LAFER!\
LICHTER!

| Lafer!Lichter!Lecker! — Menu am 2. November 2013 |

Vorspeise: Mille feuille aus Apfel und Rote Bete mi  t asiatischer Mayonnaise
und gebackenen Garnelen von Johann Lafer

Zutaten fir vier Portionen:

Fur das Mille feuille

2 Rote Bete, vorgegart
1EL Blutenhonig
1 Zitrone
2 Apfel
25 ml mildes Olivendl
Salz

schwarzer Pfeffer

Fir die asiatische Mayonnaise

2cm Ingwerwurzel
1 Knoblauchzehe
1 rote Chilischote
1 Schalotte
2 Eigelbe
1TL Senf
200 mi Sonnenblumendl
1 unbehandelte Zitrone
1EL Sojasauce
% Bund Koriander

Salz

Chili aus der Miihle

Fir die Garnelen

8 Garnelen, kiichenfertig ohne Schale und geputzt

1 Ei (GroRe M)

30 ml Schlagsahne geschlagene Sahne
80¢ Pankobrdsel (asiatisches Paniermehl)

Griffiges Mehl zum Wenden
Pflanzenfett zum Ausbacken
Salz

Chili aus der Miihle

Fur die Vinaigrette

25 ml weilRer Balsamico
25 ml Geflugelfond
1EL Blutenhonig
50 mi Olivenol

Salz

schwarzer Pfeffer

509 Feldsalat
50 g heller Frisée
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Zubereitung:

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Den Saft einer Zitrone auspressen. Die Rote Bete gut abtupfen und in diinne Scheiben schneiden. Mit Salz,
schwarzem Pfeffer, Honig und Zitronensaft wirzen. Die Apfel bis zum Kern in dinne Scheiben schneiden.
Ebenfalls mit Salz, schwarzem Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Nun jeweils drei Scheiben Rote Bete und drei Apfelscheiben abwechselnd schichten. Diesen Vorgang
wiederholen und so vier Turmchen herstellen. Mit einem Ausstecher kreisrund ausstechen. Die Mille feuille auf
ein Blech oder auf einen Teller setzen, mit Olivendl verfeinern und mit Klarsichtfolie abdecken.

Fir die Mayonnaise den Ingwer schalen und fein reiben. Die Knoblauchzehe und Schalotte schalen und fein
schneiden. Die Chili der Lange nach halbieren, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Die Schale der Limette
abreiben, den Saft auspressen. Eigelbe, Zitronensaft und -abrieb sowie Senf in einen Mixbecher geben. Das Ol
hineinlaufen lassen und mit Hilfe eines Stabmixers zu einer Mayonnaise verarbeiten. Nun Ingwer, Knoblauch und
Sojasauce zugeben und die Mayonnaise mit Salz und Chili aus der Mihle wiirzen. Zum Schluss den Koriander
fein hacken und dazugeben.

Die kuchenfertigen Garnelen unter flieRendem Wasser abspulen, mit Kiichenkrepp trocken tupfen und mit Salz
und Chili aus der Miihle abschmecken.

Die Sahne leicht steif schlagen und mit dem Ei verquirlen. Nun die Garnelen zunachst in Mehl wenden, danach
durch die Ei-Sahne-Mischung ziehen und anschlieend in den Bréseln wenden. In heilem Pflanzenfett goldbraun
ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Vor dem Servieren mit Salz wirzen.

Alle Zutaten fir die Vinaigrette grindlich miteinander verrihren und den gewaschenen und trocken
geschleuderten Salat vor dem Servieren damit marinieren.

