| Kerners Menii: ,Aus dem Ofen" |
am 17. Marz 2006

1. Vorspeise: Papaya-Tatar und Jakobsmuschel mit Zitronengras-Vanilleschaum
iiberbacken von Johann Lafer

Zutaten (fiir vier Personen)

1 Papaya
2 EL Olivenol
1 Schalotte
1 Zehe Knoblauch
1EL Honig
4l weiBer Balsamico
1 kleine Chilischote
Salz
Pfeffer
1EL Korianderblatter
8 Jakobsmuscheln in der Schale

Fiir den Zitronengras-Vanille-Schaum:

200 ml Fischfond
1 Sténgel Zitronengras
0,5 Schote Vanille de Tahiti
100 ml Sahne
Salz
Pfeffer
1 Limette
409 Butter
1EL Sahne
4 Zweige Korianderkraut

Zubereitung:

Papaya halbieren, den Kern entfernen und schalen. Das Fruchtfleisch in ganz feine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer
groBen Pfanne oder Topf erhitzen. Die klein geschnittenen Schalotten und den fein gehackten Knoblauch darin ohne
Farbe anbraten. Den Honig zugeben und mit Essig abléschen. Alles gut einkochen lassen. Die Chilischote halbieren, das
Kerngehduse entfernen und in kleine Wiirfel geschnitten dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zum Schluss die
Papayawdirfel ebenfalls zugeben. Einmal aufkochen und die gehackten Korianderblatter unterriihren.

Die Jakobsmuscheln aus der Schale I6sen, saubern und gut waschen. Vier schone, tiefe Jakobsmuschelschalen gut
saubern und waschen.

In jede der Schalen einen Essloffel Papayatatar einfiillen. Die acht ausgelésten Jakobsmuscheln werden in ca. drei
Millimeter dicke Scheiben geschnitten und auf die vier Muschelschalen verteilt indem sie rosettenférmig auf das
Papayatatar gelegt werden.

Den Fischfond mit dem klein geschnittenen Zitronengras und dem Mark der ausgekratzten Vanilleschote kdcheln bzw.
auf die Halfte einkochen lassen. Durch ein Sieb passieren und die geschlagene Sahne zugeben. Erneut auf die Halfte
einkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Limettensaft abschmecken. Die kalte Butter mit Hilfe eines
Zauberstabs untermixen und zum Schluss die geschlagene Sahne unterheben.
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Den Schaum nun auf den vorher mit Salz und Pfeffer gewlirzten Jakobsmuschelrosetten verteilen und das Ganze unter
dem Backofengrill ca. drei bis fiinf Minuten iberbacken. Einen kleinen Klecks Papayatatar in die Mitte setzen und mit
Korianderkraut garnieren.

© by IJBK/Idee: Lafer
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Zwischengang: Pizza mit Entenhack, Gorgonzola und Birnen/Pizza mit Mozzarella,
Tiroler Speck und Rucola von Tim Malzer

Zutaten

Pizzateig fiir zwei Bleche

1kg Mehl

2 Stiick frische Hefe (jeweils ca. 42 g)
500 ml warmes Wasser

4 EL flissiger Honig

2 gestr. TL Salz

3-4 EL Olivendl

MaisgrieB3 (Polenta) fiir das Blech

1. Variante mit Entenwurst, Birnen und Gorgonzola fiir die eine Halfte der Pizzateigmasse von oben
1TL Fenchelsaat

1 getrocknete Chilischote
3 Zweige Thymian
1 Entenkeule (450 g)
Salz
Pfeffer
100 g geriebenen Provolone oder Pizzakdse
1-2 Birnen, ca. 250 g
150 ¢ Gorgonzola
8 Blatter Salbei
2. Variante mit Mozzarella, Tomaten und Rucola fiir die andere Hilfte der Pizzateigmasse von oben
100 g getrocknete Tomaten in Ol
2 El Tomatenmark
150 ¢ geriebenen Provolone oder Pizzakdse
1 Stick Mozzarella 125 g (kein Biffelmozzarella — der ist zu feucht)
4 groBe, reife Tomaten
100 g Rucola
150 g Tiroler Speck in diinnen Scheiben

schwarzer Pfeffer

Zubereitung Pizzateig:

Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte eine Mulde driicken. Die Hefe hineinbréckeln und das Wasser dazugieen. Den
Honig in die Mulde geben und mit dem Wasser und der Hefe mit den Fingern vermengen. Jetzt Salz und Olivendl
dazugeben und alles zu einem glatten Teig kneten.

