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Finalgericht von Johann Lafer
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Fir die Suppe:

200 g mittelgroRe ungeschalte Garnelen
1 Limette

3 Austernpilze

4 kleine Shiitake-Pilze

1 Stlick Galgant

1 rote Chilischoten

2 Kaffir-Limettenblatter

1 EL brauner Zucker

1 Stange Zitronengras

Y2 Bund Koriandergrin

1 Knoblauchzehe

2 EL Fischsauce

1 EL Sesamdl

Y2 TL schwarze Pfefferkorner
Salz, aus der Muhle

Tom Yam Gung und Ceviche vom Heilbutt

Zutaten fiir zwei Personen

Die Garnelen schalen, dabei die Képfe durch Drehen abtrennen und das
letzte Schwanzsegment belassen. Garnelenschalen und -kopf fur den
Sud beiseite stellen.

Die Garnelenschwanze mit einem Messer am Riicken entlang leicht
einschneiden und mit einem Spitzen Kiichenmesser den Darm
herausziehen. Garnelen kaltstellen.

Das Zitronengras waschen, putzen und 1 Stange in grobe Stiicke
schneiden.

Das Sesamdl in einem grof3en Topf erhitzen. Die Garnelenschalen und
Garnelenkdpfe darin kurz anrdsten. Die Halfte der Zitronengrasstlicke zu
den Garnelenschalen und -kdpfen geben.

11 kaltes Wasser dazugiefien, aufkochen und zugedeckt bei mittlerer
Hitze etwa 10 min. kécheln lassen.

Das Koriandergriin waschen und trocken schitteln. Die Halfte der Blatter
abzupfen, den Rest beiseitelegen. Den Knoblauch schalen, grob hacken
und mit der Halfte der Korianderblatter und den Pfefferkdrnern im Morser
zu einer feinen Paste zerstoRRen.

Die Austernpilze putzen, trocken abreiben und je nach Gréflke halbieren
oder in Sticke schneiden. Die Stiele der Shiitake-Pilze entfernen und die
Kopfe klein schneiden.

Den Galgant schalen und in diinne Scheiben schneiden. Die Chilischoten
waschen, putzen und mit Kernen in Ringe schneiden. Die andere Halfte
des Zitronengras in feine Ringe schneiden.

Den Garnelensud durch ein Sieb abgieften, auffangen und wieder in den
Topf geben. Galgantscheiben, Chili und Zitronengrasringe dazugeben.
Die Koriander-Gewirz Paste unter den Sud rihren. Zucker und Kaffir-
Limettenblatter dazugeben.

Limette halbieren und auspressen. 50 ml Limettensaft und Fischsauce
dazugiefRen. Alles einmal aufkochen. Die vorbereiteten Garnelen in den
Sud legen. Die Pilze unter die Suppe rihren. Die Suppe offen bei
mittlerer Hitze etwa 4 min. kécheln lassen. Mit Salz abschmecken. Die
Suppe anrichten, mit den Ubrigen Korianderblattern garnieren und
servieren.



Fiir das Ceviche:

300 g Heilbutt Filet (ohne Haut und
Graten)

3 Limetten

1 rote Chilischote

1 kleine rote Zwiebel

1 Knoblauchzehen

Y2 Bund Koriandergrin

2-3 EL Olivenol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fischfilet kalt abbrausen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und etwa in 2
x 2 cm grof3e Stlicke schneiden.

Filetstlicke in eine flache Schale geben. Knoblauch schalen und tber die
Fischstlicke reiben.Fisch mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.

Alles gut vermischen und etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen die Zwiebeln schalen und in diinne Ringe schneiden oder
hobeln. Die Zwiebelringe etwa 1 min. in kaltes Wasser legen. Dann in ein
Sieb abgielRen, abtropfen lassen und auf den Fischfiletstiicken verteilen.
Limetten halbieren und auspressen. Limettensaft Gber den
Fischfiletsticken und Zwiebelringen verteilen, bis alles knapp bedeckt ist.
Fisch mit Frischhaltefolie abdecken und im Kihlschrank ziehen lassen.
Die Mischung zwischendurch umrihren und dafir sorgen, dass die
Fischstlicke gleichmafig mariniert werden.

Koriandergriin kurz vor dem Servieren waschen und trocken schitteln,
die Blatter abzupfen und grob hacken. Chilischoten langs halbieren,
entkernen, waschen und fein hacken.

Koriandergriin und Chili auf den Fisch geben und mit Olivendl betraufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten.



Die Kiichenschlacht — Menii am 07. Juni 2019 =
Zusatzgericht von Johann Lafer

Fir den Reis:

200 g Basmati-Reis

1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt

4 Zweige Thymian

2 Knospen Gewirznelken
Salz, aus der Muhle

Fiir den Wok:

6 Garnelen, ohne Schale, kuchenfertig
150 g Nordseekrabben, kiichenfertig
1 Zucchini

1 Lauch

150 g Shiitake-Pilze

100 g Pfifferlinge

1 Paprika

1 Karotte

1 Zwiebel

1 Knolle Ingwer

Y Bund frischer Koriander

3 Eier

200 ml Sesamal

100 ml Pflanzendl

1 Prise Chilipulver

Pflanzenél, zum Abschmecken

Fried Rice - Gebratener Reis mit Gemiise und Garnelen

Zutaten fiir zwei Personen

300 ml Wasser salzen, Reis hineingeben und zum Kochen bringen.
Zwiebeln nicht schalen, nur halbieren. Mithilfe eines Messer oder Spiel3
zentimetertiefe Locher in die Schnittseite der Zwiebelhalften stechen. Je
Zwiebelhalfte 1 Lorbeerblatt stecken, in die restlichen Lécher die
Thymianzweige stecken. Gewiirznelken ebenfalls in die Schnittflache der
Zwiebel stecken. Zwiebelhalften mit Krautern in die Mitte des Topfs auf
den Reis setzen. Deckel auf den Topf setzen und Reis aufkochen lassen.
Dann den Reis bei niedriger Hitze kdcheln lassen.

Der Reis kann wahlweise auch im Reiskocher zubereitet werden.

Sesamdl in einem Wok erhitzen. Ingwer in zentimeterdicke Scheiben
schneiden. Pilze putzen und halbieren. Zwiebel abziehen und klein
hacken. Ingwer, Pilze und Zwiebelwurfel in den Wok geben und kurz
anbraten. Pfifferlinge putzen und halbieren. Lauch waschen und in kleine
Wirfel schneiden. Paprika waschen, von Strunk und Kernen befreien und
in Wurfel schneiden. Karotten schalen und wiurfeln. Alles in den Wok
geben und ebenfalls anbraten. Etwas Pflanzendl hinzugeben. Zucchini
waschen und in Wiirfel schneiden. Ebenfalls in den Wok geben. Mit
Chilipulver abschmecken. Kurz schmoren lassen und dann den Reis
zusammen mit der Zwiebel aus dem Topf hinzugeben. Garnelen und
Nordseekrabben in den Wok geben. Eier ebenfalls in den Wok geben.
Erneut etwas Pflanzendl hinzugeben und mit Salz abschmecken. Das
Ganze verrihren und ziehen lassen. Korianderblatter von den Stielen
zupfe und unterheben. Mit Salz und Chili abschmecken.

Den gebratenen Reis in Schisseln anrichten und servieren.