Die Mille feuille seitlich auf dem Teller platzieren. Den Salat in der Mitte anrichten. Die Mayonnaise tropfenférmig
aufstreichen und mit jeweils zwei Garnelen vollenden.
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Sanft gegarter Kabeljau mit griin-weifl3  er Petersilie und
Wasabischaum von Johann Lafer

Zutaten fir vier Portionen:

Fur die Petersiliencreme

1 Bund
25 ml
600 g
509
200 mi
% TL

Blattpetersilie

Wasser (alternativ ca. 50 g gefrorene Petersilie)
groRRe weilRe Petersilienwurzel

Butter

Sahne

Zucker

Salz

Chili aus der Muhle

Fur den Wasabischaum

100 g
s

200 g
25¢g
100 ml
50 ml
400 ml
50 ml
1TL

2 EL

Fir den Kabeljau

4
2

2 Zweige
2 Zweige
1

100 ml
1-2 EL

Fir die Einlage
200 g

2

1 Bund

25¢g

Zubereitung:

Schalotten

junge Knoblauchknolle
Knollensellerie
Butterschmalz
WeilRwein

weil3er Portwein
Fischfond

Sahne

Wasabipulver oder frisch geriebenen Wasabi auf dem Feinkostladen
Schlagsahne

Salz

Chili aus der Mihle

Kabeljaufilets, kiichenfertig ohne Haut und Graten
junge Knoblauchzehen

Thymian

Rosmarin

Zitrone

WeilBwein

Olivendl

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

grine Sojabohnen (tiefgekihlt aus dem Asia- Laden)
Tomaten

Frihlingslauch

Butter

Die Blattpetersilie grob von den Stielen zupfen und in feine Streifen schneiden. Mit dem Wasser vermengen und
fir mindestens 25 bis 30 Minuten flach ins Gefrierfach legen.

Die Petersilienwurzel rundherum abschéalen, den Strunk entfernen und die Wurzel in kleine Stiicke schneiden. Die
Butter in einem flachen Topf erhitzen und die Petersilienwurzel hineingeben. Danach mit Salz und Zucker wiirzen
und mit einem Deckel verschlieRen.
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AnschlieBend mit Sahne aufgiel3en und circa zehn weitere Minuten unter gelegentlichem Riihren weich garen.
Zum Schluss mit Hilfe einer Kiichenmaschine sehr fein purieren und mit Salz und Chili aus der Mihle
abschmecken. Nun die angefrorene Blattpetersilie mit Hilfe einer Kichenmaschine fein mixen. Das
Petersilienwurzelpiree in zwei Halften trennen und einen Teil mit Blattpetersilie verriihren.

In der Zwischenzeit Schalotten, Knoblauch und Sellerie putzen und in walnussgroRe Wiirfel schneiden. Das
Butterschmalz in einem breiten Topf erhitzen und samtliches Gemiise darin langsam hell résten. Mit WeiRwein
abléschen. Portwein zugeben, mit Fischfond aufgieRen und das Ganze bei mittlerer Temperatur fiir circa zehn
Minuten einreduzieren.

Im Anschluss den aromatischen Sud durch ein feines Sieb laufen lassen, mit Chili und Salz abschmecken und
zusammen mit der Sahne aufkochen. Kurz vor dem Servieren Wasabi sowie zwei Essl6ffel Schlagsahne zugeben
und mit einem Stabmixer aufschaumen.

Den Backofen auf 90 °C Ober- Unterhitze vorheizen.

Fir den Fisch den Knoblauch schalen und fein schneiden. Die Krauter von den Stielen zupfen und ebenfalls fein
schneiden. Den Fisch in Knoblauch und Krautern walzen. In einer Auflaufform die vier Scheiben Zitrone auslegen
und den Fisch darauf geben. Den Fisch mit Olivendl betraufeln, den WeiRwein angieBen und mit Salz wirzen.
AnschlieBend eng mit Frischhaltefolie bedecken und im vorgeheizten Backofen auf der zweiten Schiene indirekt
sechs bis acht Minuten sanft garen.

