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Vorwort

Kochen wie Johann Lafer, wer mdchte das nicht auch gern?
Mit diesem groBen Kochbuch kdnnen Sie es lernen.
Mehr als 30 Jahre Berufserfahrung teilt er darin mit Ihnen
und auch in das Geheimnis seines Erfolgs weiht er Sie ein:
Es ist die Kunst der einfachen Kuche. Die Kunst, mit einfachen
Mitteln alle zu begeistern. Familie, Freunde und Gaste.

Auf 480 Seiten préasentiert der TV- und Sternekoch mehr als
300 wunderbare Rezepte, in denen dem Leser die ganze Palette seiner
Erfahrungen zugute kommt. Von Bolognese und Bratkartoffeln bis zu
Tiramisu und Zabaione zeigt er Schritt fUr Schritt, wie 60 beliebte
Klassiker perfekt gelingen und wie man sie mit etwas Gespur flUr das
Besondere immer wieder eindrucksvoll variieren kann.

»Auflafern« wird von seinen Freunden im Kollegenkreis gern genannt,
was Johann Lafer auch in diesem Buch grandios gelingt:
traditionelle Gerichte, die jeder liebt, mit einfachen Mitteln in die moderne Kliche
zu integrieren und zum kulinarischen Erlebnis zu machen.

»Ein Leben fUr den guten Geschmack« lautet das Motto Johann Lafers.
Mit diesem Buch kdnnen Sie es auch zu lhrem Motto machen,
liebe Leserinnen und Leser. Voraussetzung dabei — und darauf legt der Mann
groBten Wert — sind gute Lebensmittel, gutes Handwerkszeug
und der Spal3 und die Freude beim Kochen.

Wir wunschen |lhnen schdne Lafer-Abende
mit Familie, Freunden und Géasten!



Ravioll

Satt- und Glucklichmacher, die was in der Tasche habem.I
In der gehobenen Pasta-Szene stets willkommen,
machen sie mit feinen Saucen Pikantschaft
und sorgen in Pink, Schwarz, Grun und Orange durch
buntes Aussehen fur Aufsehen.

284






Ravioli mit Hackfleischflllung

Fir 4 Portionen: 150 g Mehl | 150 g HartweizengrieB | 1 gestr. TL Salz

3 Eier (GroBe M) | 1 EL Ol | Mehl zum Ausrollen | 1 Eigelb zum Bestreichen

Fillung: 3 Schalotten | 2 Knoblauchzehen | 1 rote Chilischote | 2 Zweige
Thymian | 1 Zweig Rosmarin | 50 ml Olivendl | 350 g Rinderhackfleisch
2 EL Tomatenmark | Salz | Pfeffer aus der Mihle | 50 g Butter | 2 Zweige

glatte Petersilie

1 Mehl, GrieB und Salz
in einer groBen Knet-
schussel mischen und
in die Mitte eine Mulde
driicken. Eier und Ol in
die Mulde geben. Alle
Zutaten von der Mitte
aus mischen, dabei das
Mehl nach und nach
unterkneten. Den Teig
mindestens 10 Minuten
mit den Handen kréftig
kneten (oder 5 Minuten

in der Kichenmaschine).
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2 Den Teig in Frisch-
haltefolie wickeln und
2 Stunden im Kihl-
schrank ruhen lassen.
Schalotten und Knob-
lauch schalen und fein
wdrfeln. Chilischote
halbieren, entkernen,
waschen und trocken
tupfen. Schote fein
wrfeln. Thymian und

Rosmarin waschen und

trocken schutteln. Die

Blattchen bzw. Nadeln

abzupfen und fein
hacken.

3 Das Olivendl in einer
Pfanne erhitzen. Chili,
Schalotten und Knob-
lauch darin andunsten.
Das Hackfleisch dazu-
geben und anbraten.

4 Das Tomatenmark
unterriihren, mit Salz
und Pfeffer wirzen. Die

Masse abkuhlen lassen.

5 Den Nudelteig mit
einer Nudelmaschine
oder einem Rollholz
diinn zu langen Bahnen
ausrollen.



6 Die Halfte der Bah-
nen auf einer bemehlten
Arbeitsflache auslegen
und die Hackmasse in
kleinen Haufchen im
Abstand von 5 cm darauf
verteilen.

TIPP Die Fullung ver-
setzt auf der Teigbahn
verteilen, damit Sie die
Bahn optimal ausnutzen
kénnen.

