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Beilagen



Apfel-Rotkohl-Knddeln

400 g Apfel-Rotkohl 180 g Semmelbrosel 80 g Mehl
2 Eier 1 Zimtstange in Streifen 500 ml Pflanzendl

400 g des Apfel-Rotkohls (am besten vom Vortag) auf einem Sieb abtropfen lassen. Den Apfel-
Rotkohl mit 60g Semmelknédeln vermischen und mit feuchten Handen zu Knédeln formen, in
der Mitte mit dem Finger eine Mulde eindriicken und dann einen Zimtstreifen einstecken. Knédel
ins Tiefkiihlfach stellen und anfrieren lassen.

Anschlieflend in Mehl, verquirltem Ei und Semmelbréseln panieren und langsam goldbraun in
ca. 160 Grad heiflem Pflanzenfett ausbacken und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Johann Lafer am 14. Dezember 2019

Apfel-Rotkohl

1 kg Rotkohl 1 Zimtstange 2 Gewiirznelken

1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren 10 weile Pfefferkorner
2 EL fliissiger Honig 50 ml Weiflweinessig 200 ml Rotwein

2 Zwiebeln 250 g Apfel (z.B. Boskop)

50 g Géanseschmalz 50 g Preiselbeermarmelade Salz, Pfeffer
1 Papier-Teefilter Kiichengarn

Den Rotkohl vierteln, die &ufleren Bldtter und den Strunk entfernen. Den Rotkohl in feine
Streifen hobeln oder schneiden.

TIPP:

Je gleichméBiger Sie den Kohl schneiden, desto gleichméfiger wird er gar. Wenn Sie grofiere
Mengen verarbeiten, ist die Kiichenmaschine eine praktische Alternative.

Zimt, Nelken Wacholderbeeren und Pfeffer in einen Teefilter oder ein Mull Tuch geben und mit
Kiichengarn zubinden.

Rotkohl mit Preiselbeermarmelade, Honig, Essig und Rotwein mischen und den Gewiirzbeutel
dazugeben. Den Rotkohl abgedeckt iiber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

Den Rotkohl in einem Sieb abtropfen lassen. Den Sud dabei auffangen.

Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Die Apfel waschen, schiilen und das Fruchtfleisch grob
wiirfeln. Das Schmalz in einem grofien Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten.
Rotkohl zu den Zwiebeln geben und andiinsten. Die gewiirfelten Apfel dazugeben und gut mit
dem Rotkohl mischen. Mit dem Sud aufgiefen und mit 1 TL Salz wiirzen. Den Rotkohl einmal
aufkochen lassen und zugedeckt bei milder Hitze 30 Minuten schmoren.

Dann offen 15 Minuten weitergaren, damit der Sud einkocht.

TIPP:

Fiir eine leichte Bindung reiben Sie eine kleine mehligkochende Kartoffel in den Kohl und garen
sie 5 Minuten mit.

Den Gewiirzbeutel entfernen und den Rotkohl mit Salz und Pfeffer abschmecken.

TIPP:

Der Rotkohl bekommt eine fruchtige Note, wenn Sie ihn mit Johannisbeer- oder Holunderbeersaft
verfeinern.

Johann Lafer am 14. Dezember 2019



Blumenkohl 'Couscous'

Fiir 4 Personen

1 kleiner Blumenkohl (400 g) 1 Zehe Knoblauch 1 Schalotte

2 TL Currypulver 2 EL Olivensl 2 EL Weiflweinessig
Salz, Pfeffer 1 Bund Friihlingszwiebeln Honig

Harissa Gewiirzmischung 1 Chilischote 4 Bund Koriander
50 g Cashewkerne % Granatapfel

Den Blumenkohl waschen, putzen und in Roschen teilen. Die Blumenkohlréschen und je nach
Geschmack eine Zehe Knoblauch und eine Schalotte zusammen mit Currypulver in die Kiichen-
maschine geben und so lange zerkleinern, bis es feinkriimelig ist.

Den Blumenkohl in eine Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Ol anrdsten. Eine
Friihlingszwiebel in Ringe schneiden und unter das Blumenkohlcouscous riithren. Mit etwas Ho-
nig, Essig, Harissa und einer gehackten Chilischote und Koriander wiirzen.

Die Cashewkerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Fettzugabe anrdsten oder die ganzen
Kerne im Ofen résten und im Anschluss grob hacken.

Die Kerne aus dem Granatapfel 16sen und mit den Cashewkernen zum Blumenkohl geben.

Johann Lafer am 03. Marz 2018

Kartoffel-SiiBkartoffel-Raosti

Fiir zwei Personen

200 g vorw. festk. Kartoffeln 200 g Siilkartoffeln 50 g Réucherlachs in Scheiben
1 Apfel 1 TL Wasabi-Paste % Bund Dill

2 EL Butterschmalz 2 EL Olivenol

Kartoffel und Siikartoffel sorgfiltig schéilen und circa zehn Minuten in einer Schiissel mit kaltem
Wasser bereitstellen.

Kartoffeln mit einem Spiralschneider in diinne Spaghetti schneiden und in einer Pfanne mit
Butterschmalz bei mittlerer Temperatur circa fiinf Minuten goldgelb auf der Unterseite backen.
Apfel waschen, trocknen und mit der Vierkantreibe iiber den Rosti reiben, salzen und pfeffern.
Etwas Olivenol an den Seiten dazugeben und weitere zehn Minuten garen.

Rosti wenden und weitere vier Minuten backen.

Rosti etwa zwei Minuten auf Kiichenkrepp abtropfen. Dill abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Rosti auf der Oberseite mit einigen Scheiben Réaucherlachs, etwas Wasabi und Dill
belegen.

Rosti-Variation nach Geschmack offen oder gerollt auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 13. Januar 2017



Steckriiben-Kiirbis-Rosti

Fiir zwei Personen
150 g Steckriibe 150 g Hokkaido-Kiirbis 5 Scheiben Parmaschinken

40 g Rucola 1 4 EL Creéme-fraiche 1 EL Stérke
32 TL Currypulver 2 TL Butterschmalz 4 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Steckriibe schilen, Hokkaido-Kiirbis halbieren, entkernen und vierteln.

Steckriibe und Kiirbis auf einer Vierkantreibe reiben. Die Raspeln mit Curry, Stérke, Salz und
Pfeffer wiirzen. Etwa fiinf Minuten ruhen lassen.

Olivendl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze aufsetzen, die Rosti-Masse in die Pfanne geben und
kompakt zusammendriicken. Etwas Butterschmalz an den Seiten dazugeben und fiir circa 15
Minuten résten.

Rosti wenden und weitere vier Minuten backen.

Rosti etwa zwei Minuten auf Kiichenkrepp abtropfen. Auf der Oberseite mit Créme fraiche
bestreichen und mit dem Parmaschinken und Rucola belegen. Mit Olivenol betrdufeln und leicht
pfeffern. Nach Geschmack offen oder gerollt servieren.

Johann Lafer am 13. Januar 2017

Steirischer Kartoffel-6Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

800 g festk. Salatkartoffeln 1 TL Salz 1 TL Kiimmel

3 Schalotten 75 g Friithstiicksbacon 1 Salatgurke

2 EL Rapsol 250 ml Fleischbriihe 30 ml Balsamico bianco
1 EL Senf 1 TL Zucker Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf knapp mit Wasser bedecken.

Das Salz und den Kiimmel zugeben und die Kartoffeln etwa 20 Minuten garen. Anschlieflend
abgieflen, kalt abschrecken und pellen. In diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel ge-
ben. Die Gurke waschen, schélen und ldngs halbieren. Das Kerngehéuse mithilfe eines Essloffels
auskratzen. Die Halften in 1 cm breite Streifen schneiden und zu den Kartoffeln geben. Die Scha-
lotten schélen und wiirfeln. Den Friihstiicksbacon wiirfeln und in einer Pfanne ohne Fettzugabe
auslassen. Sobald der Bacon goldbraun ist, das Rapsél und die Schalotten mit in die Pfanne
geben und anschwitzen. Unter die Kartoffeln mengen.

Die Briihe, den Balsamico und den Senf in eine Pfanne geben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer
kréftig wiirzen. Die heifle Briihe iiber die Kartoffeln gielen und unterheben. Den Salat beiseite
stellen und durchziehen lassen.

Je nach Geschmack mit Kiimmel wiirzen.

Johann Lafer am 28. April 2018



Dessert



Abgeflammte Kiirbis-Bliiten mit Zwetschgen-Sorbet

Fiir 4 Personen
Fiir das Zwetschgensorbet:

600 g Zwetschgen 100 g Zucker 1 Zitrone
100 ml Wasser 3 cl Gin 1 Eiweifl
Chiliflocken Rote-Bete-Saft

Fiir den Strudelteig:

3 Blatter Strudelteig 50 g Butter

Fiir die Kiirbis-Bliiten:

1 Muskatkiirbis 75 g Zucker 60 ml frisch gepresster
Orangensaft % Vanilleschote 2 Eier

100 g Butter 100 g Zucker 50 g Wasser
2 Eiweif3 1 Prise Salz

Fiir die Zabaione:

4 Eigelb 80 g Zucker 3 Zitrone

100 ml Weillwein

Fiir das Zwetschgensorbet:

Fiir das Sorbet die Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Den Saft der Zitrone auspres-
sen. Die Zwetschgen, den Zitronensaft, den Zucker und 100 ml Wasser in einem Topf zum Kochen
bringen und mit Chili wiirzen. 5 Minuten kocheln lassen und dann piirieren. Anschliefend die
Masse abkiihlen lassen. Den Gin und das Eiweifl zugeben und unterriihren. Fiir eine schone rote
Féarbung einen Schuss Rote-Bete-Saft dazugeben. Die Masse in der Eismaschine cremig gefrieren.
Fiir den Strudelteig:

Den Backofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Butter schmelzen, die Strudel-
blatter diinn damit bestreichen und iibereinander legen. Anschlieflend in 12 gleichgrofie Quadrate
schneiden. Die Quadrate in 12 Vertiefungen eines Muffinsblechs legen und andriicken. Die Ecken
diirfen etwas hervorstehen. Im vorgeheizten Backofen fiir etwa 8-10 Minuten backen. Herausneh-
men und abkiihlen lassen.

Fiir die Kiirbis-Bliiten:

Den Kiirbis im Ganzen in den Ofen schieben und bei 150 — 180 Grad fiir 1,5 Stunden garen.
Anschlielend durch die Flotte Lotte oder ein Sieb passieren. 50 g von dem Mus mit dem Zucker,
dem Orangensaft und dem Vanillemark gut durchriihren. Die Eier und die Butter zugeben und
unter Rithren auf 75 Grad erhitzen. Die Kiirbiscreme im Kiihlschrank (oder auf einem Eiswas-
serbad) abkiihlen lassen. (Das restliche Kiirbis-Mus kann einfach in Portionen im Tiefkiihlfach
eingefroren und nach Bedarf, zum Beispiel fiir eine Kiirbissuppe, wieder aufgetaut werden.) Den
Zucker in dem Wasser fiir 20 Minuten einkochen lassen.

Die Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen, den aufgelésten Zucker langsam in die Eiweif3-
masse gieflen und dabei weiter schlagen. Dadurch bekommt man einen schon festen Eischnee.
Den Eischnee in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen. Die Strudelbliiten auf eine Platte set-
zen, mit der Kiirbiscreme befiillen. Einen guten Tupfen Eischnee darauf setzen und mit dem
Bunsenbrenner vorsichtig goldbraun abflimmen.

Fiir die Zabaione:

Die Zutaten verriihren und auf dem heiflen Wasserbad intensiv schlagen. Einen Zabaione-Spiegel
auf einen Teller geben, eine Kiirbisbliite darauf setzen und mit dem Sorbet servieren.

Johann Lafer am 30. September 2017



Erdbeerkuchen mit Erdbeer-Joghurt-Eis

Fiir den Kuchen
Fiir den Kuchen:

130 g Butter 80 g Puderzucker 2 Fier

60 g Mehl 1 TL Backpulver 70 g gehackte, gerostete Mandeln
70 ml Mandellikor 1 Springform 200 g Erdbeeren

Saft von 1 Zitrone 100 g Gelierzucker Abrieb einer Limette

1 kg kleine Erdbeeren 11 Sahne (33%) 80 g Puderzucker

Abrieb einer Limette 1 Péckchen Sahnesteif 100 g gebriunte Mandelblattchen
Fiir das Eis:

300 g gefrorene Erdbeeren 100 g griechischer Joghurt 1 Limette, Saft, Abrieb

2 EL Erdbeerlikor 1 EL Vanillezucker 2 EL Erdbeermarmelade

Fiir den Erdbeerkuchen:

Die zimmerwarme Butter mit Puderzucker schaumig schlagen, die Eier nach und nach dazuge-
ben. Mehl mit Backpulver mischen und dann alles zusammen mit den Mandeln und Mandellikér
unterheben.

Die Masse in die Springform geben und ca. 20 Minuten bei 160 Grad backen. Abkiihlen lassen.
Die Erdbeeren waschen und putzen.

200 g Erdbeeren fein mixen und mit Zitronensaft, dem Abrieb der Limette und Gelierzucker ca.
3-4 Minuten kochen lassen.

Die geputzten Erdbeeren nun mit Hilfe eines Schaschlikspiefles zunéchst in das Erdbeerpiiree
tunken und auf den ausgekiihlten Teig setzen. Auskiihlen lassen.

Sahne mit Puderzucker, dem Abrieb einer Limette und Sahnesteif schén cremig schlagen.

Nun um die Torte, die mit den Erdbeeren belegt ist, einen grofien verstellbaren Tortenring,
setzen. (2 cm Zwischenraum zum Kuchen). Diesen Zwischenraum mit der Sahne auffiillen, oben-
drauf eine Bordiire spritzen.

Mit den Mandelbléttchen bestreuen und den Tortenring abnehmen.

Fiir das Erdbeer-Joghurteis:

Alle Zutaten zu einem Multizerkleinerer einer Kiichenmaschine geben und daraus ein Eis mixen.
Entweder sofort servieren oder in den Tiefkiihler stellen. Ein Stiick Kuchen auf einem Teller
anrichten und eine Nocke Eis daneben setzen.

Johann Lafer am 22. April 2017



Exotische Wan-Tan auf Ingwer-Ananas-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Wan-Tan:

6 Wan-Tan-Blétter 1 Ei, davon das Eiweif3 20 g Zucker

60 g Kokosraspel 1 TL fruchtiges Currypulver Rapsol

Salz Fiir den Salat:

1 Knolle Ingwer 2 cm 250 g Ananas 1 Passionsfrucht
1 TL Ahornsirup 3 Zweige Minze Puderzucker

Fiir die Wan-Tan: Das Ei trennen. Eiweifl mit einer Prise Salz schaumig aufschlagen und den
Zucker langsam einrieseln lassen. Kokosraspel und Currypulver unter den Eischnee riithren. Je
1 TL Kokosfiillung auf ein Wan-Tan-Blatt geben, die Rdnder mit etwas Wasser einstreichen
und zu Dreiecken zusammenlegen. Rénder gut andriicken. Fett in einem hohem Topf erhitzen
und die vorbereiteten Wan Tans darin goldbraun und knusprig ausbacken. Mit der Schaumkelle
herausheben und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den Salat: Ingwer schilen und fein reiben. Ananas schilen, Strunk herausschneiden und
das Fruchtfleisch wiirfeln. Passionsfrucht halbieren, das Mark auskratzen. Ananas, Ingwer und
Passionsfruchtmark in eine Schiissel geben. Mit Ahornsirup verriihren. Minze in feine Streifen
schneiden und unter den Salat heben. Salat auf Tellern anrichten, Wan Tans mit Puderzucker
bestduben und darauf anrichten.

Die exotischen Wan-Tan mit Ingwer-Ananas-Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 17. Februar 2017



Gefiilltes Osternest

Fiir vier Personen
Fiir die Kataififiden:

1 Paket Kataifi-Teig 50 g fllissige Butter ~ Puderzucker

Fiir das Basilikumsorbet:

2 Blatt weifle Gelatine 250 ml Wasser 250 g Zucker

2 Topfe Basilikum 3 Zitronen, Saft 1 Limette

Fiir das Consommé:

400 g Rhabarber 100 g Erdbeeren 250 ml halbtrockener Sekt
75 g Zucker 1 EL Grenadinesirup 1 Limone

4 - 5 frische Minzebldtter 20 kleine Schokoeier 4 Bléatter Blattgold

Fiir die Kataififiiden:

4 Metallringe aulen mit Butter dick einpinseln. Die Kataififiden rundherum wickeln. Mit Butter
betréufeln. Im Backofen bei 200 Grad goldbraun ausbacken. (5 Minuten vor Ende mit Puder-
zucker bestduben, damit der Teig eine goldbraune Farbe bekommt.) Rausnehmen und abkiihlen
lassen.

Fiir das Basilikumsorbet:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, Wasser mit Zucker aufkochen, kécheln lassen, bis sich der
Zucker gelost hat. Die ausgedriickte Gelatine darin auflésen und abkiihlen lassen. Die Blétter
von 2 Topfen Basilikum abzupfen. Mit dem Lauterzucker, dem Saft von den Zitronen und Li-
mettenabrieb 3 Minuten fein piirieren. In der Eismaschine cremig gefrieren.

Fiir das Rhabarber-Erdbeer-Consommé:

Rhabarber waschen und in kleine Stiicke schneiden, die Erdbeeren waschen und je nach Grofe
halbieren oder vierteln. 2/3 des Rhabarbers mit Sekt, Zucker, Grenadinesirup und Limonensaft
kochen lassen bis alles weich ist. Restlichen Rhabarber und Erdbeeren fiir die spétere Einlage
zur Seite stellen. Alles durch ein Passiertuch oder ein feines Sieb pressen und zuriick in den Topf
geben. Rhabarberstiickchen hineingeben und 3 - 4 Minuten ziehen lassen. Anschliefend die Erd-
beeren hineingeben. Auf Eiswiirfeln abkiihlen, Limonenschale und Minze dazugeben und auf die
tiefen Teller verteilen. Den abgekiihlten, gebackenen Teig in die Mitte setzen und mit einer groflen
Nocke Basilikumsorbet fiillen. Die Rhabarber-Erdbeer-Consommé auflen herum anrichten. Das
Ganze mit Minzebléttern dekorieren. Mit Puderzucker bestreuen. Wenn man es besonders fest-
lich haben mochte, konnen die Schokoeier leicht mit Blattgold verziert und anschlieBend auf den
Tellern verteilt werden.

Johann Lafer am 15. April 2017



Geschmorte Birnen mit Biskotten und Vanille-Eis

Fiir 4 Personen

Fiir die Birnen:

1 Vanilleschote 1 Zitrone 3 Birnen
50 g Honig 1 Zimtstange 2 Sternanis
200 ml Apfelsaft

Fiir das Vanilleeis:

250 ml Milch 250 ml Sahne 75 g Zucker

2 Eier 2 Eigelbe 2 cl Strohrum
Fiir die Biskotten:

3 FEier 125 g Puderzucker 1 Prise Salz
30 g Zucker 100 g Weizenmehl 405

Fiir die Birnen:

Fiir die Birnen die Vanilleschote léngs aufschneiden. Das Vanillemark auskratzen und beiseite
stellen. Den Saft der Zitrone auspressen. Die Birnen waschen, schéilen und halbieren. Das Kern-
gehduse ausschneiden und die Hélften in Spalten schneiden. Die Spalten mit dem Honig, der
ausgekratzten Vanilleschote, dem Zitronensaft, der Zimtstange und dem Sternanis in eine Pfan-
ne geben. Bei mittlerer Hitze anschwitzen, bis der Honig kocht. Den Apfelsaft angieBen und die
Birnen bei milder Hitze abgedeckt etwa 30 Minuten schmoren. W&hrenddessen einmal wenden.
Fiir das Vanilleeis:

Fiir das Vanilleeis die Milch, die Sahne, das Vanillemark und den Zucker aufkochen. Die Eier
und die Eigelbe in einer Schlagschiissel verquirlen. Etwas heifle Vanillemilch unterrithren. Nach
und nach die restliche Milch und den Strohrum zugeben, verrithren und die Schiissel auf ein
heifles Wasserbad stellen. Unter Rithren auf etwa 70 Grad erhitzen. Sobald die Masse eine sami-
ge Bindung bekommt, vom Herd nehmen und durch ein Sieb in eine Schiissel gieflen. Abkiihlen
lassen und in der Eismaschine cremig gefrieren.

Fiir die Biskotten:

Den Backofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Eier trennen und die Eigelbe
mit 3 EL Puderzucker schaumig schlagen. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen. Den
Zucker einrieseln lassen und zu steifem Schnee weiter schlagen. Den Eischnee und das gesiebte
Mehl abwechselnd unter den Eigelbschaum heben. Die Masse in einem Spritzbeutel mit grofier
Lochtiille fiillen. Etwa 6 cm lange Biskotten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech spritzen.
Mit dem restlichen Puderzucker bestduben und im Ofen 12-14 Minuten backen. Herausnehmen
und abkiihlen lassen.

Die geschmorten Birnen mit dem Sud in tiefen Tellern anrichten. Die Biskotten und das Vanilleeis
dazu servieren.

Johann Lafer am 07. April 2018
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Gewiirzhippen

Fiir zwei Personen

1 Ei, (EiweiB) 30 g weiche Butter 30 g Puderzucker
40 g Mehl 1 Gewiirznelke 1 Kardamomkapsel
4 Sternanis 1 kleines Stiick Zimtrinde Puderzucker

1 Prise feines Salz

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Nelke, Sternanis, Zimt und den Kern der Kardamomkapsel in einer Pfanne ohne Ol kurz
anrosten und im Morser fein zerstof3en.

Das FEi trennen und das Eiweify mit einer Prise Salz steif schlagen. Die Butter mit dem Puderzu-
cker schaumig rithren. Das Mehl, die Gewiirze und den Eischnee unter die aufgeschlagene Butter
heben. Die Hippenmasse mit einem Teeloffel portionsweise auf eine Silikonbackmatte setzen und
mit einer Palette diinn ausstreichen. Unter genauer Beobachtung etwa 4 Minuten hell backen.
Noch heifl von der Backmatte 16sen, in eine tiefe Schiissel legen, so dass ein Bogen entsteht und
abkiihlen lassen.

Johann Lafer am 23. November 2017
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Johannisbeer-Kiichlein mit Zimt-Sabayon

Fiir vier Portionen:

% Vanilleschote 250 ml Milch 1 Eigelb

1 EL Zucker 15 g Speisestirke 50 g Butter

100 g Butter 120 g Zucker 3 Eier

1 Prise Salz 1 Bio Zitrone, Abrieb 150 g Mehl

50 g Speisestirke 2 gestri. TL Backpulver fliissige Butter

1 Eiweif3 1 EL Zucker 2 EL Johannisbeerkonfitiire
3 Eigelbe 2 EL Zucker 1 TL Zimt

3 cl Haselnusslikor 150 g gemischte Beeren

Auflerdem:

24er Mini-Muffinblech  Spritzbeutel

Fiir die Creme die Vanilleschote aufschneiden, das Mark auskratzen und beides mit der Milch
zusammen aufkochen. Das Figelb mit dem Zucker und der Speisestérke verriithren, bis sich der
Zucker aufgelost hat.

Einen Teil der heiflen Milch zur Eigelbmischung geben und verriihren. Alles zur restlichen heiflen
Milch geben und unter Riithren zum Kochen bringen. 1 Minute kécheln lassen. die Vanillecreme
vom Herd nehmen und 50 Gramm Butter unterrithren. Abgedeckt kalt stellen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Butter mit dem Zucker und den Eiern in der Kiichenmaschine schaumig rithren. Mit Salz,
Zitronenschale zugeben. Mehl, Speisestidrke und Backpulver mischen und zur Ei-Zucker-Masse
sieben.

Alles unterheben und die Masse in einen Spritzbeutel fiillen. Die Silikonmulden mit fliissiger
Butter fetten und die Masse zwei Drittel hoch einfiillen. Im vorheizten Backofen 20 Minuten
backen.

Anschliefend kurz in der Form abkiihlen lassen, auf ein Kuchengitter stiirzen und abkiihlen
lassen.

Die Hailfte der Kiichlein einmal quer aufschneiden und mit der Johannisbeerkonfitiire bestrei-
chen. Die iibrigen Kuchen darauf setzen, andriicken und auf eine Platte setzen.

Die gut gekiihlte Vanillecreme mit den Schneebesen der Kiichenmaschine cremig schlagen.

Das Eiweifl schaumig aufschlagen, den Zucker dabei zugeben und zu steifem Schnee schlagen.
Den Eischnee unter die Vanillecreme heben und in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen. Auf
jedes Kiichlein einen Tupfen Vanillecreme spritzen.

Fiir die Sabayon die Eigelbe mit dem Zucker und Zimt in einer Schlagschiissel verriihren. Auf ei-
nem heiflen Wasserbad etwa 5 Minuten dickschaumig aufschlagen. Sobald ein standfester Schaum
entstanden ist, die Schiissel vom Wasserbad nehmen und 1-2 Minuten weiter schlagen. Den Ha-
selnusslikér unterriihren.

Die Kiichlein mit den Beeren garnieren und mit der Sabayon betriaufeln.

Johann Lafer am 14. Januar 2017
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Kirbis-Mascarpone-Mousse mit Lafers Gewiirz-Hippen

Fiir zwei Personen

Fiir die Mousse:

150 g Hokkaido-Kiirbis 1 Zitrone, (Saft) 1 Ei, davon das Eiweif3
50 g Mascarpone 2 EL Vanillezucker 1 Prise feines Salz

Fiir die Garnitur:

2 EL Puderzucker

Fiir die Mousse:

Den Kiirbis kleinwiirfeln und in einem Topf mit dem Saft der Zitrone und Vanillezucker ab-
gedeckt garkochen. Den Kiirbis mit dem Sud in einen hohen Messbecher umfiillen und etwa 5
Minuten abkiihlen lassen. Das Ei trennen und das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen. Die
Mascarpone zum Kiirbis geben und fein piirieren. Die Masse in eine Schiissel umfiillen und den
Eischnee behutsam unterheben. In 2 Dessertglidser umfiillen und kalt stellen.

Fiir die Garnitur:

Das Kiirbis-Mascarpone-Mousse auf Tellern anrichten, mit Puderzucker bestduben und servie-
ren.

Johann Lafer am 23. November 2017
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Kirbis-Tarte mit Orangen-Sirup und Zimt-Eis

Fiir vier Portionen:

250 ml Sahne 250 ml Milch 3 EL Kokosbliitenzucker
4 Zimtstangen Butter gemahlene Mandeln

1 Bio Zitrone 4 Eier 80 g Kokosbliitenzucker

1 Prise Salz 50 g Datteln, getrocknet 100 g Mandeln, gemahlen
100 g Haselniisse, gemahlen 500 g Kiirbisfleisch, geraspelt 1 TL Backpulver

100 g Dinkelvollkornmehl 2 Eigelbe 2 Fier

2 Orangen 50 ml Reissirup

Die Sahne und Milch mit dem Kokosbliitenzucker und den Zimtstangen aufkochen, beiseite stel-
len und 30 Minuten ziehen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Tarteform mit Butter fetten und
mit Mandeln ausstreuen. Die Zitrone heify abspiilen, trockenen, die Schale fein abreiben und den
Saft auspressen.

Fiir die Kiirbistarte die Eier mit dem Kokosbliitenzucker und einer Prise Salz in der Kiichenma-
schine dickschaumig aufschlagen. Die Datteln fein hacken. Zitronensaft, -schale, Datteln, Kiir-
bisfleisch, Mandeln, Haselniisse, Kiirbisfleisch, Dinkelvollkornmehl und Backpulver unter den
Fischaum heben. Die Masse in die Tarteform fiillen und im Backofen 30 Minuten backen.

Die Zimt-Milch durch ein Sieb giefen und nochmal aufkochen. Die Eier und Eigelbe in einer
Schiissel verquirlen, heifle Zimtmilch zugeben und unter Riihren auf einem heilen Wasserbad
erhitzen, bis die Masse eine sdmige Bindung bekommt. Anschlieflend durch ein Sieb gieflen und
abkiihlen lassen. In einer Eismaschine cremig gefrieren.

Eine Orange hei8 waschen, trocknen und die Schale mit einem Zestenreiler abziehen. Beide
Orangen halbieren und den Saft auspressen. Den Orangensaft und Orangenzesten mit dem Reis-
sirup aufkochen und bei mittlerer Hitze sémig einkochen lassen.

Die Kiirbistarte aus dem Ofen nehmen, aus der Tarte heben und in Stiicke schneiden. Die Tarte
mit dem Orangensirup betrdufeln und eine Kugel Zimteis dazu servieren.

Johann Lafer am 18. Februar 2017
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Réllchen aus Kokos, Mango mit Schokolade und Kokos-Eis

Fiir vier Personen
Fiir das Kokoseis:

100 m] Wasser 100 g Zucker 1 Vanilleschote

500 ml Kokospiiree 6 cl Kokoslikor 1 Limette (Schale, Saft)
Fiir den Pfannkuchenteig;:

70 g Kokospuder (feines Mehl) 60 g Mehl

125 ml Kokosmilch 125 ml Milch 25 g fliissiges Kokosfett
3 EL Zucker Prise Salz 2 EL Kokosfett

Fiir die Mangos:

2 gut gereifte Mangos

Fiir die Schokolade:

100 ml Sahne 100 ml Bitter-Schokolade 72% 1 TL frisch geriebener
Ingwer Zitronenmelisse 50 g Kokosbliitenzucker

Fiir das Kokoseis:

Wasser und Zucker mit dem ausgekratzten Vanillemark aufkochen und das Ganze einkochen
lassen.

Anschliefend zum Kokospiiree hinzufiigen. Die Schale, den Saft der Limette und den Kokoslikor
ebenso zugeben und alles gut verriihren. In der Eismaschine gefrieren lassen.

Fiir den Pfannkuchenteig:

Alle Zutaten fiir den Pfannkuchenteig in eine Schiissel geben und mit einem Stabmixer zu einem
feinen Teig piirieren. Wenn es Klumpen gibt, durch ein feines Sieb passieren. Der Teig sollte
nicht zu dick sein. Bei Bedarf mit Milch verdiinnen. Das Kokosfett erhitzen und ganz diinne
Pfannkuchen (18 oder 24 cm ) backen.

Fiir die Mangos:

Mango schélen und mit der Aufschnittmaschine oder einem scharfen Messer in sehr diinne Schei-
ben schneiden.

Diese auf die Pfannkuchen legen und einrollen. In Alufolie einwickeln und fest driicken. Ca. 20
Minuten ins Kiihlfach legen.

Fiir die Schokolade:

Die Sahne einmal aufkochen lassen und die klein geschnittene Bitter-Schokolade darin auflésen
(ohne sie kochen zu lassen). Mit dem Ingwer abschmecken. Abkiihlen lassen. Nun die Réllchen in
2 cm dicke Scheiben schneiden, mit Kokosbliitenzucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner
karamellisieren.

Die Schokosahne auf Tellern verstreichen, Mangostreifen und Zitronenmelisse auf der Schoko-
sahne verteilen. Die Rollchen darauf setzen und noch einmal Schokosahne dariiber geben. Das
Eis in Nocken dazwischen setzen.

