g Hokkaido-Kiirbis 1 Ei 100 ml Buttermilch
40 g Mehl 4 TL Backpulver 1 TL Butterschmalz
Muskatnuss Salz

Fiir den Spitzkohlsalat:

250 g Spitzkohl 1 Schalotte 1 EL Kiirbiskerne
1 EL Weifiweinessig 2 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir das Chili-Sabayon:

% Orange, davon den Abrieb 2 Eier 80 ml Milch

1 TL fliissiger Honig 1-2 Prisen Chiliflocken Salz

Ofen auf 65 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf wenig Wasser fiir den Kiirbis zum Kochen bringen.

In einem Topf Wasser fiir ein Wasserbad erhitzen.

Fiir die Kiirbis-Blini den Hokkaido waschen, Kerngehéuse entfernen, Fruchtfleisch klein wiirfeln
und bei geschlossenem Deckel in wenig Wasser circa zehn Minuten weich kochen. Wasser abgie-
Ben und Kiirbis mit einer Gabel zerdriicken. Abkiihlen lassen. Anschlieend mit Ei, Buttermilch,
Mehl und Backpulver verrithren, mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Aus dem
Teig kleine Blini formen. In einer beschichteten Pfanne Butterschmalz erhitzen und Blini bei
mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
im Backofen warm stellen.

Fiir den lauwarmen Spitzkohlsalat den Spitzkohl waschen, Strunk entfernen, Blitter fein schnei-
den. Schalotte abziehen, in Streifen schneiden. Kiirbiskerne grob hacken. Olivendl in einer Pfan-
ne erhitzen, Schalotte und Kiirbiskerne darin anschwitzen. Spitzkohl zugeben und kurz durch
schwenken. Weilweinessig hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die gebratene Wachtelbrust die Wachtelbriiste kalt abbrausen und trockentupfen. Kriuter
abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch mit Schale halbieren. Eine Pfanne auf mittlere Tem-
peratur vorheizen und mit etwas Olivendl einstreichen. Wachtelbriiste mit der Hautseite nach
unten in die Pfanne legen. Krauterzweige und Knoblauch zugeben. Die Wachtelhaut langsam
knusprig braten, anschlieBend wenden, kurz auf der Fleischseite braten und bei 65 Grad zehn
Minuten im Backofen ziehen lassen. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Chili-Sabayon Orangenschale abreiben. Eier trennen. Eigelbe mit Milch, Chiliflocken,
Honig, Orangenabrieb und etwas Salz in einer Schiissel iiber einem heilen Wasserbad dickschau-
mig aufschlagen.

Je zwei bis drei Blini auf Teller legen, Spitzkohlsalat darauf geben. Je eine Wachtelbrust dazu-
legen, mit Chili-Sabayon betridufeln und servieren.

Johann Lafer am 25. November 2016
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Wurst-Schinken



Rote-Bete-Ravioli, Meerrettich-Sud, Speck-Zwiebel -Schmelze

Fiir vier Portionen
300 g ital. Hartweizengrie3 1 gestr. TL Salz 3-4 EL Rote-Bete-Saft

1 EL Olivenol 2 Fier Mehl

1 Eigelb 50 g Walnusskerne % Bund Petersilie

150 g Frischkése $ Zitrone Salz, Pfeffer

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 20 g Butter

600 ml Gefliigelfond 200 ml Sahne 100 g Meerrettichwurzel
150 g Friihstiicksspeck 1 Zwiebel 50 g Butter

3 EL Semmelbrosel Mehl, Zucker 250 ml Rote-Bete-Saft

Fiir den Nudelteig den Hartweizengriefl mit dem Salz, Rote-Bete-Saft, Oliventl und den Eiern
in der Kiichenmaschine mit dem Knethaken zu einem glatten, festen Teig verkneten. In Frisch-
haltefolie wickeln und im Kiihlschrank zwei Stunden ruhen lassen.

Die Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten, anschliefend fein hacken. Petersilie ab-
brausen, trocken tupfen und klein hacken. Den Frischkise mit den Walniissen und der Petersilie
verrithren. Mit Salz, Pfeffer und fein geriebener Zitronenschale kriftig abschmecken.

Fiir den Meerrettichsud die Schalotten und den Knoblauch schéilen und wiirfeln. Butter in ei-
nem Topf erhitzen, beides darin anschwitzen. Mit dem Gefliigelfond und der Sahne auffiillen. 15
Minuten bei mittlerer Hitze einkochen lassen.

Den Speck klein wiirfeln. Die Zwiebel schilen und in Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne
schmelzen, Speck und Zwiebeln darin goldbraun anrdsten. Semmelbrosel zugeben und ebenfalls
kurz mit anrésten.

Den Nudelteig auf der bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen. Mit etwas Abstand je einen
Teeloffel Frischkésefiillung darauf geben. Die Rénder mit Eigelb einstreichen und eine zweite
Nudelbahn darauf legen. Rénder gut andriicken. Mit einem Ravioli-/ oder Ringausstecher aus-
stechen. So fortfahren, bis grofie 12 Ravioli entstanden sind. In einem grofilen Topf reichlich
Wasser zum Kochen bringen und leicht salzen. Die Ravioli darin etwa zwei Minuten garen. Die
Ravioli mit einer Schaumkelle herausheben und abtropfen lassen. Den Rote-Bete- Saft in einer
Pfanne zwei bis drei Minuten einkochen lassen, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und die
Butter zugeben. Die Ravioli in dem Rote-Bete-Sud schwenken.

Den Meerrettichsud mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit einem Piirierstab schaumig aufmixen. Zu-
letzt den frischen Meerrettich fein reiben und zugeben.

Den Meerrettichsud in tiefen Tellern verteilen, die Ravioli hineinlegen und mit der Speck-
Zwiebel-Schmelze iibergiefen.

Johann Lafer am 23. Januar 2016
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