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Vorspeise: Caesars Salad mit Garnelensamosas und Asiamayonnaise von Johann
Lafer

Zutaten fir vier Portionen:

1 Knoblauchzehe
1 Chilischote
209 Ingwer
3 Sardellen
1TL Senf
1 Eigelb
1/2 Limette
150 mi Sonnenblumendl
2EL Sojasauce
50-70 ml Gemiusefond
2 Kopfe Romanasalat
400 g Garnelen, kiichenfertig ausgebrochen, entdarmt
150 g fetten Speck (griiner Speck)
1EL Speisestarke
1 Eiweil
Salz
Pfeffer aus der Miihle
1 unbehandelte Limette
20 Wan Tan Blatter
1 Eiweil3

Pflanzendl zum Ausbacken
Zubereitung:

Knoblauchzehe schélen, Chilischote entkernen, Ingwer schéalen. Alles zusammen mit den Sardellen auf einem
Brett zu einer feinen Paste hacken.

Eigelb, Senf und Limettensaft in einem hohen Becher verriihren. Das Ol in einem diinnen Strahl zugeben und mit
dem Purierstab mixen. Das Ol nach und nach unter Mixen zugeben, bis eine cremige Mayonnaise entstanden ist.
Die Mayonnaise mit der Gewurzpaste, Sojasauce und Gemusefond verriihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

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

Die Garnelen und den Speck sehr klein hacken und in eine Schiissel geben. Mit der Speisestarke, dem Eiweil3
mischen und kréaftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Limettenschale und Sojasauce zugeben und unterheben. Wan
Tan Blatter auslegen, etwas Garnelenmasse darauf geben, die Rander mit Eiweil3 einstreichen und zu Dreiecken
zusammenfalten, Rander gut andriicken.

AnschlieBend im hei3en Fett zwei bis drei Minuten goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Den Salat mit einem Teil der Mayonnaise marinieren und auf einer Platte verteilen. Die Samosas darauf legen
und die restlichen Asiamayonnaise dazu servieren.
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1. Hauptgang: Krosses Zanderfilet auf Speckgraupen und Meerrettichschaum
von Johann Lafer

Zutaten flr vier Portionen:

700 mi Gemusefond
2 Schalotten
209 Butter
150 g Perlgraupen
100 mi Weil3wein
2EL Creme fraiche
200 g Tiroler Speck
2 Schalotten
2EL Rapsol
150 ml WeilRwein
300 mi Fischfond
150 g Sahne

Salz

Pfeffer aus der Miihle

800 g Zanderfilet, mit Haut

2 EL Olivenol

2 Zweige Thymian

2 Stiele Rosmarin

1 ungeschélte Knoblauchzehe
309 Butter

1 Meerrettichwurzel

Zubereitung:

Gemisefond einmal aufkochen und am Siedepunkt halten. Schalotten schélen und klein wiirfeln. Butter in einem
Topf erhitzen und die Schalotten mit den Graupen darin anschwitzen. Mit WeiBwein abléschen und diesen
verkochen lassen. Kelle fir Kelle den hei3en Gemiisefond zugeben. Gelegentlich umrihren. Immer neuen Fond
nachgief3en, wenn die Graupen fast alles aufgesogen haben. Nach etwa 30 Minuten sind die Graupen gar. Die
Creme fraiche unterrihren und kréaftig mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Tiroler Speck in Streifen schneiden und in einer Pfanne goldbraun und knusprig ausbraten.

Die Schalotten schélen, klein wirfeln und im Raps6él anschwitzen. Mit dem Weil3wein abléschen. Fischfond und
Sahne angief3en und die Sauce zehn Minuten einkochen lassen.

Zanderfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heif3en Fett auf der Hautseite bei mittlerer Hitze
kross anbraten. Die ungeschélte Knoblauchzehe halbieren. Krauter und Knoblauch mit in die Pfanne geben.
Butter zugeben und den Fisch damit betraufeln. Zuletzt einmal wenden und die Pfanne vom Herd ziehen.

Den Weil3weinsud mit einem Purierstab schaumig aufmixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Meerrettich schélen,
fein reiben. Je nach gewilinschter Schéarfe unter den Sud ruhren.