Pizzateig mit etwas Klarsichtfolie abgedeckt etwa 40 Minuten gehen lassen. AnschlieBend den Teig so verwenden wie in
den folgenden Rezepten beschrieben.

Wer es ganz eilig hat, kann den Teig auch ohne ihn gehen zu lassen verwenden. Er geht dann beim Backen!

Fir die erste Variante die Fenchelsaat in einer kleinen Pfanne kurz résten, bis duftender Rauch aufsteigt. Chilischote
aufbrechen und die Samen entfernen. Fenchelsaat und Chilischote im Mérser zerdriicken. Thymian klein hacken. Die
Entenkeule entbeinen und die Haut abschneiden. Entenfleisch durch den Fleischwolf (mittlere Scheibe) geben und in
einer Schiissel mit Salz, Pfeffer, Fenchel, Chili und Thymian mischen.
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Den Pizzateig halbieren. Auf einer bemehlten Flache die eine Halfte zu einem diinnen Pizzabdden ausrollen. Mit dem
Olivendl bestreichen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und dann mit GrieB ausstreuen. Den Pizzaboden darauf
legen und den geriebenen Provolone dariiber geben.

Die Birne waschen, vierteln und die Kerne herausschneiden. Jedes Viertel erneut langs halbieren. Zwiebel pellen und in
dinne Ringe schneiden.

Die Zutaten auf die Halfte des Pizzablechs verteilen.

Ein Backblech auf die unterste Einschubleiste des auf 240°C vorgeheizten Ofens geben und etwa eine Minute heiB
werden lassen. Die Pizza mit dem Backpapier auf das Blech legen und 18-20 Minuten backen. (Umluft 210 Gas 4) (hier
kann man natirlich einen Pizzastein verwenden.)

Fiir die zweite Variante die getrockneten Tomaten mit zwei bis drei Essléffeln ihres Ols, dem Tomatenmark und drei bis
vier Essléffeln Wasser fein pirieren. Die TomatensoBe auf die andere Halfte des Pizzateigs auf dem Backblech verteilen.
Den Provolone, den kleine Stiicke geschnittenen Mozzarella und die vier in Scheiben geschnittenen Tomaten dariiber
geben.

Wie oben beschrieben backen. Inzwischen Rucola waschen und trocken schleudern. Am Ende der Backzeit etwas Rucola
und Tiroler Speck auf die Pizzen geben und mit Pfeffer wiirzen.

© by JBK/Idee: Malzer
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1. Hauptgang: Gespickter Seeteufel auf Kirschtomaten-Fondue
von Cornelia Poletto

Rezept (fiir vier Personen)

Fiir den Fisch:

1 kg Seeteufel

2 Zehen Knoblauch

1 Zweig Rosmarin
Olivendél zum Braten
Salz

Fiir das Kirschtomatenfondue:

400 g Kirschtomaten

2 Bund Frihlingslauch

1 Zehe Knoblauch

1 Peperoncini

1 Prise Zucker
TomatensoBe

1 Bund Basilikum
Meersalz
Pfeffer

Olivenol zum Braten

Wer méchte (je nach Geschmack):
100 g getrocknete Tomaten
50g schwarze Oliven

Zubereitung:

Den Knoblauch pellen und in Stifte schneiden. Den Seeteufel mit den Knoblauch-Stiften und dem Rosmarin-Zweig
spicken. Salzen und in Olivendl anbraten. Bei 160 Grad ca. zehn bis 15 Minuten im Ofen garen.

Kirschtomaten halbieren, Lauch in Scheiben schneiden. Knoblauch schalen und in Scheiben schneiden. Den Lauch in
Olivendl anschwitzen, den Knoblauch dazugeben. AnschlieBend die Tomaten dazugeben, auBerdem etwas Zucker,
Meersalz, Pfeffer und Peperoncini hinzutun. Am Schluss etwas TomatensoBe und geschnittenes Basilikum unterheben.
Wer mdchte, kann abschlieBen getrocknete Tomaten und schwarze Oliven hinzugeben.

Das Kirschtomatenfondue auf vier Teller verteilen. Die Seeteufelfilets vom Knochen I6sen, portionieren und auf das
Kirschtomatenfondue setzen.

