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VORWORT

Lol (orerimmen cond Lorer.
ke fcllieqpifant-

ich freue mich sehr, meine Erfahrungen, mein Kénnen und vor allem
meine Freude und Passion flir den guten Geschmack mit lhnen zu teilen!
Jeder kann kochen — mit den richtigen Produkten, ein bisschen Geduld
und Genauigkeit und nicht zuletzt mit meiner Hilfe. In diesem Buch habe
ich meine 100 persdnlichen Lieblingsrezepte zusammengestellt. Nach
Uber 50 Jahren als Meisterkoch kdnnen Sie nun meine Kiiche erleben:
regionale Spezialitaten und Rezepte aus aller Welt, Klassiker und aktuelle
Trends, einfache Zubereitungen und raffinierte Geschmackserlebnisse,
Deftiges und Feines, Grundrezepte und ihre Variationen und naturlich
sufde Verfuhrungen.

Dabei steht flr mich immer die extreme Sorgfalt bei der Erstellung der
Rezepte im Mittelpunkt. Sind die Lebensmittel leicht zu bekommen?
Geht es einigermafien schnell? Sind es klassische Speisen, aber neu
interpretiert? Ich mochte, dass lhnen das Nachkochen der Rezepte
gelingt und Sie sich »ein bisschen Lafer« nach Hause holen kénnen.
Ich teile mit Ihnen meine Kochleidenschaft und weihe Sie in das
Geheimnis meines Erfolgs ein: die Kunst der einfachen Kuche. Die Kunst,
mit einfachen Mitteln alle zu begeistern — Familie, Freunde und Gaste.

Ich danke meinen treuen Fans und mochte weiterhin Menschen fur gutes
Essen begeistern und lhnen den Spafs am Kochen vermitteln! Teilen Sie
meine kulinarische Leidenschaft mit mir. Ich winsche Ihnen viel Vergnu-
gen beim Nachkochen und schéne Lafer-Momente mit Familie, Freunden
und Gasten!

Dazu ladt Sie ganz herzlich ein,

Ihr Johann Lafer
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Zugegebenermafen nicht jedermanns Sache — aber wer Aspik grundsatzlich gerne mag, sollte
sich einen Ruck geben und sich daran versuchen. Und es ist gar nicht so aufwendig, wie es auf
den ersten Blick vielleicht erscheint. Sie missen keineswegs unbedingt eine ausgepragte

filigrane oder kunstlerische Ader haben, um mit reizvollen Sichteinlagen zu arbeiten.
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KLEINE GERICHTE

Gemiusesiilze

Fiir 6-8 Portionen: 1 rote Paprika |
1 gelbe Paprika | 3-4 Méhren |

2 Stangen Staudensellerie | 3 Stan-
gen weiBer Spargel | 200 g griine
Bohnen | 2 Lorbeerblatter | %2 Bund
glatte Petersilie | %2 Bund Liebsto-
ckel | 2 TL schwarze Pfefferkdrner
(zerstoRen) | 3TL grobes Salz |
2-3EL Sojasauce | 10 Blatt weie
Gelatine | 1 TL Ol fiir die Form
Auferdem: Eiswasser | 1 Terrinen-
form (11 Inhalt) | Frischhaltefolie

1 Paprika, M6hren, Sellerie, Spar-

gel und Bohnen schalen bzw. put-
zen und waschen. Die Gemdse je
nach Groe langs halbieren oder in
Streifen schneiden.

6 Die Gelatineblatter 10 Minuten
in kaltem Wasser einweichen.
Den Sud erhitzen.
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2 700 ml Wasser in einem grofRen

Topf zum Kochen bringen. Lor-
beer, Krauter und Pfeffer dazugeben,
mit dem Salz wirzen und 3 Minuten
koécheln lassen.

7 Die Gelatine gut ausdricken und

im heilen Sud auflésen. Auf Zim-
mertemperatur abkihlen lassen.



3 Die Gemuse portionsweise nach

und nach darin knackig blanchie-
ren. Die Paprika braucht dazu 2-3 Mi-
nuten, der Sellerie 4-6 Minuten und
Spargel, Méhren und Bohnen jeweils
5-8 Minuten.

