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Vorspeise: Brennesselsuppe mit Forellenkléf3chen von Horst Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

2 Schalotten

209 Butter

100 ml WeilRwein

600 ml Gemusefond

200 ml Sahne

100 g Brennesselblatter, geputzt und gewaschen

500 g Forellenfilet, ohne Haut und Graten, leicht angefroren
Salz, Pfeffer aus der Miihle

300 ml eiskalte Sahne

400 ml Fischfond

AuRerdem: Eiswiirfel
Zubereitung:

Schalotten schélen und klein wirfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten darin
anschwitzen. Mit dem WeilRwein abléschen und verkochen lassen. Gemisefond und Sahne
angief3en und zehn Minuten kécheln lassen.

In der Zwischenzeit die Lachsforelle klein wirfeln und in eine Schissel geben, diese auf
Eiswasser stellen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, 100 Milliliter Sahne zugeben und alles
grandlich mischen. Fischmasse portionsweise in einem Zerkleinerer fein pirieren. 150
Milliliter Sahne unter die Fischfarce heben. Die restliche Sahne steif schlagen und
unterheben. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fischfond in einem Topf bis zum Siedepunkt erwarmen. Aus der Fischmasse mit zwei
Essloffeln Nocken abstechen und diese in dem Fischfond zehn Minuten pochieren.

Die Brennesselblatter in die Suppe geben und alles sehr fein plrieren. Suppe mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, die Nocken in der Suppe servieren.
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1. Hauptgang: Gegrillte Spareribs mit BBQ Sauce und Kartoffelecken von Horst
Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

2 kg Rippchen
Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 Zwiebel, ungeschalt halbiert
1 Lorbeerblatt
2 Pimentkorner
700 g mittlere Kartoffeln, festkochend
3 EL Rapsol
1TL edelsiRRes Paprikapulver
1TL Meersalz
1EL Butter
1 Zwiebel
509 Butter
3EL Ketchup
1EL Worcestershiresauce
Tabasco
2EL Rotweinessig
2cl rauchiger Whiskey
3 EL brauner Zucker

Zubereitung:

Rippchen in Portionsstiicke schneiden, jeweils zu etwa drei Rippen. In einen Topf geben und
knapp mit Wasser bedecken. Einen Teeltffel Salz, Zwiebel, Lorbeer und Piment zugeben
und aufkochen lassen. Rippchen 20 Minuten kochen lassen. Den entstehenden Schaum
abschopfen. Kartoffeln waschen, schélen und in Spalten schneiden. Kartoffelspalten mit dem
Rapsdl, Salz und Paprikapulver mischen. Eine groRe Pfanne vorheizen und die
Kartoffelspalten darin von allen Seiten etwa 15 Minuten braten lassen, bis sie goldbraun und
knusprig sind. Zuletzt Butter zugeben und darin schwenken.

Fur die Sauce die Zwiebel schalen und wirfeln. Zwiebeln in der Butter anbraunen. Ketchup,
Worcestershiresauce, Whiskey, Essig und Zucker zugeben, mit Salz, Pfeffer und einigen
Spritzern Tabasco wirzen. Sauce unter Rihren aufkochen lassen. Bei mittlerer Hitze zehn
Minuten kocheln lassen.

Backofen auf 200 Grad Umluft grillen vorheizen. Rippchen aus dem Sud nehmen, abtropfen
lassen und mit der BBQ Sauce bestreichen. Im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten
grillen, dabei zwei bis drei Mal wenden. Petersilie abbrausen, trocken schitteln, Blatter
abzupfen und grob hacken.

Zum Anrichten die Rippchen mit den Kartoffelecken auf Tellern verteilen und die restlichen
BBQ Sauce dazu reichen. Mit frisch gehackter Petersilie bestreuen.



LAFER!\
LICHTER!

2. Hauptgang: Tagliata mit glasierten Ribchen und Barolorisotto von Johann Lafer

Zutaten fur vier Portionen:

4 Rumpsteaks, Dry aged Beef, & 250 g (oder Wagyu Beef)
Salz, Pfeffer aus der Muhle

2EL Olivenadl

1 Knoblauchzehe

100 g Schwarze Oliven (Kalamata, ohne Stein)

3 Stiele Thymian

3049 Butter

Y Bund Petersilie

500 ml Kalbsfond

2 Schalotten

40 g Butter

1 Lorbeerblatt

17549 Risottoreis (z. B. Carnaroli superfino)

200 ml Barolo

30g Parmesan

10 kleine Mairiben

20g Butter

2EL Honig

150 mi Gemiusefond
Fleur de sel

Zubereitung:

Das Fleisch mindestens 2 Stunden vor dem Braten bei Zimmertemperatur liegen lassen.
Fleisch vor dem Braten nicht wiirzen, da bei den hohen Temperaturen der Pfeffer
verbrennen wirde. Eine Grillpfanne kraftig erhitzen, mit Olivendl bestreichen und die
Rumpsteaks darin von jeder Seite eine Minute scharf angrillen. Im Backofen bei 60 Grad 10
bis 15 Minuten ruhen lassen.