Johann Lafer am 01. April 2017
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Schoko-Creme briilée-Toértchen mit Bananen-Sorbet

Fiir vier Portionen:

100 g Butter, in Wiirfel 50 g Puderzucker 150 g Mehl

1 Prise Salz Mehl, Butter 180 ml Milch

1/2 Vanilleschote, Vanillemark 120 g Zartbitterschokolade 2 Eigelbe

1 Ei 8 Tarteférmchen, (10 cm) 600 g vollreife Bananen
2 EL Puderzucker 2 Zitronen 2 cl Kirschlikor

2-3 EL brauner Zucker Minze zur Garnitur

Fiir den Miirbeteig die Butter mit Puderzucker, Mehl, Salz und einem Esseloffel Wasser in der
Kiichenmaschine zu einem glatten Teig verkneten. In Klarsichtfolie wickeln und 30 Minuten kalt
stellen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Tarteférmchen mit Butter fetten und mit Mehl aus-
stduben. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ausrollen, acht Kreise mit einem
Durchmesser von zwolf Zentimeter ausstechen und in die Férmchen legen. Leicht andriicken,
den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Im vorgeheizten Backofen zehn Minuten vor-
backen.

Die Milch mit dem Vanillemark erwdrmen und vom Herd nehmen. Schokolade in Stiicke brechen
und in die Milch einriihren. Eigelb und Ei verquirlen und unter die Schokosahne riihren.

Die vorgebackenen Boden mit der Schokosahne befiillen. Den Ofen auf 100 Grad zuriickschalten
und weitere 20 bis 25 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und ganz erkalten lassen.

Fiir das Sorbet die Zitronen halbieren, den Saft auspressen. Die Bananen schélen und zusam-
men mit dem Zitronensaft, Puderzucker und Kirschlikor piirieren. In der Eismaschine cremig
gefrieren.

Die Tortchen mit dem braunen Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner flambieren. Mit
je einer Nocke Bananensorbet und etwas frischer Minze servieren.

Johann Lafer am 18. Marz 2017
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Schokoladen-Kuchen mit Altbier-Sabayon

Fiir 4 Kiichlein
Fiir die Kiichlein:
125 g Schokolade 70% 4 weifle Schokoladentriiffel 85 g Butter

60 g Puderzucker % TL Lebkuchengewiirz 3 Eier

45 g Mehl

Fiir die Sabayon:

4 Figelbe 60 g Zucker 100 ml Altbier
Msp. Zimt Spritzer Zitronensaft Krokant

Kiichlein:

In einer Schiissel iiber dem Wasserbad Schokolade und Butter schmelzen und das Lebkuchenge-
wiirz hinzugeben. In einer zweiten Schiissel Puderzucker, Eier und Mehl miteinander vermischen.
Die geschmolzene Schokolade zugeben und alles glattriithren.

4 Timbale-Formchen leicht buttern und jeweils zur Hélfte mit dem Teig fiillen. Je eine Scho-
kotriiffelkugel in die Mitte driicken, die Férmchen mit Teig auffiillen und die Kiichlein fiir min-
destens 60 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Dann auf dem Gitter auf mittlerer Schiene bei 180°C Ober/Unterhitze ca. 15 Minuten backen.
Die Kuchen vor dem stiirzen etwas abkiihlen lassen.

Sabayon:

Eigelbe mit Altbier verrithren und den Zucker hinzugeben und einen kleinen Schuss Zitronensaft.
Alles {iber Wasserdampf schaumig rithren und so lange schlagen, bis die Sabayon eine cremige
Konsistenz erreicht. Gegen Ende den Zimt mit hinzugeben. Die Zabaione iiber den gegarten und
etwas abgekiihlten Kuchen geben und mit Krokant bestreuen.

Johann Lafer am 30. November 2019
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Vanille-Soufflé, Passionsfrucht-Ragout, Sorbet

Fiir 4 Personen
Fiir das Sorbet:

2 Blatt Gelatine 1 unbehandelte Zitrone 250 ml Wasser
250 g Zucker 3 Kardamomkapseln Orangenschale
Sternanis 250 ml Champagner

Fiir das Vanille-Soufflé:

1 unbehandelte Orange 200 ml Milch 4 Vanilleschote
50 g Butter 50 g Mehl 4 Eier

1 Prise Salz 75 g Zucker 4 Souffiéformen
fliissige Butter Zucker

Fiir das Passionsfruch-Ragout:

1 Mango 3 Passionsfriichte 3 EL Zucker
100 ml Weilwein 1 TL Speisestirke 2 EL kaltes Wasser
Himbeeren

Fiir das Sorbet: Die Gelatine 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Die Zitrone heifl waschen,
trocknen und die Schale mit dem Sparschéler diinn abschélen. Den Saft der Zitrone auspressen.
250 ml Wasser, den Zucker, die Kardamomkapseln, den Sternanis und die Orangenschale in einem
kleinen Topf aufkochen und 2-3 Minuten kdcheln lassen. Beiseite stellen und die gut ausgedriick-
te Gelatine unter Riihren darin auflésen. Den Champagner und Zitronensaft zum Zuckersirup
geben und verrithren. Die Sorbetmasse durch ein feines Sieb gieflen, abkiihlen lassen und in der
Fismaschine cremig gefrieren.

Fiir das Vanille-Soufflé: Die Orange waschen und die Schale diinn abschélen. Die Vanilleschote
léings aufschneiden, das Mark auskratzen und fiir das Mango- Passionsfruchtragout aufbewah-
ren. Die Milch, die ausgekratzte Vanilleschote und die Orangenschalen in einen Topf geben und
einmal aufkochen. Beiseite stellen und abkiihlen lassen. Die Féormchen mit Butter ausstreichen
und mit dem Zucker ausstreuen. Kalt stellen. Den Backofen auf 200 Grad (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Das Mehl einstreuen und unterriihren. Die
Milch durch ein feines Sieb passieren und nach und nach zur Mehlschwitze gieflen, dabei ziigig
weiterrithren. Anschlieflend fiir 1-2 Minuten auf dem Herd riihren. Die Masse in eine Schiissel
umfiillen. Die Eier trennen. Die Eigelbe einzeln mit der Masse vermengen. Das Eiweifl mit einer
Prise Salz steif schlagen, dabei den Zucker nach und nach einrieseln lassen. Den Eischnee in 2
Portionen behutsam unter die Masse heben. Die Souffliémasse bis kurz unter den Rand in die
Formchen fiillen und auf ein Gitter in der untersten Einschubleiste des heiflen Backofens stellen.
Ca. 20 Minuten backen.

Fiir das Passionsfruch-Ragout: In der Zwischenzeit die Mango schilen. Das Fruchtfleisch in
diinnen Scheiben vom Kern schneiden und fein wiirfeln. Die Passionsfriichte halbieren und das
Fruchtmark auskratzen. Das Passionsfruchtmark mit dem Zucker, Weillwein, dem reservierten
Vanillemark und ggf. den ausgekratzten Vanilleschoten in einem Topf aufkochen. Die Speisestér-
ke mit 2 EL kaltem Wasser anrithren und den Passionsfruchtsud damit binden. Am Ende noch
frische Himbeeren dazugeben. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Das Souflié aus dem Ofen
nehmen, mit Puderzucker bestduben und sofort servieren. Das Mango-Passionsfruchtragout und
das Champagnersorbet dazu reichen.

Johann Lafer am 04. November 2017
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Weihnachtsbdume

Fiir 10-12 Biume:

3 Eier 1 Prise Salz 75 g Zucker

100 g gemahl. Mandeln 25 g Mehl 25 g Speisestérke

200 g weile Kuvertiire 200 g Pistazien 150 g Puderzucker

Saft von & Zitrone, Limette

Fiir die Deko:

100 g weiche Butter 50 g Puderzucker 1 TL rote Lebensmittelfarbe
Puderzucker

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Aus Backpapier 10-12 Kreise mit etwa 16 cm Durchmesser aus-
schneiden. Vom Rand zur Mitte einmal einschneiden, Papier kegelférmig formen und mit einer
Biiroklammer fixieren. Papierkegel mit der Spitze nach unten in kleine Tassen, Eierbecher oder
Formchen stellen. Zum besseren Halt die Férmchen vorher zur Hélfte mit Semmelbroseln oder
Reis fiillen.

Fiir den Teig Eier trennen. Eiweifl mit einer Prise Salz zu halbsteifem Schnee schlagen. Dabei
langsam die Hilfte des Zuckers einrieseln lassen. Die andere Hélfte des Zuckers mit den Eigelben
verrithren. Kuvertiire klein hacken und in einer Schiissel {iber einem heiflen Wasserbad schmel-
zen.

Das Mehl, mit Stidrke vermischt, zu den Eigelben geben, danach den Puderzucker hinzugeben.
Die Masse mit einem Teil des Eiweifles glattriihren, anschliefend die geschmolzene Schokolade
hinzufiigen sowie die Mandeln und verrithren. Nun den restlichen Eischnee vorsichtig unterhe-
ben.

Teig in einen Spritzbeutel umfiillen und in die Papierkegel verteilen. Im heiflen Ofen 15-20 Mi-
nuten bei 180 Grad backen. Anschlieflend die Kegel umgedreht auf ein Kiichengitter stellen und
auskiihlen lassen. Wenn die Kegel nicht gerade stehen, den gewotlbten Boden einfach mit einem
Messer gerade abschneiden.

Pistazien in einer Kiichenmaschine fein mahlen. Von den erkalteten Mandel- Biskuit-Kegeln
vorsichtig das Backpapier entfernen. Puderzucker mit Zitronen oder Limettensaft glattriihren.
Kegel rundum diinn mit Glasur einpinseln, dabei den Boden und die Spitze aussparen, dann in
den gemahlenen Pistazien wenden.

Die weiche Butter mit dem Puderzucker und der Lebensmittelfarbe cremig rithren. Dann in eine
kleine Papierspritztiite umfiillen und kleine Tupfen auf die Bidume setzen.

Etwas Zuckerguss mit einem kleinen Loffel oder einem Spritzbeutel auf die Spitze der Biskuit-
Kegel verteilen. Diese abschliefend mit Puderzucker bestauben.

Johann Lafer am 30. Dezember 2019
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Aromen-geddampfter Heilbutt auf asiatischem Wokgemiise

Fiir vier Portionen:

4 Heilbuttfilets, a 200 g Erdnussol 2 EL Erdnussol

1 TL Koriandersamen 4 TL Kreuzkiimmel 1 TL Szechuanpfeffer

2 Stangen Zitronengras 50 g Ingwer, in Scheiben 1 Chilischote, halbiert

2 Schalotten, in Spalten 800 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer, Chili

1-2 EL Kokosol 2 Karotten, diinne Scheiben 100 g Zuckerschoten

100 g Thai Spargel, geputzt 3 Mini Pak-Choi, geviertelt 1 Bund Friihlingszwiebeln
1 EL gerostetes Sesamol 3 TL gelbe Currypaste 3 EL Sojasauce

1 EL Fischsauce 100 ml Gemiisefond 1 Bund Koriander, gezupft
100 ml Kokosmilch 2 Schalen Shiso-Kresse

Die Heilbuttfilets waschen, trockentupfen und in die leicht getlte Schale des Dampftopfes legen.
Das Erdnussol im Dampftopf erhitzen. Wihrenddessen die Gewiirze im Morser zerstoflen und
in dem heien Ol kurz anrésten.

Zitronengras, Ingwer, Schalotten und Chili zugeben. Mit dem Gemiisefond aufgieflen und bis an
den Siedepunkt erhitzen. Den Dadmpfeinsatz in den Topf setzen und bei geschlossenem Deckel
10-15 Minuten bei geringer Temperatur (max. 70 Grad) garziehen lassen.

Fiir das Wokgemiise das Kokosol im Wok erhitzen. Die Karotten und Zuckerschoten darin an-
braten. Das Gemiise an den Wokrand schieben. Thai Spargel, Pak Choi und Friihlingszwiebeln
zugeben und ebenfalls anraten. Sesamol zugeben, die Currypaste einrithren und kurz im heiflen
Fett rosten. Das Gemiise untermischen. Mit Sojasauce, Fischsauce und Gemiisefond abléschen.
Das Gemiise mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Den gezupften Koriander unterheben.

Den Heilbutt in dem Démpfsieb aus dem Topf heben und abgedeckt warm stellen. Die Hélfte
des Dampfsuds durch ein Sieb gieflen, Kokosmilch zugeben und 10 Minuten kécheln lassen. Den
Sud mit Salz und Pfeffer wiirzen und schaumig mixen.

Zum Anrichten das Wokgemiise in Schalen verteilen, je ein Heilbuttfilet darauf geben und mit
dem Kokosschaum bedecken. Mit feinen Kressebldttchen bestreuen.

Johann Lafer am 25. Marz 2017
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Asia-Makrele mit Curry-Schaum und Teigtaschen

Fiir 2 Personen:

100 g Mehl 1 Prise Salz 40 ml Wasser
Asia-Makrele:

2 Makrelen 1 Limette 1 Stiick Ingwer

1 St. Zitronengras 1 Chilischote 200 ml Kokosmilch
400 ml Fischfond 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Teigtaschen:

4 Lauchzwiebeln 1 Zehe Knoblauch 2 Msp. Fiinf-Gewiirze-Pulver
1 TL Sesamol 50 g Shrimps 0.5 Chilischote

4 Blatter Thai-Basilikum 0.25 Mango 0.5 Limette

1 Eigelb Salz, Pfeffer

Radieschen-Salat:

1 Bund Bio-Radieschen 1 Pak Choi 1 TL Butter

1 TL Sesam 1 EL Sesamol 1 EL Weifiwein-Essig
1 TL Ahornsirup Salz

Curryschaum:

200 ml Kokos-Sud 2 Sojasofle 1 TL Currypulver
Salz, Pfeffer 25 g Butter

Fiir die Teigtaschen das Mehl mit Salz und Wasser zu einem glatten, festen Teig verkneten.
Abgedeckt beiseitestellen.

Asia-Makrele:

Das Zitronengras waschen, mit einem Messerriicken anklopfen und kleinschneiden. Den Ingwer
schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die Limette waschen und in Scheiben schneiden. Die
Chilischote waschen, halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Die Makrele griindlich wa-
schen, trocken tupfen, innen und auflen salzen.

Das Olivendl in einem Bréter erhitzen und die Gewiirze darin anschwitzen. Mit Kokosmilch und
Fischfond aufgieflen und zum Kochen bringen. Die Makrelen in den Sud legen und die Tempe-
ratur auf 70 Grad regulieren. Mithilfe eines Digitalthermometers kontrollieren. Die Fische darin
12-15 Minuten bei niedriger Temperatur garen.

Teigtaschen:

Lauchzwiebeln putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden. Den Knoblauch abziehen und
hacken. Beides in einer Pfanne in heiflem Sesamol anbraten. Mit dem Gewiirz-Pulver und etwas
Salz wiirzen und beiseitestellen. Fiir die zweite Fiillung die Mango schilen und das Fruchtfleisch
fein wiirfeln. Die Shrimps trocken tupfen und hacken. Die Chilischote waschen, entkernen und
hacken. Das Thai-Basilikum waschen, trocknen und hacken. Mango, Shrimps und Basilikum
mischen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Spritzer Limettensaft abschmecken.

Den Teig diinn ausrollen und mit einem Ausstecher 12 Kreise von jeweils etwa 6 cm Durchmesser
ausstechen. Auf 6 Teigkreisen die Lauchzwiebel-Fiillung verteilen. Die iibrigen Teigkreise mit der
Mango-Shrimps-Fiillung bedecken. Die Rédnder mit etwas Eigelb einstreichen, zusammenklappen
und im Abstand von etwa 1 cm iibereinander falten. In einem Topf etwa 3 cm hoch Wasser zum
Kochen bringen. Einen Bambuskorb daraufsetzen und mit einem knapp passenden Stiick Back-
papier auslegen. Die Taschen darauflegen und den Deckel schlieen. Etwa 15 Minuten ddmpfen.
Radieschen-Salat:

Die Radieschen samt Bléttern waschen, trocken tupfen und die Blitter abzupfen. Die Radies-
chen in Scheiben schneiden. Die Blatter hacken und mit Essig, Sesam, Sesamol und Ahornsirup
verrithren. Das Dressing mit Salz wiirzen und mit den Radieschen vermengen. Den Pak Choi
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waschen, trocken tupfen und der Lénge nach halbieren. Die Butter in einer heiflen Pfanne zer-
lassen und den Pak Choi auf der Schnittfliche braun braten und mit wenig Salz wiirzen.
Curryschaum:

Die Makrelen aus dem Sud heben, die Haut behutsam ablosen und die Filets von den Griten
heben. Den Kokossud der Makrele in einen Topf passieren, Currypulver dazugeben, aufkochen
und mit Sojasofle, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit einem Stabmixer aufschiumen und die
kalte Butter dabei unterziehen.

Anrichten:

Pak Choi auf Tellern verteilen, die Makrelenfilets darauflegen. Den Curryschaum iiber den Fisch
geben. Die beiden Sorten Teigtaschen und den Radieschen-Salat zum Fisch servieren.

Johann Lafer am 21. Dezember 2019
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Fisch-Nocken mit Butterschaum-SoBe auf asiatischem Spinat

Fiir zwei Personen
Fiir den Spinat:

400 g Babyspinat 1 rote Chili 1 Knoblauchzehe
1 Knolle Ingwer a 2 cm 1 Schalotte 1 4 EL Butter
Salz

Fiir die Nocken:
250 g angefror. Heilbutt-Filet 1 Knolle junger Knoblauch 1 Zitrone, Abrieb

50 ml kalte Sahne 50 g Crushed Ice 400 ml Fischfond
8 Zweige Dill Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

150 ml Champagner 100 g geschlagene Sahne 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 100 g kalte Butter 2 Bund Dill

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 30 g helle Sesamsaat

Fiir den Spinat:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Ingwer schilen und fein reiben. Die
Chili langs halbieren, von Kernen und Scheidewénden befreien und klein wiirfeln. Butter in einer
Pfanne aufschdumen und darin Ingwer, Knoblauch, Schalotte und Chili andiinsten.

Den Spinat abbrausen, trockenschleudern und unterheben. Sobald der Spinat zusammenfallt,
diesen vom Herd nehmen und mit Salz wiirzen.

Fiir die Nocken:

Fiir den Pochiersud Fischfond mit 200 ml Wasser, den Dillzweigen im Ganzen und der halbierten
Knoblauchknolle in einem Bréter erhitzen.

Die Filets in kleine Stiicke schneiden und im Tiefkiihler anfrieren lassen.

Den Fisch, Crushed Ice, Salz und Pfeffer in einen Cutter geben. Mit Zitronenabrieb abschmecken
und mit der kalten Sahne kréaftig cuttern. Mit zwei Essloffeln aus der Creme Nocken formen und
diese im heiflen - aber nicht kochenden - Sud langsam gar ziehen lassen.

Um eine cremige Farce herzustellen, ist es wichtig, dass die Zutaten sehr kalt verarbeitet werden.
Ich empfehle daher, die Masse auf zwei Teile aufzuteilen. Damit erwéirmt die Motorwérme ihrer
Kiichenmaschine die Masse nicht zu stark und die Gefahr des Ausflockens wird minimiert.

Fiir die Sauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. 1 TL Butter in einem kleinen Topf aufschéiu-
men und Knoblauch mit Schalotte darin andiinsten. Mit der Hilfte des Champagners abléschen
und reduzieren. Die geschlagene Sahne einriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Dill abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Dill und die iibrige Butter mit einem
Stabmixer in die Sauce mixen. Sobald die Sauce cremig aufmontiert ist, diese mit dem {ibrigen
Champagner auffiillen.

Dadurch, dass ich den Champagner in zwei Schritten unterriihre, geben die feinen Champagner-
Perlen der Sauce eine einmalige Schaumigkeit und das wunderbare Siifle-S&ure-Verhéltnis bleibt
erhalten.

Fiir die Garnitur:

Die Sesamsaat in einer Pfanne ohne Ol hellbraun rosten.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Sesam und Dill garnieren und servieren.

Johann Lafer am 15. Marz 2019
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Forellen-Filets, Spargel-Vinaigrette, Jasminreis

Fiir zwei Personen

Fiir die Forellenfilets: 2 Forellenfilets 1 Zitrone, Abrieb
20 g Butter 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Spargel-Vinaigrette: 4 Stangen weifler Spargel 1 Schalotte

3 EL Weiflweinessig 2 EL Gemiisefond 1 TL Honig

4 Bund Schnittlauch 3 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir den Jasminreis: 120 g Jasminreis 1 milde rote Chili
1 Schalotte 10 g Ingwer 1 EL Olivenol
Salz, Pfeffer

Fiir den Birlauch-Schaum: 1 Zitrone, Saft 1 Schalotte

2 Eier 100 g Butter 100 ml Weilwein
5 Blédtter Barlauch 3 schwarze Pfefferkorner  Salz, Pfeffer

Fiir die Forellenfilets: Die Forellenfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Eine Grillpfanne mit Olivendl erhitzen und den Fisch auf der Hautseite etwa 2,5 Minuten
braten. Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit Zitronenabrieb
zum Braten mit in die Pfanne geben. Filets beiseite stellen und Butter zugeben, dann wenden
und kurz nachziehen lassen.

Fiir die Spargel-Vinaigrette: Die Spargelstangen waschen, schélen, von den Enden befreien und
kleinwiirfeln. Schalotte abziehen und kleinwiirfeln. Eine Pfanne mit 1 EL Olivendl erhitzen und
Spargel und Schalotte darin anschwitzen. Weilweinessig, Honig und Gemiisefond zugeben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und 2 EL Olivendl unterriihren. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln
und in feine Ringe schneiden und unter die abgekiihlte Vinaigrette rithren.

Fiir den Jasminreis: Einen Topf mit 200 ml Salzwasser aufkochen. Den Reis in einem Sieb
waschen, in das Salzwasser geben und bei geschlossenem Deckel zum Kochen bringen. Hitze
reduzieren und den Reis etwa 15 Minuten quellen lassen. Ingwer schéilen und fein reiben. Chi-
lischote léngs halbieren, von Scheidewénden und Kernen befreien und kleinwiirfeln. Schalotte
abziehen und kleinwiirfeln. Eine Pfanne mit 1 EL Olivenol erhitzen und Ingwer, Schalotte und
Chili darin anschwitzen. Anschliefend den ausgeddampften Reis unterheben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir den Bérlauch-Schaum: Den Bérlauch waschen, trockenwedeln und kleinschneiden. In einer
Moulinette mit 2,5 EL. Wasser fein piirieren. Einen Topf erhitzen, Butter zum Schmelzen brin-
gen und beiseite stellen. Schalotte abziechen und vierteln. Eier aufschlagen und trennen. Zitrone
halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Weilwein mit Schalotte und Pfefferkérnern in
einem Topf erhitzen und zur Hélfte einkochen lassen, anschliefend durch ein Sieb passieren.
Eigelb und passierte Weifiweinreduktion in einer Schiissel iiber einem heiflen Wasserbad auf 70
Grad dickschaumig aufschlagen. AnschlieBend die Butter langsam zugeben und unterschlagen.
Barlauch-Piiree zugeben und den Schaum mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.
Nur den Dampf des Wasserbades verwenden, um die Hollandaise aufzuschlagen. Jasminreis mit
den Filets auf tiefen Tellern anrichten. Spargel-Vinaigrette iiber die Filets trdufeln und den
Bérlauch-Schaum dazu servieren.

Johann Lafer am 12. Mai 2017
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Heilbutt, Kokos-Curry-Schaum, orientalischer Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Heilbuttfilets mit Haut 1 Bund Thaispargel 1 Knolle Ingwer a 24 cm

50 ml Fischfond 2 Stiele Thaibasilikum 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Couscous:

120 g Couscous 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 Limette, Saft 1 Mango 50 g Haselniisse
250 ml Gemiisefond 2 Kardamomkapseln 1 Msp. Safranfiden
1 Zimtstange 2 EL Olivenol Salz

4 TL Kubeben-Pfeffer

Fiir den Schaum:

150 ml Kokosmilch 2 TL rote Currypaste 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 400 ml Fischfond 50 g eiskalte Butter
Fiir die Garnitur:

2 Zweige Thaibasilikum

Fiir den Fisch:

Den Ofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Thaispargel waschen und mittig auf Pergament verteilen. Die Heilbuttfilets mit Salz wiir-
zen und auf den Spargel geben. Ingwer schéilen und in Scheiben schneiden. Die Ingwerscheiben
und reichlich Thaibasilikum auf den Fisch geben. Mit Olivendl betrdufeln und den Fischfond
angieBen. Das Pergamentpapier rundum verschliefen und mit Biiroklammern fixieren. Das Fisch-
péckchen im Ofen etwa 15 Minuten garen.

Fiir den Couscous:

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Kardamomkapseln, Safranfdden und Kubeben-Pfeffer im Morser zerstoflen. Die Haselniisse grob
hacken. Schalotten, Knoblauch, zerstoflene Gewiirze und Zimtstange in einer Pfanne mit Oliven-
0l anschwitzen. Gemiisefond angieflen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Couscous hinzufiigen
und 5 Minuten quellen lassen.

Die Haselnusskerne etwa 5 Minuten im Ofen résten. Den Couscous mit einer Gabel auflockern
und mit etwas Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Mango schélen, vom Stein schneiden,
das Fruchtfleisch wiirfeln und unter den Couscous mischen.

Fiir den Schaum:

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in einer mit aufgeschiumter But-
ter anrosten. Fischfond und Kokosmilch angieflen. Die Currypaste zugeben und unterriithren.
Den Sud aufkochen und etwa 10 Minuten reduzieren lassen.

Den Sud mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit eiskalten Butterwiirfeln aufmontieren. Mit dem
Stabmixer schaumig schlagen.

Fiir die Garnitur:

Den in Pergament gegarten Heilbutt mit Kokos-Curry-Schaum und orientalischem Couscous auf
Tellern anrichten, mit Thaibasilikum garnieren und servieren.

Johann Lafer am 14. Juli 2017
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Heilbutt-Ceviche, Himbeeren, Thaibasilikum, Wassermelone

Fiir zwei Personen

Fiir die Wassermelone:

% Wassermelone 3 EL Sojasauce 3 EL fliissiger Honig
neutrales Pflanzenol

Fiir das Ceviche:

1 Heilbuttfilet ohne Haut 2 Schalotten 1 Limette

100 g Himbeeren 3 EL Sojasauce 3 Zweige Thaibasilikum
4 TL Kubebenpfeffer 30 ml Olivensl  Salz

Fiir die Wassermelone:

Eine Grillpfanne mit wenig Ol erhitzen. Die Wassermelone groBziigig schilen und in grobe Wiir-
fel schneiden. Die Wiirfel mit Sojasauce und Honig marinieren.

Die Wiirfel von zwei Seiten je etwa 2 4 Minuten stark anbraten, sodass ein Grillmuster entsteht.
Fiir das Ceviche:

Das Heilbuttfilet waschen, trockentupfen und in diinne Scheiben schneiden.

Schalotten abziehen und in feine Ringe schneiden. Die Limette waschen, trocknen, Schale fein
abreiben und den Saft auspressen. Den Kubebenpfeffer in einem Morser stofen.

Die Fischscheiben auf den Melonenstiicken verteilen und so kurz mit der Hitze der Melonen-
stiicke wéirmen.

Schalotten, Limettenschale und -saft, Sojasauce, Olivendl und Kubebenpfeffer zu einer cremigen
Marinade verrithren und auf dem Fisch verteilen. Mit Salz wiirzen.

Den marinierten Fisch etwa 10 Minuten ziehen lassen. Thaibasilikum abbrausen, trockenwedeln
und abzupfen.

Das Ceviche vom Heilbutt mit gebratener Wassermelone auf Tellern anrichten, mit Thaibasili-
kum und Himbeeren garnieren und servieren.

Johann Lafer am 14. Juli 2017
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Lachs-Forellen-Strudel mit weifler Dill-Butter-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachsforellenstrudel:

2 Lachsforellenfilets 250 g angefror. Heilbutt-Filet 1 Rolle Strudelteig
1 Wirsing 1 EL Essig 150 g Butter

50 ml eiskalte Sahne Salz, Pfeffer

Fiir die Dill-Buttersauce:

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 200 g Butter

1 unbehandelte Zitrone 150 ml Sahne 1 Bund Dill

Salz Pfeffer

Fiir den Lachsforellenstrudel:

Den Backofen auf 180 Grad Ober und Unterhitze vorheizen.

Einen Topf mit Wasser einem Schuss Essig und Salz aufkochen. Die Blatter des Wirsings ab-
trennen und im Topf pochieren. In kalten Wasser abschrecken. Wirsingblétter mit Kiichenkrepp
belegen und mit Hilfe eines Nudelholzes platt ausrollen.

Fiir die Farce den Heilbutt oder Hecht in kleine Wiirfel geschnitten anfrieren lassen. Den Fisch
in den Cutter geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Sahne hinzufiigen. Das Ganze
fein Cuttern.

Wirsingblatter neben-und iibereinander legen, mit der Farce bestreichen und eine Lachsforelle
darauflegen. Von oben noch einmal mit Farce bestreichen und die zweite Lachsforelle darauf
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Als erstes links und rechts die Wirsingblédtter umschlagen
und anschliefend die Seiten wie ein Péckchen einschlagen.

Butter in einem Topf erwdrmen und eine Lage Strudelteig damit bepinseln, eine weitere La-
ge Strudelteig darauflegen. Die Lachs-Wirsing-Roulade auf den Strudelteig legen und zu einem
Péckchen einrollen. Die Seiten nur leicht andriicken, nicht einschlagen. Nochmals mit Butter
bepinseln und auf einem Backblech im Ofen fiir ca. 25 Minuten goldbraun ausbacken.

Fiir die Dill-Buttersauce:

100 g Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch abziehen, fein hacken und mit
zur Butter geben und ohne Farbe anschwitzen.

Zitronenschale abschneiden und mit in den Topf geben. Anschliefend Zitrone halbieren, auspres-
sen und einen Schuss Zitronensaft untermischen. Mit Weilwein auffiillen und einkochen lassen.
Sahne dazugeben und Sauce piirieren, durch ein Sieb passieren und weiter einkochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der restlichen Butter schaumig aufmixen. Dill abbrausen, trocken-
wedeln, klein hacken und in die Sauce geben.

Lachsforelle aus dem Ofen nehmen und in Stiicke schneiden. In tiefen Tellern anrichten und mit
der Sauce garniert servieren.

Anstelle des Wirsings konnten Sie auch Spitzkohl verwenden.

Johann Lafer am 26. April 2019
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Rducher-Forelle, Kartoffel-Schmarrn, Zwiebel-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir die gerducherte Forelle:

1 Forelle 1 unbehandelte Zitrone 3 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 3 Wacholderbeeren 1 EL Sonnenblumendl
100-150 g Rauchermehl Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Speck-Schmarrn:

100 g festk. Kartoffeln 50 g durchw. Speck 1 Stange Lauch

2 Eier (KI. M) 3 EL saure Sahne 40 g Butter

60 ml Milch 60 g Mehl 1 Bund Schnittlauch
25 g Butterschmalz 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Zitronensahne:

1 unbehandelte Zitrone 75 g saure Sahne 1 TL Meerrettich
Salz Pfeffer

Fiir das Zitronen-Zwiebel-Chutney:

1 unbehandelte Zitrone 2 Zwiebeln 2 Schalotten

10 g frischer Ingwer 1 kleine rote Chilischote 50 ml trockener Weiflwein
2 Zweige Zitronenthymian 50 g Zucker 15 ml Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die gerducherte Forelle:

Die Forelle innen und auflen waschen und trockentupfen.

Thymian und 3 Zweige Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und grob zerteilen. Die Zitrone heif3
waschen und in Scheiben schneiden. Kréuter und Zitronenscheiben in den Bauch der Forellen
legen. Forellen auf der Hautseite mit dem Ol bestreichen.

Die Fische innen und auflen grofziigig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Boden eines grofien
Bréters erst mit einer doppelten Lage Alufolie auslegen und mit dem R#&uchermehl bedecken.
Auf den Herd stellen und erhitzen. Besonders eignet sich ein Briter mit Diémpfeinsatz. Ros-
marin abbrausen und trockenwedeln. Die Wacholderbeeren andriicken. Beide Gewiirze zu dem
Réuchermehl geben.

