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1. Vorspeise: Kartoffel-Sauerkraut-Puffer mit Kraut ~ erquark von Horst Lichter

Zutaten fir vier Personen:
Fir die Puffer

200 g Kartoffeln, festkochend
1 Zwiebel
200 g Sauerkraut
1 Ei
1TL Senf
0,5TL Kimmel
1EL Mehl
Salz
Pfeffer, aus der Miihle
Muskatnuss

Butterschmalz, zum Ausbacken

Fir den Quark

400 g Magerquark

100 ml Milch

2EL Olivendl

1 Limette

1 Bund Krauter (z.B. Frankfurter Krauter)
Cayennepfeffer

Zubereitung:

Die Kartoffeln schéalen und grob raspeln. Die Zwiebel schalen und klein wiirfeln. Das Sauerkraut in ein Sieb zum
Abtropfen geben. Gut darin ausdriicken und grob hacken. Sauerkraut, Kartoffeln und Zwiebeln in eine Schiissel
geben. Ei, Senf, Kimmel und Mehl zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles griindlich mischen.

Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffelmasse in kleinen Portionen in die Pfanne geben,
etwas flach driicken und bei mittlerer Hitze goldgelb ausbacken. Wenden und auf der zweiten Seite ebenfalls
braten. Die restliche Kartoffelmasse ebenso verarbeiten. Die Puffer nach dem Braten auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Magerquark, Milch und Olivendl in einer Schissel verriihren. Die Limette pressen und den Quark mit
Limettensaft, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Die Krauter abbrausen, trocken schitteln und die
groben Stiele entfernen. Einige Blatter zum Garnieren beiseitelegen. Die restlichen Blatter fein hacken und unter
den Quark mischen.

Die Puffer auf Tellern anrichten, den Krauterquark dazu servieren und mit einigen frischen Krauterblattchen
garnieren.
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1. Hauptgang: Linseneintopf mit Kasseler von Horst Lichter

Zutaten flr vier Personen:

250 ¢ Teller Linsen (mit etwa 25 Minuten Garzeit)
1 Lorbeerblatt
2 Zwiebeln
2 Nelken
1 Knoblauchzehe
2 Stiele Majoran
1 Bund Suppengemiise (Sellerie, Karotte, Petersilienwurzel, Lauch)
1 Essloffel Tomatenmark
50 g Speck, durchwachsen
150 g Kasseler Aufschnitt, in diinnen Scheiben
209 Butter
4 Scheiben Bauernbrot, grof3
0,5 Bund Petersilie
Salz

Pfeffer, aus der Gewiirzmuhle
Zucker, zum Abschmecken
Weillweinessig, zum Abschmecken

Zubereitung:

Die Linsen in einem Topf knapp mit Wasser bedeckt aufkochen. Eine Zwiebel schélen und mit den Nelken
spicken. Die Knoblauchzehe schalen. Zwiebel, Lorbeer, Knoblauch und Majoran zu den Linsen geben und 15
Minuten kochen lassen.

In der Zwischenzeit die zweite Zwiebel schéalen und wiirfeln. Vom Suppengemiise den Sellerie, die Karotten und
die Petersilienwurzel putzen, waschen und klein wirfeln. Den Speck wuirfeln und in einer Pfanne langsam
auslassen, his er schén knusprig ist. Das gewirfelte Gemiise zufligen und anschwitzen. Nun das Tomatenmark
zugeben und mit anrdsten. Alles zu den Linsen geben und weiter kochen lassen.

