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| "Kerners Menii vom 03. Juni 2005" |

Vorspeise: Osterreichisches Backhend/ vom Stubenkiiken auf steirischem Kartoffel —
Gurken — Salat von Johann Lafer

Zutaten (4 Personen)

Stubenkiiken

2 Stubenkiiken

2 Eier

1EL geschlagene Sahne

90g Mehl

150 g Semmelbrosel

300g Butterschmalz

4 Zitronenscheiben

90g Mehl

etwas Blattpetersilie fiir die Garnitur

Pfeffer, Salz

Kartoffel — Gurken — Salat

600 g Kartoffeln (festkochend)
200 ml Fleischbriihe

1 Salatgurke

2 EL magerer Speck

3 EL Schalottenwiirfel

1EL Butter

7 EL weil3er Balsamico

1EL mittelscharfer Senf

6 EL Pflanzendl

4 EL Kirbiskernol

Salz, weiBer Pfeffer

Zubereitung

Kartoffeln kochen, abgieBen, pellen, auskiihlen lassen, in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Gurke
schalen, langs halbieren, entkernen, in diinne Scheiben schneiden und zu den Kartoffeln geben.

Butter in einem Topf schmelzen, Speck und Schalotten darin andiinsten. Mit Essig abloschen, Briihe dazugieBen und
etwas einkochen. Senf einriihren, alles salzen und pfeffern. Kartoffeln und Gurken mit heiBer Marinade und Pflanzendl
gut mischen und 30 Minuten durchziehen lassen.

Die Kiiken in Brustfleisch samt anhangenden Fliigeln sowie Keulen zerlegen. Aus den Oberschenkeln die Knochen
auslosen. Butterschmalz in einer Pfanne mit hohem Rand auf 170°C erhitzen.

Eier in einem tiefen Teller verquirlen, geschlagene Sahne unterheben. Kiikenteile salzen und pfeffern, dann in Mehl
wenden, durchs Ei ziehen und mit den Bréseln panieren. Kiikenteile portionsweise in dem Schmalz goldgelb ausbacken,
auf Kiichenpapier entfetten. AnschlieBend die Petersilie mit Stiel im Fett frittieren.

Den Salat abschmecken, auf vier Tellern anrichten und mit je einem Essloffel Kiirbiskerndl betraufeln. Je ein Brust- und
Keulenstlick darauf setzen, mit der frittierten Petersilie und Zitronenscheiben garnieren.

© by JBK/Idee: Lafer
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Zwischengang: Franzésische Kartoffel — Schnecken — Puffer mit Krauter —
Creme fraiche von Ralf Zacher/

Zutaten (4 Personen)

500 g festkochende Kartoffeln

20 Schnecken (Dose oder Glas)
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 rote Paprikaschote

2 Eigelb

1TL Speisestarke

4-5 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

Creme fraiche Mischung

100 g Creme fraiche

2 EL glatte Petersilie

1EL Estragon

1TL Meerrettich aus dem Glas
etwas Zitronensaft

Salz, Zucker, Pfeffer

Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch abziehen, Paprika putzen und entkernen, alles in kleine Wiirfel schneiden. Die Schnecken auf
ein Sieb geben, trocken tupfen und grob durchhacken.

Zwiebeln, Knoblauch, Paprika und Schnecken kurz in Olivendl anschwitzen, kraftig wiirzen und vom Herd nehmen.

Die Kartoffeln schélen, grob raspeln, salzen, drei Minuten Wasser ziehen lassen, in einem Tuch auspressen und zu den
Schnecken geben. Fiir die Bindung Eigelb und Starke untermengen und nochmals nachwiirzen.

Die Zutaten fiir die Creme fraiche Mischung verriihren, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

In einer Pfanne kleine, knusprige Puffer backen und diese mit der Creme fraiche Mischung sofort servieren.

© by JBK/Idee: Zacherl



.
¢rner

Hauptgang (Spanien): Seeteufel nach galicischer Seemannsart von Carmen Nebel

Zutaten (4 Personen)

6 Scheiben Seeteufel (2 cm dick)

150 g Riesengarnelen (geschdlt, TK, aufgetaut)
200 g frische Venusmuscheln mit Schale
250 g frische Erbsenschoten

50¢g gehackte Zwiebeln

1/2 rote Paprikaschote

2 Knoblauchzehn

200 ml WeiBwein

0,25 L Fischfond

200 g fliissige Schlagsahne

2-3 EL Olivendl

1 Bund Petersilie

1/2 TL Salz

1/3TL Pfeffer

2 kleine Dosen Safran (je 0,1 g)

1 kg kanarische Kartoffeln ( oder franzdsische Kartoffeln Sorte ,,Drillinge™)
300g grobes Meersalz

1/2 unbehandelte Zitrone

etwas Mehl

Zubereitung

Kartoffeln

Die Kartoffeln etwa zwei Zentimeter mit Wasser bedecken, das Meersalz und die halbe unbehandelte Zitrone im Stiick
hinzugeben und etwa 20 Minuten kochen lassen.