Knoblauch schélen, klein wirfeln. Zusammen mit den Oliven und dem Thymian in die
Grillpfanne geben. Butter zufiigen und alles gut aufschdumen lassen. Mit Olivenbutter mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie abbrausen, trocken schutteln und fein hacken. Kurz vor
dem Servieren Petersilie in die Olivenbutter geben.

Kalbsfond aufkochen. Schalotten schélen, klein wirfeln und in der Halfte der Butter
anschwitzen. Lorbeerblatt zugeben. Risottoreis einstreuen und eine Minute anrdsten. Zwei
bis drei Essloffel Barolo beiseite stellen. Den restlichen Barolo angiel3en und bei héchster
Flamme aufkochen lassen. Sobald der Wein verkocht ist, nach und nach den Kalbsfond
angielR3en und jeweils einkochen lassen. Sobald der Reis fertig gegart ist, restliche Butter,
Barolo und den Parmesan unterrihren. Mit frisch gemahlenem Pfeffer und Salz wiirzen.



LAFER!\

LICHTER! ¢ =

Mairiiben waschen, putzen, schalen und vierteln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Riben
darin anschwitzen. Honig zugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen. Gemisefond angiel3en und
die Rubchen darin weichkochen. Den Sud dabei einkochen lassen, so dass die Ribchen am
Ende von einem sirupartigen Sud tiberzogen sind. Die Blatter der Rubchen waschen, fein
schneiden und unterheben.

Zum Anrichten das Fleisch in Tranchen schneiden, in eine vorgeheizte Auflaufform (120
Grad im Backofen) legen, mit der Olivenbutter betraufeln und nach Belieben mit etwas Fleur
de sel und frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer wiirzen. Barolorisotto und die glasierten
Ribchen mit dem Tagliata anrichten.
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Dessert: Apfelkiichle mit Vanillesabayon und Cidre-Ingwer-Sorbet von Johann Lafer

Zutaten fur vier Portionen:

50¢g frischer Ingwer

1 Zitrone, unbehandelt

11 Cidre

150 g Zucker

100 g Mehl

2049 Zucker

80 ml Milch

2 Eier

1 Prise Salz

2-3 mittlere Apfel

11 Raps6l zum Ausbacken
Mehl zum Wenden

1 Vanilleschote

100 ml WeilRwein

2 EL Zucker

2 Eigelbe

2cl Vanillelikdr

Zimt und Zucker zum Bestreuen

Zubereitung:

Fur das Cidre-Ingwer-Sorbet Ingwer schalen und fein reiben. Zitrone heild abspilen, Schale
mit einem Sparschaler fein abziehen und den Saft auspressen. Alles zusammen mit dem
Cidre und dem Zucker in einem Topf aufkochen. Bei mittlerer Hitze auf die Halfte einkochen
lassen und abkihlen lassen. In der Eismaschine cremig gefrieren lassen.

Eier trennen, Eiklar mit einer Prise Salz steif schlagen. Mehl, Zucker, Milch, Eigelbe
verriihren. Eischnee vorsichtig unterheben. Apfel schalen, Kerngehause ausstechen und die
Apfel in zentimeterdicke Scheiben schneiden. Rapsoél in einer tiefen Edelstahlpfanne auf 160
bis 170 Grad erhitzen. Apfel in Mehl wenden, mit Hilfe einer Gabel durch den Ausbackteig
ziehen und schwimmend im heil3en Fett von beiden Seiten goldgelb ausbacken. Mit einer
Schaumkelle herausheben und auf Kilichenpapier abtropfen lassen.

Vanilleschote langs aufschneiden, Mark herauskratzen und beides mit dem Weil3wein in
einen Topf geben. Zucker zufligen und aufkochen lassen. Beiseite stellen und 10 Minuten
ziehen lassen. Eigelbe in eine Schlagschissel geben, Vanillesud durch ein Sieb dazu giel3en
und Uber einem heilien Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Vom Wasserbad nehmen,
Eine bis zwei Minuten weiter schlagen, zuletzt den Vanillelikdr zugeben.

Apfelkichle mit Zimt und Zucker bestreuen und mit der Vanillesabayon und dem Sorbet
servieren.



