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Tatartirmchen mit Schnittlauchcreme und Brotchips von Johann Lafer

Zutaten flr vier Portionen:

500 g Rinderfilet, klein gewurfelt

1 Schalotte, in Wirfeln

1EL gehackte Kapern

1EL gehackte Cornichons

2 Sardellen, fein gehackt

1TL Senf

1 Eigelb

1-2 Spritzer Tabasco

1-2 Spritzer Worcestershiresauce
Salz

Pfeffer aus der Miihle
Olivendl fur die Ringe

1 kleine Salatgurke, klein gewurfelt
1 Bund Radieschen, klein gewurfelt
150 g Creme fraiche
3 EL Schnittlauchrélichen
R Baguette vom Vortag
2 EL Olivenol
Oliven6l zum Betraufeln
1 Schale Gartenkresse
Aulerdem: vier Vorspeisenringe

Zubereitung:

Fur das Tatar das Rinderfilet in einer Schiissel mit der Schalotte, den Kapern, Cornichons, Sardellen, dem Senf
und Eigelb mischen. Mit Tabasco, Worcestershiresauce, Salz und Pfeffer wiirzen.

Vier Vorspeisenringe (ca. 6 cm Durchmesser) mit Olivendl einfetten, mit dem Tatar befullen und glatt streichen.
Die Gurkenwurfel und Radieschenwurfel darauf verteilen und leicht andriicken. Creme fraiche mit Salz und
Pfeffer wirzen und mit dem Schneebesen schaumig aufschlagen, Schnittlauch unterriihren. Die Creme auf den
Radieschen verteilen und glatt streichen. Im Kihischrank kalt stellen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Baguette mit der Aufschnittmaschine in sehr diinne
Scheiben schneiden. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit dem Olivendl betraufeln. Im
Backofen etwa 5 Minuten résten lassen.

Die Tatartirmchen auf Teller setzen, den Ring abziehen. Mit Olivendl betraufeln, mit Kresse bestreuen und mit
frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen. Brotchips dazu legen oder in die Creme stecken.
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Aromen-gedampfter Heilbutt auf asiatischem Wokgemtise von Johann Lafer

Zutaten flr vier Portionen:

4 Heilbuttfilets, ohne Haut, a 200 g
Erdnuss6l zum Einstreichen
2EL Erdnussol
je¥%TL Koriandersamen, Kreuzkiimmel und Szechuanpfeffer
2 Stangen Zitronengras, in Ringen
509 Ingwer, in Scheiben
1 Chilischote, halbiert
2 Schalotten, in Spalten
800 ml Gemiusefond
Salz
Pfeffer
Chili aus der Muhle
1-2 EL Kokosol
2 Karotten, diinne Scheiben
100 g Zuckerschoten, feine Streifen
100 g Thai Spargel, geputzt
3 Mini Pak Choi, geputzt, geviertelt
1 Bund Frihlingszwiebeln, schrage Ringe
1EL gerOstetes Sesamol
% TL gelbe Currypaste
3 EL Sojasauce
1EL Fischsauce
100 ml Gemusefond
1 Bund Koriander, gezupft
100 ml Kokosmilch
2 Schalen Shiso Kresse

Zubereitung:

Die HeiIbutt?iIets waschen, trockentupfen und in die leicht getlte Schale des Dampftopfes legen. Das Erdnussél
im Dampftopf erhitzen. Wahrenddessen die Gewiirze im Mérser zerstoRen und in dem heiRen Ol kurz anrésten.
Zitronengras, Ingwer, Schalotten und Chili zugeben. Mit dem Gemiisefond aufgieBen und bis an den Siedepunkt
erhitzen. Den Dampfeinsatz in den Topf setzen und bei geschlossenem Deckel 10-15 Minuten bei geringer
Temperatur (max. 70 Grad) garziehen lassen.

Fur das Wokgemise das Kokosdl im Wok erhitzen. Die Karotten und Zuckerschoten darin anbraten. Das
Gemiise an den Wokrand schieben. Thai Spargel, Pak Choi und Friihlingszwiebeln zugeben und ebenfalls
anraten. Sesamol zugeben, die Currypaste einriihren und kurz im heil3en Fett résten. Das Gemuse untermischen.
Mit Sojasauce, Fischsauce und Gemisefond abléschen. Das Gemuse mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Den
gezupften Koriander unterheben.