Den Lauch putzen, waschen und l&ngs in etwa zehn Zentimeter lange Stiicke schneiden. Den Kasseler ebenfalls
in dinne Streifen schneiden. Beides in einer Pfanne in Butter anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Linsensuppe mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig wirzig abschmecken. Die gespickte Zwiebel, den Knoblauch
und den Majoran vor dem Servieren entfernen.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten und je eine Portion Kasselerstreifen und Lauch darauf verteilen.
Mit frisch gehackter Petersilie bestreuen und mit jeweils einer Scheibe Brot servieren.
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2. Hauptgang: Rehrlicken mit Pumpernickel-Wacholder-  Kruste auf Holunder-
Steckriiben und Apfel-Rosmarinmus von Johann Lafer

Zutaten fir vier Personen:
Fur den Rehrlicken

700 g Rehriicken, ausgeldst
1EL Butterschmalz
2 Zweige Rosmarin
4 Zweige Thymian
8 Scheiben Frihstucksspeck
3 Wacholderbeeren
2 Knoblauchzehen
80¢g Pumpernickel
3 Wacholderbeeren
80¢g Butter

Salz

Pfeffer

Fir das Apfel-Rosmarinmus

4 Apfel, miirbe
1 Zwiebel

100 ml Weillwein
3049 Zucker

2 Zweige Rosmarin
100 g Butter

Chili, aus der Gewtirzmiihle

Fir die Steckriibe

1 Steckriibe, ca. 600 g

2 Schalotten

1EL Zuckerriibensirup

209 Butter

100 mi Portwein, rot

150 ml Holundersaft
Zucker

Zubereitung:

Den Backofen auf 120°C Umluft vorheizen.
Den Rehriicken von allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heil3en Butterschmalz mit
den Krautern, Wacholder, Knoblauch und Speckscheiben rundum anbraten. Auf ein mit Alufolie ausgelegtes

Backblech geben und im Backofen 10 bis 14 Minuten garen.

Fur die Kruste den Pumpernickel und die Wacholderbeeren in einer Kiichenmaschine zermahlen.
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80 Gramm Buitter in einer Schissel schaumig schlagen. Den Pumpernickel zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und verrtihren. Die Masse in einem Gefrierbeutel etwa drei Millimeter dick ausrollen und zum Festwerden in den
Kihlschrank legen.

Die Apfel waschen, die Zwiebel schalen und anschlieRend beides grob wiirfeln. In einen Topf mit WeiRwein,
Zucker und einem Rosmarinzweig geben und bei geschlossenem Deckel 15 Minuten kochen lassen. Danach die
Apfel- und Zwiebelstiicke in ein feines Sieb zum Abtropfen geben. Den Apfelsud anderweitig verwenden.

Die Apfel- und Zwiebelstlicke durch das Sieb oder durch die flotte Lotte streichen und in den Topf zurlickgeben.
100 Gramm Butter nach und nach unter das heil3e Piree riihren, so dass sie langsam schmilzt und das Piiree
bindet. Das Apfelmus mit Salz, Pfeffer und etwas Chili wiirzen. Zuletzt nochmals einige Rosmarinnadeln klein
schneiden und unterrihren.

Die Steckriibe waschen, schélen und in zwei Zentimeter groRe Wirfel schneiden. Die Schalotten schalen und
klein wirfeln. 20 Gramm Butter in einem Topf erhitze und das Gemiise darin anschwitzen. Mit rotem Portwein
abléschen und verkochen lassen. Zuckerriibensirup und Holundersaft angiel3en, mit Salz, Pfeffer wiirzen und die
Steckriiben im Sud bei mittlerer Hitze weich garen.

Die Kruste in funf Zentimeter breite Streifen schneiden und die Folie entfernen. Auf das Fleisch legen, im
Backofen bei Grillfunktion (oder 220C Oberhitze) fu nf bis acht Minuten gratinieren.

Das Fleisch in Stucke schneiden, salzen und auf den Steckriiben anrichten. Das Apfelplree als Nocke daneben
setzen und mit etwas Holundersud betraufeln.
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Dessert: Birnen-Pistazienstrudel mit Rum-Eis von Jo hann Lafer

Zutaten fir vier Personen:

Fur den Teig
200 g Mehl
3 EL Pflanzendl
1 Prise Salz

Mehl, zum Ausziehen des Teiges
Fur das Eis
100 g Rosinen
50 ml Rum
100 g Zucker
250 ml Sahne
250 mi Milch
6 Eier