Die Forelle in den Démpfeinsatz oder auf das entsprechende Gitter legen und in den Topf setzen.
Sobald das Rauchermehl zu rauchen beginnt, mit dem Deckel verschlieffen und die Forelle 10
Minuten im Rauch garen.

Fiir den Kartoffel-Speck-Schmarrn:

Den Backofen auf 180°C Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln wenn moglich am Vortag als Pellkartoffeln kochen und in der Schale auskiihlen lassen.
Dann schélen und grob raspeln. Speck fein wiirfeln. Lauch putzen, waschen und fein wiirfeln. 15
g Butter in einer Pfanne erhitzen, Lauch- und Speckwiirfel darin goldbraun anbraten und her-
ausnehmen. Eier trennen. Eigelbe in eine grofie Schiissel geben und Eiweif3 bis zur Verwendung
kalt stellen. Milch und Eigelbe mit dem Schneebesen verquirlen.

Mehl und saure Sahne dazugeben, mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen
und alles mit dem Schneebesen zu einem glatten Teig verriihren. Eiweil und 1 Prise Salz mit
dem Handriihrer steif schlagen und mit einem Schneebesen vorsichtig unter den Teig heben.
Butterschmalz in einer ofenfesten, beschichteten Pfanne erhitzen und den Teig hineingieflen.
Kartoffelraspel und Speckmischung dariiber verteilen und bei mittlerer Hitze backen, bis die
Unterseite goldbraun ist.

Dann die Pfanne auf der mittleren Schiene in den Backofen schieben und den Schmarrn 10-15
Minuten fertighbacken. Mit 2 Pfannenwendern in Stiicke teilen. 25 g Butterflocken dariiber ver-
teilen und den Schmarrn darin schwenken. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine
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Roéllchen schneiden und den Schmarrn damit bestreuen.

Fiir die Zitronensahne:

Die Zitrone heifl waschen, fein abreiben und den Saft auspressen. Mit der sauren Sahne, Meer-
rettich, Salz und Pfeffer verrithren und zum Schmarrn servieren.

Fiir das Zitronen-Zwiebel-Chutney:

Die Zitronen heifl abspiilen und Schale mit einem Sparschéler fein abschélen und hacken. Zitrone
so schilen, dass die gesamte weifle Haut entfernt ist und das Fruchtfleisch filetieren.

Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Ingwer schélen und fein reiben.

Chilischote halbieren, entkernen, waschen und die Hélfte fein wiirfeln.

Olivenol in einem Topf erhitzen. Schalotten, Ingwer und Chili darin andiinsten. Zucker zugeben
und goldgelb karamellisieren. Mit Weifiwein abloschen, die Zitronenschale zugeben und 5 Minu-
ten kocheln lassen.

Zwiebeln zugeben und alles weiter einkochen, bis die Fliissigkeit fast verkocht ist. Gewiirfelte
Zitronen zugeben und einmal aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auskiihlen lassen.
Thymian abbrausen und trocken wedeln. Die Blattchen abzupfen und unter das Chutney riih-
ren. Zu der Forelle servieren.

Das Gericht auf ovalen Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 26. April 2019
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Saibling-Filet mit Spinat-Blinis und Safran-Schaum

Fiir 2 Personen:

Blinis:

50 g Blattspinat 60 g Buchweizen 1 Msp. Backpulver
1 Ei 50 ml Gemiisefond 1 EL Olivenol

Salz

Sojabohnen:

150 g Sojabohnen-Kerne 4 Lauchzwiebeln 1 TL Thai-Currypaste
2 EL Sojasofe 50 ml Gemiisefond 1 TL Butter
Safranschaum:

2 Schalotten 0.5 Zitrone 250 ml Fischfond
100 ml Schlagsahne 50 ml WeiBlwein 1 TL Olivenol

0.1 g Safranfdden Salz, Pfeffer

Fisch:

2 Saiblingsfilets 2 Zehen Knoblauch 3 Sténgel Thymian
1 Zweig Rosmarin 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Den Blattspinat waschen, trocken schleudern und verlesen. Die Blétter grob hacken und mit
Buchweizenschrott, Ei, Gemiisefond, Backpulver und etwas Salz in einen hohen Mixbecher ge-
ben. Die Zutaten mit einem Stabmixer fein piirieren und beiseitestellen.

Sojabohnen:

Die Sojabohnen-Kerne in einem Topf im kochendem Wasser 1 Minute blanchieren. Abgieflen
und kalt abschrecken. Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und in 2 cm breite Stiicke schneiden.
Die Butter in einem Topf erhitzen und SojabohnenKerne und Lauchzwiebeln darin anschwitzen.
Currypaste und Sojasofle dazugeben und das Gemiise unterschwenken. Mit 1 Schuss Gemiise-
fond abléschen und 1-2 Minuten erhitzen.

Safranschaum:

Die Schalotten abziehen und wiirfeln. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Schalotten
mit dem Safran darin anschwitzen. Mit Weiflwein abloschen und verkochen lassen. Den Fisch-
fond und die Sahne angieflen und bei mittlerer Temperatur um die Hélfte einkochen lassen. Die
Sofle mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Mit einem Stabmixer schaumig aufmixen
und beiseitestellen.

Fisch:

Die Fischfilets gegebenenfalls entgriten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Knoblauch ab-
ziehen und halbieren. Die Krauter waschen und trocken tupfen. Den Saibling in einer Pfanne in
heilem Olivenol mit Knoblauch und Kréutern auf der Hautseite goldbraun und knusprig braten.
Die Filets wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und den Fisch 1-2 Minuten garziehen lassen.
Eine beschichtete Pfanne erhitzen und mit Ol einstreichen. Je 2 EL Bliniteig in die Pfanne geben
und zu Blinis ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Anrichten:

Die Sojabohnen auf Tellern verteilen. Die Spinatblinis und den Fisch dazu legen. Die Safransofie
aufkochen, erneut aufschiumen und auf dem Fisch verteilen.

Johann Lafer am 28. Dezember 2019
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Saibling-Réllchen auf Krduter-Risoni mit Speckschaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

1 Saiblingsfilet 4 300 g 50 g Babyspinat 1 Ei, Eigelb

2 EL Semmelbrosel Salz Pfeffer

Fiir die Risoni:

80 g Risoni 250 ml Gemiisefond 1 Schalotte

1 EL Olivenol 50 ml Weilwein 1 EL Créme-fraiche
30 g Parmesan 1 Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir den Speckschaum:

50 g gerducherter Speck 1 Zwiebel 300 ml Gemiisefond
75 ml Sahne 40 g kalte Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch: Das Saiblingsfilet waschen, trockentupfen und flach in etwa 3 mm diinne Schei-
ben schneiden. Die Scheiben leicht iiberlappend auf einem Stiick Frischhaltefolie auslegen. Ba-
byspinat abbrausen und trockenschleudern. Das Ei trennen und das Eigelb zusammen mit den
Semmelbroseln in der Moulinette zerkleinern. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Fischschei-
ben damit bestreichen. Aufrollen und straff in Frischhaltefolie wickeln. Die Seiten eindrehen
und fixieren. Die Roulade rundum mehrmals einstechen und auf ein Dadmpfsieb setzen. In einem
Déampftopf 2 cm hoch Wasser zum Kochen bringen. Hitze reduzieren, den Ddmpfeinsatz in den
Topf stellen und bei geschlossenem Deckel bei 70 Grad etwa ca. 10 Minuten ddmpfen.

Fiir die Risoni: 250 ml Gemiisefond aufkochen. Die Schalotte schilen und klein wiirfeln. Im
heiflen Olivenol anschwitzen, Risoni zugeben und kurz diinsten. Den Weillwein angieflen und
verkochen lassen. Nach und nach Gemiisefond angieflen und unter gelegentlichem Riihren biss-
fest garen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Petersilie, Créeme fraiche und
Parmesan unter die Risoni rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Speckschaum: Zwiebel abziehen und wiirfeln. Zusammen mit dem gewiirfelten Speck
ohne Fettzugabe anschwitzen. Gemiisefond und Sahne angielen und 10 Minuten kécheln lassen.
Die Sauce passieren, mit Salz, Pfeffer wiirzen. Kalte Butter mit einem Stabmixer untermixen.
Die Risoni auf Tellern verteilen. Die Saiblingsroulade auswickeln und schriag halbieren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Auf den Risoni anrichten und mit dem Speckschaum betriufeln.

Johann Lafer am 17. Februar 2017
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Wolfsbarsch in Salzkruste mit Salbei-Kiirbis-Risotto

Fiir vier Portionen:

1 Wolfsbarsch, ca. 1,3 kg 1 Bio Zitrone 4 Stiele Rosmarin

4 Stiele Thymian 2 Eiweif3 2 kg grobes Meersalz
2 EL Mehl 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

30 g Butter 200 g Risottoreis 50 ml Weilwein

800 ml heifler Gemiisefond 50 g Parmesan 50 g Butter

Salz, Pfeffer 250 g Hokkaidokiirbis 2 EL Olivenol

1 Bund Salbei 3 EL geschlagene Sahne 80 g Parmesan

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Den Wolfsbarsch waschen, trockentupfen und im Bauch-
raum mit Zitronenscheiben, Thymian und Rosmarin fiillen. Die Eiweifle in einer Schiissel an-
schlagen, das Salz und Mehl unterheben. Ein Backblech mit Alufolie auslegen, die Hilfte des
Salzes darauf verteilen. Den Wolfsbarsch auf das Salz legen, mit dem Rest bedecken und rundum
einpacken. Im Backofen etwa 30 Minuten garen.

Fiir das Risotto die Schalotten und den Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Beides in einem
Topf in 30 g Butter anschwitzen. Den Reis zugeben und ebenfalls kurz anschwitzen. Mit dem
Weilwein abloschen und verkochen lassen. Mit einer Kelle heiflem Gemiisefond auffiillen und
unterrithren. Unter gelegentlichem Riithren bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Nach und nach
die Briihe angieflen, sobald der Reis alles aufgesogen hat. Nach etwa 16- 18 Minuten ist der Reis
al dente gegart. Den Topf vom Herd nehmen. Frisch geriebenen Parmesan und die iibrige Butter
unterrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Kiirbis waschen und entkernen. Das Fruchtfleisch mit dem Sparschéler in diinne Streifen
schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kiirbisstreifen darin anschwitzen. Den
Salbei waschen und trocken tupfen. Die Bldtter von den Stielen zupfen. Salbeiblédtter zugeben
und ebenfalls anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Wolfsbarsch aus dem Ofen nehmen, die Salzkruste aufstoflen, abheben und die Haut des
Wolfsbarschs abziehen. Die Filets von den Griten heben. Salbei-Kiirbis-Risotto mit geschlage-
ner Sahne verfeinern und in tiefen Tellern anrichten, Wolfsbarschfilets darauf legen. Mit fein
gehobeltem Parmesan bestreuen.

Johann Lafer am 04. Februar 2017
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Zander mit Champagner-Schaum und Lauch-Fregolasotto

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

1 Zanderfilet & 400 g 1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian
50 g Butter Olivenol Meersalz

Fiir das Lauch-Fregolasotto:

100 g Fregola Sarda 1 Lauch 50 g Butter

250 ml Gefliigelfond 50 g Parmesan Salz, Pfeffer

Fiir den Schaum:

100 ml Champagner 1 Zwiebel 1 Zitrone, Saft
200 ml Fischfond 3 EL Creme-fraiche 100 g Butter

1 TL Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir den Zander:

Das Zanderfilet in die gewiinschte Portionsgréfie schneiden. Die Filets mit der Hautseite nach
unten in eine kalte Pfanne mit Ol legen. Den Fisch bei mittlerer Hitze kross braten. Thymian,
angedriickten Knoblauch und Butter dazugeben und den Butterschaum mit einem Loffel iiber
den Fisch geben.

Den Fisch aus der Pfanne nehmen, abtropfen lassen, mit Salz wiirzen und servieren.

Fiir das Lauch-Fregolasotto:

Die Fregola-Sarda-Perlen in einem Topf mit aufgeschdumter Butter anbraten. Erwidrmten Ge-
fliigelfond nach und nach angielen.

Den Lauch waschen, halbieren und in feine Wiirfel schneiden. Die Lauchwiirfel unter das fertige
Risotto rithren und mit Parmesan cremig binden.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Schaum:

Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiirfeln. 1 EL Butter in einem Topf aufschiumen und
die Zwiebeln darin andiinsten. Mit Champagner abléschen und mit Fischfond auffiillen. Die Sau-
ce leicht einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Die iibrige Butter und Creéme fraiche mit einem Stabmixer einarbeiten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 15. Marz 2019
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Coq au vin vom Stubenkiiken

Fiir vier Personen
Fiir das Coq au Vin:

2 Stubenkiiken 6 kleine Schalotten 3 Knoblauchzehen
3 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin Salz, Pfeffer

2 EL Mehl 50 g Butterschmalz 4 Lorbeerblatter
400 ml Riesling 150 ml Gefliigelfond 1 TL Tomatenmark
100 g kalte Butter 1 kleine Chilischote 50 g Sahne

Sojasofle, Zucker
Fiir das Wurzelgemiise:

6-8 Fingermohren 6-8 kleine Petersilienwurzeln 200 g Griebenschmalz
Fiir die Kartoffeln:
4 groBe, festk. Kartoffeln 6-7 Scheiben Speck 2 EL Blattpetersilie

Fiir das Coq au Vin:

Das Stubenkiiken kalt abbrausen, danach trocken tupfen. Die Keulen auslésen und die Briiste
aus dem Brustknochen lassen.

Die Schalotten schélen und halbieren, den Knoblauch schilen und andriicken. Die Stubenkiiken-
Keulen und die Brust gut mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht mehlieren.

In einem Bratentopf Butterschmalz erhitzen, das Fleisch von allen Seiten scharf anbraten, hin-
ausnehmen und im Ofen bei 160 Grad fertig garen.

1 EL Zucker in den Bratentopf geben und die Schalotten darin karamellisieren. Tomatenmark,
Sahne und Aromaten hinzufiigen und mit Weifiwein abléschen. Gefliigelfond auffiillen und kréf-
tig einkochen lassen.

Zum Schluss mit Butter binden.

Fiir das Wurzelgemiise:

Das Wurzelgemiise schélen und eventuell der Léinge nach halbieren. Das Schmalz im Topf erhit-
zen und das Gemiise darin bei 85 Grad confieren bis es weich aber noch bissfest ist.

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln gut waschen und abbiirsten, mit einem Kugelausstecher moglichst viele Kugeln
ausstechen. Die Kugeln im Salzwasser abkochen, kurz abkiihlen lassen.

Den Speck in feine Streifen schneiden und mit den Kartoffelkugeln in einer Pfanne in Butter-
schmalz braten.

Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und Petersilie vollenden.

Schalotten mit etwas Sofle anrichten. Die Briiste vorsichtig vom Brustbein herunterschneiden
und mit den Keulen anrichten. Confierte Karotten und Petersilienwurzeln dazu verteilen. Die
Kartoffelkugeln und Speckstreifen ebenfalls verteilen.

Johann Lafer am 08. April 2017
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Enten-Brust, Rauchmandel, Apfel-Kumquat-Chutney, Polenta

Fiir vier Portionen:

3 Entenbriiste Salz, Pfeffer 50 g Rauchmandeln, gesalzen
1 TL Kubebenpfeffer 1 EL Rapsol 4 Stiele Thymian

50 g Butter 400 ml Gemiisefond 200 ml Milch

30 g Butter Salz, Muskatnuss 150 g Polentagrief3

1 siuerlicher Apfel 150 g Kumquats 2 Schalotten

20 g Ingwer 1 kleine Chilischote 2 EL brauner Zucker

50 ml Weiflwein 3 EL Weiflweinessig 50 g geschlagene Sahne

Den Backofen auf 110 Grad vorheizen. Die Entenbriiste waschen, trockentupfen und die Haut
mit einem scharfen Messer einschneiden. Entenbriiste mit der Hautseite nach unten in eine kalte,
leicht gefettete Pfanne legen. Thymian zugeben, auf mittlerer Stufe langsam braten lassen, so
dass das Fett auslaufen und die Haut knusprig braten kann.

Rauchmandeln im Morser grob zerstoflen. Kubebenpfeffer im Morser zerstoflen, beides mischen
und die Entenbriiste darin wenden. Auf ein Ofengitter legen, Thymian darauf legen und im
vorgeheizten Backofen etwa 20-25 Minuten garen. Das Entenbratfett mit der Butter zusammen
aufschiumen, die {ibrige Rauchmandel-Pfeffermischung zugeben und beiseite stellen.

Fiir die Polenta den Gemiisefond, die Milch und die Butter aufkochen. Mit Salz und Muskat
wiirzen und die Polenta einriihren. Unter Riihren aufkochen und auf kleinster Flamme 15 Mi-
nuten ausquellen lassen.

Den Apfel waschen, schilen, entkernen und klein wiirfeln. Kumquats waschen, in diinne Schei-
ben schneiden und die Kerne entfernen. Schalotten und Ingwer schilen und zusammen mit dem
Chili kleinhacken.

Braunen Zucker in einem Topf schmelzen. Die vorbereiteten Zutaten darin anschwitzen. Mit
Weiiwein und Essig aufgiefen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 10 Minuten bei mittlerer Hitze
dickfliissig einkochen lassen.

Die Entenbriiste aus dem Ofen nehmen, Thymian entfernen und das Fleisch in Scheiben schnei-
den. Die beiseite gestellte Butter in der Pfanne nochmals aufschiumen. Die Polenta mit der
geschlagenen Sahne verfeinern und auf Tellern verteilen. Das Fleisch darauf legen und mit eini-
gen Tupfen Chutney verfeinern. Mit der Aromabutter betriufeln.

Johann Lafer am 14. Januar 2017
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Gekrduterte Maispoularde mit Kohlrabi und Cranberries

Fiir zwei Personen
Fiir die Krauterbutter:

1 Bund Petersilie 1 Bund Estragon 1 Bund Kerbel
1 Bund Schnittlauch 250 g Butter 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Maispoularde:
1 Maispoularde

Fiir den Sud:

9 Cocktailtomaten 2 rote Zwiebeln 2 weifle Zwiebeln
300 ml Hithnerfond 3 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin
2 TL edelsiies Paprikapulver 5 EL Olivencl Salz, Pfeffer

Fiir den Kohlrabi:

2 Kohlrabi mit Griin 50 ml Hithnerfond 250 g Cranberries
50 g Butter 5 Zweige Estragon Sonnenblumendl
Salz Pfeffer

Fiir die Kriuterbutter:

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Petersilie, Estragon, Kerbel und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Butter
aufschlagen und mit Petersilie, Estragon, Kerbel und Schnittlauch vermengen. Mit Muskatnuss,
Salz und Pfeffer abschmecken und kréiftig durchmengen. Einen Spritzbeutel mit der Kriduterbut-
ter fiillen.

Fiir die Maispoularde:

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Haut der Maispourlade mit den Fingern 16sen. Kréu-
terbutter einfiillen. Gefliigel mit einem Kiichenfanden an Fliigeln und Beinen zusammenbinden.
Fiir den Sud:

Die Zwiebeln mit Schale halbieren. Tomaten waschen und trocken tupfen. Rosmarin und Thy-
mian abbrausen und trockenwedeln. Fond in eine Schmorpfanne geben. Zwiebeln, Tomaten,
Rosmarin und Thymian hinzugeben. Maispoularde mittig darauf platzieren. Salz, Pfeffer, Oli-
venol und Paprikapulver in einer kleinen Schiissel vermengen und mit einem Pinsel iiber das
Fleisch geben.

Schmorpfanne im Ofen fiir 45 Minuten goldbraun garen. Zwischendurch erneuet mit Ol-Paprika-
Marinade bestreichen.

Fiir den Kohlrabi:

Den Kohlrabi waschen, trocken tupfen und Bléitter abzupfen. Blitter klein schneiden. Kohlrabi
schélen und in Scheiben schneiden.

Ol in eine Pfanne geben und Kohlrabi anbraten. Estragon abbrausen und trockenwedeln. Hiih-
nerfond zum Kohlrabi und Estragonzweige dazugeben. Pfanne mit einem Deckel abdecken und
Kohlrabi garen lassen.

Kohlrabiblétter und Cranberries hinzugeben und gut durchmischen. Butter dazugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Maispoularde aus der Form nehmen, Band entfernen und Schenkel und Brust abtrennen.
Den Kohlrabi und Cranberrys auf Tellern anrichten, Maispourlade dazu platzen und servieren.

Johann Lafer am 25. Mai 2018
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Grines Hdahnchen-Curry mit Basmatireis

Fiir vier Personen
Fiir das Curry:

3 doppelte Hihnchenbrustfilets

200 g Thai-Spargel
4 Mini-Zucchini
3 Knoblauchzehe

1 kleine griine Chilischote

400 ml Kokosmilch

1 Bund Bérlauch

1 EL heller Sesam

Fiir den Basmati:

300 g Natur-Basmatireis

200 g Zuckerschoten
100 g Chinakohlblétter
2 kleine Pak Choi

2 Zwiebeln

2 Kaffirlimetten-Blétter
400 ml Gefliigelfond

4 Bund Koriander

4 EL Sesamol

900 ml Gemiisefond

1 griine Paprika

100 g Shiitake-Pilze

2 Zitronengrasstéingel

2 cm Ingwerknolle

2 TL griine Currypaste
1 Bund glatte Petersilie
1 Limette

Salz, Pfeffer

Salz

Fiir das Curry:

Fleisch waschen, trocken tupfen. In einem Wok Kokosmilch und Fond aufkochen und die Cur-
rypaste einrithren. Ingwer in Scheiben schneiden. Zitronengras klein schneiden. Knoblauch und
Zwiebel abziehen und ebenso klein schneiden. Ingwer, Zitronengras, Limetten-Blétter, Chilischo-
te, Zwiebel und Knoblauch in den Sud geben. Das Fleisch ebenso zugeben und bei ca. 70 Grad
ca. 7 Minuten garziehen lassen.

In der Zwischenzeit das Gemiise waschen, die Enden entfernen und klein schneiden. In einer
Pfanne das Sesamol erhitzen, Zucchini, klein geschnittenen Pak-Choi und die griine Paprika zu-
geben und langsam anbraten. Pilze, Spargel und Zuckerschoten erst nach ca. 3 Minuten zugeben
und weitere ca. 2 Minuten anbraten. Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann das Gemiise
vom Herd ziehen und kurz beiseitestellen. Aus dem Sud die Limettenblitter, die Chilischote,
den Ingwer sowie das Zitronengras abschépfen. Das Fleisch ebenso aus dem Sud herausnehmen
und kurz vor dem Anrichten des Currys in schrige Tranchen schneiden. Bérlauch, Petersilie und
Koriander abbrausen, trockenwedeln, Blattchen abzupfen bzw. Bérlauch klein zupfen. Krauter
und Chinakohlblétter in den Sud geben und mit einem Piirierstab alles aufmixen, so dass eine
griine Sauce entsteht. Das zuvor gebratene Gemiise und das Hahnchenfleisch untermengen und
das Curry mit Salz und etwas Limettensaft abschmecken.

Zum Garnieren den Sesam in einer Pfanne ohne Fett goldbraun braten.

Fiir den Basmati:

Basmatireis im Gemiisefond ca. 12 Minuten bei leichter Flamme garziehen lassen und nach Be-
darf mit Salz nachwiirzen.

Johanns griines Curry mit Basmati auf Tellern anrichten, mit Sesam garnieren und servieren.

Johann Lafer am 06. April 2018
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Perlhuhn-Saltimbocca mit Artischocken- Tomaten-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir das Perlhuhn-Saltimbocca:

2 Perlhuhnbriiste a 160 g 4 Scheiben Parmaschinken 2 Zweige Salbei

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Ragout:

4 Babyartischocken 150 g Kirschtomaten 1 Zitrone, davon der Saft
1 TL Zucker 50 g Parmesan 100 ml Gefliigelfond

1 Bund Schnittlauch Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Perlhuhn-Saltimbocca:

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und halbieren. Den Salbei abbrausen, trockenwedeln und
die Blétter abzupfen. Die Perlhuhnbriiste zwischen einem Gefrierbeutel plattieren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Je ein Salbeiblatt darauflegen und mit dem Parmaschinken umwickeln.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von jeder Seite 2 Minuten anbraten.
Fiir das Ragout:

Die Artischocken putzen und die dufleren harten Blétter abziehen. Mit einem kleinen Messer
die tibrigen harten Stellen abschélen und vierteln. Die Zitrone halbieren, auspressen und den
Saft auffangen. Die Artischockenviertel mit Zitronensaft betraufeln. Die Tomaten waschen und
trocknen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Artischocken darin goldbraun braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Tomaten zugeben, mit etwas Zucker bestreuen und mitrésten. Gefliigelfond an-
gieflen und das Ragout etwa 2 Minuten weitergaren.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, in feine Ro6llchen schneiden und unter das Gemiise mi-
schen. Parmesan in feine Pliattchen hobeln.

Die Perlhuhn-Saltimbocca mit Artischocken-Tomatenragout auf Tellern anrichten, mit frisch
gehobeltem Parmesan garnieren und servieren.

Johann Lafer am 09. Juni 2017
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Perlhuhn-Saté mit Avocado-Passionsfrucht-Aioli

Fiir zwei Personen
Fiir die Perlhuhn-Spief3e:
1 Perlhuhnbrust & 160 g 1 Knoblauchzehe % Limette, Abrieb

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Avocado-Aioli:

1 Avocado 1 Passionsfrucht 2 Knoblauchzehen
Chili Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Radieschen

Fiir die Perlhuhn-Spiefe:

Das Fleisch waschen, trocken tupfen, in diinne Streifen schneiden und auf Spiefie stecken. Knob-
lauch abziehen und fein wiirfeln.

Limettenschale abreiben. Perlhuhn-Spiefle mit der Hélfte des Knoblauchs, fein abgeriebener Li-
mettenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Satés darin
von beiden Seite etwa 2 Minuten anbraten.

Fiir die Avocado-Aioli:

Die Passionsfrucht halbieren und das Fruchtmark durch ein Sieb streichen. Avocado halbieren
und von Kern und Schale befreien.

Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Das Fruchtfleisch der Avocado mit dem Passionsfrucht-
mark und etwas Knoblauch fein piirieren. Mit Chili, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Die Radieschen waschen, von den Enden befreien und fein hobeln. Das Perlhuhn-Saté mit
Avocado-Passionsfrucht-Aioli auf Tellern anrichten, mit den Radieschen garnieren und servieren.

Johann Lafer am 09. Juni 2017
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Weihnachtsgans mit gebackenen Apfel-Rotkohl-Knddeln

Fiir die Gans:

1 Gans, 4-5 kg (mit Innereien)

Fiir den Sud:
3 Karotten
2 Orangen in Stiicken

1 EL zerdr. schwarzer Pfeffer

5 Nelken

2 Sternanis

Fiir die Sofle:

1/3 vom Gemiise-Sud
1 EL Tomatenmark

80 ml Sojasofle salzarm
2 EL Zuckerriibensirup
100 ml Portwein

Fiir den Lack:

3 EL Zuckerriibensirup
60 ml Génsefond

Fiir den Apfelrotkohl:
1 kg Rotkohl

1 Lorbeerblatt

2 EL fliissiger Honig

2 Zwiebeln

50 g Génseschmalz

1 Papier-Teefilter

Fiir die Knédel:
400 g Apfel-Rotkohl
2 Eier

Fiir den Rosenkohl:
150-200g Rosenkohl
1 Stiick Ingwer

Fiir die Maronen:
300 g vorgegarte Maronen
Mandarinen-Schale

Fiir die Gans:
Die Innereien der Gans aus der Gans nehmen waschen und kiihl stellen. Die Fliigel von der Gans
entfernen und ebenfalls kiihl stellen. Die Gans mit Kiichengarn binden.
Die gebundene Gans in einen groflen Topf oder Briter geben.
Sellerie, Karotten, Lauch, Chilischote und Orangen putzen, grob in Stiicke teilen und 2/3 davon
mit den Gewiirzen (Lorbeerblétter, Salz, schwarzer Pfeffer, Nelken, Kardamomkapseln, Piment-
korner, Zimtstangen, Sternanis) zur Gans geben. Den Topf mit so viel Wasser auffiillen bis die
Gans vollstédndig bedeckt ist.

Die Gans 10 Minuten mit dem Riicken nach unten und dann weitere 20 Minuten mit der Brust
nach unten zugedeckt dezent kocheln lassen.
Dann {iber Nacht in dem Sud erkalten lassen bzw. natiirlich kaltstellen (z.B. auf der Terrasse,
im Keller oder Kiihlschrank).

Kiichengarn

1 Stange Lauch

3 Lorbeerblitter

1 Chilischote

4 Kardamomkapseln
Wasser

3 Zwiebeln
100 g Maronen

Salz
2 EL Speisestirke

60 g Honig

1 Zimtstange

2 Wacholderbeeren

50 ml Weilweinessig

250 g Apfel (z.B. Boskop)
50 g Preiselbeermarmelade
Kiichengarn

180 g Semmelbrosel
1 Zimtstange in Streifen

3 EL Génsefett (vom Sud)
Meersalz

60 g Honig
3 Lorbeerblatter
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4 Sellerieknolle
Salz

6 Pimentkorner
2 Zimtstangen

4 Pimentkorner
2 EL Honig
15 Pfefferkorner
4 cl Cognac

80 ml Sojasofle salzarm

2 Gewiirznelken
10 weile Plefferkorner
200 ml Rotwein

Salz, Pfeffer

80 g Mehl
500 ml Pflanzenol

100 g Schalotten
1 EL glatte Petersilie

100 ml frischer Orangensaft



Am néchsten Tag die Gans aus dem Sud nehmen, auf ein Gitter mit Saftpfanne legen, etwas
Sud auf das Backblech gieflen und die Gans salzen und dann in den kalten Ofen schieben. Die
Temperatur auf 120 Grad Umluft einstellen.

Als Faustregel gilt: eine Stunde Garzeit pro Kilo Gans.

Fiir die Sofle:

Inzwischen das Génsefett vom Sud abschopfen und 3-4 EL in einen flachen Topf geben. Nun im
heiflen Génsefett die Innereinen samt Fliigel (klein geschnitten) mit den Zwiebelstiicken schon
braun anrdsten (das dauert). Zwischendurch mehrmals mit dem Génsefond abléschen und im-
mer stark einkochen lassen (muss richtig dunkelbraun sein).. Pimentkoérner und Pfefferkérner
beigeben, ebenso das Tomatenmark, und kriftig mitrosten (ca.5-6 min).. Es muss ein toller Bra-
tensatz entstanden sein. Nun mit dem Génsefond samt klein geschnittenem Gemiise aufgieen
(ca. 3 Liter.) Das Ganze nun auf 1/4 der Gesamtmenge stark einkochen lassen. Honig, Sojaso-
Be, Salz, Pfefferkorner, Zuckerriibensirup beigeben, abschmecken und durch ein Sieb passieren.
Dann mit der in kaltem Wasser angeriihrten Speisestérke binden und noch ca. 5 Minuten kochen
lassen. Die Sofle mit Portwein und Cognac verfeinern.

Fiir den Lack:

Alle Zutaten in einen Topf geben und sirupartig einkochen lassen. Etwas abkiihlen, dann den
Ofen auf 180 Grad einstellen und damit die Gans mehrmals (4-5-mal) tiberpinseln.

Fiir den Apfelrotkohl:

Den Rotkohl vierteln, die dufleren Blétter und den Strunk entfernen. Den Rotkohl in feine Strei-
fen hobeln oder schneiden.

TIPP:

Je gleichméfiger Sie den Kohl schneiden, desto gleichméfliger wird er gar. Wenn Sie groflere
Mengen verarbeiten, ist die Kiichenmaschine eine praktische Alternative.

Zimt, Nelken Wacholderbeeren und Pfeffer in einen Teefilter oder ein Mull Tuch geben und mit
Kiichengarn zubinden.

