Lafer!Lichter!Lecker! — Menu am 14. Januar 2017

Vorspeise: Linsensuppe mit rosa Steakstreifen und Kerbelschmand von Horst
Lichter

Zutaten flr vier Portionen:

30049 Berglinsen
1 Zwiebel
100 g Speck, fein gewirfelt, durchwachsen
800 ml Gemusebrihe
3 Stiele Thymian
2 Rindersteaks, a 300 g (Zimmertemperatur)
2EL Olivendl
30¢g Butter
1EL Schwarze Pfeffermischung
2 Knoblauchzehen, geschélt und halbiert
1 Bund Kerbel
5049 Schmand
Salz, Pfeffer aus der Mihle
1EL Zucker
2-3EL WeilRweinessig

Zubereitung:

Die Berglinsen waschen und abtropfen lassen. Die Zwiebel schélen und klein wirfeln. Zwiebeln und Speck in
einem groRen Topf anbraten. Die Linsen zugeben, anschwitzen und mit der Gemisebrihe aufgieen. Thymian
zugeben und alles 30 Minuten leise kdcheln lassen.

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. In der Zwischenzeit die Rindersteaks trockentupfen, mit Olivendl
bestreichen und in einer gut erhitzten Grillpfanne von beiden Seiten 2 Minuten grillen. Butter und Knoblauch
zugeben, mit Salz und der Pfeffermischung wiirzen. Die Steaks auf einem Backblech im Ofen 10-12 Minuten
garziehen lassen.

Den Kerbel abbrausen, trocken schitteln und die groben Stiele abzupfen. Einige Kerbelblattchen zur Garnitur
reservieren. Den Schmand mit den Kerbelblattchen, etwas Salz und Pfeffer in einer Kiichenmaschine fein
plrieren.

Die Linsensuppe mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig abschmecken und in tiefen Tellern anrichten.

Die Rindersteaks aus dem Ofen nehmen, schrag in diinne Scheiben schneiden und auf der Suppe anrichten. Mit
dem Kerbelschmand betraufeln und mit den restlichen Kerbelblattchen bestreuen.



1. Hauptgang: Knoblauch-zitronen-Forellenfilets mit Ofenkartoffeln und
Gurkensalat von Horst Lichter

Zutaten fiur vier Portionen:

800 g kleine festkochende Kartoffeln
2TL Oregano, getrocknet
4 EL Olivendl
4EL Semmelbrosel
1 Bio Zitrone
3 Knoblauchzehen
4 Forellenfilets, mit Haut
2EL Olivendél
5049 Butter
Salz, Pfeffer aus der Mihle
1 Salatgurke
1 gestr. TL Salz
4 Stiele Dill
1 kleiner Kopfsalat
2TL Zucker
3EL WeiBweinessig
2 EL Rapskernél

Zubereitung:

Die Kartoffeln mit Schale grundlich waschen und knapp mit Wasser bedeckt 10 Minuten kochen lassen. Den
Oregano mit dem Olivendl und den Semmelbréseln mischen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln abgieRen, halbieren und mit der Schnittflache nach
oben auf das Backblech legen. Die Semmelbréselmischung auf den Kartoffelhalften verteilen. AnschlieRend im
Backofen 10 Minuten goldbraun tUberbacken.

Die Zitrone waschen, trocknen und in Scheiben schneiden. Den Knoblauch schéalen und in Scheiben schneiden.
Die Forellenfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die
Forellenfilets auf der Hautseite darin anbraten, bis sie goldbraun sind. Filets wenden, Zitronenscheiben,
Knoblauch und die Butter zugeben und bei milder Hitze 2-3 Minuten ziehen lassen. Die Filets mit der Butter
immer wieder Ubergiel3en.

Die Gurke waschen, schélen und in diinne Scheiben hobeln. In eine Schissel geben, mit dem Salz vermengen
und 5 Minuten ziehen lassen. Den Dill waschen, trockentupfen und hacken. Den Kopfsalat putzen, waschen,
trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Gurken abgieRen und mit dem Zucker, Essig und
Rapskerndl marinieren. Den Dill und die Salatblatter unterheben und nach Bedarf mit Salz nachwirzen.

Die Forellenfilets mit dem Salat auf Tellern anrichten. Die Kartoffeln danebenlegen. Mit der Zitronen-
Knoblauchbutter betraufeln.
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2. Hauptgang: Entenbrust mit Rauchmandel auf Apfel-Kumquat-Chutney und
cremiger Polenta von Johann Lafer

Zutaten fiur vier Portionen:

3 Entenbriiste
Salz
Pfeffer aus der Mihle
509 Rauchmandeln, gesalzen
1TL Kubebenpfeffer
1EL Rapsol
4 Stiele Thymian
50¢g Butter
400 ml Gemisefond
200 ml Milch
30¢g Butter
Salz
Muskatnuss
150 g Polentagrief
1 sauerlicher Apfel
150 g Kumquats
2 Schalotten
209 Ingwer
1 kleine Chilischote
2EL brauner Zucker
50 ml WeilRwein
3 EL WeiBweinessig
509 geschlagene Sahne

Zubereitung:

Den Backofen auf 110 Grad vorheizen. Die Entenbriiste waschen, trockentupfen und die Haut mit einem scharfen
Messer einschneiden. Entenbriste mit der Hautseite nach unten in eine kalte, leicht gefettete Pfanne legen.
Thymian zugeben, auf mittlerer Stufe langsam braten lassen, so dass das Fett auslaufen und die Haut knusprig
braten kann.

