ALLE INFORMATIONEN, DIE

L A F E R DU VOR DEM KOCHKURS

BENOTIGST




BOX INHALT

300 g gerauchertes Lachsfilet (ohne Haut und Graten)
5 kleine Schalotten
4 Bio Limetten
320 ml Olivenol
3 kleine Chilischoten
100 g Creme fraiche
1 kleines Ciabattabrot
4 Knoblauchzehen
1 Schweinefilet
50 g Barlauch gewaschen
270 g Butter
130 g Risottoreis
400 ml heiBen Geflugelfond (LAFER)
50 g geriebener Parmesan
1 Bund Blattpetersilie
300 g gemischte Pilze
6 Stangen gruner Spargel
1 Vanilleschote
4 Bio Orangen
40 ml Orangenlikér (z.B. Grand Marnier)



SELBST ZU BESORGEN

Salz
Pfeffer
evtl. 8 Cocktailtomaten
evtl. 50 g Rucolasalat
60 g trockenes Toastbrot fein gerieben
oder Pankobrdsel oder Semmelbrosel
70 ml WeilBwein
1/8 | Milch
60 g Sahne
75 g Mehl
3 Eier
100 g Zucker
evtl. 2 Kugeln Vanilleeis



EQUIPMENT

Schneidebrett
Grof3es Kuchenmesser
Zitronenreibe
evtl. Zitronenpresse
Schusseln
Loffel
Grof3e Pfanne
evtl. Brotmesser
wenn vorhanden Metallring
Zerkleinerer oder PuUrierstab
HandrUhrgerat
Gefrierbeutel oder Klarsichtfolie
Topf
evtl. Pinsel oder Kichentuch
Grillpfanne
Feines Sieb
Schussel
Schneebesen
1 beschichtete Pfanne (ca. 18 cmm Durchmesser)
1langes Streichholz



REZEPTE



Lachstartar mit Creme Fraiche

300 g gerauchertes Lachsfilet
(ohne Haut und Graten)
2 kleine Schalotten

1 Bio Limette
30 ml Olivenol
Salz

3 kleine Chilischoten

100 g Creme fraiche

Salz

restliche Limettenschale
1 Bio-Limette

1 kleines Ciabattabrot
50 ml Olivenol
2 Knoblauchzehen

Optional als Garnitur:

8 Cocktailtomaten
50 g Rucolasalat
20 ml Olivenol
Salz

Lachsfilet in kleine Wurfel hacken bzw.
schneiden.

Schalotten schalen und klein hacken.
15 Bio Limette abreiben und Saft
auspressen.

Alles mit Olivendl und Salz mischen.

1 Chilischote halbieren, Kerne entfernen
und klein hacken, dann ebenfalls zum
Tartar geben und abschmecken.

Créme fraiche mit Salz und restlicher
Limettenschale vermischen.

Ciabattabrot in ca. 7-8 mm dicke
Scheiben schneiden. Olivendl erhitzen
und Knoblauch grob zuschneiden (mit
Schale), in dem Olivendl erhitzen und
darin die Brotscheiben von beiden
Seiten rosten.

Metallring bis kurz unter den Rand mit
dem Tartar fullen, fest andrucken und
Créme fraiche darauf streichen.

Mit den restlichen Chilischoten
belegen.

Vor dem Servieren Metallring
abziehen.

Dann ganz leicht etwas Bio-
Limettenschale daruber reiben.

Das ganze nun mit Cocktailtomaten
und Rucolasalat garnieren und mit
Olivendl + Salz betraufeln.



Schweinemedaillons mit Barlauchkruste,
Pilzrisotto und gegrillter Spargel

1 Schweinefilet
Salz

Pfeffer

40 ml Olivenol

50 g Barlauch gewaschen

40 ml Olivendl

80 g weiche Butter

Salz

Pfeffer

60 g trockenes Toastbrot fein
gerieben oder Pankobroésel
oder Semmelbrésel

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

50 ml Olivenol

130 g Risottoreis

70 ml WeiBwein

400 ml heiBen Geflugelfond

50 g geriebener Parmesan
50 g Butter

3 Stangel Blattpetersilie

(nur die Blatter, fein gehackt)
Salz

Pfeffer

1 Limette

Das Schweinefilet von Sehnen und
Hauten befreien und in 4 gleich grof3e
Medaillons schneiden. Plattdricken
und mit Salz und Pfeffer wurzen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Medaillons dann von beiden Seiten
anbraten.

