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Spinatsalat mit Speckdatteln, Birnen und Blauschimmelk&ase von Horst Lichter

Zutaten flr vier Portionen:

2 Birnen
1EL Zucker
2 EL WeilRwein
2EL WeilRweinessig
1EL Rapsol
Salz, Pfeffer aus der Mihle
3 EL Walnusskerne

12 Scheiben Frihstucksspeck

24 Datteln, getrocknet, ohne Kern
1EL Rapsol

150 g Spinatsalat

150 g Blauschimmelkése

1 Baguette

Zubereitung:

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Birnen waschen, schéalen, halbieren und entkernen. Die Birnenhalften
in Spalten schneiden. Zusammen mit dem Zucker in einer Pfanne anschwitzen. Den Wei3wein, Weildweinessig
und das Raps6l zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Birnen ein bis zwei Minuten schmoren lassen.
Beiseite stellen.

Die Walnusskerne auf einem Backblech verteilen und im Backofen drei bis flinf Minuten résten.

Die Speckscheiben halbieren und jede Datteln mit einer halben Speckscheibe umwickeln. Rapsdl in einer Pfanne
erhitzen und die Datteln darin von allen Seiten kross und goldbraun anbraten.

Den Spinatsalat putzen, waschen und trockenschleudern. Den Spinatsalat auf einer groRen Platte verteilen, die
Birnenspalten darauf verteilen und mit dem Sud betraufeln. Die Speckdatteln und die Walnusskerne dartber
streuen.

Den Blauschimmelkase in Stlicke schneiden und auf dem Salat anrichten. Dazu Baguette servieren.
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Gebratenes Saiblingsfilet auf Kirbisrisotto von Horst Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

11 Gemusebriihe

1 Kkleiner Hokkaidokiirbis (ca. 250-300 g)
309 Butter

250 ¢ Risottoreis

50 ml trockener Weil3wein

4 Saiblingsfilets, a 180 g mit Haut
2EL Rapsol

4 Stiele Thymian

3 Knoblauchzehen, geschélt und halbiert
309 Butter

309 Butter

509 frisch geriebener Parmesan

Salz, Pfeffer aus der Mihle
Zubereitung:
Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und kleinwiirfeln. Die Briihe in einem Topf einmal aufkochen, auf kleiner
Flamme warm halten. Den Kirbis waschen, halbieren und die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch raspeln.
30 Gramm Butter in einem Topf schmelzen, die Zwiebeln und den Knoblauch darin anschwitzen.

Den Risottoreis zugeben und bei mittlerer Hitze eine Minute lang unter Riihren andunsten.

Den WeiRwein angieRen und einkochen lassen. Eine Schopfkelle voll Brihe Gber den Reis gieRBen. Den Reis mit
einem Holzlo6ffel aufriihren, so dass er sich vom Boden 16st.

Den Reis leise koécheln lassen, so dass er die Brilhe langsam aufsaugen kann.

Sobald der Reis fast die gesamte Brilhe aufgesogen hat, erneut eine Kelle heil3e Briihe angiel3en und einkdcheln
lassen. Dabei immer wieder Rihren.

Nach zehn Minuten den Kirbis zum Reis geben und die restlichen funf bis sieben Minuten mitgaren.

Die Saiblingsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und die Filets auf der Hautseite
anbraten. Thymian und Knoblauch mit in die Pfanne geben. Nach drei bis vier Minuten die Filets wenden, 30
Gramm Butter zugeben und auf kleinste Stufe schalten. Die Saiblingsfilets immer wieder mit der Butter
Ubergiel3en und etwa funf Minuten garziehen lassen.

Nach etwa 15 bis 17 Minuten ist der Reis fertig.