Rotkohl mit Preiselbeermarmelade, Honig, Essig und Rotwein mischen und den Gewiirzbeutel
dazugeben. Den Rotkohl abgedeckt iiber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

Den Rotkohl in einem Sieb abtropfen lassen. Den Sud dabei auffangen.

Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Die Apfel waschen, schilen und das Fruchtfleisch grob
wiirfeln. Das Schmalz in einem grofien Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten.
Rotkohl zu den Zwiebeln geben und andiinsten. Die gewiirfelten Apfel dazugeben und gut mit
dem Rotkohl mischen. Mit dem Sud aufgiefen und mit 1 TL Salz wiirzen. Den Rotkohl einmal
aufkochen lassen und zugedeckt bei milder Hitze 30 Minuten schmoren.

Dann offen 15 Minuten weitergaren, damit der Sud einkocht.

TIPP:

Fiir eine leichte Bindung reiben Sie eine kleine mehligkochende Kartoffel in den Kohl und garen
sie 5 Minuten mit.

Den Gewiirzbeutel entfernen und den Rotkohl mit Salz und Pfeffer abschmecken.

TIPP:

Der Rotkohl bekommt eine fruchtige Note, wenn Sie ihn mit Johannisbeer- oder Holunderbeer-
saft verfeinern.

Fiir die Apfel-Rotkohl-Knédel:

400 g des Apfel-Rotkohls (am besten vom Vortag) auf einem Sieb abtropfen lassen. Den Apfel-
Rotkohl mit 60g Semmelknédeln vermischen und mit feuchten Héanden zu Knédeln formen, in
der Mitte mit dem Finger eine Mulde eindriicken und dann einen Zimtstreifen einstecken. Knédel
ins Tiefkiihlfach stellen und anfrieren lassen.

Anschlieflend in Mehl, verquirltem Ei und Semmelbréseln panieren und langsam goldbraun in

ca. 160 Grad heiflem Pflanzenfett ausbacken und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.
Fiir den Rosenkohl:
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Vom Rosenkohl aulen die schonen Blatter vorsichtig ablésen.

Génseschmalz erhitzen und dann Schalottenwiirfeln darin anbraten.

Die Pfanne mit dem Ingwerstiick mehrmals einreiben, anschliefend Rosenkohlblatter dazu geben
kurz mitbraten mit Salz abschmecken und zum Schluss die Petersilie untermischen.

Fiir die Maronen:

Honig in einer Pfanne schmelzen, Orangensaft und Mandarinenschale und Lorbeerblétter beige-
ben, anschliefend kommen 200 g der ganzen, nicht zerfallenen, Maronen dazu. Das Ganze nun
sirupartig einkochen, so dass die Maronen einen super Glanz haben.

Johann Lafer am 14. Dezember 2019
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Zweierlei vom Hilhnchen auf Sellerie-Rasti und Gemiise

Fiir 2 Personen:

Hiihnchen:

1 Hithnchen 150 g Semmelbrosel 50 g Mehl

1 Ei 2 EL Sahne 300 ml Pflanzenol
Salz Pfeffer

Sellerie-Rosti:

400 g Knollensellerie 1 Eigelb 2 TL Speisestiirke
30 g Butter Salz

Hiihnchen-Ragout:

1 Schalotte 1 Zweig Rosmarin 150 ml Gefliigelfond
50 ml Schlagsahne 20 ml Madeira 1 EL Olivensl
Salz, Pfeffer

Gemiise:

250 g Rote Bete 1 Lauchzwiebel 1 Orange

1 Stiick Ingwer 2 TL Honig Salz
Kiirbiskern-Creme:

50 g Kiirbiskerne 1 EL Kiirbiskernol 50 g Schmand

Salz, Pfeffer

Hiihnchen:

Den Backofen auf 65 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Das Hithnchen trocken tupfen und die
Keulen ablésen. Die Brust herausschneiden, hduten und halbieren. Die Keulen h&uten, entbei-
nen und das Fleisch halbieren. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Innereien fiir das Ragout
aufheben.

Das Ei mit der Sahne in einer flachen Schale verquirlen. Die Fleischstiicke in Mehl wenden, durch
das Ei ziehen und in den Semmelbroseln panieren. Das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen und
das Fleisch darin goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, auf
eine Platte legen und im Ofen warm stellen.

Sellerie-Rosti:

Sellerie griindlich waschen, schéilen und grob raspeln. In einer Schiissel mit Salz, Eigelb und
Speisestiirke vermengen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Selleriemasse in Portionen
darin verteilen. Zu Rosti formen und bei mittlerer Temperatur goldbraun braten. Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen und ebenfalls im Backofen warm stellen.

Hiihnchen-Ragout:

Fiir das Ragout die Innereien des Hithnchens putzen, griindlich waschen, trocken tupfen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Schalotte abziehen und wiirfeln. Das Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Innereien darin kurz scharf anbraten. Herausheben und beiseitestellen. Schalotten in die
Pfanne geben und anschwitzen. Mit Madeira abloschen und einkochen lassen. Fond und Sahne
angieflen, salzen und pfeffern. Den Rosmarin hinzufiigen und 2-3 Minuten kocheln lassen. Die
Innereien dazugeben und kurz in der Sofle erwérmen. Abgedeckt beiseitestellen.

Gemiise:

Die Rote Bete in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Orange heify waschen, trocken tupfen und mit
dem Sparschéler einen breiten Schalenstreifen abziehen. Die Schale in diinne Streifen schneiden.
Den Ingwer schélen, zuerst in Scheiben und anschlieffend in Streifen schneiden. Den Honig in ei-
nem Topf aufschdumen, Orangenschale und Ingwer darin anschwitzen. Die Rote Bete dazugeben
und mit dem Saft der Orange abloschen. Mit Salz wiirzen und abgedeckt 2-3 Minuten kocheln
lassen. Die Lauchzwiebel waschen, putzen und klein schneiden. Zuletzt unter das Gemiise mi-
schen.
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Kiirbiskern-Creme:

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Abkiihlen lassen und zusammen mit dem
Schmand und dem Kiirbiskernol piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten:

Das Rote-Bete-Orangen-Gemiise und die Rosti auf Tellern verteilen. Das gebackene Hithnchen
dazulegen. Das Ragout ebenfalls auf den Tellern verteilen und die Kiirbiskern-Creme dazu ser-
vieren.

Johann Lafer am 28. Dezember 2019
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Enten-Frikadellen, Orangen-SoBe, Brokkoli, Spdtzle

Fiir zwei Personen
Fiir die Frikadellen:
400 g Entenfleisch, Keule 1 Brétchen vom Vortag 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Ei 100 ml Milch

25 g Butter 1 EL gehackter Majoran 2 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 saftige Orangen 75 ml Whisky 125 ml Entenfond
14 TL Stérke 50 g Butter Salz

Pfeffer

Fiir die Spétzle:

150 g Mehl 5 Eier 4 Zweige glatte Petersilie
1 Muskatnuss 50 g Butter 1 TL feines Salz
Fiir den Brokkoli:

400 g Brokkoli 1 EL Mandelbléttchen 1 TL feines Salz

Fiir die Frikadellen: Milch in einem kleinen Topf erwéirmen. Das Brotchen grob entrinden, wiir-
feln, mit Milch begielen und 5 Minuten einweichen. Das Entenfleisch klein wiirfeln. Zwiebel und
Knoblauch abziehen, klein wiirfeln und in zerlassener Butter in einer Pfanne etwa 2 Minuten
glasig diinsten. Die eingeweichten Broétchen gut ausdriicken und zusammen mit Majoran, Ei, der
Zwiebel-Knoblauch-Mischung und Entenfleisch in einen Mixer geben. Kréftig mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und zu einer glatten Masse mixen. Diese mit angefeuchteten Hénden zu Frikadellen
formen. Frikadellen in heifiem Ol in einer Pfanne von beiden Seiten goldbraun anbraten.

Fiir die Sauce: Von einer Orange mit einem Zestenreifler Zesten abziehen. Danach die Orangen
halbieren und auspressen. Die Frikadellen aus der Pfanne nehmen, Orangenzesten hineingeben
und darin anschwitzen. Bratansatz mit Whisky abloschen, Orangensaft, Entenfond angiefien.
Frikadellen zuriick in den Sud geben und bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten sanft im Sud
garen und aus der Pfanne nehmen.

Den Orangen-Sud auf etwa 150 ml einkochen lassen, mit angeriihrter Stérke leicht binden und
mit Butter aufmontieren.

Die Sauce mit Salz und Pfeffer kriftig abschmecken.

Fiir die Spétzle: Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken. Zwei Eier
trennen. Die Volleier, zwei Eigelb und Salz in die Mulde geben. Alles von der Mitte aus mit
einem Holzloffel griindlich miteinander vermengen. Den Teig so lange kréftig schlagen, bis er
grofle Blasen wirft. Mit etwas Muskat wiirzen.

Der Teig ist optimal, wenn er zdh vom Loffel fillt, ohne zu reiflen. Reichlich Wasser in einem
groflen Topf zum Kochen bringen und gut salzen. Den Teig portionsweise in eine Spétzlepresse
fiilllen und ins kochende Wasser driicken. Sobald die Spétzle oben schwimmen, diese mit einer
Schaumkeller herausheben und in einer Pfanne mit aufgeschiumter Butter schwenken. Mit ge-
hackter Petersilie garnieren.

Fiir den Brokkoli: Brokkoli in einzelne Rosschen teilen und in kochendem Salzwasser etwa 6
Minuten bissfest garen. Die Mandelblittchen in einer Pfanne ohne Ol hellbraun anrésten. Den
Brokkoli mit den Mandelbldttchen vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 23. Januar 2019
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Gefliigel-Bdllchen in siiBsaurer Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Gefliigelbéllchen:

300 g Gefliigelhackfleisch 50 ml Sahne 100 g Pankomehl

1 Limette (Abrieb) 20 g Currypulver 30 ml Sweet Chilisauce
Salz

Fiir die Sauce:

400 g passierte Tomaten 4 Tomaten 1 Babyananas

2 rote Zwiebeln 2 junge Knoblauchzehen 1 Limette (Abrieb)

1 Chilischote 100 ml Olivenol Olivenol, Pfeffer

Fiir die Gefliigelbéllchen:

Die Limette waschen und trockentupfen. Gefliigelhackfleisch in eine Schiissel geben und mit dem
Currypulver, der Sweet Chilisauce, der Sahne, dem Pankomehl, dem Abrieb von der Limette
und etwas Salz vermengen. Die Fleisch-Masse zu kleinen Béllchen formen.

Fiir die Sauce:

Rote Zwiebeln abziehen und in Streifen schneiden. Etwas Olivenol in einen Topf geben, rote
Zwiebeln dazu geben und anbraten. Babyananas schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Ananas-Wiirfel in den Topf geben und gut vermengen. Knoblauch abziehen und kleinschneiden.
Chilischote kleinschneiden und Kerne entfernen. Knoblauch und Chili in den Topf geben. Pas-
sierte Tomaten ebenfalls hinzugeben, vermengen und mit Pfeffer wiirzen.

Hackbillchen in die Sauce geben und das Fleisch in der Sauce auf niedriger Temperatur garzie-
hen lassen. Limette waschen, trockentupfen und etwas Abrieb iiber die Sauce geben. Tomaten
waschen, halbieren, Kerngehduse entfernen, in Streifen schneiden und mit in den Topf geben.
Friihlingslauch und Kerbel abbrausen, trockenwedeln, kleinschneiden und mit in den Topf geben.
Olivendl zum Schluss iiber dem Gericht verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 29. Juni 2018
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Gefliigel-Hack, Zitronengras-Spief, Obstsalat, Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Spiefle:

200 g Gefliigelhackfleisch 1 Schalotte 2 junge Knoblauchzehen
50 g Ingwer 4 Zitronengrasstiele 1 rote Chilischote

1 Brotchen 2 EL Semmelbrosel 200 ml Vollmilch

1-2 EL Sojasauce 1 Ei 1 Msp. fruchtiges Currypulver
Pflanzenol Chili Salz

Fiir den Obstsalat:

1 Baby-Ananas % Mango 1 Pfirsich

1 kleine Wassermelone 25 g feiner Rucola 1 Limette (Schale, Saft)
Pflanzenol 1 TL brauner Zucker

Fiir die Vinaigrette:

50 g Ingwer 1 Schalotte 1 rote Chilischote

2 EL gerostete Erdniisse 2-3 EL Erdnussol 1-2 EL weifler Balsamico
Chili Salz

Fiir die asiat. Mayonnaise: 2 cm Ingwerwurzel 1 Knoblauchzehe

2 Eigelbe 1 TL Senf 250 ml Sonnenblumendl
1 Zitrone (Saft) 2 Zitronen (Schale) 2 EL Sojasauce

1 Zweig Koriander Chili Salz

Fiir die SpieBe: Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Brétchen wiirfeln und in
Milch einweichen. Schalotte und Knoblauch abziehen. Ingwer schiilen. Alles fein wiirfeln. Chilis
halbieren und entkernen, waschen und ebenfalls wiirfeln. Hackfleisch mit Schalotte, Knoblauch,
Ingwer, Brotchen, Semmelbrosel, Chilis, Sojasauce, Ei und Currypulver mischen und mit Salz
und Chili wiirzen. Zitronengras der Lange nach viermal einschneiden. Mit angefeuchteten Hén-
den aus der Masse 4 Rollchen formen und jeweils vorsichtig in den Zitronengrasstiel driicken. Die
Grillpfanne einfetten und erhitzen. Die Gefliigelspiefie reinlegen und bei mittlerer Temperatur
langsam in der Pfanne von allen Seiten grillen.

Fiir den Obstsalat: Ananas schilen, halbieren, entstrunken und in Scheiben schneiden. Die %
Mango schilen und in Streifen vom Kern schneiden. Den Pfirsich waschen, halbieren und ent-
kernen. Die Melone schéiilen und in Scheiben schneiden. Limettenschale und -saft mit Zucker
verrithren und das Obst damit bestreichen. Die Grillpfanne einfetten und das Obst grillen, bis
ein Muster entsteht. Den Rucola verlesen, waschen und trocken schleudern.

Fiir die Vinaigrette: Ingwer schilen und wiirfeln. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Chili hal-
bieren und entkernen, waschen und wiirfeln. Ingwer, Schalotte, Chiliwiirfel, Niisse, Ol und Essig
verrithren, mit Salz und Chili wiirzen. Vinaigrette mit Rucola und gegrilltem Obst mischen.
kuechenschlacht.zdf.de

Fiir die asiat. Mayonnaise: Ingwer schélen und fein reiben. Knoblauch abziehen und fein schnei-
den. Eigelbe und Senf in eine Schiissel geben. Ol unter stindigem Riihren langsam in einem
diinnen Strahl hineinlaufen lassen und alles zu einer Mayonnaise aufschlagen. Koriander abbrau-
sen, trockenwedeln und feinhacken. Zitrone halbieren und auspressen. Zitronensaft und -schale,
Ingwer, Knoblauch und Sojasauce zugeben, mit Salz und Chili wiirzen und zum Schluss mit dem
Koriander verfeinern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 29. Juni 2018
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Gefiillte Kalb-Frikadellen mit Pilzrahm

Fiir zwei Personen
Fiir die Frikadellen:
350 g Hackfleisch vom Kalb 2 Scheiben altes Toastbrot 50 g Semmelbrosel

50 g Pankobrésel 100 ml Sahne 6 Kugeln Mini-Mozzarella
1 Zitrone, Abrieb 4 Bund Kerbel Pflanzenol

Koriandersaat weiler Pfeffer

Fiir den Pilzrahm:

300 g gemischte Pilze 1 rote Chili 1 kleine Zwiebel

2 Schalotten 125 ml Kalbsfond 125 ml Sahne

2 EL Butter 3 Bund glatte Petersilie Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
4 Zweige glatte Petersilie

Fiir die Frikadellen:

50 ml Sahne in einem kleinen Topf erwérmen. Das Toastbrot wiirfeln und mit der Sahne vermen-
gen. Etwa 10 Minuten ziehen lassen. Kerbel abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.
Das Hackfleisch mit Toastbrot, der iibrigen Sahne und Kerbel vermengen. Mit Salz, Koriander
und Pfeffer wiirzen.

Den Teig in sechs Portionen teilen und je eine Kugel Mozzarella in die Mitte einer geformten
Kugel geben.

Die Frikadellen in einer Mischung aus Semmelbroseln und Panko wenden und in einer Pfanne
mit heiBem Ol von beiden Seiten langsam goldbraun anbraten.

Fiir den Pilzrahm:

Die Pilze mit einer Pilzbiirste sorgfiltig putzen und vierteln. Die Schalotte abziehen, halbieren
und fein wiirfeln. Die Zwiebel abziehen, halbieren und in Ringe schneiden. Die Chili ldngs hal-
bieren, von Kernen und Scheidewédnden befreien und klein wiirfeln. Die Petersilie abbrausen,
trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Die Pilze in einer Pfanne mit Ol scharf anbraten, Zwiebeln und Schalotten dazugeben und hell-
braun résten. Etwas Chili mit anbraten und aus der Pfanne nehmen.

Im Bratensatz der Pilze Kalbsfond und Sahne aufkochen und 5 Minuten reduzieren. Die kalte
Butter einriihren und die Sauce so cremig aufmontieren.

Die Pilze wieder unterriihren und mit gehackter Petersilie, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die perfekten Frikadellen konnen Sie einen Eisportionierer mit Ol bestreichen, die Seiten
mit Pankobroseln auskleiden und die Frikadellen dann aus der Masse abstechen.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit reichlich gehackter Petersilie garnieren.

Johann Lafer am 23. Januar 2019

53



Kalb-Frikadellen, Steinpilz-RahmsoBe, Kichererbsen-Stampf

Fiir 4 Personen
Fiir die Kalbsfrikadellen:

700 g Kalbfleisch (Schulter) 50 g Speck, gewiirfelt 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 TL Paprikapulver edelsiil 1 EL Senf

1 Ei 3 EL Semmelbrosel 30 g Butterschmalz
1 halbierte Knoblauchknolle 3 Bund Thymian 4 Bund Rosmarin

Salz, Pfeffer
Fiir die Kichererbsen:

500 g Hokkaidokiirbis 150 g Kichererbsen, vorgegart 1 kleine Chilischote

Salz, Pfeffer 30 g Butter 2 TL gerosteter Sesamsamen
Fiir die Steinpilzrahmsofle:

80 g Speck (in Scheiben) 200 g Steinpilze 1 EL Butterschmalz

Sahne 1 Bund glatte Petersilie

Fiir die Kalbsfrikadellen:

Das Kalbfleisch wiirfeln und mit dem Speck durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen. Die
Schalotten und den Knoblauch schiilen und wiirfeln. Zusammen mit Paprikapulver, Senf, dem FEi
und den Semmelbroseln zum Hackfleisch geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse
12 Frikadellen formen. Eine Pfanne erhitzen, das Butterschmalz hineingeben und die Frikadellen
darin rundum braun braten. Wahrenddessen die Knoblauchknolle und die Kréiuterstiele mit in
die Pfanne geben.

Fiir die Kiirbis-Kichererbsen:

Den Kiirbis waschen, halbieren, entkernen und wiirfeln. Die Kichererbsen in einem Sieb abtropfen
lassen. Den Kiirbis und die Kichererbsen in einen Topf geben und weich kochen. AnschlieBend mit
Butter in eine grofle Schiissel geben und stampfen. Nach Geschmack wiirzen und die Sesamsamen
dariiberstreuen.

Fiir die Steinpilzrahmsof3e:

Den Speck in kleinere Stiicke schneiden und in dem Butterschmalz anrésten. Anschliefend die
geviertelten Pilze mit in die Pfanne geben. Den Speck und die Pilze aus der Pfanne nehmen und
zur Seite legen. Etwas Fond in die Pfanne geben und einen Schuss Sahne dazugeben. Nun den
Speck und die Pilze zuriick in die Pfanne geben und mit etwas Petersilie verfeinern.

Den Kiirbis-Kichererbsen-Stampf auf einem Teller anrichten. Die Frikadellen darauf drapieren
und mit der Steinpilzrahmsofle {ibergiefien.

Johann Lafer am 14. Oktober 2017
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Cordon bleu vom Kalb-Filet, Rosenkohl, Steckriiben-Rasti

Fiir zwei Personen
Fiir den Rosti:

400 g Steckriibe 2 TL Speisestéirke % unbehandelte Orange
30 g Butter

Fiir den Rosenkohl:

300 g Rosenkohl 1 Schalotte 50 ml Gemiisefond

50 ml Sahne Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir das Fleisch:

1 Kalbsfilet a 360 g 1 Scheibe Pata Negra 1 Scheibe Gruyere
100 g Semmelbrosel 2 EL Mehl 1 Ei

100 g Butterschmalz

Fiir den Rosti:

Den Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Steckriibe schillen und grob raspeln. Mit der Speisestirke, etwas Salz und fein abgeriebener
Orangenschale wiirzen. Die Masse halbieren und in zwei kleinen Pfannen jeweils die Raspel
in etwas Butterschmalz anbraten, bis sie Farbe nehmen. Nun zusammenschieben und leicht
andriicken. Auf der Unterseite goldbraun braten. Die Rosti vorsichtig wenden, Butter am Rand
zugeben und auf der zweiten Seite ebenfalls goldbraun und knusprig braten. Rosti im Ofen warm
stellen.

Fiir den Rosenkohl:

Schalotte abziehen und vierteln. Rosenkohl halbieren. Beides im Zerkleinerer einige Sekunden
héckseln. Rosenkohlmischung mit dem Gemiisefond und der Sahne in einem Topf zum Kochen
bringen. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen und fiinf Minuten sémig einkochen lassen.

Fiir das Fleisch:

Das Kalbsfilet waschen, trockentupfen und in circa zweieinhalb Zentimeter dicke Medaillons
schneiden. Diese mittig einschneiden, aufklappen und mit Frischhaltefolie bedecken. Mit einem
Plattiereisen leicht plattieren. Pata Negra und Gruyere grob schneiden und miteinander mischen.
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Késemischung fiillen. Zusammenklappen und
andriicken. Das Fleisch in Mehl wenden, durch das Ei ziehen und in den Semmelbréseln panieren.
Die Cordon Bleu von beiden Seiten im heiflen Butterschmalz goldbraun und knusprig braten.
Zum Anrichten die Rosti auf Tellern verteilen, Rahm-Rosenkohl zu Nocken formen und darauf
legen. Die Cordon Bleu dazu legen und mit Pfeffer bestreuen.

Johann Lafer am 13. Januar 2017

56



Johanns sommerlicher Grill-Teller mit Kalb-Filet

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

250 g Kalbsfilet 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
2 EL Butter Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Wassermelone 3 Pfirsiche 1 Bund Rucola

50 ml Sojasauce 1 EL Honig Sesamol

2 Sténgel Kreta-Basilikum
Fiir die Vinaigrette:

1 Tomate 2 Stangen Friihlingszwiebeln 1 Schalotte

1 rote Zwiebel 1 rote Chilischote 3 cm Ingwer
75 ml Gemiisefond 2 EL weiler Balsamicoessig 4 EL Sesamol
Sojasauce Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Das Kalbsfilet waschen und trockentupfen. Kriuter abbrausen und trockenwedeln. Olivendl in
der Pfanne erhitzen und Kalbsfilet anbraten.

Beim Wenden Butter, Rosmarinzweige und Thymianzweige mit in die Pfanne geben, kurz weiter
braten. Das Kalbsfilet in der Pfanne ruhen lassen, um den Garpunkt zu erreichen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir den Salat:

Rucola in Eiswasser legen. Sesamol in einer Grillpfanne auf mittlerer Temperatur erhitzen. Die
Wassermelone schilen und in Scheiben schneiden. Pfirsiche entkernen und in Spalten schneiden.
Beides mit Sesamél, Sojasauce und Honig einreiben. Wassermelone und Pfirsiche vorsichtig im
Sesamdl grillen.

Fiir die Vinaigrette:

Friihlingszwiebeln putzen und in diinne Ringe schneiden. Die rote Zwiebel und Schalotte ab-
ziehen, zusammen mit der Tomate in feine Streifen schneiden. Chili lings aufschneiden, von
Scheidewénden und Kernen befreien und fein hacken. Den Ingwer schilen, fein hacken und zu
dem Gemiise geben. Gemiisefond, Balsamicoessig und Sesamol mischen, iiber das Gemiise gieflen
und gut vermengen. Mit Sojasauce, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Rucola auf den Teller geben. Gegrillte Melone, Pfirsiche und Kalbsfilets darauf anrichten.
Die Vinaigrette dariiber geben, mit Basilikum garnieren und servieren.

Johann Lafer am 02. August 2019
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Fiir zwei Personen

Fiir das Kalbsgeschnetzelte:
300 g Kalbfleisch (Nuss)
100 ml Sahne

5 g glatte Petersilie

Fiir den Maultaschenteig:

1 Ei (Grofie M)

Salz

Fiir die Fiillung:

200 g gemischte, frische Pilze
2 Eier (GroBe M)

2 EL Semmelbrosel

Mehl

Friséesalat mit Tomatensalsa:

80 g Friséesalat
1 Knoblauchzehe
2 Zweige Kerbel

150 g kl. Pfifferlinge
75 ml Weilwein
10 g Mehl

50 ¢ Mehl

1 Schalotte

3 altbackenes Brotchen
25 g Butter

Salz

2 Fleischtomaten
1 Chilischote
1 TL Honig

Kalb-Geschnetzeltes mit Pilzen, Maultaschen, Frisée-Salat

1 Zwiebel
25 g Butterschmalz
Salz, Pfeffer

50 g Hartweizengrief3

1 Knoblauchzehe
50 ml Milch

1 Muskatnuss
Pfeffer

1 Schalotte
1 Limette
2 EL Olivenol

Salz

Fiir das Kalbsgeschnetzelte mit Pfifferlingen:

Das Fleisch waschen, trockentupfen und quer zur Faser in diinne Streifen schneiden. Etwas
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch portionsweise von allen Seiten scharf
anbraten. Dabei immer wieder etwas Butterschmalz zugeben, jeweils einen TL Mehl dariiber
stduben und goldbraun anrésten. Die Fleischstreifen aus der Pfanne nehmen und zur Seite stel-
len.

Die Zwiebel schélen und klein wiirfeln. Die Pfifferlinge putzen und ggf. halbieren. Die Pilze und
die Zwiebelwiirfel in der Fleischpfanne anbraten.

Den Bratensatz mit Weilwein abléschen und aufkochen lassen. Die Sahne dazugielen und gut
in die Sauce einriihren. Das Fleisch dazugeben und drei Minuten kocheln lassen. Das Geschnet-
zelte mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und die Blatter fein
hacken. Die gehackte Petersilie unter das Geschnetzelte rithren.

Fiir den Maultaschenteig:

Ei, Mehl, Hartweizengrie§ und etwas Salz in der Kiichenmaschine 10 Minuten zu einem Teig
verarbeiten. Den Teig im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Milch im Topf erwérmen. Das Brotchen wiirfeln und in lauwarmer Milch 10 Minuten einweichen.
Schalotten und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Pilze sdubern und grob wiirfeln. Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin anbraten. Knoblauch und Zwiebel zufiigen und alles 3-
5 Minuten braten. Etwas abkiihlen lassen und nun mit dem Brétchen, der Milch, einem ganzen
Ei und den Semmelbroseln vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und etwas abkiihlen
lassen.

Den vorher hergestellten Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und auf der mit Mehl bestdubten
Arbeitsfliche zu Bahnen von ca. 30x15 c¢cm diinn ausrollen. Das iibrige Ei trennen, das Eigelb
verquirlen und mit 2 EL Wasser verriihren.

Je einen Essloffel der Pilz-Fiillung im Abstand von 4 cm auf dem Teig verteilen. Die Rénder mit
verquirltem Eigelb bestreichen und die beiden langen Seiten iiber die Fiillung klappen. Den Teig
zwischen den Fiillungen mit einem Holzloffel gut andriicken und die Maultaschen mit einem
Teigrad trennen. Maultaschen mit der Hand etwas flach driicken. Einen Topf mit Salzwasser
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erhitzen und die Maultaschen in siedendem Salzwasser 8-10 Minuten ziehen lassen.

Friséesalat mit Tomatensalsa:

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle Tomaten waschen und wiirfeln. Schalotte und Knoblauch ab-
ziehen und sehr fein wiirfeln. Kerbel abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Die Chilischote
waschen, halbieren, die Kerne entfernen und fein hacken.

Limette auspressen und alle vorbereiteten Zutaten mit Limettensaft, Honig und Olivendl ver-
rithren. Die Salsa kréftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Friséesalat waschen, trocken-
schleudern und grob rupfen. Tomatensalsa darauf verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 20. September 2019
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Kalb-Roulade, Kartoffel-Piiree, Tomaten-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir die Farce:

60 g eiskaltes Kalbsfleisch 80 ml eiskalte Sahne 1 kleine Knoblauchzehe
2 Zweige Estragon 2 Zweige Kerbel 2 Zweige Basilikum
Salz Pfeffer

Fiir die Roulade:

150 g Kalbsfilet 1 Scheibe milder Schinken Salz, Pfeffer

Fiir das Spargel-Kartoffel-Piiree:

150 g mehligk. Kartoffeln 3 Stangen griiner Spargel 1 Zitrone

100 ml Milch 20 g Butter 2 Zweige glatte Petersilie
1 Zweig Estragon 1 Zweig Kerbel 2 Zweige Basilikum

1 TL Wasabi 1 Muskatnuss 2 EL neutrales Ol

Salz Pfeffer

Fiir die Tomaten-Vinaigrette:

2 Tomaten 1 kleine Knoblauchzehe 2 EL Weiflweinessig

2 EL heller Balsamicoessig 1 TL mittelscharfer Senf 1 Zweig Basilikum

1 Zweig Koriander 80 ml Olivenol Honig, Salz, Pfeffer

Fiir die Farce:

Das Kalbfleisch waschen, trockentupfen und zerkleinern. Knoblauchzehe abziehen und fein wiir-
feln. Estragon, Kerbel und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und abzupfen. Fleisch, Knob-
lauch und Krauter in einen Multi Zerkleinerer geben und zerkleinern bis sich ein ,,Ball“ gebildet
hat. Nun die Sahne hinzugeben und zu einer glatten Masse piirieren. Farce zum Schluss mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Roulade:

Backofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kalbsfilet waschen, trockentupfen und zwischen zwei Frischhaltefolien sehr diinn plattieren. Das
Fleisch auf die Breite der Schinkenscheibe zurechtschneiden, mit der Farce bestreichen, falls
notig mit Salz und Pfeffer wiirzen und vorsichtig zusammenrollen. Nun die Roulade auf die
Schinkenscheibe legen und erneut einrollen. Die Roulade in eine hitzebestédndige Klarsichtfolie
wickeln und stramm zusammendrehen. Bis zur Weiterverarbeitung kaltstellen oder direkt bei
70°C in den Ofen legen. Kerntemperatur stetig priifen. Zum Schluss tranchieren.

Fiir das Spargel-Kartoffel-Piiree:

Griinen Spargel waschen, trockentupfen und im unteren Drittel schilen. Die Kopfe abschneiden,
beiseitelegen und den unteren Teil in kleine Stiicke schneiden. Die Petersilie abbrausen und tro-
ckenwedeln. Den Spargel (Stiicke und Kopfe) in heilem Salzwasser zusammen mit der Petersilie
blanchieren. Die Spargelkopfe entnehmen und zur Seite legen. Nun den Spargel und die Petersilie
in einem Standmixer zu einer glatten Creme mixen.

Butter in einer Pfanne bridunen. Die Kartoffeln gut waschen und schélen. Die Schalen mit der
Milch und der braunen Butter erwérmen. Die Kartoffeln in kochendem Salzwasser garen. Das
Wasser abgieflen und die Kartoffeln mithilfe einer Kartoffelpresse in den Topf pressen. Nun die
Milch-Mischung durch ein Sieb geben und in das das Piiree riihren.