7 Die Zwischenraume
mit dem Eigelb bestrei-
chen, damit die Ravioli
spater beim Garen nicht
aufgehen.

»Auf die inneren Werte kommt es an. Damit meine ich nicht,

8 Jeweils eine zweite

Nudelbahn darauflegen.

Die Zwischenraume
andrlicken, damit keine
Luftblasen entstehen.

9 Die Ravioli mit Hilfe
eines Teigradchens oder
Ravioli-Ausstechers aus-
schneiden.

Etwas furs Auge: Benut-
zen Sie gewellte Ausste-
cher.

eine Dose offnen und die Fullung beobachten.«

10 Reichlich Salzwasser
zum Kochen bringen
und die Ravioli darin

3-5 Minuten bei leicht
siedendem Wasser offen
ziehen lassen. Mit einer
Schaumkelle heraus-
heben und in einer Pfan-
ne mit zerlassener Butter
schwenken. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Mit
der gehackten Petersilie
bestreuen.

TIPP Die Ravioli porti-
onsweise ins Salzwasser
geben, damit sie gleich-
maBig gar werden.
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Nudelteig farben

Gelber Nudelteig

Fir 4 Portionen: 0,5 g Safranfaden | 150 g Mehl
150 g HartweizengrieB | 1 gestr. TL Salz | 3 Eier (GréBe M)
1 EL QI

1 Die Safranfaden in 2-3 EL Wasser aufkochen, vom Herd
nehmen und abkuhlen lassen.

2 Mehl, GrieB und Salz in einer groBen Knetschiussel mischen
und in die Mitte eine Mulde driicken.

3 Die Eier trennen und die Eigelbe mit dem Safran verquir-
len. Eigelbe, EiweiBe und Ol in die Mulde geben. Alle Zutaten
von der Mitte aus mischen, dabei das Mehl nach und nach
unterkneten. Den Teig mindestens 10 Minuten mit den Handen
kraftig kneten (oder 5 Minuten in der Klichenmaschine).

Roter Nudelteig

Fir 4 Portionen: 1 Knolle Rote Bete | 150 g Mehl
150 g HartweizengrieB | 1 gestr. TL Salz | 3 Eier (GréBe M)
1 EL Ol

1 Die Rote Bete waschen und grob raspeln. (Achtung, der
Saft farbt stark, evitl. Gummihandschuhe benutzen). Raspel in
einem Tuch kréftig auspressen und den Saft auffangen.

2 Mehl, GrieB und Salz in einer groBen Knetschiussel mischen
und in die Mitte eine Mulde drucken.

3 Die Eier trennen, die Eigelbe mit dem Rote-Bete-Saft ver-
quirlen. Eigelbe, EiweiBe und Ol in die Mulde geben. Alle Zuta-
ten von der Mitte aus mischen, dabei das Mehl nach und nach
unterkneten. Den Teig mindestens 10 Minuten mit den Handen
kraftig kneten (oder 5 Minuten in der Kichenmaschine).
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Schwarzer Nudelteig

Fir 4 Portionen: 150 g Mehl | 150 g HartweizengrieB
1 gestr. TL Salz | 3 Eier (GréBe M) | 2 Packchen Tinte vom
Sepia (im Fischgeschaft oder Feinkostgeschaft) | 1 EL Ol

1 Mehl, Grie3 und Salz in einer groBen Knetschissel mischen
und in die Mitte eine Mulde driicken.

2 Die Eier trennen, die Eigelbe mit der Sepia-Tinte verquir-
len. Eigelbe, EiweiBe und Ol in die Mulde geben. Alle Zutaten
von der Mitte aus mischen, dabei das Mehl nach und nach
unterkneten. Den Teig mindestens 10 Minuten mit den Handen
kraftig kneten (oder 5 Minuten in der Klichenmaschine).

Gruner Nudelteig

Fir 4 Portionen: 300 g frischen Spinat | 150 g Mehl
150 g HartweizengrieB | 1 gestr. TL Salz | 3 Eier (GréBe M)
1 EL Ol

1 Den frischen Spinat putzen, waschen und mit 750 ml Was-
ser in einem Mixer sehr fein purieren. Spinatsaft vollstandig
durch ein Tuch in einen Topf pressen. Auf den Herd stellen.
Sobald die Flussigkeit zu kochen beginnt, gerinnt das Blatt-
griin und setzt sich als Schaum auf der Oberflache ab. Mit
einer Schaumkelle abheben und abtropfen lassen.