Auf ein Backblech legen und dann je
nach Dicke fur ca. 10 Minuten bei 110°C
in den Ofen schieben.

Barlauchblatter grob hacken und mit
Olivenol in einem Zerkleinerer fein
purieren.

Die weiche Butter schaumig schlagen.
Barlauchpuree untermischen. Brosel
dazugeben und mit Salz + Pfeffer
abschmecken. Die Masse in einen
Gefrierbeutel oder zwischen zwei
Klarsichtfolien geben und 3 mm dick
ausrollen und dann in den Kuhlschrank
oder ins Tiefkuhlfach legen.

Wenn die Kruste fest geworden ist, in
der Grof3e der Medaillons Stucke
daraus schneiden oder ausstechen und
auf die Medaillons legen. Im
Backofengrill Gberbacken, bis die
Kruste eine leichte braune Farbe hat.



Schweinemedaillons mit Barlauchkruste,
Pilzrisotto und gegrillter Spargel

Barlauchblatter grob hacken und mit
Olivenol in einem Zerkleinerer fein
purieren.

Die weiche Butter schaumig schlagen.
Barlauchpuree untermischen. Brosel
dazugeben und mit Salz + Pfeffer
abschmecken. Die Masse in einen
Gefrierbeutel oder zwischen zwei
Klarsichtfolien geben und 3 mm dick
ausrollen und dann in den Kuhlschrank
oder ins Tiefkuhlfach legen.

Wenn die Kruste fest geworden ist, in
der Grof3e der Medaillons Stucke
daraus schneiden oder ausstechen und
auf die Medaillons legen. Im
Backofengrill Uberbacken, bis die
Kruste eine leichte braune Farbe hat.

Schalotte und Knoblauch schalen, fein
schneiden und dann in Olivendl
anschwitzen. Risottoreis beigeben und
ohne Farbe anbraten. Mit Weil3wein
abloschen und den Wein vollkommen
verkochen lassen.

Mit dem heiBen Geflugelfond nach und
nach aufgieBen (ca. 3-5-mal). Das
dauert ca. 18 Minuten, das Reiskorn soll
aufBen weich und innen einen leichten
bissfesten Kern haben.

Herd ausschalten, Parmesan, Butter
und Petersilie einrUhren, es muss
schoén ,schlotzig” sein.

Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer
Limettensaft abschmecken.



Schweinemedaillons mit Barlauchkruste,
Pilzrisotto und gegrillter Spargel

300 g gemischte Pilze

50 ml Olivendl

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer

40 g Butter

3 Zweige Petersilie (davon die
Blatter fein gehackt)

6 Stangen gruner Spargel
40 ml Olivenadl

Salz

Pfeffer

1 Limette

Die Pilze mit einem Tuch oder Pinsel
saubern und in Stucke schneiden.
Olivenol in der Pfanne erhitzen und die
Pilze darin anbraten.

Schalotten und Knoblauch schalen, fein
schneiden und dazugeben.

Alles schon braun anbraten lassen.
Butter und die gehackte Petersilie zum
Schluss dazugeben. Nicht mehr auf
dem Herd weiterbraten lassen.

Das hintere Ende der Spargelstangen
abschalen und dann in einer
Grillpfanne mit dem hei3en Olivendl
langsam grillen.

Mit Salz und Pfeffer wurzen, zum
Schluss ein bisschen Limettenschale
daruber reiben und mit Limettensaft
betraufeln.



Crépes Suzette

1/8 | Milch

60 g Sahne

75 g Mehl

1 Prise Salz

Mark von 1 Vanilleschote
1Ei

2 Eigelb

40 g flussige Butter zum
Backen

Fur die Sauce:

100 g Zucker

60 g Butter

2 Orangen

Saft von 2 Orangen
Abgeriebene Schale von1
unbehandelten Orange

40 ml Orangenlikor (z.B. Grand

Marnier)

Optional:
2 Kugeln Vanilleeis

Milch, Sahne, gesiebtes Mehl, Salz,
Vanillemark, Ei und Eigelbe zu einem
Teig verruhren. Ca ¥ Stunde ruhen
lassen.