Die hergestellte Spargelcreme zum Piiree geben und gut verriihren.

Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Das Piiree mit Wasabi, Muskatnuss, etwas Zitronen-
abrieb und -Saft, sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

Vor dem Servieren Estragon und Kerbel in eine Pfanne mit Ol und Butter geben und erhitzen.
Die Spargelkopfe darin aromatisieren.

Fiir die Tomaten-Vinaigrette:
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Tomaten blanchieren und die Haut abziehen. Die Tomaten vierteln und das Kerngehiuse entfer-
nen. Die Tomatenviertel in kleine Wiirfel schneiden. Die Knoblauchzehe abziehen und sehr fein
hacken.

Aus WeiBweinessig und Balsamicoessig, Senf und Ol eine Vinaigrette herstellen. Kriuter ab-
brausen, trockenwedeln und abzupfen.

Tomatenwiirfel und Knoblauch zur Vinaigrette geben und mit Kriutern, Honig, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Spargelkdpfen garnieren und servieren.

Johann Lafer am 02. August 2019
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Sous vide gegartes Kalb-Filet mit Pfifferling- Schmarrn

Fiir zwei Personen

Fiir das Kalbsfilet: 400 g Kalbsfilet 1 Zehe Knoblauch

2 rote Zwiebel 1 Limette (Schale, Saft) 1 EL Dijon-Senf (mittelscharf)
1 Bund Thymian 8 Blétter Salbei % Bund Petersilie

1 EL schwarze Pfefferkorner 3 EL Olivenol Butter, Salz, Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge: 200 g Pfifferlinge 1 Zehe Knoblauch

1 Schalotten 30 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Teig: 2 Eier 100 ml Milch

120 g Mehl

Fiir den Schmarrn: Butterflocken 3 Bund Petersilie

Salz, Pfeffer Fiir die Sauce: 100 g Preiselbeeren (mit Saft)
1 Orange (Schale) 100 g feste Butter 300 ml Kalbsfond

3 EL Teriyaki Salz, Pfeffer

Fiir das Kalbsfilet: Den Backofen auf 120 Grad Umluft (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Limet-
tenschale abziehen, Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Salbei und Thymian ab-
brausen und trockenwedeln. Limettenschale, Limettensaft, Olivenol, 5 Blitter Salbei, 4 Bund
Thymian und Pfefferkérner zu einer Marinade vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rest-
lichen Salbei und Thymian zur Seite legen. Kalbsfilet waschen und trocken tupfen. Filet in der
Marinade wenden, in einen Beutel legen, mit einem Strohhalm die Luft rausziechen und Beutel
fest verschliefen. Wasser in einen Topf auf 65 Grad im Ofen erwirmen und Filet darin 25 — 30
Minuten garen. Knoblauch und Zwiebel abziehen und klein schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen. Knoblauch, Zwiebel, restlichen Thymian und Salbei darin glasieren lassen. Filet aus
der Tiite nehmen, mit Salz nachwiirzen und in der Pfanne scharf anbraten. Herausnehmen und
in Tranchen aufschneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Filet mit Senf
einreiben, in Petersilie wenden und ruhen lassen.

Fiir die Pfifferlinge: Den Backofen auf 180 ° C (Ober/ Unterhitze) vorheizen. Schalotte und
Knoblauch abziehen und klein wiirfeln. Pfifferlinge mit einer Pilzbiirste putzen. Butterschmalz
in der Pfanne erhitzen und Schalotte, Knoblauch und Pfifferlinge darin anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir den Teig: Das Mehl in eine Schiissel geben, eine Kuhle formen, Milch hineingielen und
klumpenfrei verriihren. Eier hinzugeben und vorsichtig unterrithren. Teig schaumig schlagen.
Fiir den Schmarrn: Den Schmarrn-Teig zu den Pfifferlingen in die Pfanne geben und im Backofen
20 Minuten garen. Pfifferling-Schmarrn aus dem Backofen nehmen. Schmarrn vorsichtig ausein-
anderrupfen und Butterflocken unterheben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, feinhacken und
iiber den Schmarrn geben. Salz und Pfeffer nachwiirzen und nachbraten.

Fiir die Sauce: Die Orange waschen, trocken tupfen und Schale abziehen. Orangenschale mit
Kalbsfond und Teriyaki in einen Topf geben und einkochen lassen. Preiselbeeren dazugeben und
kocheln lassen. Butter unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Kalbsfilet, Pfifferling Schmarrn und Preiselbeer-Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 21. Juli 2017
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Wiener Schnitzel mit steirischem Kartoffel-Gurken-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffel-Gurken-Salat:

800 g festk. Salatkartoffeln 1 TL Salz 1 TL Kiimmel

3 Schalotten 75 g Friithstiicksbacon 1 Salatgurke

2 EL Rapsol 250 ml Fleischbriihe 30 ml Balsamico bianco
1 EL Senf 1 TL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Schnitzel:

4 Kalb-Schnitzel a ca. 160 g 01 50 g Sahne

2 Eier 100 g Mehl 250 g feine Semmelbrosel
leicht gebraunt 200 g Butterschmalz 1 Zitrone

4 Kapern 4 Sardellen 1 Zweig Petersilie

4 EL Kiirbiskernol 2 EL Kiirbiskerne

Fiir den Kartoffel-Gurken-Salat:

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf knapp mit Wasser bedecken.

Das Salz und den Kiimmel zugeben und die Kartoffeln etwa 20 Minuten garen. Anschlielend
abgieflen, kalt abschrecken und pellen. In diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel ge-
ben. Die Gurke waschen, schélen und ldangs halbieren. Das Kerngehéuse mithilfe eines Essloffels
auskratzen. Die Halften in 1 cm breite Streifen schneiden und zu den Kartoffeln geben. Die Scha-
lotten schélen und wiirfeln. Den Friihstiicksbacon wiirfeln und in einer Pfanne ohne Fettzugabe
auslassen. Sobald der Bacon goldbraun ist, das Rapsdl und die Schalotten mit in die Pfanne
geben und anschwitzen. Unter die Kartoffeln mengen.

Die Briihe, den Balsamico und den Senf in eine Pfanne geben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer
kréftig wiirzen. Die heifle Briihe iiber die Kartoffeln gielen und unterheben. Den Salat beiseite
stellen und durchziehen lassen.

Je nach Geschmack mit Kiimmel wiirzen.

Fiir die Schnitzel:

Die Kalbsschnitzel zwischen zwei getlten Klarsichtfolien diinn ausklopfen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne in einer Schale halbsteif schlagen. Die Eier, etwas Salz
und Pfeffer zugeben und mithilfe einer Gabel verquirlen. Das Mehl vorsichtig {iber die Schnitzel
sieben. Durch das Ei ziehen, abtropfen lassen und anschliefend in den Semmelbrdseln panieren.
Das Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Schnitzel nacheinander schwimmend
von beiden Seiten goldgelb ausbacken. Wihrend des Bratens die Pfanne schwenken. Die Schnit-
zel auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Kiirbiskernol zum Kartoffelsalat geben, unterheben und gegebenenfalls nochmal abschme-
cken. Die Zitrone in Scheiben schneiden und mit je einer um eine Kaper verschlungenen Sardelle
und einem Blatt Petersilie belegen. Die Schnitzel mit den Zitronenscheiben anrichten und den
Kartoffel-Gurken-Salat dazu servieren.

Nach Belieben mit gerosteten Kiirbiskernen bestreuen.

Johann Lafer am 28. April 2018
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Ziircher Geschnetzeltes, Kartoffel-Rosti, Mango-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Geschnetzelte:
300 g Kalbfleisch (Nuss)
10 g Mehl

1 Bund glatte Petersilie
Fiir die Rosti:

400 g festk. Kartoffeln
Salz

Fiir den Salat:

100 g Kichererbsen

1 Schalotte

1 Schalotte
75 ml Weilwein
1 EL Rapsol

1 EL Butter
Pfeffer

75 g Babyspinat
1 EL Olivenol

150 g braune Champignons
100 ml Sahne
Salz, Pfeffer

1 EL Butterschmalz

1 kleine Flugmango
1 EL Rosinen

1 TL fliissiger Honig
1 TL Garam Masala

2 EL Weiflweinessig 2 EL Traubenkernél
1 TL schwarzer, weifler Sesam  Salz, Pfeffer

Fiir das Geschnetzelte:

Die Schalotte abziehen und kleinwiirfeln. Die Champignons sdubern und in Scheiben schneiden.
Das Kalbfleisch quer zur Faser in diinne Streifen schneiden. Eine ausreichend grofle Pfanne erhit-
zen und das Rapsol hineingeben. Das Fleisch darin von allen Seiten scharf anbraten. Das Mehl
dariiber streuen und kurz anrdsten. Die Fleischstreifen aus der Pfanne nehmen und beiseite stel-
len. Die Schalotten-Wiirfel und Champignon- Scheiben in der Pfanne anbraten und anschwitzen.
Den Bratensatz mit Weilwein abloschen und aufkochen lassen. Die Sahne dazu gieflen und mit
dem Weiwein verriithren. Das Fleisch zugeben und 3 Minuten kocheln lassen. Das Geschnetzelte
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und die Blétter hacken.
Petersilie unter das Geschnetzelte rithren.

Fiir die Rosti:

Die Kartoffeln waschen, schilen und grob raspeln. Mit einem Kiichentuch ausdriicken. Mit
TL Salz und etwas Pfeffer mischen. Feuchtigkeit ausdriicken. Das Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen. Die Kartoffelraspel hineingeben und unter Riithren braten, bis sie leicht gebraunt 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 mil-
der Hitze auf der Unterseite goldbraun braten. Dann die Rosti mithilfe eines Geschirrtuchs samt
Teller stiirzen und mit der hellen Seite wieder in die Pfanne gleiten lassen. (Vorsicht, der Tellern
ist heifl!) Die zweite Seite ebenfalls goldbraun braten. Dabei die Butter in kleinen Flockchen
vom Rand dazugeben.

Fiir den Salat:

Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Kichererbsen mit 1 EL Olivendl
und dem Garam Masala in einer ofenfesten Schale mischen und leicht salzen. Im vorgeheizten
Backofen etwa 15 Minuten backen. Inzwischen die Mango schélen. Das Fruchtfleisch links und
rechts vom Kern schneiden und kleinwiirfeln. Die Schalotte abziehen und in Ringe schneiden.
Die Mango, die Schalotte, die Rosinen, den Honig, den Weiflweinessig und das Traubenkernél in
eine Schiissel geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und verriihren. Den Spinat waschen, trocken-
schleudern und in eine Schiissel geben. Mit dem Mango-Dressing mischen. Den Spinatsalat auf
Tellern anrichten und mit den Kichererbsen und dem Sesam bestreuen.

Johann Lafer am 11. Oktober 2017
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In Ingwer-Honig geschmorte Lammhiifte, lila Karotten-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Lammfleisch 1 rote Chili 1 Knolle Ingwer a 20 g
1 EL Honig 100 ml Pflaumenwein Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:
300 g lila Karotten 100 g vorgeg. Kichererbsen 1 Schalotte

25 g Butter 4 Zitrone, (Saft) Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

25 g Butter 1 EL helle Sesamsamen 4 Bund Koriander
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 lila Karotte Olivenol Salz

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Lammbhiiften mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Bréater 1 EL Olivenol erhitzen und das
Fleisch rundum anbraten. Die Chilischote waschen und in Ringe schneiden. Den Ingwer schilen
und fein wiirfeln. Den Honig, Ingwer und Chili zum Fleisch geben und mit dem Pflaumenwein
abloschen.

Im vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten rosa garen und das Fleisch dabei etwa zweimal wenden.
Fiir das Piiree:

Die lila Karotten schilen, von den Enden befreien und kleinschneiden.

Die Kichererbsen in einem Sieb abspiilen. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Schalotten,
Karotten und Kichererbsen in einem Topf mit 1 EL Olivenol anschwitzen. 120 ml Wasser angie-
Ben und abgedeckt 15 Minuten weichkochen. Die Butter und etwas Zitronensaft zu den gegarten
Karotten geben und fein piirieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken, ggf. etwas Butter untermixen und warmhalten.

Fiir die Sauce:

Das Fleisch aus dem Sud nehmen und abgedeckt warm stellen.

Den Bratensud mit Salz und Pfeffer wiirzen, Sesam zugeben und mit der Butter zu einer leichten
Sauce aufmontieren.

Den Koriander abbrausen, trockentupfen und die Blatter abzupfen.

Fiir die Garnitur:

Die Karotte schélen, von den Enden befreien, in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne
mit 3 EL erhitztem Olivenol kross ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und salzen.
Die Lammbhiiften aufschneiden mit dem Karottenpiiree auf Tellern anrichten. Den Ingwer-Honig-
Sud dariiber traufeln, mit Koriander und Karottensticks bestreuen und servieren.

Johann Lafer am 23. November 2017
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Indisches Lamm-Korma, Spargel-Salat, Joghurt-Fladen

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm-Korma:

400 g Lammriicken, ausgelost 1 Zwiebel 5 Cocktailtomaten
1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwerknolle 1 Chilischote

1 EL Butter 100 g Joghurt 1 TL Koriander

3 TL Kreuzkiimmel Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

6 Stangen weifler Spargel 1 Zitrone (Saft) 1 TL Honig

2 EL Cashewkerne 8 Stiele glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir die Fladen:

150 g Naturjoghurt 150 g Weizenmehl 1 TL Backpulver
1 TL Schwarzkiimmel 3 TL feines Salz

Fiir das Lamm-Korma:

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in mundgerechte Wiirfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und den Ingwer schélen. Chilischote halbieren und von Schei-
dewinden und Kernen befreien.

Ingwer, Knoblauch, Zwiebel und Chilischote fein wiirfeln. Koriander und Kreuzkiimmel in ei-
nem Morser zerstoen. Butter in einem Topf zum Schmelzen bringen und mit Koriander und
Kreuzkiimmel vermengen.

Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer und Chili zugeben und ebenfalls anschwitzen. Tomaten waschen
und trocken tupfen.

Fleisch und Tomaten hinzufiigen und etwa 3-4 Minuten anbraten.

Joghurt zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Offen bei mittlerer Temperatur einige Minu-
ten sdmig einkochen lassen

Fiir den Salat:

Den Spargel waschen, schilen und die Enden abschneiden. Zitrone halbieren, auspressen und
Saft auffangen. Spargel ldngs in diinne Streifen schneiden und in einer Schiissel mit 2 EL Zi-
tronensaft, Honig, Salz und Pfeffer wiirzen. Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten,
abkiihlen lassen und grob hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, die Blétter abzupfen und
hacken. Cashewkerne und Petersilie zum Spargel geben und beiseite stellen.

Fiir die Fladen:

Den Joghurt mit dem Mehl, Backpulver und Salz zu einem glatten, geschmeidigen Teig ver-
kneten. Eine Pfanne stark aufheizen. Teig in 4 Portionen teilen und jeweils zu runden, diinnen
Fladen ausrollen. Mit Schwarzkiimmel bestreuen. Leicht bemehlen, falls der Teig klebt. Die Fla-
den in der heiflen Pfanne nach und nach von beiden Seiten backen.

Das indische Lamm-Korma mit Spargel-Petersilien-Salat auf Tellern anrichten, Joghurtfladen
dazu platzieren und servieren.

Johann Lafer am 25. Mai 2018
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Lamm-Filets mit gegrilltem Gemiise und Barlauch-Marinade

Fiir vier Personen
Fiir die Lammfilets:

2 Zweige Rosmarin 2 EL Pankobrosel 8 parierte Filets

2 EL gutes Olivenol 2 Thymianzweige Salz, Pfeffer

1 EL Senf

Fiir das Gemiise:

4 kleine rote Zwiebeln 2 rote Paprika 2 gelbe Paprika
10 EL gutes Olivendl Salz Honig

Pfeffer 6 Mini Zucchini 6 Mini Auberginen
20 blanch., griine Bohnen 3 Thymianzweige 2 Rosmarinzweige
2 Knoblauchzehen 4 EL weifler Balsamicoessig

Fiir die Marinade:

100 g Bérlauch 2 Schalotten 60 g Butter

100 ml WeiBwein 200 ml Gefliigelfond Salz

Pfeffer Zitronensaft

Fiir die Kartoffeln:

2-3 Kartoffeln pro Person Honig Thymian

Fiir die Lammfilets:

Von einem Rosmarinzweig die Blattchen abzupfen und klein hacken. Die Lammfilets in Olivenol
anbraten und je nach Geschmack die Thymianzweige dazugeben. Alles mit Salz, Pfeffer und dem
Rosmarin wiirzen.

Die Filets mit Senf bestreichen und die Pankobrosel darauf streuen. Anschliefend die Filets un-
ter dem Grill gratinieren und dabei langsam garziehen lassen.

Fiir das Gemiise:

Die Paprika in den Ofen schieben und ca. 15 Minuten brdunen. Anschliefend hiuten und in
etwa 3 Stiicke teilen.

Rote Zwiebeln schilen und halbieren. Mit Olivendl, etwas Salz, Honig und Chili in einer Pfanne
andiinsten.

Die Zucchini und die Auberginen der Lange nach halbieren. Ebenfalls in der Grillpfanne bra-
ten. Die Paprika und die Bohnen mit Krautern portionsweise in einer Grillpfanne mit Olivenol
braten. Mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wiirzen. Das Gemiise mit Olivensl und Essig in einer
Schiissel marinieren.

Fiir die Birlauchmarinade:

Die Schalotten schélen, wiirfeln und in 20 g Butter andiinsten. Mit Weiflwein abléschen und
den Fond angieflen. Die Fliissigkeit nun einkochen lassen und die restliche Butter einriihren. Die
Sofle mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Den Bérlauch fein hacken und dazugeben.
Alternativ kann auch eine leichte Vinaigrette aus Bérlauch, Schalotten, etwas Knoblauch, Oli-
vendl und Balsamicoessig angerithrt und anschlieBend iiber das Gemiise und die Lammfilets
gegeben werden.

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen. Anschliefend in einer Pfanne mit Honig und Thymian
durchschwenken. Auf einer groflen Platte ein Salatbett anrichten. Das Gemiise mit der Bér-
lauchmarinade und den Lammfilets darauf anrichten.

Johann Lafer am 29. April 2017
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Lamm-Filets mit Gewiirz- Schaum, Honig-Chicorée, Falafel

Fiir zwei Personen
Fiir die Falafel:

150 g vorg. Kichererbsen 1 TL Backpulver 6 Zweige glatte Petersilie
6 Zweige Koriander 1 EL Mehl Chili

Pflanzendl Salz

Fiir Chicorée und Lamm:

4 Lammfilets a 75 g 2 Chicorée 1 Grapefruit

1 TL fliissiger Honig 1 TL Butter 1 Zweige Salbei

1 TL Koriandersamen 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Gewiirzschaum:

3 TL Ras-el-Hanout 25 ml trockener Weilwein 1 Zitrone, Saft

2 Eier, Eigelb 100 g zimmerwarme Butter

Fiir die Falafel:

Die Kichererbsen iiber Nacht in einer Schiissel mit kaltem Wasser einweichen.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Die Kichererbsen abgieflen und
mit Petersilie, Koriander, Backpulver, Mehl und 3 TL Salz in der Kiichenmaschine piirieren. Die
Masse mit gemahlenem Chili kraftig abschmecken, in eine Schiissel umfiillen und beiseite stellen.
Pflanzendl in einem Topf erhitzen. Aus der Kichererbsen-Masse mit Hilfe eines Teeloffels Nocken
abstechen und im heien Ol goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Krauter-Falafel mit Salz wiirzen.

Fiir Chicorée und Lamm:

Den Chicorée waschen, die Enden soweit abschneiden, dass die Blétter noch zusammenhalten.
Die Kopfe langs vierteln. Die Koriandersamen im Morser zerstoflen. Die Grapefruit schélen,
die Filets herausschneiden und den Saft aus den Resten auspressen. Den Salbei abbrausen und
trockenwedeln.

Die Lammfilets mit gestoflenem Koriander, Salz und Pfeffer wiirzen.

Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen, die Lammfilets und den Chicorée mit dem Salbei bei
grofer Hitze darin anbraten. Honig, Butter und Grapefruitsaft hinzufiigen. Den Chicorée mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Auf kleiner Temperatur etwa 5 Minuten garziehen lassen. Grapefruitfilets
zugeben.

Fiir den Gewiirzschaum:

Den Weilwein mit Ras el-Hanout, Zitronensaft und den Eigelben in einer Schiissel verriihren.
Auf einem heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen und dabei auf 70 Grad erhitzen.

Die Butter Teeltffelweise zugeben und unterschlagen. Sobald eine dickcremige Sauce entstanden
ist, vom Wasserbad nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kriuterfalafel mit Salz wiirzen
und mit den Lammfilets und dem Chicorée anrichten. Den Gewdiirzschaum dariiber traufeln.
Die Lammfilets mit dem Chicorée anrichten, den Grapefruit-Honig-Sud dariiber triufeln und
mit dem Gewiirzschaum garniert servieren.

Johann Lafer am 02. Marz 2018
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Lamm-Medaillons mit Artischocken, Zucchini und Oliven

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
1 Lammlachs & 250 g 8 Scheiben Lardo 2 Zweige Rosmarin

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Artischocken:

4 junge Artischocken % Zitrone 2 Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Zucchini:

1 mittlere Zucchini 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
50 g Kalamata-Oliven 1 Sardellenfilet 1 TL Kapern

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Lammlachs waschen, trockentupfen und in vier gleiche Stiicke schneiden. Etwas platt
driicken und rund formen. Mit Pfeffer wiirzen und mit dem Lardo umwickeln. Mit einem halben
Zweig Rosmarin fixieren.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons von beiden Seiten goldbraun anbraten. Im
Ofen 10 Minuten fertig garen.

Fiir die Artischocken:

Die Artischocken von den dufleren Blédttern befreien, halbieren und die Blatter auf der Unterseite
mit einem kleinen Messer rundum abschneiden. Das ,,Artischocken-Heu* entfernen und rundum
zurecht schneiden.

Die Artischockenboden in Zitronenwasser lagern. Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwe-
deln und fein hacken. Artischocken in eine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Artischocken mit den Krautern goldbraun bei niedriger Temperatur etwa 15 Minuten
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Zucchini:

Die Zucchini waschen und mit einem Sparschéler in lange Streifen schneiden. Schalotte und
Knoblauch abziehen und klein wiirfeln. Oliven, Sardelle und Kapern fein hacken. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen, Schalotten, Knoblauch und Zucchini darin ca. 2 Minuten anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivenmischung zugeben und die Zucchini mit der Masse marinie-
ren.

Die Lamm-Medaillons mit Artischocken, Zucchini und Oliven auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Johann Lafer am 21. April 2017
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Lamm-Schnitzel mit Shiitake, Rosenkohl und Gnocchi

Fiir 2 Personen:

25 g WeichweizengrieS 100 g Ricotta 20 g Parmesan

1 Eigelb 1 EL Butter 3 Sténgel Basilikum
3 Sténgel Petersilie Salz, Pfeffer

Rosenkohl:

250 g Rosenkohl 1 EL Sonnenblumenkerne 1 TL Olivenol

1 EL Haselnussol Salz

Schnitzel:

300 g Lamm-Niisschen 3 Schalotten 1 Zweig Rosmarin
3 Tomaten 1 TL Tomatenmark 150 g Semmelbrosel
50 g Mehl 1 Ei 30 ml Schlagsahne
1 TL Butter 200 g Butterschmalz Salz, Pfeffer
Shiitake-Pize:

150 g Shiitake-Pilze 2 Lauchzwiebeln 2 EL Creéme fraiche
2 TL Butter 100 ml Gemiisefond 1 TL Triiffelol

Salz, Pfeffer

Basilikum und Petersilie waschen, die Blatter abzupfen und mit dem Ricotta fein piirieren. Den
Parmesan fein reiben und in einer Schiissel mit Ricotta, Eigelb, GrieB und etwas Salz verriihren.
Die Masse abgedeckt beiseitestellen.

Rosenkohl:

Den Rosenkohl putzen, waschen und die Blatter einzeln ablosen. In einer Schiissel mit dem Oli-
venol und 1 Prise Salz marinieren. Die Sonnenblumenkerne untermischen und beiseitestellen.
Schnitzel:

Fiir die Fiillung der Schnitzel die Schalotten abziehen und in Spalten schneiden. Die getrock-
neten Tomaten abtropfen und hacken. Den Rosmarin waschen, trocken tupfen und die Nadeln
ebenfalls fein hacken. 1 TL Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten und den Ros-
marin darin bei mittlerer Temperatur goldbraun anbraten. Die Tomaten und das Tomatenmark
hinzufiigen und untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Backofen auf 65 Grad (Ober-
/Unterhitze) vorheizen. Die Lamm- Niisschen mittig aufschneiden und aufklappen. Das Fleisch
mit einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel oder Ahnlichem bedecken und mit einem Plattiereisen
flach klopfen. Die Fiillung darauf geben, die Schnitzel zusammenklappen und gut andriicken.
Die Schlagsahne in einer Schiissel steif schlagen. Das Ei dazugeben und verquirlen. Die Schnitzel
salzen. Anschlieflend in Mehl wenden, durch das Ei ziehen und in den Semmelbroseln panieren.
Das Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten
goldbraun braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und im Backofen warm stellen.
Shiitake-Pize:

Die Pilze trocken abreiben, den Stiel abschneiden und die Koépfe vierteln. Die Lauchzwiebeln
putzen, waschen und in Stiicke schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Shiitake
und den Lauch darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiisefond und Créme fraiche
unterrithren und 1-2 Minuten kocheln lassen. Das Gemiise mit dem Triiffelol verfeinern.
Gnocchi und Rosenkohl fertigstellen:

Reichlich Wasser zum Kochen bringen und leicht salzen. Die Ricottamasse auf der leicht be-
mehlten Arbeitsfliche zu einer langen, etwa 2 cm dicken Rolle formen. In 2-3 cm breite Stiicke
teilen und iiber den Gabelriicken das typische Gnocchi-Muster formen. Die Gnocchi im kochen-
den Wasser 1-2 Minuten garen. Sobald sie an der Oberfliche schwimmen, mit einer Schaumkelle
herausheben. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die abgetropften Gnocchi darin schwenken
und mit Pfeffer wiirzen. Den Rosenkohl kurz in einer sehr gut vorgeheizten Pfanne anschwitzen.
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Das Haselnussol dariiber traufeln.

Anrichten:

Gnocchi, Shiitake und Schnitzel auf Tellern verteilen. Die Rosenkohlblétter dariiber geben und
servieren.

Johann Lafer am 21. Dezember 2019
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Garnelen-Teriyaki, Sesam-Bldtter, Thai-Gemiise, Smoothie

Fiir zwei Personen

Fiir die Sesambliitter:

6 Wan-Tan-Blitter 1 Ei 1 EL schwarzer Sesam
150 ml Pflanzenol

Fiir Garnelen, Gemiise:

6 Riesengarnelen 2 Mini Pak Choi 100 g Zuckerschoten
100 g Thai Spargel 2 EL gerostetes Sesamol 1 TL Honig

3 EL Teriyakisauce Salz Pfeffer

Fiir den Green Smoothie:

3 Avocado 200 g Babyspinat 1 Orange

1 Banane 2 cm Ingwer 3 Zweige Minze

3 EL Honig 10 Eiswiirfel 100 ml Wasser

Fiir die Garnitur:
2 Schalen rote Shiso Kresse

Fiir die knusprigen Sesamblitter:

Das Ei trennen und das Eiklar auffangen. Die Wan Tan Blétter diinn mit dem Eiklar bestreichen
und mit dem Sesam bestreuen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Blitter nacheinander
einige Sekunden knusprig ausbacken. Herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Fiir Garnelen, Gemiise:

Die Garnelen lings halbieren. Den Pak Choi waschen, abtropfen lassen und lings halbieren. Die
Zuckerschoten und den Thai Spargel waschen. Die Hilfte des Sesamols in einer grofien Pfanne
erhitzen. Das Gemiise darin anbraten. Den Honig untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Aus der Pfanne nehmen und warm halten.

Das restliche Ol in die Pfanne geben und die Garnelen darin kurz, scharf anbraten. Mit der
Teriyakisauce abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Green Smoothie:

Avocado aushohlen, Babyspinat waschen und trocken schleudern. Orange filetieren. Banane
und Ingwer schilen. Minze abbrausen und trockenwedeln. Alle Zutaten zusammen mit Honig,
Fiswiirfeln und Wasser in den Standmixer geben.

Fiir die Garnitur:

Die Garnelen, das Gemiise und die Sesamblétter abwechselnd aufeinander schichten. Mit der
Teriyakisauce aus der Pfanne betrdufeln und mit Kresse bestreut auf Tellern anrichten und
servieren.

Johann Lafer am 13. Oktober 2017
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Garnelen-Zitronengras-SpieB mit Mango-Reis-Salat

Fiir vier Personen
Fiir den Spief3:

800 g Riesengarnelen 1 rote Chilischote 1 Knoblauchzehe

20 g frischer Ingwer 10 Sténgel Zitronengras 1 EL helle Sojasofe

1 TL Currypulver Salz, Ol

Fiir den Mango-Reis-Salat:

150 g Basmatireis 150 g Sojasprossen 4 Friihlingszwiebeln

1 Mango Ingwer, gerieben Chili, fein gehackt

1 Knoblauchzehe 2-3 EL Reisessig 2 EL Mirin

3 EL Sesamol 2 EL Sojasofle 2 EL Erdnussol

Salz Pfeffer 4 Zweige Koriandergriin
1 Limette

Fiir den Spief3:

Die Riesengarnelen kalt abbrausen. Den Kopf durch Drehen abtrennen und die Schwénze schélen.
Die Garnelenschwinze im Riicken entlang einschneiden und den Darm entfernen. Anschlielend
waschen, trocken tupfen und fein hacken oder durch den Fleischwolf drehen.

Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen, waschen und fein hacken. Knoblauch und Ingwer
schélen und fein reiben.

Die gehackten Garnelenschwinze mit Sojasofle, einer Prise Salz, Currypulver, Ingwer, Knob-
lauch und Chili vermischen.

Das dicke Ende vom Zitronengrasstingel mehrfach der Lénge nach einschneiden. Achtung nicht
bis zum Ende durchschneiden! Die Garnelenmasse mit angefeuchteten Handen zu kleinen Roll-
chen formen und diese dann in die Mitte des Stéangels driicken, sodass die Fasern die Masse wie
ein Netz halten.

Die Garnelenspiefe in der Fritteuse oder einem Topf mit viel Ol goldbraun backen. Den Stiel
nicht mitfrittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Mango-Reis-Salat:

Den Reis in 300 ml kochendem Salzwasser in etwa 10 Minuten bissfest garen, dann abgieflen und
kalt abbrausen.

Fiir den Salat die Sojasprossen waschen und abtropfen lassen. Die Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden. Die Mango schilen, das Fruchtfleisch vom Stein schnei-
den und wiirfeln.

Ingwer, Chili und Knoblauch in einer Pfanne anschwitzen. Die Sojasprossen dazugeben und gut
durchschwenken. Mit Reisessig, Sojasofle, Mirin, Sesamdl und Erdnussol wiirzen.

Den Reis in die Pfanne geben und etwas von dem Sesamél dariiber traufeln. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und den gehackten Koriander untermischen. Anschliefend die Friihlingszwiebeln
und die Mangowiirfel unter den Reis-Salat heben. Gegebenenfalls erneut abschmecken.

Nach Belieben die Limette heil waschen, abtrocknen und in Spalten schneiden.

Den Mango-Reis-Salat auf einem Teller anrichten und die Garnelen- Zitronengras-Spiee darauf
legen, nach Geschmack nochmal mit dem Ol betraufeln.

