| Die Kiichenschlacht — Uberraschungsment
vom 16. Mai 2008 |

Steinpilzrahmsuppe von Horst Lichter

Zutaten fir zwei Personen

100 g Parmaschinken
509 Schalotten
250¢g Steinpilze
4 Zehen Knoblauch
1EL Tomatenmark
200 ml Rotwein, trocken
500 mi Sahne
1 Baguette
1 Muskatnuss
1TL ol
8049 Butter

Salz

Pfeffer, geschrotet
Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.
In einem tiefen Topf das Ol und 20 Gramm Butter erhitzen. Den Parmaschinken in Wiirfel schneiden. Die
Schalotten abziehen, wiirfeln und zusammen mit dem Schinken andiinsten. Drei Zehen Knoblauch abziehen und
ebenfalls fein wirfeln. Die Pilze birsten. Den Knoblauch mit den Pilzen hinzugeben, das Tomatenmark einriihren
und das Ganze mit dem Rotwein abldschen.
Eine Messerspitze von der Muskatnuss reiben. Den Topfinhalt kurz aufkochen lassen, die Sahne dazugeben und
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Zehn Minuten kdcheln lassen und anschlie3end mit dem Purierstab
aufschaumen.

Das Baguette in feine Scheiben schneiden. Die ubrige Knoblauchzehe abziehen und die Baguettescheiben damit
einreiben. Danach mit der Gibrigen Butter bestreichen und im Backofen knusprig backen.

Die Rahmsuppe in kleinen Glasern anrichten und mit den Baguettescheiben anrichten.
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Marinierter Mozzarella auf Radicchio mit gebackenem Parmaschinken von Horst
Lichter

Zutaten fir zwei Personen

1 Kugel Biiffelmozzarella, a 150 g
4 Scheiben Parmaschinken
1 Zehe Knoblauch
2EL WeilBweinessig
4 EL Olivendl

1 Zweig Thymian, frisch
1 Zweig Oregano, frisch
1 Salatgurke

1 Kopf Radicchio

1EL Pfeffer, rosa
Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Den Mozzarella in kleine Wirfel schneiden.

Fir die Marinade den Pfeffer im Mdrser grob zerstoRen. Den Knoblauch abziehen und pressen. WeiRweinessig,
Olivendl, Thymian und Oregano mit dem Knoblauch und dem Pfeffer vermischen. Die Marinade Uber den
Mozzarella geben und zehn Minuten ziehen lassen.

Die Gurke schélen, entkernen, die Hélfte in gleich gro3e Wiirfel schneiden und ebenfalls dazugeben.

Den Parmaschinken auf ein Backblech geben und 20 Minuten im Backofen knusprig backen.

Einige groR3e Blatter vom Radicchio abzupfen und den Rest in feine Streifen schneiden.

Das Ganze in den Radicchioblattern anrichten. Die kleinen Salatblattchen zur Dekoration verwenden.
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