Inzwischen fur die Sauce den Zucker in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze leicht
karamellisieren lassen. Die Butter
dazugeben und ganz leicht braunen.

Den Karamell unter RUhren mit dem
Orangensaft abloschen und die
Orangenschale dazugeben. Die Sauce
unter Ruhren kocheln lassen, bis sich
der Karamell aufgelost hat. 40 ml
Orangenlikoér dazugeben.

Orangen fachgerecht schalen und
zwischen den Hauten die Orangenfilets
herausschneiden.

Eine beschichtete Pfanne (18cm
Durchmesser) mit etwas flUssiger
Butter einpinseln. Darin aus dem Teig
hauchdunne Crépes backen. Diese
zusammenfalten und mit der Sauce in
der Pfanne erwarmen.

Crépes mit dem Orangenlikor
UbergieBen und mit einem langen
Streichholz anzinden. Die Crépes auf 2
Tellern anrichten und mit der Sauce,
den Orangenfilets und Vanilleeis
servieren.



WEBEX ANLEITUNG
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TABLET/SMARTPHONE

1.Tippe auf den WebEx
Konferenzlink in der
Bestatigungsmail.

@ johannlafer.my.webex.com

Cisco Webex Meetings
Laden Sie fiir das volle Meeting-Erlebnis | Herunterladen

die App herunter.

Johann Lafer's meeting

Button.

& johannlafer.my.webex.com

Cisco Webex Meetings
Lo otk il

die App herunter.

Johann Lafer's meeting

Uber installierte App beitreten

Open in “Webex Meet"?

Cancel Open

2.Lade die Webex App im
Appstore herunter.

14:139

< Today

Cisco Webex Meetings

My Meetings
Thursday, May 9, 2020

900AM  Webex Mobile Meeting
ream Report

May 10,2020

10:30 A1 QA Meeting

4.Tippe auf "lch Akzeptiere".

Cisco Webex Meetings
I have reviewed and accept the Terms
of Service and Privacy Statement

Review Terms of Service

Review Privacy Statement

1 Do Not Accept
Accept

t have an account? Si




TABLET/SMARTPHONE

5. Erlaube WebEXx auf 6. Erlaube WebEx auf
ihr Mikrophon zuzugreifen. ihre Kamera zuzugreifen.

< Safari
Johann Lafer's meeting Johann Lafer's meeting

“Webex Meet"” Would Like to “Webex Meet” Would Like to
Access the Microphone Access the Camera

Be heard in the meeting and connect Make your camera available so you can
to nearby devices. meet face-to-face.

OK

Choose how you want to Choose how you want to
connect to audio. connect to audio.

Next Next

2 Use Internet for audio v S 2 Use Internet for audio v

7. Gebe deinen Namen 8. Sobald du das Video siehst
und E-mail Adresse ein & aktiviere drucke auf "Beitreten".
dein Video.

« safari.
Johann Lafer's meeting Johann Lafer's meeting

Franz Firlefanz

Your camera is off.

—Franz Firlefanz

=, Use Internet for audio v

. o G




TABLET/SMARTPHONE

9. Tippe doppelt auf 10. Nimm Tablet oder Handy quer
office@lafer.de um das Bild um eine optimale Ansicht zu
zu vergrofern. erhalten

Q office@la....de (host)

Q office@lafer.de (host




COMPUTER (WEB)

Bevorzugt
1. Tippe auf den 2. Warte klicken des
Konferenzlink in ihrer Links kurz und drucke
Bestatigungsmail dann auf "Treten sie Uber

ihren Browser bei"

Johann Lafer's meeting

Sonntag, 31. Jan. 2021 14:15 - 15:15(UTC+01:00) ©

Starten Ihres Meetings...
Klicken Sie auf Cisco Webex Meetings 6ffnen, wenn |Ihr Browser eine Meldung anzeigt.

Oder

Treten Sie Uiber lhren Browser bei.

3.Gebe im Johann Lafer's meeting
darauffolgenden Fenster 14515 =516 LG+ 01100)

deinen Namen und

E-Mail Adresse ein und

dricke danach auf Geben Sie Ihre Daten ein
weiter.