Johann Lafer am 15. Juli 2017

75



Gebratener Reis mit Gemiise und Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir den Reis:

200 g Basmati-Reis 1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt

4 Zweige Thymian 2 Knospen Gewiirznelken  Salz

Fiir den Wok:

6 Garnelen 150 g Nordseekrabben 1 Zucchini

1 Lauch 150 g Shiitake-Pilze 100 g Pfifferlinge

1 Paprika 1 Karotte 1 Zwiebel

1 Knolle Ingwer 4 Bund frischer Koriander 3 Eier

200 ml Sesamol 100 ml Pflanzenol 1 Prise Chilipulver
Pflanzenol

Fiir den Reis:

300 ml Wasser salzen, Reis hineingeben und zum Kochen bringen.

Zwiebeln nicht schélen, nur halbieren. Mithilfe eines Messer oder Spiel zentimetertiefe Locher
in die Schnittseite der Zwiebelhilften stechen. Je Zwiebelhélfte 1 Lorbeerblatt stecken, in die
restlichen Locher die Thymianzweige stecken. Gewiirznelken ebenfalls in die Schnittfliiche der
Zwiebel stecken. Zwiebelhélften mit Kriutern in die Mitte des Topfs auf den Reis setzen. Deckel
auf den Topf setzen und Reis aufkochen lassen. Dann den Reis bei niedriger Hitze kdcheln lassen.
Der Reis kann wahlweise auch im Reiskocher zubereitet werden.

Fiir den Wok:

Sesamdl in einem Wok erhitzen. Ingwer in zentimeterdicke Scheiben schneiden. Pilze putzen und
halbieren. Zwiebel abziehen und klein hacken. Ingwer, Pilze und Zwiebelwiirfel in den Wok ge-
ben und kurz anbraten. Pfifferlinge putzen und halbieren. Lauch waschen und in kleine Wiirfel
schneiden. Paprika waschen, von Strunk und Kernen befreien und in Wiirfel schneiden. Karotten
schilen und wiirfeln. Alles in den Wok geben und ebenfalls anbraten. Etwas Pflanzendl hinzu-
geben. Zucchini waschen und in Wiirfel schneiden. Ebenfalls in den Wok geben. Mit Chilipulver
abschmecken. Kurz schmoren lassen und dann den Reis zusammen mit der Zwiebel aus dem
Topf hinzugeben. Garnelen und Nordseekrabben in den Wok geben. Eier ebenfalls in den Wok
geben.

Erneut etwas Pflanzenol hinzugeben und mit Salz abschmecken. Das Ganze verriihren und ziehen
lassen. Korianderbléitter von den Stielen zupfe und unterheben. Mit Salz und Chili abschmecken.
Den gebratenen Reis in Schiisseln anrichten und servieren.

Johann Lafer am 07. Juni 2019
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Mille feuille von Tintenfisch, Spinat, Asia-Tomaten-Sugo

Fiir vier Portionen:

600 g kleine Kartoffeln Salz 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 30 g Ingwer 1 Chilischote

1 EL Sesamol 2 TL brauner Zucker 2 EL Tomatenmark
50 ml Weiflwein 200 ml Gemiisefond 250 g Kirschtomaten
1 Bund Koriander 400 g Spinat 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 30 g Butter Salz, Pfeffer
Muskatnuss 8 Tintenfischtuben 2 EL Olivenol

1 Limette

Die Kartoffeln waschen, schilen und knapp mit Wasser bedeckt und einem Teeloffel Salz zum
Kochen bringen. Etwa 20 Minuten weich kochen lassen.

Die Zwiebel, den Knoblauch und Ingwer schilen. Chili halbieren, entkernen. Alles zusammen
klein wiirfeln bzw. fein hacken. Sesamdl in einem Topf erhitzen, Zwiebel, Knoblauch, Ingwer
und Chili darin anschwitzen. Den braunen Zucker und das Tomatenmark zugeben und alles gut
anrosten. Mit dem Weilwein abloschen und den Gemiisefond angieflen. Den Sud 2-3 Minuten
kocheln lassen. Die Kirschtomaten waschen, halbieren und zur Sauce geben. Alles weitere 10 Mi-
nuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Koriander abbrausen, trocken schiitteln
und die Blatter abzupfen. Koriander unter die Sauce mischen.

Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Schalotten und den Knoblauch schélen
und kleinwiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen,
den Spinat zugeben und unter Wenden zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wirzen.

Die Tintenfischtuben aufschneiden, die Auflenseiten mit einem kleinen, scharfen Messer leicht
einschneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Tintenfische darin kurz scharf anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Limettensaft betriufeln.

Zum Anrichten etwas Tomatensugo auf den Tellern verteilen, den Spinat darauf geben und ein
Stiick Tintenfisch darauf schichten. Nochmals mit Tomatensugo, Spinat und den restlichen Tin-
tenfischen aufschichten. Die Kartoffeln daneben legen und mit dem restlichen Sugo betriufeln.

Johann Lafer am 04. Februar 2017
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Pad Thai

Fiir zwei Personen
Fiir die Ananas:

1 Ananas 4 EL Zucker 01

Fiir die Garnelen:

6 Garnelen 3 Zehen Knoblauch 1 Rote Zwiebel

300 g gekochte Reisbandnudeln 1 Knolle Ingwer 3 Stangen Zitronengras
1 Urkarotte Ol Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Bund Thai-Spargel 1 rote Paprika 1 Pak Choi

1 Spitzkohl 4 EL Teryakisauce 1 EL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Ananas:

Die Ananas schilen und in Scheiben schneiden. In eine Grillpfanne geben und mit Ol und Zucker
bestduben. Nach 5 Minuten wenden.

Fiir die Garnelen:

Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen und feinhacken. Ingwer schélen und feinhacken. Zi-
tronengras der Lidnge nach aufschneiden.

Urkarotte schiilen und in Scheiben schneiden. Alles in eine Pfanne mit heifem Ol geben. Garne-
len mit Salz und Pfeffer wiirzen und dazugeben. Nudeln erst am Ende untermengen.

Fiir das Gemiise:

Den Thai-Spargel, die Paprika, den Pak Choi und den Spitzkohl waschen und trocken tupfen.
Alles kleinschneiden und zu den Garnelen geben. Teryakisauce und Zucker hinzugeben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Pad Thai auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 13. Oktober 2017
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Fiir zwei Personen

Fiir den Sud:

2 rote Chili

250 ml Reiswein

Fiir den Tempura-Teig:
80 g Wasabipaste

Fiir den Spargel:

10 Stangen weifler Spargel
300 g Stérkemehl

Fiir die Hollandaise:

% EL rote Chili

4 Eier, davon 4 Eigelb
Fiir die Garnelen:

10 Garnelen

Olivenol

Fiir die Garnitur:

1 Zehe Knoblauch

50 g Starkemehl

10 Stangen griiner Spargel
gehirtetes Kokosfett

1 EL Knolle Ingwer
250 g warme Butter

1 Limette, Abrieb
Salz
1 Zweig Koriander

Tempura-Spargel mit gebratenen Garnelen und Hollandaise

1 Knolle Ingwer

50 g Mehl

1 Mango

1 EL Knoblauch
Salz, Pfeffer

2 Zehen Knoblauch
Pfeffer

Fiir den Sud:

Die Chilischoten waschen, trocken topfen und das griine Ende abschneiden. Ingwer schélen, den
Knoblauch abziehen und jeweils in Scheiben schneiden. Chili, Knoblauch und Ingwer in einem
Topf mit Reiswein aufkochen lassen, bis ein Sud entstanden ist und abkiihlen lassen. Den Sud
abseihen.

Fiir den Tempura-Teig: Das Stédrkemehl und das Mehl in einer Schiissel vermengen. Wasabipas-
te hinzufiigen und nach und nach mit Eiswasser zu einem glatten Teig verrithren. In der Mitte
in kleinen Kreisen anfangen zu riihren, sodass keine Klumpen entstehen. Eiswasser macht den
Tempura-Teig beim Ausbacken noch knuspriger, aufgrund der Schockwirkung.

Fiir den Spargel: Den weiflen Spargel schéilen und von den Enden befreien. Den griinen Spar-
gel so belassen und nur die Enden schélen und abschneiden. Spargel im Stérkemehl, dann im
Tempura-Teig wenden und in einer Pfanne mit heiflem gehértetem Kokosfett ausbacken, bis
dieser goldgelb ist. Hitze der Pfanne, wiahrend der Spargel ausbéckt, verringern. Anschliefend
den Spargel auf einem Kiichentuch abtropfen. Mango waschen, von Kern und Schale befreien
und einige Scheiben abschneiden und auf einem Teller anrichten.

Fiir die Hollandaise: Die Chilischoten ldngs aufschneiden, von Scheidewédnden und Kernen be-
freien und klein hacken. Den Ingwer schéilen, den Knoblauch abziehen und beides klein hacken.
Butter in einem Topf zerlassen. Eigelb vom Eiweifl trennen. Eigelbe und den Sud in einer Kon-
ditorschiissel iiber einem Wasserbad (nur Wasserdampf) aufschlagen, bis alles cremig-dick wird.
Nach und nach die fliissige Butter unterrithren. Chili, Knoblauch und Ingwer hinzugeben und
anschliefend die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnelen: Die Garnelen waschen und trocken tupfen. Limette reiben. Garnelen mit
ganzen Knoblauchzehen in einer heiflen Pfanne mit Olivenol anbraten. Mit Salz, Pfeffer und
Limettenabrieb wiirzen.

Fiir die Garnitur: Den Koriander abbrausen, trockenwedeln und Bléatter abzupfen. Den Tempura-
Spargel auf die Mango-Scheiben geben. Dartiber die gebratenen Garnelen verteilen, mit asiati-
scher Hollandaise betreufeln, mit Koriander garnieren und servieren.

Johann Lafer am 12. Mai 2017
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Asiatische Wokpfanne mit Rinder-Filet-Streifen

Fiir zwei Personen

1 Rinderfilet & 300 g 3 Zucchini 1 rote Paprika

3 gelbe Paprika 2 rote Zwiebeln 1 weifle Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Knolle Ingwer & 1 cm 1 Limette, 3 TL Abrieb
1 TL Stérke 2 EL Sweet-Chili-Sauce 50 ml Sojasauce

4 Bund Koriander 1 Bund glatte Petersilie Sesamél, Salz, Pfeffer

Das Rinderfilet waschen, trockentupfen und in grobe Stiicke schnetzeln. Das Fleisch mit Stérke
und 25 ml Sojasauce vermengen und 5 Minuten marinieren lassen.

In einem Wok reichlich Sesamdl erhitzen und das Fleisch darin etwa 3 Minuten rundum anbra-
ten. Die Filetstreifen aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Die Paprikaschoten halbieren, von Kerngehdusen und Scheidewédnden befreien und in feine Strei-
fen schneiden. Die Streifen im Wok mit 1 EL Sesamdl etwa 3 Minuten scharf von allen Seiten
anbraten. Die Paprikastreifen anschlieffend wieder aus dem Wok nehmen.

Knoblauch und Zwiebeln abziehen. Den Ingwer schilen. Den Knoblauch und Ingwer fein hacken.
Die Zwiebeln halbieren und in feine Streifen schneiden. 1 EL Sesamdl im Wok erhitzen und dar-
in Ingwer, Knoblauch und Zwiebeln etwa 4 Minuten kréiftig anbraten. Das gebratene Gemiise
wieder aus dem Wok nehmen.

Die Zucchini waschen, von den Enden befreien und vierteln. Die Viertel in feine Streifen schnei-
den. In 1 EL Sesamdl die Zucchini-Streifen 1 Minute anbraten, mit der iibrigen Sojasauce und
Sweet-Chili-Sauce abloschen. Die Limette waschen, trocknen und fein reiben.

Die Wokpfanne mit Limettenabrieb und Salz abschmecken.

Koriander und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Reichlich Krautern
unter die Wokpfanne heben.

Die asiatische Wokpfanne mit Rinderfilet-Streifen auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 19. Januar 2018
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Asiatisches Beef in der Sesam-Rolle

Fiir vier Personen
Fiir die Sesamrolle:

4 Blatter Friihlingsrollenteig 50 g fliissige Butter 30 g heller Sesam

Fiir das asiatische Beef:

400 g Rinderfilet 1 TL Paprikapulver 1 TL Kokosbliitenzucker
1 EL Sushiingwer, fein gehackt 1 Schalotte, fein gehackt 1 gehackte Chilischote
1-2 EL Sojasofe 2 EL Sweet Chilisofe 1 TL fein gehackter Knoblauch
1 EL fein gehackter Koriander  Salz Limetten-Abrieb

Fiir die Wasabi-Creme:

50 ml Milch 1 EL Créme-fraiche 1 TL Wasabi

4 Limette, Saft, Abrieb Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

150 g Rucola % Mango % Bund Korianderblitter

1-2 Maracuja

Fiir die Zubereitung benotigt man kleine Metallréllchen — zum Beispiel Schaumrollenréhrchen
in gewiinschter Gréfle (ca. 10 cm lang). Den Friihlingsrollenteig in Breite der Metallrhrchen
schneiden, den Teig dick mit der fliilssigen Butter auf der Innenseite einpinseln und dann rund-
herum rollen. Auch auflen mit Butter einpinseln und mit hellem Sesam bestreuen bzw. in dem
Sesam wenden. Im 180 Grad heiflem Backofen etwa 10 Minuten ausbacken.

Fiir das asiatische Beef:

Das Rinderfilet in feine Streifen schneiden und mit Paprikapulver und Kokosbliitenzucker mari-
nieren. Kurz in das Tiefkiihlfach stellen.

Das Fleisch durch den Fleischwolf drehen und mit den restlichen Zutaten am besten in einer
Schiissel auf Eis vermengen.

Wiirzig abschmecken und mit Hilfe eines Spritzbeutels in die knusprig ausgebackenen Sesam-
rollchen fiillen.

Fiir die Wasabi-Creme:

Die Milch mit der Creme fraiche, dem Wasabi, Saft und Abrieb der Limette, Salz und Pfeffer
verriithren.

Fiir den Salat:

Die Mango schilen und in feine Streifen schneiden. Den Rucola und die Mangostreifen mit der
Wasabi-Creme gut vermengen.

Die Rollchen auf den Salat setzen und mit Korianderblédttern und Maracuja ausgarnieren.

Johann Lafer am 01. Juli 2017

83



Boeuf bouguignon mit Maronen-Kndpfle und Staudensellerie

Fiir vier Portionen:

1,5 kg Rindfleisch 500 ml trockener Rotwein 75 ml Weinbrand

3-4 Zweige Thymian 3-4 Zweige Rosmarin 2 Lorbeerblédtter

4 Wacholderbeeren Salz, Pfeffer 1 Bund Suppengemiise

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 50 g Butterschmalz

500 ml Rinderfond 200 g Maronen 200 g Mehl

3 Eier 150 ml Mineralwasser Salz, Muskatnuss

40 g Butter 2 TL angeriihrte Speisestidrke 4 Stangen Staudensellerie
2 EL Walnussol 2 EL weiler Balsamessig

Das Rindfleisch abbrausen, trocken tupfen und in circa fiinf Zentimeter grofie Wiirfel schneiden.
Das Fleisch in eine grofie Schiissel geben, mit Rotwein und Weinbrand begiefien, Kriuter und
Wacholder hinzufiigen und zugedeckt etwa sechs Stunden im Kiihlschrank marinieren.
Suppengemiise putzen und wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch schéilen und vierteln. Das Fleisch
aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen.

Einen Bréter erhitzen, Butterschmalz zugeben und das Fleisch darin kréftig anrosten.

Gemiise zugeben, ebenfalls anrdsten, bis sich ein dunkler Bratensatz am Topfboden bildet. Die
Marinade und den Rinderfond dazu gieflen, Krauter, Zwiebeln und Knoblauch zugeben und ein-
mal aufkochen lassen.

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Das Fleisch abgedeckt im Backofen etwa eineinhalb bis
zwei Stunden garen. Dabei gelegentlich umriihren.

Maronen in einer Kiichenmaschine fein hacken. Maronen und Mehl in einer Schiissel mischen.
Fier mit Mineralwasser verquirlen und zum Maronenmehl geben. Mit Salz und Muskat wiirzen
und kréftig schlagen. Sobald der Teig Blasen wirft, ist er fertig. Reichlich leicht gesalzenes Was-
ser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Maronenteig durch ein Knopflesieb ins kochende
Wasser streichen. Eine Minute kochen lassen, mit einer Schaumkelle herausheben und abtropfen
lassen.

Die fertigen Maronenknopfle in einer Pfanne in der heiflen Butter schwenken.

Das Fleisch aus der Sofle nehmen, diese durch ein feines Sieb streichen und um etwa ein Drittel
einkochen lassen. Die Sauce mit der angeriihrten Stérke binden und nochmals kréftig abschme-
cken. Das weich geschmorte Fleisch zuriick in die Sofle geben.

Den Staudensellerie waschen, die Féaden ziehen und die Stangen ldngs mit dem Sparschéler in
diinne Streifen schneiden. Die Staudenselleriestreifen mit Salz, Pfeffer, Walnussol und Balsamico
wiirzig abschmecken.

Zum Anrichten das Fleisch mit der Sauce auf Tellern verteilen, die Knopfle daneben legen. Den
marinierten Sellerie auf dem Fleisch anrichten.

Johann Lafer am 18. Mirz 2017
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Gegrilltes Chimichurri-Steak mit Cannellini-Bohnen

Fiir zwei Personen

Fiir das Steak:

2 Rindersteaks a 250 g 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir das Chimichurri:

1 Limette 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

5 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Thymian 1 TL Oregano
1 Msp. Chiliflocken 2 EL Olivendl

Fiir die Cannellini-Bohnen:

250 g Cannellini-Bohnen 100 g stiickige Tomaten % Zitrone, davon 2 EL Saft
1 Schalotte 1 TL Honig 3 Stiele Basilikum

2 EL Olivenol

Fiir das Steak:

Den Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Die Rindersteaks waschen, abtupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

FEine Grillpfanne aufheizen, die Rindersteaks mit dem Olivendl bestreichen und in der Grillpfan-
ne von jeder Seite 2 Minuten anbraten. Auf das Ofengitter legen und im vorgeheizten Ofen ca.
10 Minuten garen.

Fiir das Chimichurri:

Die Limette halbieren, auspressen und den Saft aufbewahren. Die Schalotte und die Knoblauch-
zehe abziehen und kleinschneiden. Petersilie und Thymian abbrausen, trockenwedeln, die Blatter
abzupfen und hacken.

Knoblauch, Schalotten, Petersilie, Thymian, Oregano und Chiliflocken mit dem Saft der Limette
und Olivendl verriihren.

Das Chimichurri iiber die Steaks traufeln.

Fiir die Cannellini-Bohnen:

Die Bohnen in einem Sieb abspiilen und abtropfen lassen. Die halbe Zitrone auspressen und den
Saft aufbewahren. Das Basilikum abbrausen, trockenwedeln, die Blitter abzupfen und hacken.
Die Schalotte abziehen und wiirfeln. Das Olivendl erhitzen und die Schalotten darin anschwit-
zen. Bohnen und stiickige Tomaten zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und 3 Minuten
kocheln lassen.

Mit Zitronensaft und Honig abschmecken und den Basilikum unter die Bohnen mischen.

Das gegrillte Chimichurri-Steak mit Cannellini-Bohnen auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 19. Januar 2018
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Spider Steak, Pak Choi, Spargel, Mango, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Fledermaus-Steaks, a ca. 160 g  Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir das Gemiise:

2 kleine Pak Choi 4 Stangen weier Spargel 1 Mango (Thai Mango)
3 Limette 20 g Ingwerknolle 1 rote Chilischote

1 EL Sesamol 2 EL Sojasauce 1 TL Honig

Salz Pfeffer

Fiir das Curry-Selleriepiiree:

500 g Knollensellerie 40 g Butter 150 ml Gemiisefond
1 TL gelbe Currypaste Muskatnuss Salz

Fiir den Kokos-Schaum:

1 Stange Zitronengras 1 Schalotte 1 Limette (Saft)

1 Kaffir Limettenblatt 300 ml Kokosmilch

Fiir die Garnitur:

1 EL Sesam 3 Bund Koriander

Fiir das Fleisch: Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fleisch waschen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Steaks in einer Grillpfanne im heiflen Olivendl von beiden Sei-
ten kurz und kréftig grillen. Auf das mittlere Ofengitter im Backofen legen und ca.15 Minuten
garziehen lassen. Vor dem Anrichten in Tranchen schneiden.

Fiir das Gemiise: Pak Choi putzen, waschen und lings halbieren. Weiflen Spargel waschen,
schélen und die holzigen Enden abschneiden. Die Stangen in schréige Stiicke schneiden. Mango
schilen, das Fruchtfleisch vom Kern schneiden und anschlieend wiirfeln. Ingwer schélen und
fein reiben. Chilischote waschen, léngs halbieren, entkernen und die Schote fein hacken.
Sesamdl in einer Pfanne erhitzen. Ingwer und Chili darin anschwitzen. Spargel zugeben und ca.
2 Minuten anbraten. Pak Choi hinzufiigen und ebenso kurz anbraten. Gemiise mit Sojasauce,
Honig, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Mango kurz vor Schluss zugeben und unterschwenken.
Fiir das Curry-Selleriepiiree: Sellerie waschen, schilen und wiirfeln. Sellerie zusammen mit dem
Fond und der gelben Currypaste aufkochen. Abgedeckt bei mittlerer Temperatur weichkochen.
Sellerie abgielen, den Sud dabei aufbewahren. Sellerie mit Salz und Muskat wiirzen, die Butter
zugeben und sehr fein piirieren. Nach und nach den Sud zugeben, bis ein feincremiges Piiree
entstanden ist. Abgedeckt warm stellen.

Fiir den Kokos-Schaum: Zitronengras waschen und in Stiicke schneiden. Schalotte abziehen und
klein schneiden. Kokosmilch mit Schalotten, Zitronengras und Limettenblatt in einem Topf auf-
kochen. Bei mittlerer Temperatur 10-15 Minuten kécheln lassen. Anschlieffend die Kokosmilch in
einen zweiten Topf durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Limet-
tensaft abschmecken. Die Sauce mit einem Piirierstab schaumig mixen. Den Schaum dekorativ
iiber das fertig angerichtete Gericht traufeln.

Fiir die Garnitur: Sesam in einer Pfanne ohne Fett goldbraun braten. Koriander abbrausen, tro-
ckenwedeln, Blattchen abzupfen. Mit Sesam und Korianderbldttern bestreut servieren. Gegrilltes
Spider Steak mit Pak Choi, Spargel und Mango, CurrySelleriepiiree auf Tellern anrichten, mit
dem Kokos-Schaum garniert servieren.

Johann Lafer am 06. April 2018
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Apfel-Salat

Fiir vier Personen

2 Apfel 2 kleine rote Zwiebeln

Fiir die Marinade:

1 EL Ingwer 1 rote Chilischote 1 Knoblauchzehe

1 Paar Korianderbldtter 1 Stange Friihlingslauch 2 EL helle Sojasofle
1 EL Honig Limone, Abrieb, Saft 2 EL Apfelessig

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Die Apfel vierteln und entkernen. Danach in feine Spalten schneiden. Je nach Belieben kénnen
die Apfel in sehr feine Scheiben gerieben werden. Die roten Zwiebeln schilen und der Linge
nach halbieren. Ebenfalls in feine Streifen schneiden.

Fiir die Marinade:

Den Ingwer, die Chili, den Knoblauch und die Korianderblitter ganz fein hacken. Zusammen
mit der SojasoBe, dem Honig, dem Abrieb und dem Saft der Limone, dem Apfelessig, dem
Olivenol, Salz und Pfeffer in einer Schiissel gut verriihren. Die Apfelspalten, Zwiebelstreifen und
den fein geschnittenen Friihlingslauch dazugeben und alles gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Johann Lafer am 17. Juni 2017
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Schweine-Filet in Minz-Chimichurri mit Polenta

Fiir 2 Personen:

350 g Schweinefilet 2 Zehen Knoblauch 3 Sténgel Thymian
2 Sténgel Salbei 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Rauchmandeln:

50 g Mandeln 3 EL Rauchermehl

Chimichurri:

1 Schalotte 0.5 Zehe Knoblauch 0.5 Zitrone

4 Stangel Minze 3 Stangel Petersilie 1 Sténgel Thymian
3 EL Olivenol Chili, Salz

Polenta:

50 g Polentagrief3 250 ml Gemiisefond 50 ml Schlagsahne
1 Muskatnuss Salz

Chicorée:

2 Chicorée 2 EL Butter 1 TL Olivendl

0.5 TL Szechuan-Pfeffer Salz Rauchmandeln

Den Backofen auf 100 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Knoblauch abziehen und hal-
bieren. Die Krauter waschen und trocknen. Das Schweinefilet trocken tupfen und rundum mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von allen
Seiten kurz scharf anbraten. Die halbierten Knoblauchzehen und die Kréuter zum Braten mit
in die Pfanne geben. Das Fleisch samt Wiirzzutaten auf einem Backofengitter verteilen und im
vorgeheizten Backofen 20 Minuten garen.

Rauchmandeln: Einen Rauchertopf (z.B. alter Edelstahltopf mit Siebeinsatz) am Boden mit
Réuchermehl bedecken. Den Siebeinsatz hineinsetzen und die Mandeln daraufgeben. Auf den
Herd stellen und auf hochster Stufe erhitzen, bis das Réuchermehl zu qualmen beginnt. Die
Temperatur zuriickschalten und die Mandeln etwa 5 Minuten rduchern. Anschlieflend aus dem
Topf nehmen und abkiihlen lassen.

Chimichurri: Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und sehr fein wiirfeln. Minze, Petersilie
und Thymian waschen, trocken tupfen und die Blétter abzupfen. Die Kréuter grob hacken. Die
Zitrone waschen und trocknen. Die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Alle Zutaten
in einer Schiissel mit dem Olivendl mischen und mit Salz und etwas Chili wiirzen.

Polenta: Den Gemiisefond aufkochen, den Griefl einriihren und unter Riihren aufkochen. Auf
niedriger Temperatur 10 Minuten ausquellen lassen. Die Sahne steifschlagen und kaltstellen. Die
Polenta mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.

Chicorée: Den Chicorée waschen, trocken tupfen und léings halbieren. Die Schnittflichen mit
Olivenol bestreichen und in einer heiflen Grillpfanne 1-2 Minuten goldbraun anbraten. Die Man-
deln hacken und den Szechuan-Pfeffer im Morser zersto3en. Beides zum Chicorée in die Pfanne
geben. Die Butter dazugeben und aufschdumen. Mit etwas Salz wiirzen.

Anrichten: Das Schweinefilet rundum trocken tupfen und im Chimichurri wenden. Das Fleisch in
Scheiben schneiden. Die Sahne unter die Polenta heben und auf Tellern verteilen. Den Chicorée
dazulegen und mit der Rauchmandel-Butter betraufeln.

Johann Lafer am 21. Dezember 2019

90



Suppen



Kartoffel-Sellerie-Suppe mit Triffel-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
100 g Knollensellerie 100 g mehligk. Kartoffeln 1 Schalotte

75 g Butter 400 ml Gemiisefond 100 ml Sahne

Chili Salz Pfeffer

Fiir den Schaum:

50 ml Weilwein 200 ml Kalbsfond 1 Schalotte

2 TL Triffelbutter 50 g Butter 1 EL Créme-fraiche
Fiir die Garnitur:

1 Wintertriiffel 1 Bund Schnittlauch

Fiir die Suppe:

Sellerie und Kartoffeln waschen, schilen und klein wiirfeln.

Schalotte abziehen und wiirfeln. 20 g Butter in einem Topf schmelzen, Sellerie, Kartoffeln und
Schalotte darin anschwitzen. Gemiisefond und Sahne angieflen und abgedeckt 20 Minuten ko-
cheln lassen.

Suppe mit Salz, Pfeffer und etwas Chili wiirzen und mit einem Stabmixer fein piirieren.

Fiir den Schaum:

Die iibrige Schalotte mit Weilwein, Kalbsfond, Triiffelbutter zum Kochen bringen und fiinf Mi-
nuten reduzieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Creme fraiche und Butter zugeben, aufkochen
und mit dem Piirierstab schaumig aufmixen.

Fiir die Garnitur:

Suppe auf tiefe Teller verteilen. Triiffelschaum frisch aufschiumen und iiber die Suppe geben.
Mit diinn gehobelten Triiffelscheiben und Schnittlauch bestreut servieren.

Johann Lafer am 13. Januar 2017
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Krustentier-Eintopf

Fiir vier Personen
Fiir den Eintopf:

2 Zwiebeln 2-3 Schalotten 1 Stéangel Zitronengras
Knoblauch, Ingwer 1 Languste 10 Gambas

5 Kaisergranat 1 Taschenkrebs Briihe

2 Tamarillo Weilwein 100 g Butter
Chilipulver Salz 1 Limone

1 Granatapfel 1 Bund Koriander Tortilla Chips

Fiir den Eintopf:

Die Languste langs aufschneiden, mit der Schnittseite in die Pfanne legen und anbraten. Zwie-
beln, Schalotten und Zitronengras grob hacken. Zusammen mit etwas grob gehacktem Knoblauch
und Ingwer zu der Languste geben.

AnschlieBend die Languste aus der Schale 16sen und klein schneiden. Beiseite legen. Den Sud
in der Pfanne mit Chili und Salz wiirzen. Eine Tamarillo aufschneiden und hinzugeben. Mit
Weilwein und Briithe aufgieflen.

Die Schalen der Gambas und der Kaisergranate in die Pfanne geben und das Ganze k6cheln
lassen.

Erneut wiirzen und einkochen lassen. AnschlieBend den Sud durch ein Sieb passieren.

Den Blumenkohl vom Strunk befreien, grob zerteilen und in gesalzenem Wasser mit den aufgebro-
chenen Beinen des Taschenkrebses kochen. Die Gambas, die Kaisergranate und die Languste in
dem Sud bei ca. 90 Grad garen und ziehen lassen. Mit der Butter abbinden und nach Geschmack
mit Salz, Pfeffer und Limonenabrieb abschmecken. Das Korianderkraut, die Granatapfelkerne
und die weitere Tamarillo geschélt und in Spalten geschnitten dazugeben.

Den Blumenkohl in eine grofle Schale geben, den Krustentiereintopf dariiber geben und mit
Tortilla Chips dekorieren.

Johann Lafer am 08. Juli 2017
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Thaildndische Garnelen-Suppe und Ceviche vom Heilbutt

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

200 g ungeschilte Garnelen 1 Limette 3 Austernpilze

4 kleine Shiitake-Pilze 1 Stiick Galgant 1 rote Chilischoten

2 Kaffir-Limettenbléatter 1 EL brauner Zucker 1 Stange Zitronengras
4 Bund Koriandergriin 1 Knoblauchzehe 2 EL Fischsauce

1 EL Sesamol % TL schwarze Pfefferkorner Salz

Fiir das Ceviche:

300 g Heilbutt Filet 3 Limetten 1 rote Chilischote

1 kleine rote Zwiebel 1 Knoblauchzehen 4 Bund Koriandergriin
2-3 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Suppe:

Die Garnelen schélen, dabei die Kopfe durch Drehen abtrennen und das letzte Schwanzsegment
belassen. Garnelenschalen und -kopf fiir den Sud beiseite stellen.

Die Garnelenschwénze mit einem Messer am Riicken entlang leicht einschneiden und mit einem
Spitzen Kiichenmesser den Darm herausziehen. Garnelen kaltstellen.

Das Zitronengras waschen, putzen und 1 Stange in grobe Stiicke schneiden.

Das Sesamdl in einem groflien Topf erhitzen. Die Garnelenschalen und Garnelenktpfe darin kurz
anrosten. Die Hélfte der Zitronengrasstiicke zu den Garnelenschalen und -képfen geben.

