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Vorspeise: Oliventoast mit Artischocken-Tomaten-Salat von Johann Lafer

Zutaten (4 Personen)

1 KastenweiBbrot (500 g; vom Vortag)
3 groBe Artischocken
Saft von 1 Zitrone
80g Rucola
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
5EL Olivendl mit Limone (Tipp: am besten Olivendl aus ligurische Oliven)
20 Cocktailtomaten

Salz und Pfeffer aus der Mihle
Chili aus der Gewtirzmiihle (ersatzweise Chilipulver)

1EL Honig
3EL Balsamico bianco
4-6 EL schwarze Olivenpaste

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Von dem WeiBbrot der Lange nach 4 etwa 1/2 cm dicke Scheiben schneiden (mit
einem Sagemesser oder mit der Aufschnittmaschine). Die Brotscheiben nebeneinander auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Darauf ein weiteres Backpapier und ein zweites Backblech legen (so wellt sich das Brot
nicht beim Backen). Das WeiBbrot im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene etwa 10 Minuten goldbraun backen.
Die Brotscheiben vom Blech nehmen und abkiihlen lassen.

2. Von den Artischocken die holzigen, auBeren Blatter abschneiden und den Stiel schalen. Die Artischocken vierteln und
das Heu entfernen. Die Bdden in diinne Spalten schneiden und sofort mit Zitronensaft betraufeln. Den Rucola putzen,
waschen und trocken schleudern, die groben Stiele entfernen und den Rucola beiseite stellen.

3. Schalotten und Knoblauch schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Schalotten-
und Knoblauchwiirfel glasig diinsten. Die Artischockenspalten dazugeben und bei mittlerer Hitze bissfest garen. Die
Cocktailtomaten waschen und halbieren, zu den Artischocken geben und 2 Minuten mitgaren. Mit Salz, Pfeffer und Chili
wirzen. Den Honig und den Essig unterriihren und die Pfanne vom Herd nehmen.

4. Die Brotscheiben mit der Olivenpaste bestreichen und mit dem Rucola belegen. Den lauwarmen Artischocken-
Tomaten-Salat auf die Brote verteilen und die Oliventoasts sofort servieren.

Tipp: Wenn Sie Olivenpaste {ibrig haben, bedecken Sie sie am besten mit etwas Olivendl und stellen das gut
verschlossene Glas in den Kiihlschrank. So halt sich die Paste dann noch bis zu 3 Wochen.
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Zwischengang: Bliitenkrautersalat mit Pfifferlingen von Sarah Wiener

Zutaten (4 Personen)

80g junger Blattspinat

80g Feldsalat

80g Chicorée

80g Brunnenkresse

80g Eiskraut

2 EL Mahonienbliiten

2 EL Portulak

1EL Borretschbliiten

1EL Zitronenthymianblatter
1-2 EL Sauerampferblatter
250 g Pfifferlinge

6 EL Argandl (ersatzweise Walnussdl)

Meersalz aus der Miihle
Pfeffer aus der Miihle

3 EL Kirbiskerne

1 Knoblauchzehe
Saft von 1 Limette

1TL Senf

3 EL Gemiisebriihe

Zubereitung

1. Spinat, Feldsalat und Eiskraut putzen, waschen und trocken schleudern. Den Chicorée putzen, waschen und den
Strunk herausschneiden. Die Chicoréeblatter in mundgerechte Stiicke zupfen und trocken schleudern. Die Kresse vom
Beet schneiden, waschen und trocken tupfen.

2. Die Bliiten und Krauter abbrausen und vorsichtig trocken tupfen. Die Pfifferlinge putzen und trocken abreiben. In
einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen und die Pilze darin kurz anbraten, mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Die Kirbiskerne in
einer beschichteten Pfanne ohne Fett leicht anrdsten.

3. Die verschiedenen Salate, Bliten und Krauter in eine groBe Schiissel geben.

4, Fiir die Marinade den Knoblauch schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit restlichem O, Limettensaft, Meersalz,
Senf und Gemusebriihe oder Wasser in einem kleinen Topf verriihren und leicht erhitzen.

5. Die Marinade (iber den Salat gieBen und untermischen. Die Pfifferlinge und die Kiirbiskerne dariiber geben.
Tipp: Argandl ist mein Lieblingsél — auch wenn es leider etwas teurer ist. Das Ol des Arganbaums, der nur in Marokko
wachst, enthalt 80% ungesattigte Fettsauren und schmeckt wunderbar nussig! Sie erhalten das Ol in

Feinkostgeschaften, in afrikanischen Lebensmittelldden oder tbers Internet. Achten Sie darauf, ein naturbelassenes,
nicht raffiniertes Produkt zu bekommen.
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Hauptgang: Geschmorter Fenchel in Sahne und Oliven auf Kalbsmedaillons
von Rainer Sass

Zutaten (4 Personen)

2 groBe Fenchelknollen
2 Knoblauchzehen
5EL Olivenal
500 g Sahne
Y2l Hihnerbriihe
30 schwarze Oliven (entsteint)
je 2-3 Zweige  Thymian und Rosmarin
4 Kalbsmedaillons
Salz, Pfeffer aus der Miihle
2 EL Butter
1 Lorbeerblatt

Zubereitung

1. Den Fenchel putzen und waschen, die Knollen ldngs halbieren und den Strunk herausschneiden. Den Knoblauch
schélen und in feine Wirfel schneiden.