Sie haben bereits ein Konto? Anmelden

Weitere Methoden zum Anmelden

G J 0



COMPUTER (WEB)

4. Aktiviere das Video.
(Du bekommst eine Anfrage um deinen Ton zu
aktivieren sobald du zugeschaltet werden méchtest)

Johann Lafer's meeting
14:15 - 15:15(UTC+01:00)

MM

Sobald Sie dem Meeting beigetreten sind, werden Sie aufgefordert, dem
Browser Zugriff auf die Kamera zu gewahren. Wenn Sie kein Video im
Meeting anzeigen mdchten, klicken Sie auf die Schaltflaiche unten, um

Video zu deaktivieren.

5] Videosystem verwenden 4% Audio: Computer-Audio verwenden -

Q Stummschalten O Video stoppen v Meeting beitreten

WICHTIG: Falls du hinzugeschaltet werden maochtest,
dricke, wenn du von deinem Browser gefragt wirst ob
du deine Kamera freigeben mochtest auf "Ja".

Allow “johannlafer.my.webex.com” to use your camera?

You can change this setting in Safari Websites preferences.

Never for This Website Don't Allow Allow

Drucke anschlieBend auf den grinen Meeting
beitreten Button.



COMPUTER (PROGRAMM)

1. Tippe auf den WebEx 2. Tippe anschlieBend "Programm
Konferenzlink offnen" und gebe deinen Namen
in der Bestatigungsmail. und E-Mail Adresse ein.

Johann Lafer's meeting
14:15 - 15:15(UTC+01:00)

Geben Sie Ihre Daten ein

Sie haben bereits ein Konto? Anmelden

Weitere Methoden zum Anmelden

G J L£)

3. Aktivieren dein Video

(Du bekommst eine Anfrage um
deinen Ton zu aktivieren sobald du
zugeschaltet werden mochtest)

Q Cisco Webex Meetings

Johann Lafer's meeting
14:15 - 15:15

S Mit Videosystem verbinden 4% Audio: Computer-Audio verwenden - 6% Lautsprecher und Mikrofon testen

@ Stummschalten v X Video stoppen - Dem Meeting beitreten

Drucke anschlieBend auf den grunen Meeting beitreten Button.



COMPUTER (PROGRAMM)

4. Du solltest nun eine Variation des folgenden
Bildschirms sehen:

Q cisco Webex Meetings @® Meeting-Info Verbunden

Es spricht: Max Mustermann, Franz Firlefanz

Franz Firlefanz Max Mustermann

o O

@ Stummschalten - (X Video stoppen ~ (© Aufzeichnen (@] ° 9; [O S

5. Klicke nun im oberen rechten Bildrand auf den
Knopf "Layout" und wechsle die Ansicht von Raster zu
"Phase" (bevorzugt) oder "Focus'".

O office@lafer.de (Mitgastgeber) 4

EB Raster

E3 Phase

O Focus

Vollbild

Teilnehmer mit deaktiviertem Video ausblenden
Namen der nicht sprechenden Personen autom..»”
Alle Namen anzeigen

Alle Namen ausblenden

- Max Mustermann Franz Firlefanz

@ off... (Gastgeber, o 1] O off.. (Mitgastge

@ Stummschalten - [ Video stoppen (© Aufzeichnen <@ ° g 0O -



1.Um dem Kochkurs ohne Probleme folgen zu kbnnen empfehlen
wir die Zutaten fur die Gange schon vorher zurechtzustellen.

Am besten ware es die jeweiligen Zutaten vorher schon
abzumessen um Zeit zu sparen.Die 30 minutige Pause hilft dabei.

2.Wenn du Fragen hast, oder zugeschaltet werden mochtest,
melde dich bitte imm Chat oder hebe die "virtuelle" Hand bei
Webex.

3.Wenn du nicht mitkommen sollten, melden dich ebenfalls im
Chat.

4.Teile deine Fotos und Videos auf Facebook und Instagram unter
dem Hashtag #laferosterkochkurs und gebe uns einen Einblick
wie es dir lauft.

5.Zu guter letzt bleibt nur noch eins! Genief3en!



+49 06707/94950

office@lafer.de
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