Fur die Strudelfillung

8 Birnen

1 Zitrone

509 Butter

60 g Semmelbroésel

60 g Pistazien

80¢g Zucker

1TL Zimt

80¢g Butter, zum Bestreichen

Mehl, fir die Arbeitsflache
Puderzucker, zum Bestauben

Fir die Sabayon

150 mi Milch

100 g Mandelblattchen

1 Vanilleschote de Tabhiti
4 Eier

80g Zucker

2cl Amaretto

Zubereitung:

Fur den Teig das Mehl, zwei Essloffel Ol, eine Prise Salz und 120 Milliliter lauwarmes Wasser in die Knetschiissel
der Kiichenmaschine geben und zu einem glatten Teig verkneten. Zehn Minuten lang kraftig durchkneten lassen.
AnschlieRend den Teig zu einer Kugel formen, mit einem Teel6ffel Ol bestreichen, mit Frischhaltefolie abdecken
und zwei Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

Fir das Eis die Rosinen mit dem Rum und 50 Gramm Zucker aufkochen und 30 Minuten ziehen lassen. Die Eier
trennen und die Eigelbe in eine Schiissel geben. Milch und Sahne mit 50 Gramm Zucker zusammen aufkochen.
Die Eigelbe mit einem Teil der heiBen Milchmischung verriihren. Nun die Eimischung zur heien Milch geben und
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unterriihren. Den Topf auf den Herd stellen und bei mittlerer Hitze unter Ruhren auf 75 Grad erwdrmen. (Am
besten mit einem Thermometer kontrollieren.)

Die Masse anschlieRend durch ein Sieb in eine Schiissel gieRen und abkihlen lassen. Die Eismasse in die
Eismaschine flllen und cremig gefrieren lassen. Sobald das Eis gefroren ist, die Rumrosinen zugeben und das
Eis ruhren.

Die Birnen waschen und schélen. Das Kerngehéuse ausstechen und das Fruchtfleisch in dinne Scheiben
schneiden. Die Zitrone auspressen und die Birnen damit marinieren.

Die Pistazien hacken. 50 Gramm Butter in einer Pfanne schmelzen und die Semmelbrésel und Pistazien darin
anrosten. Zucker dariiber streuen und leicht karamellisieren lassen. Zimt zufiigen und abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 200C (180T Umluft) erhitzen.

Den Teig aus der Folie wickeln und auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen. Den Teig mit dem
Handricken von der Mitte aus diinn tber einem sauberen, leicht bemehlten Kiichentuch ausziehen. (Wenn man
das Muster des Kiichentuchs erkennen kann, ist der Teig diinn genug.)

80 Gramm Butter zerlassen und den Strudelteig diinn damit bestreichen. Den Teig anschlieRend l&angs bis zur
Halfte mit der Semmel-Mischung bestreuen. Die Birnen gleichmé&Rig darauf verteilen, Seitenrander von vier
Zentimetern einschlagen. Das Tuch am Rand leicht anheben und den Strudel vorsichtig aufrollen.
Dann auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, erneut mit der flissigen Butter bestreichen und auf der
mittleren Schiene im vorgeheizten Backofen 20 bis 25 Minuten backen.

Fir die Sabayon die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark auskratzen. Die Mandeln in einer Pfanne
ohne Fett rosten. Die Milch mit den Mandeln, dem Vanillemark und der Schote aufkochen und 30 Minuten ziehen
lassen. Die Eier trennen. Die Eigelbe mit dem Zucker in eine Schiissel geben und verriihren. Die hei3e
Mandelmilch durch ein Sieb zu den Eigelben gieBen und Uber einem heiRen Wasserbad nun solange
aufschlagen, bis die Masse eine dicklich, cremige Konsistenz hat.

Die Sabayon anschlieBend vom Wasserbad nehmen. Dabei etwas weiterschlagen, damit die Sabayon nicht
gerinnt. Zuletzt den Amaretto unterriihren.

Den Strudel noch warm in Stiicke schneiden, mit Puderzucker bestauben, nochmal kurz unter dem Backofengrill
(220C) karamellisieren und auf Tellern anrichten. Je eine Kugel Rum-Eis und die Sabayon dazu servieren.