Rauchmandeln im Morser grob zerstofRen. Kubebenpfeffer im Morser zerstof3en, beides mischen und die
Entenbruste darin wenden. Auf ein Ofengitter legen, Thymian darauf legen und im vorgeheizten Backofen etwa
20-25 Minuten garen. Das Entenbratfett mit der Butter zusammen aufschdumen, die Ubrige Rauchmandel-
Pfeffermischung zugeben und beiseite stellen.

Fir die Polenta den Gemisefond, die Milch und die Butter aufkochen. Mit Salz und Muskat wirzen und die
Polenta einriihren. Unter Ruhren aufkochen und auf kleinster Flamme 15 Minuten ausquellen lassen.

Den Apfel waschen, schélen, entkernen und klein wirfeln. Kumquats waschen, in dinne Scheiben schneiden und
die Kerne entfernen. Schalotten und Ingwer schalen und zusammen mit dem Chili kleinhacken. Braunen Zucker
in einem Topf schmelzen. Die vorbereiteten Zutaten darin anschwitzen. Mit WeilRwein und Essig aufgiel3en. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. 10 Minuten bei mittlerer Hitze dickfliissig einkochen lassen.

Die Entenbriste aus dem Ofen nehmen, Thymian entfernen und das Fleisch in Scheiben schneiden. Die beiseite
gestellte Butter in der Pfanne nochmals aufschdumen. Die Polenta mit der geschlagenen Sahne verfeinern und
auf Tellern verteilen. Das Fleisch darauf legen und mit einigen Tupfen Chutney verfeinern. Mit der Aromabutter
betraufeln.



Dessert:

Johannisbeer-Kiichlein

Zutaten flr vier Portionen:

Yo Vanilleschote :
250 mi Milch

1 Eigelb

1EL Zucker

15¢ Speisestarke

509 Butter

100 g Butter, zimmerwarm

120 g Zucker

3 Eier

1 Prise Salz

1 Bio Zitrone, davon den Abrieb
150 g Mehl

509

2 gestrichene
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Speisestarke \
TL Backpulver k
s

Flussige Butter flr die Formen

1 Eiweil3

1EL Zucker

2EL Johannisbeerkonfitlire

3 Eigelbe

2EL Zucker

1TL Zimt

3cl Haselnusslikér

150 g gemischte Beeren

AuRerdem: 24er Mini-Muffinblech, Spritzbeutel

Zubereitung:
Fur die Creme die Vanilleschote aufschneiden, das Mark auskratzen und beides mit der Milch zusammen

aufkochen. Das Eigelb mit dem Zucker und der Speisestarke verriihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Einen
Teil der heiRen Milch zur Eigelbmischung geben und verriihren. Alles zur restlichen heif3en Milch geben und unter
Rihren zum Kochen bringen. 1 Minute kdcheln lassen. die Vanillecreme vom Herd nehmen und 50 Gramm Butter
unterriihren. Abgedeckt kalt stellen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Butter mit dem Zucker und den Eiern in der Kiichenmaschine schaumig rithren. Mit Salz, Zitronenschale
zugeben. Mehl, Speisestérke und Backpulver mischen und zur Ei-Zucker-Masse sieben. Alles unterheben und die
Masse in einen Spritzbeutel fillen. Die Silikonmulden mit fliissiger Butter fetten und die Masse zwei Drittel hoch
einfillen. Im vorheizten Backofen 20 Minuten backen.

AnschlieBend kurz in der Form abkiihlen lassen, auf ein Kuchengitter stiirzen und abkihlen lassen.

Die Halfte der Kichlein einmal quer aufschneiden und mit der Johannisbeerkonfitire bestreichen. Die Ubrigen
Kuchen darauf setzen, andriicken und auf eine Platte setzen.

Die gut gekuhlte Vanillecreme mit den Schneebesen der Kichenmaschine cremig schlagen. Das Eiweil}
schaumig aufschlagen, den Zucker dabei zugeben und zu steifem Schnee schlagen. Den Eischnee unter die
Vanillecreme heben und in einen Spritzbeutel mit Sterntdlle flllen. Auf jedes Kiichlein einen Tupfen Vanillecreme
spritzen.



Fiur die Sabayon die Eigelbe mit dem Zucker und Zimt in einer Schlagschiissel verrihren. Auf einem heiRen
Wasserbad etwa 5 Minuten dickschaumig aufschlagen. Sobald ein standfester Schaum entstanden ist, die
Schiissel vom Wasserbad nehmen und 1-2 Minuten weiter schlagen. Den Haselnusslikér unterriihren.

Die Kichlein mit den Beeren garnieren und mit der Sabayon betraufeln.