8 Eine Terrinenform diinn mit Ol aus-

pinseln und mit Frischhaltefolie
auslegen. In eine mit Eiswasser gefull-
te Form stellen. Auf den Boden etwa
1-2 cm hoch Fond giefRen und fest wer-
den lassen. Das Gemlse einschichten.
Jede Schicht immer mit Fond bedecken
und fest werden lassen.

4 Das Gemuse herausheben und in
Eiswasser abschrecken.

9 Die Form bis kurz unter den Rand
mit Fond aufflllen und tber Nacht
in den Kuhlschrank stellen. Zum Star-
zen kurz in heifles Wasser tauchen und
die Sllze mit der Folie stlrzen. Folie
abziehen und die Slilze am besten mit
einem feinen Doppelwellenschlif-Mes-
ser in 2cm dicke Scheiben schneiden.
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KLEINE GERICHTE

Den Blanchiersud durch ein feines

Sieb gieflen, mit der Sojasauce
wlrzen und 500 ml abmessen.



Ohne Frage ist dieses Gericht fur die meisten von uns untrennbar mit dem Gedanken an das
Schweizer Original verbunden. Und das soll auch hier seinen wohlverdienten Platz einnehmen.
Mit der Grundidee lasst sich jedoch vortrefflich spielen und ich kann nur empfehlen, es auch

einmal mit Gefllgel, Fisch oder ganz vegetarisch nur mit Gemuse auszuprobieren ...
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Coq au Riesling

FEin Schmorgericht, das geradezu fiir einen Tisch voller Gdste bestimmt
ist. Und das nicht nur, weil der Name so elegant klingt und schon fiir sich
allein auf der Zunge zergeht. Statt wie im Burgund mit Rotwein veredeln
die Elsdsser das sauber gezupfte Federtier — wen wundert’s — lieber mit

einem Riesling. So oder so: Vive la France!

1 Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Stubenkiiken kalt abbrausen
und mit Kuchenpapier trocken tupfen. Die Keulen mit einem Messer ab-
trennen. Die Bruste rechts und links entlang des Ruckgrats abschneiden
und ablosen. Die Trauben waschen und in kleine Rispen teilen. Die Speck-
scheiben in Sticke schneiden. Die Zwiebeln schalen und halbieren. Den
Knoblauch schalen und mit dem Messer andricken. Thymian und Ros-
marin waschen und trocken schutteln.

2 Die Stubenkukenstucke mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen. Die
Fleischstlcke in Mehl wenden. Das Butterschmalz in einem groflen
Schmortopf erhitzen, Fleischstlicke, Zwiebelhalften und Knoblauch mit
Krautern und Lorbeerblattern darin rundum kraftig anbraten.

3 Die Stubenkikenteile herausnehmen. Den Bratensatz mit Wein ab-
I6schen und den Fond dazugieen. Das Tomatenmark unterrihren. Stu-
benkulken, Trauben und Speckstlcke in den Sud legen. Den Topf auf den
Boden des Backofens stellen und die StubenkuUken etwa 40 Minuten
schmoren lassen.

4- Den Topf herausnehmen, den Schmorsud in einen Topf abgieRen und
offen bei mittlerer Hitze um etwa ein Drittel einkochen lassen. Die Sauce
mit Salz und Pfeffer kraftig wurzen. Die kalte Butter stickchenweise mit
einem Purierstab untermixen. Die Krauter und den Knoblauch entfernen
und das Fleisch warm halten. Die geschmorten Stubenkuken mit Trauben,
Speck, Zwiebeln und Sauce auf Tellern anrichten.
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Fur 4 Portionen:

2 Stubenkiiken (a ca. 600 g)
250 g kernlose helle Weintrauben
6-8 dunne Scheiben geraucher-
ter Speck

4-6 kleine Zwiebeln

3-4 Knoblauchzehen

3-4 Zweige Thymian

2-3 Zweige Rosmarin

Salz, Pfeffer

Mehl zum Wenden

50 g Butterschmalz

2-3 Lorbeerblatter

500 ml trockener Weif3wein
(z.B. Riesling)