© by JBK/Idee: Poletto
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2. Hauptgang: Stubenkiiken aus dem Raucherofen mit Sellerie-Limonenpiiree
von Ralf Zacherl

Zutaten (fiir vier Personen)

4 Stubenkiiken
200 g Rauchermehl (gibt es im Angelladen)
2TL geriebener Meerrettich
2TL scharfer Senf
1EL gerostete Korianderkérner
3 EL Olivenal
etwas Mehl
Ol zum Braten
Salz
600 g Knollensellerie
300g vorwiegend festkochende Kartoffeln
0,2 Ltr. Sahne
1EL Créme fraiche
4-6 Bio-Limonen
1 Strauch Kirschtomaten
1 Bund Rucola-Salat

Zubereitung:

Als erstes Sellerie und Kartoffeln schélen und in kirschgroBe Stiicke schneiden. Alles in einen Topf geben, salzen, mit der
Sahne auffiillen und mit Deckel bei mittlerer Hitze ca. 25 Minuten weich kochen — ab und zu umriihren. Inzwischen von
den Stubenkiiken die Keulen und Briiste herausschneiden (Knochen und Abschnitte aufheben: Sie kénnen spater fiir eine
Suppe oder Fond verwendet werden). Die Korianderkdrner rosten und in einer Pfeffermihle mahlen. Senf, Meerrettich,
Olivendl und Koriander mischen und damit die Stubenkiikenteile marinieren. Diese dann auf einem Déampfeinsatz
verteilen.

Den zum Dampfeinsatz passenden Topf mit der Hélfte des Rauchermehls fiillen und auf dem Herd erhitzen, bis das Mehl
zu rauchen beginnt. Dann den Dampfeinsatz in den Topf geben, Deckel drauf und den Herd ausschalten. Nach zehn
Minuten kontrollieren, ob das gewiinschte Raucharoma bereits erreicht wurde. Wenn nicht, den letzten Vorgang einfach
nochmals wiederholen.

Das Sellerie und die Kartoffeln mit einem Stabmixer plirieren, wenn sie weich sind. Von den Limonen die duBere Schale
abreiben und zum Pliiree geben. Das Limonen-Selleriepiiree jetzt mit Salz, Creme fraiche und einem Spritzer Limonensaft
vollenden und warm stellen. Das Stubenkiiken salzen, die Hautseite leicht mit Mehl bestauben und kurz in einer Pfanne
in etwas Ol fertig braten (Keule braucht etwas lénger, also damit anfangen).

Nun das Piree auf warme Teller verteilen, Stubenkiiken drauf und guten Appetit!

Tipp. Damit noch etwas Farbe ins Spiel kommt: Als Garnitur Kirschtomaten und Rucolasalat verwenden.

© by JBK/Idee: Zacherl



Dessert: Obstpfannkuchen mit halbgeschlagener Eierlikor-Vanille-Sahne
von Horst Lichter

Zutaten (fiir vier Personen)

5 Eier
100-200 mi H-Milch
1-2 EL Instantmehl
1 schoner Apfel
1 Birne
2 Kiwis
250 g schone Beerensorten
ol
1 Vanilleschote
4cl Eierlikor
400 g Sahne
1 Prise Zimt
Zucker
Salz
Zubereitung:

Das Eigelb vom Eiklar sauber trennen. Dann mit einem Schneebesen das Eigelb mit Mehl zu einem festen Teig
verriihren. Mit Milch auffiillen und zu einer samigen Creme verriihren. Das Eiklar fest aufschlagen und vorsichtig unter
den Teig heben. Eine Prise Salz sollte nicht fehlen.

Das Obst schalen (Apfel, Birne, Kiwis) und in schéne Scheiben schneiden. Jetzt den Teig in eine vorgeheizte, mit Ol
ausgestrichene Form oder backofenbestdndige Pfanne geben. Kurz auf dem Herd angehen lassen; damit der Boden
anzieht. Mit Obstscheiben und Beeren schon belegen. Zimt und Zucker obendrauf und ca. zehn Minuten bei 120 Grad im
Backofen schén aufgehen lassen.

In der Zwischenzeit die Sahne in ein RihrgefaB fiillen. Das Mark der Vanilleschote und ein gutes Schnapsglas Eierlikér
dazugeben. Alles mit dem Mixer schén cremig aufschlagen.

Den Pfannkuchen in kleine Stiicke schneiden und die aufgeschlagene Sahne dartiiber geben.
Einfach lecker.

© by JBK/Idee: Lichter