Dann den Risotto vom Herd nehmen, die restliche Butter in Flockchen einriihren. Den Parmesan einstreuen, kurz
unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zum Anrichten den Risotto in tiefen Tellern verteilen. Je ein Saiblingsfilet darauf legen und mit der Knoblauch-
Thymian-Butter betraufeln.
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Boeuf bouguignon mit Maronenkndpfle und mariniertem Staudensellerie von Johann

Lafer

Zutaten flr vier Portionen:

1,5 kg Rindfleisch (aus Schulter oder Unterschale)
500 ml trockener Rotwein aus dem Burgund
75 ml Weinbrand
je 3-4 Zweige Thymian und Rosmarin
2 Lorbeerblatter
4 Wacholderbeeren, angedriickt
Salz, Pfeffer aus der Mihle
1 Bund Suppengemiise
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
509 Butterschmalz
500 ml Rinderfond
2009 Maronen
200 g Mehl
3 Eier
etwa 150 ml Mineralwasser
Salz, Muskatnuss
4049 Butter
2TL Speisestéarke, mit kaltem Wasser angerihrt
4 Stangen Staudensellerie
2 EL Walnussol
2 EL weilBer Balsamessig

Zubereitung:
Das Rindfleisch abbrausen, trocken tupfen und in circa funf Zentimeter grof3e Wirfel schneiden.

Das Fleisch in eine groRe Schussel geben, mit Rotwein und Weinbrand begiel3en, Krauter und Wacholder
hinzufigen und zugedeckt etwa sechs Stunden im Kuhlschrank marinieren.

Suppengemiise putzen und wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch schélen und vierteln. Das Fleisch aus
der Marinade nehmen und abtropfen lassen.

Einen Brater erhitzen, Butterschmalz zugeben und das Fleisch darin kréftig anrdsten.

Gemiise zugeben, ebenfalls anrésten, bis sich ein dunkler Bratensatz

am Topfboden bildet. Die Marinade und den Rinderfond dazu gieRen, Krauter, Zwiebeln und Knoblauch zugeben
und einmal aufkochen lassen.

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

Maronen in einer Kichenmaschine fein hacken. Maronen und Mehl in einer Schissel mischen. Eier mit
Mineralwasser verquirlen und zum Maronenmehl geben. Mit Salz und Muskat wirzen und kréftig schlagen.
Sobald der Teig Blasen wirft, ist er fertig. Reichlich leicht gesalzenes Wasser in einem Topf zum Kochen bringen.
Den Maronenteig durch ein Kndpflesieb ins kochende Wasser streichen. Eine Minute kochen lassen, mit einer
Schaumkelle herausheben und abtropfen lassen.

Die fertigen Maronenkndpfle in einer Pfanne in der hei3en Butter schwenken.

Das Fleisch aus der SoRe nehmen, diese durch ein feines Sieb streichen und um etwa ein Drittel
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einkochen lassen. Die Sauce mit der angeriihrten Starke binden und nochmals
kréftig abschmecken. Das weich geschmorte Fleisch zuriick in die Sol3e geben.

Den Staudensellerie waschen, die Faden ziehen und die Stangen langs mit dem Sparschéler in diinne Streifen
schneiden. Die Staudenselleriestreifen mit Salz, Pfeffer, Walnussol und Balsamico wirzig abschmecken.

Zum Anrichten das Fleisch mit der Sauce auf Tellern verteilen, die Knopfle daneben legen. Den marinierten
Sellerie auf dem Fleisch anrichten.
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Schoko-Creme bridllée-Tortchen mit Bananensorbet von Johann Lafer

Zutaten fur vier Portionen:

100 g Butter, in Wirfel
50 ¢ Puderzucker
150¢g Mehl

1 Prise Salz

Mehl zum Ausrollen und fiir die Formen
Butter zum Fetten der Formen

180 ml Milch

1/2 Vanilleschote, Vanillemark
120 g Zartbitterschokolade

2 Eigelbe

1 Ei

8 Tarteférmchen, ca. 10 cm Durchmesser
600 g vollreife Bananen

2 EL Puderzucker

2 Zitronen

2cl Kirschlikor

2-3 EL brauner Zucker

Minze zur Garnitur
Zubereitung:

Fur den Murbeteig die Butter mit Puderzucker, Mehl, Salz und einem Essel6ffel 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 ausstauben. Den Teig
auf einer leicht bemehlten Arbeitsflaiche ausrollen, acht Kreise mit einem Durchmesser von zwdlf Zentimeter
ausstechen und in die Férmchen legen. Leicht andriicken, den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Im
vorgeheizten Backofen zehn Minuten vorbacken.

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

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

Fur das Sorbet die Zitronen halbieren, den Saft auspressen. Die Bananen schédlen und zusammen mit dem
Zitronensaft, Puderzucker und Kirschlikér purieren. 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.