2 Mehl, GrieB und Salz in einer groBen Knetschissel mischen
und in die Mitte eine Mulde driicken.

3 Die Eier trennen, die Eigelbe mit dem Spinatschaum verquir-
len. Eigelbe, EiweiBe und Ol in die Mulde geben. Alle Zutaten
von der Mitte aus mischen, dabei das Mehl nach und nach
unterkneten. Den Teig mindestens 10 Minuten mit den Handen
kraftig kneten (oder 5 Minuten in der Kichenmaschine).






T T ———

Ravioli

290

Rote-Bete-Ravioli in Walnussbutter

Muscheltortellini in Schnittlauch-Butter



Entenravioli in Orangen-Thymian-Butter



Ravioli

Rote-Bete-Ravioli in Walnussbutter

Flr 4 Portionen: 1 Rezept roter Nudelteig (siehe Seite 288)
Mehl zum Ausrollen | 1 Eigelb zum Bestreichen

Fillung: 3 Schalotten | 2 Knoblauchzehen | 1 rote Chilischote
1 Bio-Zitrone | % Bund Schnittlauch | 50 ml Olivendl

300 g Ricotta | 2 EL Semmelbrésel | 2 Eigelbe (GréBe M)
Salz | Pfeffer aus der Milhle | 50 g durchwachsener Speck
50 g Butter | 2 EL Walnussdl | 50 g Walnusskerne | 2 Zweige
glatte Petersilie

1 Den Nudelteig zubereiten und kuhl stellen.

2 Schalotten und Knoblauch schélen und fein wirfeln. Die
Chilischote halbieren, entkernen, Schote fein wurfeln. Zitrone
heiB3 abspulen und trocken reiben. Die Schale fein abreiben,
den Saft auspressen. Schnittlauch in Rélichen schneiden.

3 Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Chili, Schalotten und
Knoblauch darin andinsten, etwas abkuhlen lassen. Mit dem
Ricotta, Semmelbrdseln, Eigelben, Schnittlauch, Zitronensaft
und -schale in einer Schussel verrihren, mit Salz und Pfeffer
wdrzen.

4 Den Nudelteig ausrollen, fullen und die Ravioli garen, wie im
Grundrezept (Seite 287) beschrieben.

5 Den Speck klein wirfeln, in Butter anbraten. Walnuss-

6l und gehackte Walnusskerne dazugeben und die Ravioli
darin schwenken. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit Petersilie
bestreuen.

Muscheltortellini in Schnittlauchbutter

Fur 4 Portionen: 1 Rezept schwarzer Nudelteig (siehe Seite
288) | Mehl zum Ausrollen | 1 Eigelb zum Bestreichen
Fillung: 1 kg Miesmuscheln | 30 ml Olivendl | 250 m
trockener WeiBwein | Salz | 50 g kalte Butter | Pfeffer aus
der Miihle | %2 Bund Schnittlauch | 30 g Parmesan (gehobelt)

1 Den Nudelteig zubereiten und kuhl stellen.

2 Die Muscheln waschen, abtropfen lassen und, wenn nétig,
putzen. Geodffnete Muscheln aussortieren. Muscheln in einem
groBen Topf im heiBen Olivendl andlnsten. Mit WeiBwein ablo-
schen und bei geschlossenem Deckel 5 Minuten kdcheln las-
sen. Geschlossene Muscheln aussortieren. Muschelfleisch aus
den Schalen I6sen, den Sud durch einen Kaffeefilter gieBen
und auffangen.

3 Den Nudelteig ausrollen, mit den ausgelésten Muscheln
flllen wie im Grundrezept (Seite 287) beschrieben. Mit Hilfe
eines Teigraddchens Dreiecke ausschneiden, Ecken zusam-
menlegen und nach hinten hochschlagen. In reichlich leicht
siedendem Salzwasser 3-5 Minuten offen ziehen lassen. Dann
abgieBen und abtropfen lassen.