11 kaltes Wasser dazugiefien, aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 10 min. kdcheln
lassen.

Das Koriandergriin waschen und trocken schiitteln. Die Hélfte der Blétter abzupfen, den Rest
beiseitelegen. Den Knoblauch schélen, grob hacken und mit der Hélfte der Korianderblétter und
den Pfefferkérnern im Morser zu einer feinen Paste zerstoflen.

Die Austernpilze putzen, trocken abreiben und je nach Gréfle halbieren oder in Stiicke schneiden.
Die Stiele der Shiitake-Pilze entfernen und die Kopfe klein schneiden.

Den Galgant schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die Chilischoten waschen, putzen und
mit Kernen in Ringe schneiden. Die andere Hilfte des Zitronengras in feine Ringe schneiden.
Den Garnelensud durch ein Sieb abgieflen, auffangen und wieder in den Topf geben. Galgant-
scheiben, Chili und Zitronengrasringe dazugeben. Die Koriander-Gewiirz Paste unter den Sud
rithren. Zucker und Kaffir- Limettenblétter dazugeben.

Limette halbieren und auspressen. 50 ml Limettensaft und Fischsauce dazugieflen. Alles einmal
aufkochen. Die vorbereiteten Garnelen in den Sud legen. Die Pilze unter die Suppe riithren. Die
Suppe offen bei mittlerer Hitze etwa 4 min. kocheln lassen. Mit Salz abschmecken. Die Suppe
anrichten, mit den iibrigen Korianderblédttern garnieren und servieren.

Fiir das Ceviche:

Fischfilet kalt abbrausen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und etwa in 2 x 2 cm grofe Stiicke
schneiden.

Filetstiicke in eine flache Schale geben. Knoblauch schélen und {iber die Fischstiicke reiben.Fisch
mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen.

Alles gut vermischen und etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen die Zwiebeln schilen und in diinne Ringe schneiden oder hobeln. Die Zwiebelringe
etwa 1 min. in kaltes Wasser legen. Dann in ein Sieb abgieBen, abtropfen lassen und auf den
Fischfiletstiicken verteilen. Limetten halbieren und auspressen. Limettensaft iiber den Fischfi-
letstiicken und Zwiebelringen verteilen, bis alles knapp bedeckt ist. Fisch mit Frischhaltefolie
abdecken und im Kiihlschrank ziehen lassen. Die Mischung zwischendurch umriihren und dafiir
sorgen, dass die Fischstiicke gleichméfig mariniert werden.
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Koriandergriin kurz vor dem Servieren waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und
grob hacken. Chilischoten ldngs halbieren, entkernen, waschen und fein hacken.

Koriandergriin und Chili auf den Fisch geben und mit Olivendl betréaufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten.

Johann Lafer am 07. Juni 2019
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Dreierlei vom Blumenkohl mit pochiertem Ei

Fiir 2 Personen:

50 g Linsen

2 EL Weiflwein-Essig
Blumenkohl-Curry:

1 Blumenkohl

1 Stiick Ingwer

150 ml Kokosmilch

2 Korner Piment

Salz, Pfeffer
Blumenkohl:

1 Blumenkohl

0.5 TL Paprikapulver
0.5 TL Salz

50 g Mehl
Blumenkohl-Kiichlein:
175 g Blumenkohl-Strunk

1 TL Honig
2 EL Olivenol

100 g Kichererbsen

1 Zehe Knoblauch
150 ml Gemiisefond

2 Kapseln Kardamom

150 g Kichererbsenmehl
0.5 TL Kurkuma

100 ml Wasser

400 ml Pflanzendl

1 Sternanis

1 TL Senf
Salz

1 Stiick Kurkuma

0.5 Chilischote

1 TL Koriandersamen
1 EL Olivenol

1 Msp. Backpulver
0.5 TL Kreuzkiimmel
2 Eiswiirfel

100 g Ricotta

20 g Parmesan 15 g Réuchertofu 1 Eigelb
1 TL Speisestérke Butter, Salz, Pfeffer

Pochiertes Ei:

2 Eier 3 EL Essig 1 TL Salz
Anrichten:

75 g Salatblatter

Die Linsen in einem Sieb abspiilen und in 250 ml Wasser 10 Minuten weichkochen. Abgieflen
und mit Essig, Olivenol, Honig, Senf und etwas Salz verriihren.

Blumenkohl-Curry:

Blumenkohl putzen, waschen und in Réschen teilen. Den Strunk putzen und schilen und fiir die
Kiichlein zur Seite legen.

Kurkuma und Ingwer schilen und hacken. Den Knoblauch abziehen, die Chilischote putzen und
entkernen. Kurkuma, Ingwer, Knoblauch und Chili mit den Gewiirzen im Morser zu einer Paste
verreiben. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Currypaste darin anschwitzen. Die Halfte
der Blumenkohlréschen und die Kichererbsen dazugeben und ebenfalls kurz anschwitzen. Mit
Kokosmilch und Gemiisefond aufgielen und zum Kochen bringen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und abgedeckt bei mittlerer Temperatur 5-8 Minuten kocheln lassen.

Blumenkohl:

Blumenkohl putzen, waschen und in Réschen teilen. Den Strunk putzen und schélen und fiir die
Kiichlein zur Seite legen. Das Kichererbsenmehl mit dem Backpulver und den Gewdiirzen in einer
Schiissel mischen. Wasser und Eiswiirfel dazugeben und verriithren. Pflanzendl in einem Topf 4-5
cm hoch auf 160-170 Grad erhitzen. Die Blumenkohlréschen in Mehl wenden, das iiberschiissige
Mehl gut abschiitteln. Die Réschen portionsweise im Backteig wenden, kurz abtropfen lassen und
in das heifle Fett geben. Etwa 5 Minuten goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Blumenkohl-Kiichlein:

Den Strunk kleinschneiden. In etwas Wasser mit 1 Prise Salz und Sternanis weichkochen. Den
Backofen auf 200 Grad Ober- /Unterhitze oder 180 Grad Umluft vorheizen.

Zwei Formchen mit Butter ausstreichen. Den Blumenkohlstrunk abgieflen und in einen Multi-
zerkleinerer geben. Eigelb, Ricotta, Parmesan, Réuchertofu und Speisestidrke dazugeben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und fein piirieren. In die beiden Férmchen fiillen und im vorgeheizten
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Backofen 20 Minuten garen.

Pochiertes Ei:

In einem hohen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen, Essig und Salz dazugeben. Die Eier
aufschlagen und einzeln in eine Kelle geben. Ins siedende Wasser gleiten lassen. Das Eiweifl um
das Eigelb legen und die beiden Eier etwa 4-5 Minuten garen.

Anrichten:

Das Curry in Schalen geben. Die Salatblitter darauf verteilen und mit dem Dressing betraufeln.
Die Kiichlein aus den Schalen stiirzen und dazusetzen. Die gebackenen Blumenkohlréschen und
das pochierte Ei dazulegen.

Johann Lafer am 21. Dezember 2019
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Gebackener Kiirbis mit Crumble und Steinpilz-Risotto

Fiir 2 Personen:
250 g Muskatkiirbis 50 g Haselnusskerne 2 EL Haferflocken

1 Eigelb 25 g Butter 1 TL Senf

1 TL Olivenol 1 Msp. Paprikapulver 1 Msp. Ras-el-Hanout
Salz

Risotto:

1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch 0.5 Zitrone

650 ml Gemiisefond 20 g Butter 1 TL Honig

150 g Risotto-Reis 25 ml Weilwein 4 Steinpilze

2 Stangel Thymian Salz, Pfeffer 0.5 Bund Schnittlauch
25 g Parmesan 1 EL Créme-fraiche

Holunder-Chili-Sirup:

1 Chilischote 1 Stiick Ingwer 150 ml Holunderbeersaft
100 ml Rotwein 60 g Zucker 1 Stange Zimt

1 Sternanis

Den Backofen auf 200 Grad (Ober-/Unterhitze) oder 180 Grad Umluft vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier auslegen. Pro Person 1 Vorspeisenring (¢ 8-9 c¢m) innen mit Olivendl einfet-
ten. Den Kiirbis waschen, schilen, entkernen und klein wiirfeln. In einer Schiissel mit Olivenol,
Figelb, Senf, Paprikapulver und 2 Prisen Salz marinieren. Vorspeisenringe auf das Backpapier
setzen und die Kiirbismasse darin verteilen.

Fiir den Crumble die Haselniisse grob hacken und mit Haferflocken, Butter, Ras el Hanout und
2 Prisen Salz zu Streuseln verarbeiten. Auf dem Kiirbis verteilen und im vorgeheizten Backofen
(mittlerer Einschub) 20 Minuten backen.

Risotto: Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und wiirfeln. Die Zitrone heifs waschen, tro-
cken tupfen und die Schale fein abreiben. Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen und warm-
halten. In einem weiteren Topf die Butter schmelzen. Schalotte, Knoblauch und Zitronenschale
darin anschwitzen. Den Honig dazugeben und aufschiumen lassen. Den Reis hinzufiigen und 2-
3 Minuten anschwitzen. Mit Weifiwein abloschen und einkochen lassen. Anschlieflend den Fond
nach und nach dazugeben und den Risotto unter Riihren etwa 18 Minuten bissfest garen.

Die Steinpilze trocken abreiben und putzen. In mundgerechte Stiicke oder Scheiben schneiden
und in einer Pfanne in heifler Butter von beiden Seiten goldbraun anbraten. Den Thymian zum
Braten mit in die Pfanne geben. Die Pilze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schnittlauch wa-
schen, trocken tupfen und fein schneiden.

Holunder-Chili-Sirup: Wiahrend das Risotto kocht, das Sirup zubereiten. Chili waschen, trocken
tupfen und léngs halbieren. Den Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Den Zucker in einem
Topf karamellisieren, Chili und Ingwer dazugeben, Holunderbeersaft und Rotwein angieflen. Die
Gewiirze hinzufiigen, aufkochen und auf mittlerer Temperatur offen etwa 5-8 Minuten sirupartig
einkochen lassen.

Anrichten: Den Parmesan fein reiben und zusammen mit der Creme fraiche und dem Schnitt-
lauch unter das fertige Risotto rithren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzig abschmecken.
Das Risotto auf Tellern verteilen. Die Steinpilze darauflegen. Den gebackenen Kiirbis samt Ring
mithilfe einer Palette auf den Teller heben. Den Ring abziehen und den Sirup um das Risotto
traufeln.

Johann Lafer am 28. Dezember 2019
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Tortellini, Pistazien-Ricotta-Fiillung, Parmesan-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

350 g Semola 15 Eier 1 EL Olivenol
Salz

Fiir die Fiillung:

150 g Ricotta 1 Ei 50 g Pistazien
1 kleine Chilischote 400 ml Gefliigelfond Salz

Pfeffer

Fiir die Parmesan-Sauce:

80 g Butter 50 g Parmesan Salz

Fiir den Nudelteig:

15 Eier trennen und die Eigelbe bereitstellen. Semola mit den 15 Eigelben, Olivensl und etwas
Salz zu einem Teig verkneten. Falls der Teig nicht geschmeidig genug ist, etwas Wasser hin-
zufiigen. Ruhen lassen und mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Quadrate von 5 x 5 cm
herausschneiden.

Fiir die Fiillung:

Einen Topf mit 400 ml Gefliigelfond und 400 ml Wasser zusammen erhitzen.

Wihrenddessen fiir die Fiillung Pistazien und Chili fein hacken. Alles mit Ricotta vermengen und
glattrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. 1 EL der Fiillung jeweils auf ein Teig-Quadrat
geben. Ein Ei trennen und die Teigrander mit Eiweifl bestreichen. Die Teigspitzen in Form von
Dreiecken zueinander fithren, die Rénder verschliefen und daraus Tortellini formen. In den hei-
Ben Gefliigelfond geben und darin 3-4 Minuten kochen.

Fiir die Parmesan-Butter-Sauce:

0,1 Liter von der Kochfliissigkeit der Tortellini stark einkochen lassen.

Parmesan reiben und zusammen mit der Butter in die eingekochte Fliissigkeit einriihren. Mit
Salz abschmecken. Tortellini in der entstandenen Sauce schwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 20. September 2019
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Verschiedenes
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Das perfekte Riihrei

Fiir zwei Personen
4 Eier 6 EL Schlagahne 1 TL Butter
Salz Pfeffer 1 Bund glatte Petersilie

Die Eier aufschlagen und vorsichtig in eine kleine Schiissel gleiten lassen. Sahne hinzufiigen und
mit etwas Salz wiirzen. Nun die Eigelbe mit der Gabel aufstechen und vorsichtig verriihren, so
dass Eiweil und Eigelb noch keine homogene Masse ergeben und noch einzeln erkennbar sind.
Eine kalte Pfanne mit Butter ausstreichen, die Eimasse in die Pfanne gieflen und dann erst bei
mittlerer Flamme auf den Herd setzen. Sobald das Ei anfingt zu stocken, mit einem breiten
Pfannenwender vorsichtig das Ei vom Rand aus zur Mitte schieben. Nicht zu viel rithren und
nicht zu trocken werden lassen!

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Das Riihrei auf Tellern anrichten und mit
Petersilie dekorieren.

Johann Lafer am 25. April 2019

Weihnachtliche Feuerzangenbowle

1 Zitrone 1 Liter Johannisbeersaft 750 ml Rotwein, trocken
250 ml schwarzer Tee 1 Zimtstange 1 diinne Scheibe Ingwer
5 Dorrpflaumen 3 Sternanis 5 Dorraprikosen

1 Zuckerhut 300 ml brauner Rum (54%)

Zitrone waschen und 8 diinne Streifen Schale abschélen.

Johannisbeersaft, Rotwein und Tee in einem Topf mischen. Fliissigkeit mit der Zitronenschale,
dem Ingwer, dem Dorrobst, Sternanis und der Zimtstange aufkochen und zugedeckt auf dem
Herd 20 Min. ziehen lassen bei 90-95 Grad (entspricht etwa Herd-Stufe 4).

Punsch nochmals erhitzen, nicht kochen und auf ein Stévchen stellen. Eine Feuerzange mit
Zuckerhut iiber den Topf legen. Essloffelweise mit braunem Rum betraufeln und diesen vorsichtig
anziinden. Zwischendurch den Punsch servieren.

Johann Lafer am 30. Dezember 2019
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Blumenkohl 'Couscous' mit Lamm-Schaschlik

Fiir 4 Personen
Fiir den Blumenkohl:

1 kleiner Blumenkohl (400 g) 1 Zehe Knoblauch 1 Schalotte

2 TL Currypulver 2 EL Olivenol 2 EL Weiflweinessig

Salz, Pfeffer 1 Bund Friihlingszwiebeln Honig

Harissa Gewiirzmischung 1 Chilischote % Bund Koriander

50 g Cashewkerne 3 Granatapfel

Fiir das Lammschaschlik:

3 Bund Koriander 2 Lammlachse 4 holzige Zweige Rosmarin
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 4 EL Sojasauce

1 EL Rohrohrzucker 1 EL Olivenol 1 Bund Friihlingslauch

Fiir den Blumenkohl:

Den Blumenkohl waschen, putzen und in Roschen teilen. Die Blumenkohlréschen und je nach
Geschmack eine Zehe Knoblauch und eine Schalotte zusammen mit Currypulver in die Kiichen-
maschine geben und so lange zerkleinern, bis es feinkriimelig ist.

Den Blumenkohl in eine Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Ol anrésten. Eine
Friithlingszwiebel in Ringe schneiden und unter das Blumenkohlcouscous rithren. Mit etwas Ho-
nig, Essig, Harissa und einer gehackten Chilischote und Koriander wiirzen.

Die Cashewkerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Fettzugabe anrosten oder die ganzen
Kerne im Ofen résten und im Anschluss grob hacken.

Die Kerne aus dem Granatapfel l6sen und mit den Cashewkernen zum Blumenkohl geben.

Fiir das Lammschaschlik:

Den Koriander waschen, trockentupfen und die Blétter abzupfen. Die Lammlachse léngs in diinne
(etwa 0,5 - 1 cm) Scheiben schneiden und etwas platt driicken. Das holzige Ende der Rosmarin-
zweige schriag anschneiden. Die Fleischscheiben eng auf die Rosmarinzweige stecken und in eine
flache Schale legen. Die Schalotte und den Knoblauch schélen und kleinwiirfeln. Die Schalotten-
und Knoblauchwiirfel zusammen mit der Sojasauce, dem Zucker und dem Olivendl verriihren.
Die Schaschliks damit marinieren. Eine Grillpfanne stark erhitzen. Die gut abgetropften Schasch-
liks von jeder Seite etwa 30 Sekunden anbraten. Die Marinade angieflen, unterschwenken und
einkochen lassen.

Den Blumenkohl mCouscousm abschmecken und mit den Lammschaschliks anrichten. Den Sud
dariiber trdufeln und mit dem Koriander und frischem Friihlingslauch bestreuen.

Johann Lafer am 03. Méarz 2018
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Chefsalat mit Parmesan-Mousse, Orangen und Cashewkernen

Fiir vier Portionen:

4 Blatt weifle Gelatine 130 g Parmesan 200 ml Milch

Salz, Cayennepfeffer 250 ml Sahne 1 mittelgrofler Chicorée

1 Treviso oder Radicchio 50 g Rucola 40 g Cashewkerne

3 Orangen 6 Wachteleier 1 Schalotte

50 ml Sahne 3 EL Traubenkernsl 2 EL Aceto Balsamico bianco
3 EL Honig Butter, Eiswasser

Die Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Den Parmesan fein reiben. Die Milch in
einem Topf erwérmen, 100 g Parmesan darin unter Rithren schmelzen lassen. Die Gelatine aus-
driicken und in der Parmesanmilch auflosen. Mit Salz und Cayennepfeffer kréftig wiirzen. Die
Parmesanmasse auf einem Eiswasser abkiihlen lassen, bis sie zu gelieren beginnt. Inzwischen
die Sahne steif schlagen. Die geschlagene Sahne unter die gelierende Parmesanmilch heben. Die
Parmesanmousse abgedeckt im Kiihlschrank 3 Stunden gut durchkiihlen lassen.

Den Chicorée putzen und vierteln, den mittleren Strunk entfernen.

Treviso und Rucola putzen. Die Salatblatter waschen, trockenschleudern. Die Cashewkerne grob
hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Die Orangen bis zum Fruchtfleisch schilen, die
Filets mit einem scharfen Messer heraustrennen, den abtropfenden Saft auffangen.

Die Wachteleier aufschlagen, in eine kalte, mit Butter gefettete Pfanne geben und bei geringer
Hitzezufuhr langsam stocken lassen. Mit einem Ausstecher zu kleinen Spiegeleiern ausstechen.
Fiir das Dressing eine Schalotte abziehen und halbieren. Zusammen mit Sahne, Traubenkern-
6l, Honig, Orangensaft, Balsamico und 30 g geriebenem Parmesan mixen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Salatblatter, Orangenfilets und Cashewkerne auf einer Platte anrichten. Mit dem Dressing be-
traufeln. Von der Parmesanmousse mit zwei Essloffeln Nocken abstechen, dabei die Loffel in
heifles Wasser tauchen. Die Nocken auf dem Salat verteilen und die Wachteleier in den Salat
legen.

Johann Lafer am 04. Februar 2017
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Garnelen im Orangen-Chili-Mantel und Paprika-Salsa

Fiir 4 Personen

12 Riesengarnelen 2 El Speisestérke 1 kleine rote Chilischote
1 Orange, Schale 1 El Orangenbliitensalz 1 T1 Zucker

80 g Panko 2 Eiweif3 Butterschmalz

2 Paprikaschoten, gelb 2 Paprikaschoten, rot 3 Knoblauchzehen

3 Thymianzweige 4 El Olivendl Kalahari Salz, fein
Tellycherry Pfeffer 2 Schalotten 30 ml Balsamico bianco
1 T1 Zucker 1 El glatte Petersilie 100 g feine Salatblétter
1 El Balsamico 2 El Olivenol

Chilischote halbieren, Kerne herauskratzen und die Schote fein wiirfeln.

Orangenschale fein reiben und zusammen mit Chili, Orangenbliitensalz, Zucker und Pankobro-
seln mischen. Die Riesengarnelen auf Kiichenpapier gut abtropfen, in Speisestéirke walzen und
tiberschiissige Starke abklopfen.Die Eiweifle leicht anschlagen und die bemehlten Garnelen durch
das Eiweif} ziehen. Anschlieend in der Orangen-Chili-Mischung wenden, iiberschiissige Wiirze
leicht abklopfen.

Das Butterschmalz erhitzen, die Garnelen darin goldbraun ausbacken und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.Die Paprika waschen, vierteln, Kerngehéuse ent-
fernen. Die Viertel mit der Hautseite nach oben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben.Knoblauchzehen schélen und grob hacken, zusammen mit Thymian und Olivendl iiber
den Paprika verteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im 200° C vorgeheizten Backofen bei
Ober- und Unterhitze ca. 30 Minuten garen, bis die Haut der Paprika Blasen wirft und sich gut
abziehen liasst. Aus dem Ofen nehmen, die Paprikaviertel schilen und fein wiirfeln.Schalotten
schélen und fein wiirfeln. Oliven6l vom Blech in einen Topf geben, Schalotten darin ohne Farbe
etwa 5 - 8 Minuten anschwitzen. Paprikawiirfel zugeben. Beides zusammen schmoren, bis eine
marmeladedhnliche Konsistenz entstanden ist. Mit Balsamico abléschen, mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen und abkiihlen lassen.Petersilienblétter von den Stielen zupfen, hacken und unter
die Sauce riithren.

Die Salatblétter mit Balsamico, Olivenol, Salz und Pfeffer marinieren, auf Tellern anrichten,
Garnelen und Salsa darauf geben und servieren.

Johann Lafer am 31. November 2019
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Garnelen-Tatar auf Avocado-Pfirsich-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Garnelentatar:

6 kiichenfertige Riesengarnelen 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 Limette, davon der Abrieb 3 Zweige glatte Petersilie 1 EL Olivenol

1 Msp. Chiliflocken Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Avocado 1 Pfirsich 1 Passionsfrucht
1 Limette, davon der Saft 14 TL Honig

Fiir die Garnitur:
1 Kéastchen Basilikumkresse

Fiir das Garnelentatar:

Den Knoblauch und die Schalotte abziehen und klein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trocken-
wedeln, die Blatter abzupfen und klein hacken. Limette waschen, trocknen und die Schale fein
abreiben. Garnelen waschen und trocken tupfen.

Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Garnelen darin fiir 2 3 Minuten scharf anbraten. Die
Garnelen etwas abkiihlen lassen, klein hacken und mit Knoblauch, Schalotten, Petersilie und
etwas Limettenschale mischen.

Mit Chiliflocken, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Salat:

Die Avocado halbieren und den Kern entfernen. Das Fruchtfleisch mit einem Essloffel aus der
Schale heben und in 1 c¢m grofle Wiirfel schneiden. Den Pfirsich waschen, halbieren, entsteinen
und ebenfalls grob wiirfeln. Die Passionsfrucht halbieren und das Fruchtmark auskratzen. Li-
mette halbieren, auspressen und den Saft auffangen.

Avocado, Pfirsich, Limettensaft, Passionsfruchtmark und Honig mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Basilikumkresse mit einer Schere abschneiden und fein schneiden.

Das Garnelentatar mit Avocado-Pfirsich-Salat mit einem eingefetteten Vorspeisenring auf Tel-
lern anrichten. Den Avocado-Pfirsich-Salat in den Ring geben und andriicken, Garnelen darauf
verteilen und ebenfalls etwas andriicken. Mit Basilikumkresse garnieren und servieren.

Johann Lafer am 09. Juni 2017
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Mediterrane Artischocken auf Crostini mit Oliven- Tapenade

Fiir zwei Personen
Fiir das Brot:

1 Ciabatta 3 EL griine Oliventapenade 20 ml Olivenol
Fiir das Gemiise:
4 junge Artschocken 2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
70 g Kalamata-Oliven 100 g getr. Ol-Tomaten 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin Chili 2 Zweige Basilikum
30 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das Brot:

Den Ofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Brot in 3 cm dicke Scheiben schneiden, leicht mit Ol bestreichen und im Ofen etwa 7 Minuten
trocknen. Die Brotscheiben mit der Tapenade bestreichen und zur Seite stellen.

Fiir das Gemiise:

Die Artischocken von den dufleren Blédttern befreien, halbieren und die Blatter auf der Unterseite
mit einem kleinen Messer rundum abschneiden. Das ,,Artischocken-Heu* entfernen und rundum
zurecht schneiden. Die Artischockenbtden wiirfeln und in einer Pfanne mit reichlich Olivenol
bei niedriger Hitze etwa 15 Minuten goldbraun braten. Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in
feine Streifen schneiden. Den Knoblauch abziehen, fein hacken und mit den Zwiebeln unter die
Artischocken heben.

Die Tomaten durch ein Sieb abgieflen und in feine Streifen schneiden. Rosmarin und Thymian
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Oliven grob hacken.

Tomaten, Oliven, Thymian und Rosmarin in die Pfanne geben und etwa 4 Minuten mitbraten.
Basilikum abbrausen, trockenwedeln, zupfen und unterheben. Einige Blétter fiir die Garnitur
zur Seite legen.

Das mediterrane Gemiise auf die vorbereiten Brote verteilen, auf Tellern anrichten, mit Basilikum
garnieren und servieren.

Johann Lafer am 21. April 2017
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Nektarinen-Salat mit Tafelspitz und Mozzarella

Fiir 4 Personen:

800 g Kalbstafelspitz 3 Zweige Thymian 2 EL Olivenol

Salz

Salat:

2 Nektarinen 50 g Rauchmandeln 150 g zarte Salatblétter
2 Kugeln Biiffel-Mozzarella

Dressing:

20 ml Weilwein-Essig 1 TL Aprikosenkonfitiire 1 TL milder Senf

25 ml Olivendl 25 ml Kiirbiskernol Salz, Pfeffer, Zucker

Sous-vide-Garer auf 58 Grad vorheizen. Den Kalbstafelspitz leicht salzen und in einen Vakuu-
mierbeutel legen. Den Thymian waschen, trocken schiitteln und mit dem Olivendl zum Fleisch
geben. Vollstindig vakuumieren und im vorgeheizten Wasserbad 6 Stunden garen.

Fiir das Garen ohne Sous-vide-Gerét einen Topf zur Hélfte mit Wasser fiillen und bei mittlerer
Temperatur auf etwa 60 Grad erhitzen (Temperatur mithilfe eines Digitalthermometers kontrol-
lieren). Tafelspitz wiirzen und in einen hitzebesténdigen Zipper-Beutel geben. In eine Schiissel
mit kaltem Wasser mit der Offnung nach oben driicken, sodass die Luft entweichen kann. Den
Zipper schlieBen und im vorgeheizten Wasserbad wie beschrieben garen.

Salat:

Die Nektarinen waschen, halbieren, entsteinen und in diinne Spalten schneiden. Die Rauchman-
deln grob hacken. Die Salatbléitter abbrausen und trocken schleudern. Den Biiffel-Mozzarella
abtropfen lassen und in mundgerechte Stiicke zupfen.

Dressing:

Weilwein-Essig mit Aprikosenkonfitiire, Senf, jeweils 1 Prise Salz, Pfeffer und Zucker verriithren.
Beide Olsorten unterschlagen und den Blattsalat damit marinieren.

Anrichten:

Den Tafelspitz aus dem Beutel nehmen, trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden. Salat-
blatter, Nektarinen, Tafelspitzscheiben, Rauchmandeln und Mozzarella auf Tellern anrichten.

Johann Lafer am 09. Juli 2019
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Rosti mit Sesam-Heilbutt und Wasabi-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir den Wasabischaum:

1 unbehandelte Limette 150 g Créme-fraiche 100 g griechischer Joghurt
20 ml Sojasauce 10 ml gerGstetes Sesamol 10 g Wasabi-Paste

Salz

Fiir die Réstirolle:

600 g festk. Kartoffeln 25 g Butterschmalz 25 g Butter

Salz, Pfeffer

Fiir den Sesamheilbutt:

1 Bund Schnittlauch 300 g gerducherter Heilbutt 200 g R&ucherlachs

2 TL Kreuzkiimmel 1 EL gerostetes Sesamol 60 g Rucola

Pfeffer 1 Schale Shiso-Kresse Olivendl

2 TL gerosteter Sesam  einige Bléttchen Petersilie  Johannisbeertomaten

Fiir den Wasabischaum:

Fiir den Wasabischaum die Limette waschen, trocknen, die Schale fein abreiben und beiseite
stellen. Den Saft der Limette auspressen. Die Créme fraiche mit dem Griechischen Joghurt, 25
ml Limettensaft, der Sojasauce, dem Sesamél, der Wasabi-Paste und etwas Salz in einer Schiissel
verriithren.

Fiir die Réstirolle:

Die Kartoffeln waschen, schilen und mithilfe eines Spiralschneiders zu langen Kartoffelspaghetti
schneiden. Die Hélfte des Butterschmalzes in einer Pfanne erhitzen und die Hélfte der Kartoffel-
fdden hineingeben. Diese diirfen ruhig den gesamten Pfannenboden bedecken. Etwas andriicken
und bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Den Rosti wenden, die Hilfte der Butter dazugeben
und ebenfalls goldbraun braten. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Aus den iibrigen
Kartoffelfaden einen zweiten Rosti braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Sesamheilbutt:

Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Den Heilbutt in kleine Stiicke zupfen.

Einen Ro6sti mit Réucherlachs belegen, darauf den Wasabischaum geben. Den kleingezupften
Heilbutt darauf verteilen, mit Kreuzkiimmel bestreuen und etwas Sesamol betraufeln. Eine wei-
tere Schicht Raucherlachs und etwas Rucola hinzugeben und den zweiten Rosti oben auflegen.
Erneut mit dem Wasabischaum beklecksen. Die Johannisbeertomaten darauf drapieren und mit
Sesam bestreuen. Mit einigen Blattchen Petersilie und der Kresse garnieren.

Johann Lafer am 23. Dezember 2017
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Rote-Bete-Couscous mit Wildkrduter-Salat und Feta

Fiir zwei Personen
Fiir den Rote-Bete-Couscous:

100 g Couscous 2 EL Pinienkerne 100 ml Rote-Bete-Saft
2 EL Balsamico % Bund Schnittlauch 2 EL Olivenol

Chili Salz Pfeffer

Fiir den Wildkriutersalat:

75 g Wildkrautersalat 1 EL Balsamico Zucker

1 EL Olivenol Salz

Fiir den Feta:

150 g Feta 5 EL Semmelbrosel 3 EL Mehl

1 EL Sahne 1 Ei Pflanzenol

Fiir den Rote-Bete-Couscous:

Den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und hacken. Den Rote-Bete- Saft mit 100 ml Wasser
aufkochen. Den Couscous in eine Schiissel geben, den heiflen Rote-Bete-Saft dariiber gieflen und
5 Minuten quellen lassen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrésten und beiseite stellen.
Den Couscous mit einer Gabel auflockern. Olivensl und Balsamico zum Couscous geben und mit
Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.

Den Schnittlauch und die Pinienkernen unter den Couscous mischen.

Fiir den Wildkriutersalat:

Die Wildkrauter abbrausen, trockenwedeln und mit Olivenol, Balsamico, Zucker und etwas Salz
mischen.

Fiir den Feta:

Den Feta in 2,5 x 2,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Das Ei mit der Sahne verquirlen. Die Fetawiirfel
zunéchst in Mehl wenden, durch das Ei ziehen und in den Semmelbréseln panieren. In einer tiefen
Pfanne Pflanzendl etwa 2 cm hoch erhitzen. Die Fetawiirfel darin von allen Seiten goldbraun und
knusprig ausbacken.