Die Sojabohnen bei Zimmertemperatur auftauen lassen, die Schale mit den Fingern aufbrechen und die griinen
Bohnen herausdriicken. Die Tomaten vom Strunk befreien, die Schale kreuzweise einschneiden und fir einige
Sekunden ins kochende Wasser tauchen. Danach sofort in eiskaltem Wasser abschrecken und mit einem Messer
die Haut abziehen. Die Tomaten vierteln, das Kerngehause entfernen und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel
schneiden. Den Friihlingslauch putzen und in feine Ringe schneiden. Sojabohnen, Tomaten und Friihlingslauch in
der Pfanne zusammen mit wenig Butter kurz anschwenken.

Zum Servieren die griun-weile Petersilienwurzel jeweils entgegengesetzt mittig in die tiefen Teller geben. Die
Einlage darum verteilen. Den Fisch auf das Plree setzen und reichlich Wasabischaum zugeben.
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2. Hauptgang: Hahnchenbrust a la Saltimbocca mit sc =~ harfen Spaghetti von Horst
Lichter

Zutaten fir vier Portionen:

Fir das Hahnchen

4 Hahnchenbriiste
8 Scheiben Parmaschinken

8 Salbeiblatter

2 EL Olivenol

Fur die Spaghetti

250 ¢g Spaghetti

1 kleine Chilischote
1 rote Zwiebel

2 EL Olivenol

1EL Tomatenmark
1TL Zucker

50 ¢ getrocknete Tomaten in Ol

Basilikum zur Garnitur
Salz, Pfeffer aus der Gewiirzmihle

Zubereitung:

Die Hahnchenbriste langs halbieren, plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je ein Blatt Salbei darauf legen
und mit einer Scheibe Parmaschinken umwickeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von
beiden Seiten etwa ein bis zwei Minuten anbraten. Im Ofen bei 80°C warm halten.

Die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. In der Zwischenzeit die Zwiebel schalen. Die
Chilischote halbieren, entkernen und klein wirfeln. Die getrockneten Tomaten ebenfalls klein wirfeln. Chili,
Zwiebeln und Tomaten in einer Pfanne im hei3en Olivendl anschwitzen. Tomatenmark und Zucker zugeben und
alles kurz anrésten. Mit etwa 100 Milliliter des Nudelwassers abléschen und zwei bis drei Minuten kdcheln lassen.
Den Ansatz mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Nudeln abgief3en und in der heiRen Sauce schwenken.

Die Nudeln auf Tellern anrichten und jeweils zwei Hahnchenbruststiicke darauflegen. Mit Basilikumblattern
garniert servieren.
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Dessert: Kokospudding mit Ananaskompott von Horst L ichter

Zutaten flr vier Portionen:

Fir den Pudding

500 ml Kokosmilch

4 Eigelbe

4049 Zucker

1EL Vanillezucker
359 Speisestarke
Fur das Kompott

1 Ananas

3EL Honig

1 Limette

4cl Rum (am besten Strohrum)
100 g Kokosraspel
2EL brauner Zucker
Zubereitung:

Fur den Pudding 100 Milliliter Kokosmilch mit den Eigelben, dem Zucker und der Starke verrihren. Die restliche
Kokosmilch mit dem Vanillezucker verriihren und aufkochen. Die angeriihrten Eigelbe in die heiRe Kokosmilch
gieBen und unter Rihren aufkochen. Ein bis zwei Minuten kdcheln lassen, bis die Masse puddingartig ist. In
Portionsschalchen fillen und abkihlen lassen.

Die Ananas schélen, den Strunk entfernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Limette pressen. Honig
mit Limettensaft in einer Pfanne erhitzen, Ananas zugeben und kurz darin erwarmen. Den Rum angief3en und das
Kompott flambieren.

Die Kokosraspel in einer Pfanne goldbraun résten, den braunen Zucker zugeben und leicht karamellisieren
lassen. Auf Backpapier geben zum Abkihlen.

Das Kokoskaramell auf dem Pudding verteilen und das Ananaskompott dazu servieren.