Kartoffeln abgieBen, in den Topf zurlickgeben und bei guter Hitze offen trockendémpfen lassen, bis sich das Salz als
weiBe Schicht auf den Kartoffeln absetzt.

Seeteufel

Die Seeteufelscheiben in Mehl wenden, abschiitteln.

Olivendl in einer groBen hohen Pfanne erhitzen, die Scheiben vorsichtig hineinlegen und auf jeder Seite eine halbe
Minute anbraten, dann an den Rand schieben. Erst die gehackten Zwiebeln und den klein geschnittenen Knoblauch in
der Pfannenmitte andlinsten, dann die Venusmuscheln dazugeben.

Nach einer Minute die Riesengarnelen, WeiBwein und den Fischfond dariiber geben. Salz, Pfeffer und Safran wiirzen.
Sahne, Erbsen und Paprikawirfel dazugeben. Alles aufkochen, vorsichtig mischen und zwei bis drei Minuten bei milder
Hitze garen. Zum Schluss noch einmal abschmecken und die Petersilie unterheben.

Den Fisch auf einer groBen Platte servieren und die Kartoffeln in Cazuelas (kleinen Tontellern) servieren.

© by JBK/Idee: Nebel
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Hauptgang: Italienisches Maishahnchen mit Wild-Krauter-Tortelloni, Morcheln und
Mortadella von Tim Mélzer

Zutaten (4 Personen)
Tortelloni-Teig

150 g Hartweizenmehl (z.B. De Cecco)

2 Eier GroBe M

11/2 EL Olivendl

1EL Wasser

etwas Mehl und HartweizengrieB zum Bearbeiten und Bestreuen des Backblechs
Salz

Tortelloni- Fiillung

100 g gemischte Wildkrauter (Sauerampfer, Rauke, Brennnesseln, Giersch etc.), ersatzweise Frankfurter
Krauter oder junger Spinat

1EL Semmelbrosel

75¢ Ricotta, abgetropft

1 Ei GréBe M

20g frisch geriebenen Parmesan

Salz, weiBer Pfeffer, frische Muskatnuss

Sauce
20g getrocknete Morcheln
1 Schalotte
4 kleine feine Rosmarinzweige
4 Maishahnchenbriiste a 200 g, mit Flligelknochen
1EL ol
30g Butter
100 ml weiBer Portwein
125 ml Gefligelfond
4 Scheiben italienische Mortadella
100 g halbsteif geschlagene Sahne
100 ml Wasser
gehackte glatte Petersilie
Salz, Pfeffer
Zubereitung

Hartweizenmehl in eine Schiissel geben. Ein Ei trennen, Eiwei beiseite stellen. Das Eigelb, das ganze Ei, Olivendl, etwas
Salz und 1 Essléffel Wasser verriihren und zum Mehl geben und mit dem Knethaken eines Handrihrers kurz verriihren.
Teig auf eine mit Mehl ausgestreute Arbeitsflache geben und mit den Handen finf Minuten kneten, dabei wenn nétig
etwas Mehl zusatzlich auf die Arbeitsflache geben. Teig halbieren und einzeln in Klarsichtfolie wickeln. Im Kiihlschrank
eine Stunde ruhen lassen.

Fir die Fillung Krauter putzen, trocken schleudern und fein hacken. Toastbrot entrinden und fein wiirfeln. Beides mit
Ricotta, dem Ei und Parmesan griindlich vermengen. Kraftig mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Den Teig mit einer Nudelmaschine zu zwei etwa 50 Zentimeter langen und 14 Zentimeter breiten Bahnen ausrollen.
Einen Ausstechring von zwolf Zentimeter Durchmesser viermal nebeneinander leicht auf eine der Bahnen driicken um
vier Tortelloni zu markieren. Die Fiillung mit einem Loéffel in die Mitte der Markierungen setzen, dabei einen Rand von
einem Zentimeter lassen. Die Rander mit EiweiB einstreichen, die zweite Teighahn dariiberlegen und mit den Fingern
fest um die Flllung andriicken. Tortelloni mit dem Ring ausstechen, auf ein mit Mehl bestreutes Blech legen und mit
Klarsichtfolie zugedeckt kalt stellen.

Fir die Sauce die Morcheln in eine Schiissel geben, mit 100 ml heiBem Wasser begieBen und 15 Minuten einweichen..
Die Pilze ab und zu im Wasser bewegen und ausdriicken, damit der Sand aus den Kammern fallt. Das Wasser durch ein
Kaffeefilterpapier gieBen und beiseite stellen.

Den Backofen auf 200°C vorheizen.
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Die Rosmarinzweige unter die Haut der Hdhnchenbriiste schieben und das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in
einer Pfanne erhitzen. Die Hdhnchenbriiste darin bei nicht zu hoher Hitze von jeder Seite zwei Minuten anbraten. Aus der
Pfanne nehmen, auf ein Backblech legen und in der Ofenmitte etwa zehn Minuten backen.