4 Den Muschelsud in einer Pfanne aufkochen, die kalte Butter
stlickweise einrUhren und die Sauce damit binden, salzen und
pfeffern. Schnittlauch in Rdllichen schneiden. Tortellini und
Schnittlauch in die Sauce geben und durchschwenken. Mit
Parmesanhobeln bestreuen.
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Entenravioli in Orangen-Thymian-Butter

Fur 4 Portionen: 1 Rezept griiner Nudelteig (siehe Seite 288)
Mehl zum Ausrollen | 1 Eigelb zum Bestreichen

Fillung: 2 rote Zwiebeln | 1 rote Chilischote | 2 EL Olivendl
1 TL Zucker | 150 ml Rotwein | Salz | Pfeffer aus der Mihle
2 Entenbriiste (& 160 g) | 1 Bio-Orange | 2 Zweige Thymian
und Thymian zum Garnieren | 50 g Butter

1 Den Nudelteig zubereiten und kuhl stellen.

2 Die Zwiebeln schélen und fein wurfeln. Chilischote halbieren,
entkernen, waschen und trocken tupfen. Schote fein wurfeln.
Chili- und Zwiebelwdurfel in Olivendl andinsten. Zucker dartber-
streuen und karamellisieren lassen. Rotwein dazugieBen, salzen
und pfeffern. Den Sud sirupartig einkochen und abkuhlen
lassen.

3 Die Haut der Entenbriste entfernen. Fleisch unter flieBen-
dem Wasser abspulen, trocken tupfen, sehr fein wirfeln oder
durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen. Entenfleisch
und eingekochte Zwiebeln mischen und mit Salz und Pfeffer
kraftig abschmecken.

4 Den Nudelteig ausrollen, fullen und die Ravioli garen, wie im
Grundrezept (Seite 287) beschrieben.

5 Die Orange hei3 abspullen und abtrocknen. Die Schale sehr
dinn abschélen, in feine Streifen schneiden. Den Saft aus-
pressen. Thymian abbrausen, trocken schitteln und die Blatt-
chen abzupfen. Butter in einer Pfanne erhitzen, Orangensaft,
-schale und Thymianblattchen dazugeben, samig einkochen.
Die Ravioli darin schwenken, salzen und pfeffern. Mit Thymian-
blattchen bestreuen.

Forellenravioli in Tomaten-Estragon-
Butter

Fir 4 Portionen: 1 Rezept gelber Nudelteig (siehe Seite 288)
Mehl zum Ausrollen | 1 Eigelb zum Bestreichen

Fillung: 4 frische Forellenfilets (2 100 g) | 1 Limette

2 EL Semmelbrésel | 1 EL Mascarpone | Salz | Pfeffer aus
der Miihle | 4 Tomaten | 50 g Butter | 2 Zweige Estragon

1 Den Nudelteig zubereiten und kuhl stellen.

2 Die Forellenfilets hauten, Graten entfernen. Die Filets sehr
fein wirfeln. Limette hei3 abspulen und abtrocknen. Die Scha-
le fein abreiben und den Saft auspressen. Forelle, Limetten-
saft, -schale, Semmelbrdsel und Mascarpone in einer Schissel
verrUhren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

3 Den Nudelteig ausrollen, wie im Grundrezept (Seite 287)
beschrieben. Mit einem Ausstecher (8 cm Durchmesser) Kreise
ausstechen. Die FUllung daraufsetzen, die Rander mit Eigelb
bestreichen und die Teigkreise zur Halfte zusammenklappen
und die Rander gut zusammendrucken. In reichlich leicht sie-
dendem Salzwasser 3-5 Minuten offen ziehen lassen, abgie-
Ben und abtropfen lassen.

4 Die Tomaten auf der runden Seite kreuzweise einschneiden,
mit kochendem Wasser Uberbrihen, in Eiswasser abschre-
cken. Dann hauten, entkernen und wurfeln. Butter in einer
Pfanne aufschaumen, Tomatenwdrfel dazugeben, salzen und
pfeffern. Ravioli unterschwenken und mit Estragonblattchen
bestreuen.



Forellenravioli in Torhaten-E's‘tragon-Butter



In diesem groBen Buch profitieren Sie von
der langjahrigen Berufserfahrung und der Passion des
Sternekochs Johann Lafer. Darin bereitet er mit Ihnen
die beliebtesten Klassiker zu, die er mit genialem Gespur fur
Geschmack in Gber 250 wunderbaren Rezepten variiert.

Die herausragenden Fotos von Michael Wissing
machen das Buch optisch zum reinen Genuss und
die humorvollen Begleittexte von Helmut Klein
sorgen fur gute Laune beim Lesen.

Ein auBergewohnliches Lafer-Buch, das Anfanger
in die Kunst des Kochens einfuhrt und Fortgeschrittenen
viel Neues bietet.

39,90 € [D] 41,10 € [A]
ISBN 978-3-8338-2033-5
WG 453 Allgemeine Kochbticher

783833 820335‘

www.graefeundunzer-verlag.de 9