Den Heilbutt in dem Dampfsieb aus dem Topf heben und abgedeckt warm stellen. Die Halfte des Dampfsuds
durch ein Sieb gieRen, Kokosmilch zugeben und 10 Minuten kocheln lassen. Den Sud mit Salz und Pfeffer
wiirzen und schaumig mixen.

Zum Anrichten das Wokgemuse in Schalen verteilen, je ein Heilbuttfilet darauf geben und mit dem Kokosschaum
bedecken. Mit feinen Kresseblattchen bestreuen.
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Koénigsberger Klopse mit Butterkart6ffelchen von Horst Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

7009 kleine Kartoffeln, vorwiegend festkochend
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Scheiben Weil3brot

100 ml Milch

600 g Kalbshackfleisch

1TL Senf

1 Ei

1TL Paprikapulver edelsuf3
1 Zwiebel

309 Butter

30¢g Mehl

500 ml Fleischbriuhe

100 g Saure Sahne

5 Cornichons

4 Stiele Dill

309 Butter

1 Bund glatte Petersilie

Zubereitung:
Kartoffeln waschen, schalen und knapp mit Wasser bedeckt weich garen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und klein hacken. WeilRbrot grob wirfeln und in der Milch einweichen.
Kalbshackfleisch mit Zwiebel, Knoblauch, eingeweichtem WeiRRbrot, Ei, Senf, Paprikapulver in eine Schissel
geben, kréaftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und vermengen. Aus der Masse 8 Ballchen formen und auf einen
Teller geben.

Zwiebel schéalen und klein wurfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebelwurfel darin anschwitzen. Mehl zugeben
und unterrihren. Ohne Farbe anschwitzen. Nach und nach die Brithe angieRen und unter stdndigem Ruhren
aufkochen lassen. Saure Sahne zugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen. Sauce 10 Minuten kdcheln lassen.
Hackbéllchen in die Sauce geben und unter leichtem Kdcheln etwa 10 Minuten garen.

Cornichons klein wirfeln, Dill waschen, trockentupfen, Stiele entfernen und hacken. Dill und Cornichons zuletzt
unter die Sauce mischen.

Die Petersilie waschen, trockentupfen, Stiele entfernen und die Blattchen hacken. Die Kartoffeln abgieRen und
kurz ausdampfen lassen. 30 g Butter und gehackte Petersilie unterschwenken.

Zum Anrichten die Kénigsberger Klopse mit der Sauce und den Kartoffeln auf Tellern verteilen.
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Tante Annas beschwipster Apfelkuchen von Horst Lichter

Zutaten fur vier Portionen:

200 g zimmerwarme Butter
500 g Instant Mehl

200 g Zucker

3 Eier

1 Péckchen Vanillezucker

759 saure Sahne

2cl Calvados

abgeriebene Schale einer ungespritzten Zitrone

1 kg sauerliche Apfel
50 ¢ Zucker

100 g gehackte Mandeln
2cl Calvados

509 Butter fiir die Form

Mehl zum Ausrollen
Puderzucker zum Bestauben

AuRerdem: eine Springform 26 cm

Zubereitung:

Die Butter in kleine Stiicke schneiden, mit Mehl, Zucker, Eiern, Vanillezucker, saurer Sahne, Calvados und
Zitronenabrieb zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig abdecken und 30 Minuten kuhl stellen.

Die Apfel waschen, schalen, halbieren, Kerngehduse ausschneiden und in Stiicke schneiden. Die Apfelstiicke mit
dem Zucker und 50 ml Wasser etwa 5 Minuten weichdiinsten. AnschlieRend abgiel3en und abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Springform mit Butter ausfetten. Die Halfte des
Teiges auf der bemehlten Arbeitsflache ausrollen, in die Kuchenform legen und die Rander an den Seiten
hochziehen. Nun die abgetropften Apfel und die Mandeln darauf verteilen. Mit dem Calvados betraufeln. Die
zweite Halfte des Teigs ebenfalls ausrollen und auf die Apfel legen, gut andriicken.

Im Backofen bei 200° C ca. 30 - 40 Min. backen. Nach dem Backen abkiihlen lassen. Den Kuchen mit
Puderzucker bestauben und auf einer Kuchenplatte servieren.