In einem breiten Topf 2 Liter Salzwasser zum Kochen bringen. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Die Butter in
die Pfanne geben und die Morcheln und Schalottenwiirfel darin bei mittlerer Hitze zwei Minuten diinsten, mit dem
Portwein und Morchelwasser abloschen und vollkommen einkochen lassen. Den Gefliigelfond angieBen und um die
Halfte reduzieren, danach die Pfanne vom Herd nehmen.

Die Tortelloni im kochenden Wasser sechs Minuten kochen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen und auf vier Tellern
anrichten. Darauf erst die Mortadellascheiben, dann die Hahnchenbriiste legen.

Die Sahne zu den Morcheln in die Pfanne gieBe, kurz aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie
untermischen. Die Sauce lber die Hadhnchenbriiste gieBen und servieren.

© by JBK/Idee: Milzer
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Dessert Griechenland: Tranen von Samos von Armin RoBmeier

Zutaten (4 Personen)

Brandteig

250 ml Milch

125¢ Mehl (Typ 405)

60g Butter

3 Eier

1 Prise Salz

80g Korinthen

80g gehackte Mandeln

2 EL Metaxa

500 g Butterschmalz zum schwimmend ausbacken
Trédnke

2 EL flissiger Honig

3EL Metaxa
Weinschaum

1 Ei

2 Eigelb

2 EL Zucker

1/8 L Samos (Dessertwein)
Garnitur

12 Rispen rote Johannisbeeren
1EL Zucker

12 kleine Sténgel Minze
2 Zitrone
Zubereitung

Die Korinthen und Mandeln mischen und mit 2 Essldffel Metaxa betrdufeln und etwas durchziehen lassen.
Johannisbeeren waschen und auf Kiichenkrepp trocknen lassen. Die Zitronenhalften auspressen, den Saft beiseite
stellen. In einem Schalchen Honig und drei Essloffel Metaxa verriihren und beiseite stellen. Die zarten Spitzen der
Minzzweige abzupfen und waschen. Ein Essloffel Zucker auf einen kleinen Teller streuen.

Fir den Brandteig Milch, Butter und Salz zum Kochen bringen und dann das Mehl zugeben. Kraftig verriihren, bis sich
der Teig vom Topfrand I16st und sich auf dem Topfboden ein diinner Teigfilm bildet. Den TeigkloB in einen Kessel oder
Schissel geben und kurz abkuhlen lassen. Nach und nach die Eier dazugeben und zu einer halbfesten Masse
unterarbeiten, dann die Korinthen und Mandeln zugeben und alles gut vermengen.

Butterschmalz in einem hohen Topf auf 180°C erhitzen.

Ei, Eigelb und Zucker im Kessel (iber einem Wasserbad aufschlagen, den Samos- Wein nach und nach zugeben, bis ein
cremiger Schaum entsteht. Kessel vom Wasser nehmen, etwas weiterschlagen, dann beiseite stellen. Mit einem nassen
Kaffeeldffel vom Korinthen-Mandelteig kleine Krapfen abstechen, im Butterschmalz goldgelb ausbacken und auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Zum Anrichten den Weinschaum auf vier vorgewarmten Tellern verteilen, die Krapfen darauf setzen und mit der
Honigtranke betraufeln.

Johannisbeerrispen in Zitronensaft wenden, im Zucker walzen und dazulegen. Mit Minze garniert servieren.

Tipp: Das Butterschmalz ist heiB genug, wenn man einen Holzl6ffelstiel hineinhalt und kleine Blasen daran aufsteigen.
Es ist klassisch, die Krapfen mit Honig-Branntwein zu betraufeln, dass sind flieBende Tranen von Samos. Man kann die
Kugeln aber auch erst in die Mischung tauchen und dann auf dem Weinschaum anrichten.

© by JBK/Idee: RoBmeier
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Wein-Tipps von Hendrik Thoma

Welcher Wein passt zu welchem Gericht?

Zum Osterreichischen Backhend/ vom Stubenkiiken auf steierischem Kartoffel - Gurken - Salat von Johann Lafer
2004er Griiner Veltiner FaB3 4
Weingut Bernhard Ott, Region Wagram- Donauland

2Zu den franzosischen Kartoffel - Schnecken - Puffer mit Krduter Creme fraiche von Ralf Zacher!
2004er Cotes du Rhone
Weingut Chateau Saint Cosme, Region Rhone

Zum Seeteufel hach galizischer Seemannsart von Carmen Nebe/l
1998er Rioja Reserva
Weingut Finca Valpiedra, Region Rioja

Zum italienischen Maishdhnchen mit Wild - Krduter - Tortelloni, Morcheln und Mortadella von Tim Malzer
2003er, Rarus Noir
Weingut MJB-Mario Burkhart, Region Baden

Zu den Trdnen von Samos von Armin RoBmeier
2003er, Samos Nektar
Weingut Coop Samos, Region Samos
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