Den Rote-Bete-Couscous mit Wildkrédutersalat und gebackenem Feta auf Tellern anrichten und
servieren.

Johann Lafer am 19. Januar 2018
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Seezungen-Saté, Mango-Salat, Limetten-Vanille-Vinaigrette

Fiir vier Portionen:

8 Seezungenfilets 4 EL Sojasauce 1 EL Currypulver

2 EL Erdnussol 2 Bio Limetten 2 TL brauner Zucker
4 Vanilleschote 1 Mango 1 weiBer Rettich

3 EL Erdnussol 1 TL gerostetes Sesamol 1 Bund Schnittlauch
1 TL hellen Sesamsamen 1 Tl dunklen Sesamsamen Pflanzendl

8 Wan Tan-Blitter 3 Schalen Shiso-Kresse

Die Seezungenfilets abbrausen, trockentupfen und in eine flache Schale legen. Die Sojasauce mit
dem Currypulver mischen und iiber die Seezungenfilets gieflen. Abgedeckt 15 Minuten ziehen
lassen.

Eine Limette heifl waschen und trocknen. Die Schale diinn abreiben und den Saft beider Limetten
auspressen.

Limettensaft und -schale, Zucker und Vanillemark in einem Topf aufkochen, 1 bis 2 Minuten
kocheln lassen. Topf beiseite stellen und kurz abkiihlen lassen.

Die Mango schilen, Fruchtfleisch vom Kern schneiden und in Streifen schneiden. Den Rettich
waschen, schéilen und in diinne Streifen schneiden. Den Rettich mit dem Limettensirup, dem
Erdnuss- und Sesamol mischen. Die Mangostreifen zugeben und behutsam unterheben. Den
Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Schnittlauch und Sesam zum Salat geben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Pflanzendl in einem Topf erhitzen und die Wan Tan-Bléatter darin einige Sekunden goldbraun
und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Seezungenfilets auf Holzspiee
stecken und in einer Pfanne im heiBen Ol knusprig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Mango-Rettichsalat mit den Wan Tan-Bléttern auf einer Platte verteilen, mit dem Dressing
betriufeln. Die Seeteufel-Satés darauf legen und mit der Shiso Kresse bestreuen.

Johann Lafer am 04. Februar 2017
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Spargel mit Gurken-Mango-Salat und Koriander-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargel:
6 Stangen weifler Spargel 80 g Kataifi-Teig 50 ml Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Salatgurke 1 Thai-Mango 1 Limette, Saft

1 TL Rohrzucker Salz Pfeffer

Fiir die Mayo:

100 ml Rapsol 1 Ei, Eigelb 1 TL Senf

4 TL Zucker 1 TL Weilweinessig 3 Bund Koriander
1 EL Olivenol Shiso-Kresse

Fiir den Spargel:

Den Spargel waschen, schéiilen und die Enden abschneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
dem Kataifi-Teig umwickeln.

Spargelstangen in einer Pfanne mit Ol knusprig und goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und salzen.

Fiir den Salat:

Gurke waschen, schélen, entkernen und klein wiirfeln. Mangos schélen, Fruchtfleisch vom Kern
l6sen und klein wiirfeln. Limette halbieren und auspressen. Gurke, Mango und Limettensaft mit
Zucker und Olivenol verrithren. Mit Salz, Pfeffer wiirzen und den Salat damit marinieren.

Fiir die Mayo:

Das Eigelb mit dem Senf in einer Schiissel verriihren. Ein Viertel des Ols tropfchenweise zugeben
und unterschlagen. Das iibrige Ol langsam einlaufen lassen und dickcremig unterschlagen. Mit
Weilweinessig, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Koriander unter die Mayonnaise riithren.
Gurken-Mangosalat auf einem Teller anrichten, Spargel darauf legen und mit der Mayonnaise
garnieren. Shiso-Kresse abschneiden, dariiber streuen und servieren.

Johann Lafer am 21. April 2017
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Tatar-Tiirmchen mit Schnittlauch-Creme und Brot-Chips

Fiir vier Portionen:
500 g Rinderfilet, gewiirfelt 1 Schalotte, in Wiirfeln 1 EL gehackte Kapern

1 EL gehackte Cornichons 2 Sardellen, fein gehackt 1 TL Senf

1 Eigelb 1-2 Spritzer Tabasco 1-2 Spritzer Worcestershiresauce
Salz, Pfeffer Olivendl fiir die Ringe 1 kleine Salatgurke, gewiirfelt

1 Bund Radieschen, gewiirfelt 150 g Creme-fraiche 3 EL Schnittlauchrollchen

3 Baguette vom Vortag 2 EL Olivenol Olivenol zum Betraufeln

1 Schale Gartenkresse

Auflerdem:

4 Vorspeisenringe

Fiir das Tatar das Rinderfilet in einer Schiissel mit der Schalotte, den Kapern, Cornichons,
Sardellen, dem Senf und Eigelb mischen. Mit Tabasco, Worcestershiresauce, Salz und Pfeffer
wiirzen.

Vier Vorspeisenringe (ca. 6 cm Durchmesser) mit Olivendl einfetten, mit dem Tatar befiillen und
glatt streichen. Die Gurkenwiirfel und Radieschenwiirfel darauf verteilen und leicht andriicken.
Creme fraiche mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Schneebesen schaumig aufschlagen,
Schnittlauch unterrithren. Die Creme auf den Radieschen verteilen und glatt streichen. Im Kiihl-
schrank kalt stellen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Baguette mit der Aufschnittma-
schine in sehr diinne Scheiben schneiden. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen
und mit dem Olivenol betrédufeln. Im Backofen etwa 5 Minuten rosten lassen.

Die Tatartiirmchen auf Teller setzen, den Ring abziehen. Mit Olivenol betrdufeln, mit Kresse
bestreuen und mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen. Brotchips dazu legen oder in die Creme
stecken.

Johann Lafer am 25. Marz 2017
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Teriyaki-Lachs mit pikantem Apfel-Salat

Fiir vier Personen
Fiir den Lachs:

600 g Lachsfilet 3 EL gutes Olivenol helle Sojasofle
Knoblauch 4-5 EL Teriyaki-Sauce 1 TL Honig

ggf. Shiso-Kresse Pankobrosel Koriander

Fiir den Apfelsalat:

2 Apfel 2 kleine rote Zwiebeln

Fiir die Marinade:

1 EL Ingwer 1 rote Chilischote 1 Knoblauchzehe

1 Paar Korianderbldatter 1 Stange Friihlingslauch 2 EL helle Sojasofe
1 EL Honig Limone, Abrieb, Saft 2 EL Apfelessig

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Lachs:

Das Lachsfilet in fingerbreite Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit Olivendl bei schwacher
Hitze von beiden Seiten langsam braten, etwas gewiirfelten Knoblauch und Sojasofle dazugeben.
Anschliefend den Lachs kurz aus der Pfanne nehmen. Teriyaki-Sauce und 1 TL Honig in die
Pfanne geben und durchrithren. Den Lachs zuriick in die Pfanne geben und darin wenden. Auf
den gebratenen Lachs Pankobrosel und etwas Koriander geben.

Fiir den Apfelsalat:

Die Apfel vierteln und entkernen. Danach in feine Spalten schneiden. Je nach Belieben kénnen
die Apfel in sehr feine Scheiben gerieben werden. Die roten Zwiebeln schilen und der Linge
nach halbieren. Ebenfalls in feine Streifen schneiden.

Fiir die Marinade:

Den Ingwer, die Chili, den Knoblauch und die Korianderbliatter ganz fein hacken. Zusammen
mit der SojasoBe, dem Honig, dem Abrieb und dem Saft der Limone, dem Apfelessig, dem
Olivenol, Salz und Pfeffer in einer Schiissel gut verriithren. Die Apfelspalten, Zwiebelstreifen und
den fein geschnittenen Friihlingslauch dazugeben und alles gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Salat auf dem Teller anrichten, darauf den Fisch setzen und mit der Sof}e
betrédufeln

Johann Lafer am 17. Juni 2017
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Hasen-Riicken im Brotmantel

Fiir 2 Personen:

300 g Hasenriicken 75 g Hahnchenbrust 3 Sténgel Petersilie
1 Scheibe Tramezzini-Brot 50 g Schlagsahne 1 EL Olivendl
Salz, Pfeffer

Piiree:

400 g Topinambur 250 ml Gemiisefond 50 ml Schlagsahne
1 Muskatnuss Salz

Kohlrabi-Ragout:

1 Kohlrabi 1 Schalotte 0.5 Mango

50 ml Weilwein 1 TL Butter Salz, Pfeffer
Hollandaise:

1 Schalotte 0.5 Bund Schnittlauch Zitrone

1 Eigelb 100 g Butter 2 TL Senf

1 TL Senf 50 ml Weiflwein Salz, Pfeffer
Petersilienchips:

4 Stangel Petersilie Pflanzenol Salz

Fiir die Farce die Hahnchenbrust klein wiirfeln. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und die
Blatter abzupfen. Fleisch, Petersilie und Sahne in einem Multizerkleinerer zu einer glatten Masse
verarbeiten. Die Farce mit Salz und Pfeffer wiirzen und kaltstellen.

Das Hasenfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne in 1 TL Olivendl rundum
kurz kraftig anbraten. Den Backofen auf 120 Grad (Ober-/Unterhitze) oder 100 Grad Umluft
vorheizen. Das Tramezzini-Brot halbieren und beide Stiicke mit der Gefliigelfarce bestreichen.
Die Hasenriickenfilets auf die Brotscheiben legen. Das Brot um das Fleisch legen und behutsam
andriicken. Beide Rollen einzeln straff in Alufolie wickeln und die Enden zusammendrehen. Die
Alufolie mehrfach mit einer Rouladennadel einstechen. Die Pfanne erneut erhitzen, die Rollen
im iibrigen Olivendl von jeder Seite 1 Minute anbraten. Im vorgeheizten Backofen auf dem Back-
ofenrost 15 Minuten garziehen lassen.

Piiree:

Die Topinambur waschen, schilen und in Stiicke schneiden. In der Gemiisebriihe etwa 20-25
Minuten weichkochen. AnschlieBend mit einem Teil der Garfliissigkeit in einem Standmixer sehr
fein piirieren. Je nach Konsistenz etwas mehr Gemiisefond dazugeben. Mit Salz und geriebener
Muskatnuss wiirzen. Die Sahne steif schlagen und unter das Piiree ziehen.

Kohlrabi-Ragout:

Den Kohlrabi waschen, schéilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Mango schélen, das
Fruchtfleisch links und rechts vom Kern abschneiden und ebenso wiirfeln. Die Schalotte abzie-
hen und wiirfeln. Die Butter erhitzen, Schalotte und Kohlrabi darin anschwitzen. Mit Weifiwein
abloschen und 5 Minuten offen garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Mango dazugeben.
2 Minuten weitergaren und anschlieflend abgedeckt beiseitestellen.

Hollandaise:

Die Schalotte abziehen, wiirfeln und mit dem Weiwein zusammen aufkochen. Zur Hilfte einko-
chen lassen. Das Eigelb in einer Schlagschiissel verrithren, den Sud durch ein Sieb dazugieflen. Die
Schiissel auf ein heiles Wasserbad stellen und die Eigelbmischung dickschaumig aufschlagen. Vom
Herd nehmen und die weiche Butter nach und nach unterschlagen, bis eine dick-cremige Holland-
aise entsteht. Alles mit den Senfsorten, Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Den Schnittlauch
abbrausen, fein schneiden und zuletzt unter die Hollandaise riihren.

Petersilienchips:
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Die Petersilie waschen, griindlich trocken tupfen und die langen Stiele entfernen. Das Ol in ei-
nem Topf erhitzen und die Blétter darin kurz frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
leicht salzen.

Anrichten:

Den Hasenriicken aus der Folie wickeln und schridg halbieren. Das Piiree und das Kohlrabi-
Mango-Ragout auf Tellern verteilen. Die Hasenroulade dazulegen und mit der Hollandaise be-
traufeln. Die Petersilienchips dariiber streuen.

Johann Lafer am 28. Dezember 2019
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Reh-Rriicken im Strudelteig mit Preiselbeer-Sofle, Gnocchi

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

500 g Rehriickenfilet 12 Scheiben Speck 2 Strudelblétter (30x40)
75 g Butter 1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Preiselbeersauce:

300 ml Wildfond 50 ml Madeira 1 EL alter Balsamicoessig
2 EL Preiselbeermarmelade 50 g kalte Butter Salz

Pfeffer

Fiir den Rosenkohl:

400 g Rosenkohl Salz

Fiir die Maronen-Gnocchi:

300 g mehligk. Kartoffeln 150 g Maronenpiiree 2 Eier

30 g Butter 30 g Butterschmalz 150 g Mehl
Salz Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch rundum im heiflen Fett anbraten. Butter
in einem kleinen Topf auslassen und den Speck zum Aromatisieren mitbraten. Ein Strudelblatt
mit der Hilfte dieser fliisssigen Butter bepinseln und mit einem zweiten Teigblatt bedecken.
Rehriickenfilet darauf mittig platzieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und einwickeln. Die beiden
Enden links und rechts einschlagen. Strudel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen
und mit restlicher Butter bestreichen. Im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten goldgelb backen.
Fiir die Preiselbeersauce:

Wildfond mit Madeira auf ca. 100 ml einkochen lassen. Balsamicoessig und Preiselbeermarme-
lade einriithren. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit kalter Butter binden.

Fiir den Rosenkohl:

Rosenkohl putzen, halbieren und einige Blitter beiseitestellen. Ubrigen Rosenkohl in kochendem
Salzwasser ca. 6 Minuten weich garen.

Anschliefflend in Eiswasser abschrecken.

Fiir die Maronen-Gnocchi:

Kartoffeln mit Haut in kochendem Salzwasser garen, dann abgielen und durch eine Kartoffel-
presse driicken. Eier trennen. Eigelbe, Maronenpiiree und Mehl zur Kartoffelmasse geben und
alles zu einem glatten Teig verkneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus dem Gnocchi-
teig zuerst ca. 2 cm dicke Wiirste rollen, diese dann in kurze Stiicke teilen und zu Gnocchi
formen. Gnocchi in leicht kéchelndem Salzwasser ca. 6 Minuten garen. Anschlieffend mit einer
Schaumkelle herausheben, abtropfen lassen und in heiflem Butterschmalz zusammen mit dem
Rosenkohl und den Rosenkohlblédttern bei mittlerer Hitze braten. Abschliefend Butter hinzuge-
ben, alles darin schwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 06. Dezember 2019
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Reh-Riicken im Pilz-Wirsing-Mantel, Steinpilze, Cranberrys

Fiir zwei Personen

Fiir den Rehriicken:

200 g ausgeloster Rehriicken 1 Rosmarinzweig 1 Thymianzweig
1 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Pilzfarce:

100 g ausgeloster Rehriicken 20 g getrocknete Steinpilze 100 g Sahne
Salz Pfeffer

Fiir den Pilz-Wirsing-Mantel:

1 kleiner Wirsingkopf

Fiir die Steinpilze:

150 g frische Steinpilze 20 g Cranberrys 1 Knoblauchzehe
40 g Schalotten 1 Thymianzweig 3 Zweige glatte Petersilie
40 g Butterschmalz 20 g Butter

Fiir den Rehriicken:

Das Rehfleisch putzen und trocken tupfen. In einer Pfanne mit Butterschmalz, Thymian- und
Rosmarinzweigen rundherum anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch herausnehmen
und die Pfanne fiir die weitere Verwendung bereitstellen.

Fiir die Pilzfarce:

Rehriickenfleisch klein wiirfeln und in den Tiefkiihler stellen. Danach leicht angefroren in einen
Zerkleinerer geben und mit Sahne und getrockneten Steinpilzen mixen. Die Farce mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir den Steinpilz-Wirsing-Mantel:

Den Ofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Den Strunk vom Wirsing entfernen und mit einer Fleischgabel aufspielen.

Den Wirsingkopf in kochendes Wasser geben, so dass sich die Bldtter ablosen. Anschliefend
die Wirsingblétter auf Kiichenpapier legen und mit weiterem Kiichenpapier belegen. Mit einem
Nudelholz glatt rollen und das Kiichenpapier wieder entfernen.

Die Farce nun auf die Wirsingbldtter streichen und das zuvor gebratene Fleisch darauf legen.
Die Wirsingblétter langsam mit dem Fleisch einrollen. Das Reh im Wirsingmantel in vorherigen
Bratpfanne braten.

Danach auf ein Gitter geben und im Ofen bei 120 Grad 15-20 Minuten rosa garen. De Pfanne
fiir die Steinpilze bereitstellen.

Fiir die Steinpilze:

Die frischen Steinpilze putzen und halbieren. In der vorherigen Fleischpfanne in Butterschmalz
abraten. Schalotte und Knoblauch abziehen und hacken. Zusammen in die Pilzpfanne geben und
goldbraun braten. Thymianzweig hinzufiigen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.
Zum Schluss Butter, Cranberrys und 1 EL gehackte Petersilie unter die Pilze heben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 06. Dezember 2019
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Reh-Riicken im Strudel-Mantel mit Preiselbeer-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Rehriicken & 600 g 2 Blétter Strudel 12 Speckscheiben

75 g Butter 1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

400 g Kohlrabi 1 Schalotte 50 ml trockener WeiBwein
150 ml Gefliigelfond 100 g Sahne 2 TL Mehl

2 Zweige glatte Petersilie 50 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:
2 EL Preiselbeer-Marmelade 300 ml Wildfond 50 ml Madeira

1 EL Balsamico 50 g kalte Butter

Fiir das Piiree:

400 g Sellerie % Limette, Abrieb 75 g Butter
Salz

Fiir die Wiirfel:

100 g festk. Kartoffeln 50 g Butterschmalz  Salz

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Den Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne mit Butterschmalz rundum anbraten. Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen.
Die Speckscheiben nebeneinander legen, das Filet darauflegen und einwickeln.

Ein Strudelblatt mit Butter bepinseln. Das zweite Teigblatt darauf legen. Den Rehriicken darauf
legen und im Strudelteig einwickeln. Die beiden Enden fein umschlagen, den Strudel auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech setzen und mit iibriger Butter bestreichen.

Das Fleisch im Ofen etwa 15 Minuten goldgelb backen.

Fiir das Gemiise:

Den Kohlrabi schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Diese in kochendem Salzwasser etwa
6 Minuten garen und abgieBen. Die Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in aufgeschdumter
Butter anschwitzen. Kohlrabi dazugeben, kurz mitdiinsten, mit Mehl bestduben und mit Wein
abloschen. Den Gefliigelfond und Sahne angieflen. Kriftig reduzieren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unterheben.

Fiir die Sauce:

Wildfond mit Madeira auf etwa 100 ml einkochen lassen. Balsamico und Preiselbeer-Marmelade
untermischen.

Die Sauce abschmecken und mit kalter Butter aufmontieren.

Fiir das Piiree:

Den Sellerie schilen, wiirfeln und zugedeckt in ca. 20 Minuten in kochendem Salzwasser weich
garen. Den Sellerie abgieflen, leicht ausdampfen lassen und in der Moulinette mit Butter fein
piirieren. Mit wenig Limettenabrieb und Salz abschmecken.

Fiir die Wiirfel:

Die Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden. Kartoffelwiirfelchen in einer Pfanne mit etwas But-
terschmalz goldbraun und knusprig braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz
wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 21. September 2018
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Reh-Schnitzel mit Preiselbeer-Marmelade, Pilz-Pfanne

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:

1 ausgel. Rehriicken & 230 g 6 EL Pankobrosel 1 EL Wacholderbeeren

2 Eier 25 g Sahne 4 EL Mehl

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 6 Zweige glatte Petersilie
2 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Marmelade:

250 g TK-Preiselbeeren 75 ml Portwein 4 EL Zucker

Fiir die Pilzpfanne:

100 g Steinpilze 100 g Kréuterseitlinge 50 g Pfifferlinge

50 g Champignons 2 rote Zwiebeln 1 Bund glatte Petersilie
4 EL Butter Salz

Fiir die Schnitzel:

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in etwa 3 cm dicke Scheiben schneiden. Die Medail-
lons mit einem Schmetterlingsschnitte bis auf 1 cm einschneiden, auseinanderklappen und unter
Klarsichtfolie mit etwas Ol leicht plattieren.

Petersilie, Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Die Pan-
kobrosel in einer Moulinette mit Wacholderbeeren und Kréutern zu feinen Panierbréseln mixen.
Die Eier mit einer Gabel in einer Schiissel verquirlen. Das Fi mit Sahne, Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Schnitzel in Mehl wenden, {iberschiissiges Mehl abklopfen, durch Ei ziehen und anschliefend
in den Panierbréseln panieren.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin goldgelb von beiden Seiten etwa
2 Minuten ausbacken.

Fiir die Marmelade:

Zucker in einem kleinen Topf hellbraun karamellisieren und mit Portwein abldschen. Solange
kochen lassen, bis sich das Karamell im Sud aufgelost hat. Die Preiselbeeren dazugeben und bei
niedriger Hitze zu einer cremigen Marmelade aufkochen lassen.

Fiir die Pilzpfanne:

Die Pilze mit einer Pilzbiirste sorgfiltig putzen und verlesen. Steinpilze, Champignons und
Krauterseitlinge halbieren. Pfifferlinge von Hand halbieren und in einer Pfanne mit 2 EL aufge-
schdumter Butter von allen Seiten anbraten.

Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Die Schalotten und {ibrige
Butter dazugeben und mit der fliissigen Butter glasieren. Die Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln, zupfen und grob hacken.

Mit Petersilie und Salz kréftig abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.

Johann Lafer am 21. September 2018
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Reh-Schulter auf Gewiirz-Bulgur, Preiselbeer-Chili-Birnen

Fiir vier Portionen:

1 Bund Suppengemiise 2 Zwiebeln 1,2 kg Rehschulter

50 g Butterschmalz 2 EL Tomatenmark 300 ml trockener Rotwein
500 ml Wildfond 4 Zweige Rosmarin 1 Lorbeerblatt

4 Wacholderbeeren 2 Gewiirznelken Salz, Pfeffer

4 TL Koriandersamen 4 TL Kreuzkiimmel 3 TL Zimtstange
4 TL Kubebenpfeffer 250 ml Gemiisefond 1 TL Kurkuma

1 TL Salz 200 g Bulgur 3 EL Olivenol
1 Zitrone, ausgepresst 1 Bund Petersilie 2 Birnen
1 Chilischote 20 g Butter 2 EL Preiselbeeren

Suppengemiise putzen und wiirfeln. Zwiebeln schilen und hacken.

Die Rehschulter abbrausen, trocken tupfen, mit Kiichengarn binden, salzen und in einem grofien
Briter im heiflen Butterschmalz rundum kriftig anbraten. Das Fleisch herausheben und beiseite
stellen. Das Gemiise zugeben und ebenfalls kriftig anrosten.

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Tomatenmark zum Gemiise geben, verrithren und eben-
falls anrdsten, bis sich ein dunkler Bratensatz am Topfboden bildet. Den Rotwein, den Wildfond,
Kréauter und die Gewiirze zugeben. Einen Teeloffel Salz zufiigen und das Fleisch in den Sud le-
gen. Einmal aufkochen und anschlieflend mit geschlossenem Deckel im Backofen zweieinhalb bis
drei Stunden schmoren lassen. Die Gewiirze fiir den Bulgur in einer Pfanne ohne Fett anros-
ten, anschlieBend in einem Morser zerstoflen. Bulgur und Gewlirze in zwei Essloffel Olivenol
anschwitzen. Gemiisefond angiefien, fiinf Minuten quellen lassen. AnschlieBend mit einer Gabel
auflockern, mit dem iibrigen Olivensl und Zitronensaft wiirzen. Die Petersilie waschen trocken-
tupfen und fein hacken.

Die Birnen waschen, schilen und entkernen. Die Hélften in Spalten schneiden. Chili waschen,
entkernen und hacken. Die Butter in einer Pfanne schmelzen, Chili und Birnen darin anschwit-
zen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Preisebeeren zugeben und alles ein bis zwei Minuten
kocheln lassen. Petersilie untermischen.

Das Fleisch aus der Sofle nehmen, diese durch ein feines Sieb streichen und um etwa ein Drittel
einkochen lassen. Die Sauce mit der angeriihrten Stérke binden und nochmals kréftig abschme-
cken. Das Fleisch in Scheiben schneiden. Zum Anrichten das Fleisch mit der Sauce auf Tellern
verteilen, den Bulgur neben dem Fleisch anrichten und mit den Chili-Birnen umlegen.

Johann Lafer am 18. Februar 2017
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Wild- Spitzkohl-Ralichen mit Cranberry-Sofe

Fiir 4 Personen

Fiir die Pilz-Speck-Kartoffeln:

1 kg Kartoffeln 6-8 Scheiben Speck 1 Chilischote
Knoblauchzehen 75 g Butter 200 g Steinpilze
50 g getr. Cranberrys

Fiir die Spitzkohlrollchen:

1 Spitzkohl 500 g Wildfleisch 100 ml Milch

1 Brétchen vom Vortag 1 Ei 1 EL koérniger Senf
Salz, Chili 1 EL Honig 2 Wacholderbeeren

2 Gewiirznelken 1 Pimentkorn 5 schwarze Pfefferkdrner
1 Zweig Rosmarin 2 EL Rapsol

Fiir die Cranberry-Sauce:

3 Bund Thymian 3 halbierte Knoblauchzehen 300 ml Wildfond

100 ml Portwein 3 Schalotten Muskatnuss

50 g Butter-Wiirfel, kalt 50 g Cranberry-Gelee

Fiir die Pilz-Speck-Kartoffeln:

Die Kartoffeln mit Schale kochen. Den Speck in etwa 5 cm lange Stiicke schneiden.

Nun den Speck in einer Pfanne mit Chili und Knoblauch andiinsten. Spéter die gekochten Kar-
toffeln dazugeben.

Die Pilze in einer Pfanne anrtsten. Etwas Butter und die Cranberrys dazugeben und gut durch-
schwenken.

Fiir die Spitzkohlrélichen:

Den Spitzkohl waschen und 8 grofle Blétter behutsam abtrennen. Die dicken Blattrippen flach
abschneiden. Mithilfe eines Rollholzes einige Male kréftig tiber die Blétter rollen. Das Wildfleisch
wiirfeln und durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen. Die Milch in einem Topf erwérmen.
Das Brotchen wiirfeln, mit der heiflen Milch iibergiefien und beiseite stellen. Das Wildfleisch und
das Ei zu dem in Milch eingeweichten Brot geben und das Ganze mit Wildgewiirzen, Senf, Salz,
Pfeffer, Chili und dem Honig wiirzen.

Wenn man zum Abschmecken nicht das rohe Fleisch probieren méchte, kann man es sich kurz
in einer Pfanne anbraten und dann probieren.

Kriftig mit Salz wiirzen. Die Spitzkohlblitter auslegen, je 1-2 EL Hackfleischmasse darauf ge-
ben. Die Seiten einschlagen und die Blétter aufrollen. Mit Kiichengarn binden. Fortfahren, bis
8 Spitzkohlrollchen entstanden sind.

Das Rapsol in einem Bréiter erhitzen. Die Spitzkohlrollchen darin von allen Seiten anbraten.
Fiir die Cranberry-Sauce:

Thymian, die ungeschilten, halbierten Schalotten, einige ungeschilte Knoblauchzehen und das
Cranberry-Gelee in einen Topf geben und mit Wildfond und Portwein aufgieen. Das Ganze
einkochen. Anschlieflend die Sauce durch ein Sieb passieren.

Die kalten Butterwiirfel in die Sauce einriihren.

Die Spitzkohlréllchen mit den Pilz-Speck-Kartoffeln anrichten. Die Cranberry-Sauce dariiber
traufeln.

Johann Lafer am 31. Marz 2018
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Wurst-Schinken



Kichererbsen-Bratwurst-Strudel mit Avocado-Minze-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Strudel:
2 Blatter Strudelteig 400 g Kichererbsen, Dose 400 g grobe Kalbsbratwurst

1 Stange Lauch 2 weifle Zwiebeln 3 Knoblauchzehen

3 Eier, Eigelb 100 g Butter 2 Zweige glatte Petersilie
Chili Salz Pfeffer

Fiir den Avocado-Salat:

1 Avocado 1 rote Zwiebel 3 Zweige Minze

3 Zweige Koriander 2 EL gerostetes Sesamol 2 EL weifler Balsamico
Fiir die Garnitur:

150 g Creme-fraiche 1 Limette, Abrieb Salz

Fiir den Strudel:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Bratwurstmasse aus dem Darm driicken. Den Lauch der Linge nach aufschneiden, waschen
und in feine Ringe schneiden. Knoblauch und Zwiebel abziehen und fein hacken. 50 g Butter
in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin farblos anschwitzen. Lauch
zugeben, kurz darin schwenken und alles mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Die Kichererbsen
in einem Sieb abspiilen, abtropfen lassen und zusammen mit dem Brét in eine Schiissel geben.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bliattchen abzupfen, hacken und zur Masse geben.
Zwiebel, Knoblauch und Lauch unter die Masse rithren und nochmals wiirzen. Mit einem Stab-
mixer die Masse grob mixen. Eigelbe unter die Masse heben.

Ubrige Butter in einem Topf schmelzen und die erste Lage Strudelteig auf einem mit Backpapier
belegten Backblech auslegen. Den Teig mit fliissiger Butter bestreichen. Die zweite Lage darauf-
legen und die Strudel- Masse mittig darauf verteilen. Zu einem Strudel aufrollen und mit 2 EL
fliissiger Butter bestreichen.

Den Strudel im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und vor
dem Anrichten in Scheiben schneiden.

Fiir den Avocado-Salat:

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen und
grob wiirfeln. Die Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Koriander und Minze abbrau-
sen, trockenwedeln, Bldttchen abzupfen und hacken. Sesamol und Balsamico in einer Schiissel
cremig verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Avocado, Zwiebel und Krauter zugeben und gut vermengen.

Fiir die Garnitur:

Die Creme fraiche mit Limettenabrieb verrithren. Limette halbieren und den Saft einer Halfte
auspressen. Unterrithren und mit Salz abschmecken.

Den Kichererbsen-Bratwurst-Strudel mit Avocado-Minze-Salat auf Tellern anrichten, mit dem
Dip garnieren und servieren.

Johann Lafer am 02. Marz 2018
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WeiBwurst-Papaya-Spief mit Thymian-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir den Backteig:

100 g Mehl 1 TL Stérke 1 Ei

300 ml Weif3bier 200 g Crushes Ice  Salz

Fiir den Spief:

2 Weiwiirste 3 Papaya Mehl, Sonnenblumendl
Fiir die Vinaigrette:

200 ml Olivendl 1 EL Senf 3 Zweige Zitronenthymian

1 Stange Friihlingslauch 1 rote Schote Chili Salz, Pfeffer

Fiir den Backteig:

Das Mehl, Starke, Ei, Weiflbier, Crushed Ice und Salz in einer Schiissel mit einem Stabmixer
vermengen.

Fiir den Spief3:

Die Haut der Weiflwiirste abziehen und in mundgerechte Stiicke schneiden. In Mehl wenden und
durch den Backteig ziehen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die mehlierten Weiiwurst-Scheiben
darin ausbacken. Wenn sie goldgelb sind herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Papaya schilen und von Kernen befreien. In mundgerechte Stiicke schneiden und abwechselnd
mit den Weillwurst-Scheiben auf einen Spief stecken.

Fiir die Vinaigrette:

Thymian abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken. Friihlingslauch in Ringe schneiden. Oli-
venol mit Senf, Thymian, Friihlingslauch, Chili, Salz und Pfeffer vermengen und iiber den Spief
verteilen. Gebackener Weiflwurst-Papaya Spie8 mit Thymian-Vinaigrette auf Tellern anrichten
und servieren.

Johann Lafer am 12. Oktober 2017
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