2. In einer Pfanne 3 EL Ol erhitzen und die Fenchelhilften darin andiinsten. Die Sahne und die Hiihnerbriihe dazugieBen.
Den Knoblauch hinzufiigen und alles offen bei schwacher Hitze etwa 30 Minuten kdcheln lassen. Kurz vor Ende der
Garzeit die Oliven und nach Belieben noch etwas Ol dazugeben.

3. Thymian und Rosmarin waschen und trocken schiitteln. Die Kalbsmedaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer
Pfanne das restliche Ol und die Butter mit den Krauterzweigen und dem Lorbeerblatt erhitzen und die Kalbsmedaillons
darin auf beiden Seiten jeweils eine Minute braten. Den geschmorten Fenchel auf Teller verteilen und die
Kalbsmedaillons darauf anrichten.

Tipp: Der Fenchel schmeckt auch solo, nur mit frischem Baguette serviert, sehr lecker. Idealer Weinbegleiter ist eine
Riesling Spéatlese aus dem Rheingau.
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Hauptgang: Gefiillte Calamari mit Arabischem Reis in Safran-Birnen-Sauce
von Sohyi Kim

Zutaten (4 Personen)

8 frische Calamari (GréBe ca. 10 cm)
120 g gekochter Reis

1EL Rosinen

1EL Beberitze

2 EL Portwein

1/8 1 Sushi - Essig

Ol zum Anbraten

Safran-Birnen-Sauce

4 reife Birnen
1 harte Birne
1/8 | Birnenmost
1 Beutel Safranfaden
2 TL Arabische Gewiirzmischung

wenig Zitronensaft
Salz zum Abschmecken
evtl. klein geschnittene Chili

Arabische Gewiirzmischung

2 griiner Kardamom

1 Stange Zimt

2 Gewilirznelken

4 schwarze Pfefferkorner
1/3TL Koriandersamen

Ya TL Kurkuma

1/3TL Kreuzkiimmel

2 Lorbeerblatter

Ya TL Kimmel

Zubereitung

Die Rosinen in Portwein einweichen, alle Gewiirze fiir die Arabische Gewiirzmischung gemeinsam in einer Kaffeemiihle
fein mahlen (Gewiirze halten im Kiihlschrank mind. sechs Monate).

Die Safranfaden in 50 ml warmen Wasser aufldsen. Die harte Birne schélen, entkernen, in ganz kleine Wiirfel (0,5 cm)
schneiden, mit wenig Zitronensaft betraufeln (schiitzt vor Oxidieren, Birnen werden nicht braun) und zur Seite stellen.
Dann auch die vier reifen Birnen schélen, entkernen und gemeinsam mit dem Birnenmost in einem Mixer fein plrieren.
Diese Birnenmasse in einen Topf geben, mit den aufgeldsten Safranfaden kurz aufkochen, mit Salz abschmecken,
darunter 2 TL der Arabischen Gewtirzmischung mischen und warm stellen.

Zum gekochten Reis die eingeweichten Rosinen, Beberitze, Sushi-Essig und 2TL der Arabischen Gewiirzmischung
zufiigen und gut durchmischen. Calamari waschen und putzen, dann den Bauch mit Reis fiillen (nicht ganz voll!). Pfanne
am Herd erhitzen, Ol zufiigen und die Calamari drei Minuten anbraten. Gleichzeitig die kleinen, gewiirfelten Birnenstiicke
zur noch warmen Birnenmasse dazumischen.

Safran-Birnen-Sauce in der Mitte des Tellers anrichten, pro Teller 2 Stiick Calamari dazulegen und servieren. Eventuell
noch klein geschnittene Chili dazugeben.
© by JBK/Idee: Kim
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Dessert: Pavesen mit gebratenen Zwetschgen von Alfons Schuhbeck

Zutaten (4 Personen)

2 Zopf vom Vortag, ersatzweise 3 Rosinenbrétchen

100 g Powidl oder Zwetschgenmarmelade

150 g Zucker

Va bis V2 TL Zimt gemahlen oder Apfelkuchengewtirz (Zimt, Nelke, Muskat, Rosenblatter, Ingwer)
3 Eier

150 ml Milch

etwas Vanillezucker

Ol zum ausbacken

500 g Zwetschgen

50 ml Roter Portwein

40 ml Rotwein

1-2EL Butter

1EL Puderzucker

1 Splitter von einer Zimtstange
Va Vanilleschote

1 Streifen Orangenschale

Zubereitung

Den Zopf in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden. Je zwei Scheiben mit Powidl bestreichen und wie zu einem Sandwich
zusammenklappen. Zucker und Zimt vermischen und auf einen tiefen Teller geben.

Die Eier mit Milch und Vanille verquirlen, die zusammengeklappten Zopfscheiben kurz in die Vanillemilch eintauchen und
in einer Pfanne im Ol bei milder Hitze auf beiden Seiten goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
noch heiB im Zimtzucker walzen.

Die Zwetschgen waschen, entstielen, entsteinen und vierteln.

Den Puderzucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze hell karamellisieren und die geviertelten Zwetschgen darin

anschwitzen. Mit Rotwein und bzw. oder rotem Portwein abldschen. Zimt, Vanille und Orangenschale einlegen, den Wein
einkdcheln lassen und die Butter hinein riihren.
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