Die Graupen auf Tellern anrichten und mit den Speckwiirfeln grof3ziigig bedecken. Zanderfilet darauf legen. Den
Meerrettichschaum frisch aufschdumen und um den Zander verteilen.
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2. Hauptgang: Mangold-Hackfleisch-Packchen auf Rahmspaétzle von Horst
Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

1kg Mangold (bunter Mangold mit schénen gro3en Blattern)
1 Zwiebel
4 getrocknete Tomatenfilets
600 g Rinderhack
1EL Tomatenmark
1TL Paprikapulver rosenscharf
Salz
Pfeffer aus der Mihle
1 Ei
3 EL Semmelbrdsel
50 ml Milch
2EL Olivendl
250 g frische Spatzle
1 Schalotte
209 Butter
50 ml Kalbsfond
100 mi Sahne
Muskatnuss
1 Bund Schnittlauch
309 Butter
150 ml Geflugelbrihe

Zubereitung:

Den Mangold putzen, waschen und acht grof3e, ganze Blatter abschneiden und beiseite legen. Die restlichen
Mangoldblatter fein schneiden und ebenfalls beiseite stellen.

Fur die Hackfleischmasse die Zwiebel schéalen und klein hacken. Tomatenfilets klein wurfeln. Beides zusammen
mit dem Hackfleisch, Tomatenmark, Paprikapulver, Ei, Semmelbréseln und der Milch in eine Schiissel geben. Mit
Salz und Pfeffer wirzen und alles gut mischen. Die grofl3en reservierten Mangoldblatter kurz in kochendes
Salzwasser tauchen, bis sie zusammenfallen. In Eiswasser tauchen und gut abtropfen lassen. Die Blatter auf
Kichenpapier trockentupfen und ausbreiten. Den dicken Strunk herausschneiden und die Blatter an der
aufgeschnittenen Seite zusammenlegen, so dass eine gro3e Flache entsteht. Ein Hackfleischballchen darauf
legen, etwas flach driicken und aufrollen, Seiten dabei einschlagen. Insgesamt 8 Packchen rollen.

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Péckchen darin von beiden Seiten
eine bis zwei Minuten anbraten, anschliel3end in Backofen etwa 20 Minuten fertig garen.

Die Schalotte schélen und kleinschneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotte darin anschwitzen. Spéatzle
zugeben und anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen. Den Kalbsfond und die Sahne angiefRen. Bei
mittlerer Hitze zwei bis drei Minuten einkochen lassen. Schnittlauch fein schneiden und unter die Spéatzle heben.

Butter in einer Pfanne erhitzen und den restlichen fein geschnittenen Mangold darin anschwitzen, mit der Briihe
abléschen und eine bis zwei Minuten kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Rahmspétzle und das Mangoldgemiise auf Tellern anrichten. Die Mangoldpéackchen dazu legen.
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Dessert: Kirbistaschen mit lauwarmer Schokosauce von Horst Lichter

Zutaten flr vier Portionen:

150 g Schichtkase

6 EL Milch

6 EL Rapsol

759 Zucker

1EL Vanillezucker

3004g Mehl

2 geh. TL Backpulver

500 g Muskatkdirbis

1 Ei

2EL Zucker

1EL Vanillepuddingpulver
1TL Zimtpulver

200 ml Sahne

200 g Zartbitterschokolade
2cl Mandellikdr

Yo Zitrone

150 g Puderzucker

AuRBerdem: Backpapier, Mehl zum Ausrollen, Milch zum Bestreichen

Zubereitung:

Fir den Teig den Schichtkase mit der Milch, Ol, Zucker, Vanillezucker, Mehl und Backpulver in eine Schiissel
geben. Mit den Knethacken des Handruhrers zu einem glatten geschmeidigen Teig verkneten.

Fur die Fillung den Kirbis waschen, schalen und entkernen. Den Kirbis fein raspeln und in eine Schissel
geben. Das Ei, den Zucker, Vanillepuddingpulver und das Zimtpulver zufiigen und alles gut mischen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen. Zu Kreisen von zehn Zentimeter Durchmesser
ausstechen. Die Réander mit etwas Milch einstreichen. Eine Halfte jeder Teigplatte mit etwas Fullung belegen. Die
andere Halfte darliber klappen, die Taschen an den Réndern gut andriicken und auf ein Backblech legen. Im
Backofen auf dem mittleren Einschub zehn bis zwolf Minuten backen. Herausnehmen und abkuhlen lassen.

Die Sahne einmal kurz aufkochen, vom Herd nehmen und die Schokolade hineinbréckeln. Unter Rihren
auflésen, bis eine samige Sauce entstanden ist. Mit Mandellikdr verfeinern.

Puderzucker in eine Schissel geben, Zitronensaft nach und nach zugeben und verriihren, bis ein dickfllissiger
Guss entstanden ist. Die Taschen mit dem Zitronenguss bestreichen und festwerden lassen.

Die Taschen mit der Schokosauce servieren.