150 ml kraftiger Geflugelfond
(Glas)

1 EL Tomatenmark

100 g kalte Butter

MT’«”

Dazu passt eine cremige
Polenta: Dafiir 500 ml
Gefliigelfond (Glas) aufko-
chen. 100 g Instant-Polenta-
griefs unter Riihren dazuge-
ben. Die Polenta unter
Riihrenin 5-10 Minuten
ausquellen lassen. 1 EL
Butter und etwa 30 g frisch
geriebenen Parmesan
unterrtihren. Mit Salz und
frisch geriebener Muskat-
nuss wiirzen. 30 g Sahne mit
einer Gabel steif schlagen
und unter die Polenta heben.






DESSERTS UND GEBACK

Schwarzwalder Tortchen
im Schokogitter

Das weltweit wohl bekannteste aller heimischen Sahnestiicke kommt Fiir 8 Stiick:
hier in einer neuen, modernen Form daher und setzt so optisch noch mal

Biskuitteig:
eins obendrauf. 2 Eier (GroRe M)

50¢g Zucker

50g Mehl

1 TL Backpulver
1 Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Ein Backblech mit 1 EL Kakaopulver
Backpapier auslegen. Eier und Zucker in einer Schissel mit den Quirlen 2 EL Kirschgeist
des Handruhrgerats in etwa 5 Minuten schaumig schlagen. Mehl, Back- 1 EL Puderzucker
und Kakaopulver mischen, Uber die Eier-Zucker-Masse sieben und vorsich-
tig unterrihren. Schokogitter:

100 g Zartbitter-Kuvertire
2 Den Teig auf das Backblech streichen (etwa 15 x 20 cm). Im heif3en

Ofen auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten backen. Herausnehmen Fillung:
und auskuhlen lassen. Das Backpapier abziehen. Kirschgeist und Puder- 125¢g Sahne
zucker verruhren. Aus dem Biskuit 8 Kreise ausstechen, diese auf ein 3 Blatt weile Gelatine
Tablett setzen und mit der Kirschgeistmischung betraufeln. 2-3 EL Kirschgeist (ersatzweise
Vanillesirup oder Kirschnektar)
3 Die Kuvertlre klein hacken und in einer Schissel Gber dem heien 1 EL Vanillezucker
Wasserbad schmelzen lassen. Zwei Bogen Overheadfolie in 8 etwa 5¢cm 125 g Magerquark
breite und 15 cm lange Streifen schneiden. Die geschmolzene Kuverture 758 Zucker
mit einer Papierspritztite gitterartig auf die Folienstreifen spritzen. Die 125 ml Kirschnektar
Folienstreifen mit dem Schokogitter nach innen um die Biskuitkreise legen
und mit Klebeband fixieren. Die Kuverture fest werden lassen. AuRerdem:
Backpapier
4: Die Sahne steif schlagen. Die Gelatine in kaltem Wasser etwa 5 Minu- runder Ausstecher (ca. 4cm @)
ten einweichen. Kirschgeist und Vanillezucker erwarmen, 2 Blatt Gelatine Overheadfolie
dazugeben und darin auflosen. Die Mischung mit Quark und Zucker glatt Papierspritztite
ruhren. Die Sahne unterheben. Die Creme in einen Spritzbeutel fullen, auf Klebeband
dem Biskuit verteilen und die Tortchen etwa 30 Minuten in den Kihl- 1 Spritzbeutel

schrank stellen.

5 Inzwischen fur das Gelee 2 EL Kirschnektar erhitzen, die restliche Ge-
latine ausdriicken und darin auflésen. Ubrigen Kirschnektar unterriihren,
die Mischung abkuhlen lassen und auf der Creme verteilen. Die Tortchen
etwa 1 Stunde in den Kuhlschrank stellen. Zum Servieren die Folie vor-
sichtig entfernen und die Tortchen auf Teller setzen.
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