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Tipps und Tricks vom Spitzenkoch

Sterne-Koch Johann Lafer im Atlantic Grand Hotel - 110 Gaste genieBen in TravemUnde ein Menl vom Feinsten

VON RUDIGER JACOB

TRAVEMUNDE. Biihne frei fiir
den Mann, der stets ein La-
cheln auf den Lippen hat. TV-
Starkoch Johann Lafer hat im
Travemiinder Atlantic Grand
Hotel nicht nur ein feines Me-
ni zelebriert. Lafer hat ge-
zeigt, wie ein Rehriicken rich-
tig zart wird, und er hat verra-
ten, wie eine Weihnachtsgans
innen saftig und auBlen knusp-
rig gelingt.

Die Kochshow unter 2G-
Bedingungen ist eine echte
Lehrstunde. Eine mit viel Witz
und Geschichten von und tiber
Johann Lafer. ,Kochenist eine
notwendige MaBnahme, um
zu leben”, sagt der Maitre.
Wahrend seine Kiichenbriga-
de in der Restaurantkiiche die
Portionen anrichtet, greift La-
fer in der Showktiche im Ball-
saal selbst zu Messer, Topf und
Pfanne. Das Menii: Tatar vom
Weiderind, Ceviche (klein ge-
schnittener, roher Fisch) vom
Wolfsbarsch, Hummersuppe
mit Wan-Tan, Rehriicken und
Dessert mit Piemonteser Ha-
selnuss. Grof} ist das Lob der
Gaste: ,Ein Gaumenschmaus
vom Feinsten”, sagt Johann
Grassmugg.

Wie Johann Lafer ist auch
er Osterreicher und hat mit
dem bekannten Namensvet-
ter einst denselben Ausbil-
dungsbetrieb  durchlaufen.
Fir die Freundinnen Nicole
Ronneberger und Lysann Rie-
del und viele der insgesamt
110 Gaste ist das Meni ,eine
wahre Geschmacksexplo-
sion”.

Lafer gibt Tipps: Um den
Rehriicken besonders zart zu
bekommen, brat er das von
den Knochen befreite Fleisch
nur kurz an. Mageres Wild
werde schnell trocken. Das
Fleisch solle mit etwas Thy-
mian, Rosmarin, Pfeffer und
Wacholderbeeren ,bei maxi-
mal 120 Grad schonend und
langsam im Ofen garen”.
Mehr als 55 Grad Kerntempe-
ratur solle esnichthaben. Spa-
ter nimmt er den Rehriicken
heraus, ummantelt ihn mit
einer Mischung aus Butter, ge-
mahlenen Mandeln und Krau-
tern, Eigelb, Salz, um ihn im
Ofen zu braunen. ,Das gibt
eine krosse Kruste”, ver-
spricht der Starkoch. Wichtig:
,Nie mit zu hoher Hitze ga-
ren."”
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Sascha Hamp, Kiichenchef im
,Holsteins“, legt letzte Hand an.

Ein anderer Tipp: Eine
Weihnachtsgans sollte am
Vortagin Wasser, Gemiise und
Orangensaft aufgekocht wer-
den. ,Man lasst sie im Topf
tber Nacht auskiihlen, damit
sie sich vollsaugt, nimmt sie
heraus und gibt sie auf einem
Ofengitter mit etwas Fliissig-
keit auf ein Blech und lasst sie
langsam bei 100 oder 120 Grad
finf bis sieben Stunden ga-
ren.” Eine krosse Kruste er-
reicht der TV-Koch mit einem
Mix aus etwas Butter, Soja-
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Der doppelte Johann: Johann Grassmugg (l.) und TV-Starkoch Jo-

hann Lafer haben im selben Betrieb Koch gelernt.

soBe und Honig, den er auf die
Gans pinselt, um sie bei 220
Grad Umluft zu garen.

Der begeisterte Fahrrad-
fahrer, der zum Jahresbeginn
immer eine Fastenkur macht,
achtet stets auf gesunde Er-
ndhrung. Und auf stressfreies
Kochen: Schon am Vortag
konne man etwa ein Rotkraut
zubereiten, sagt er. Auch Kno-
chen konne man vorher anrés-
ten, mit Rotwein auskochen,
um etwa gebratenes Fleisch
zu vollenden. ,Man muss in-

telligent vorgehen”, sagt der
TV-Koch. ,Es ist ein wenig
6konomische Intelligenz ge-
fragt”, sagt der Osterreicher,
der nichts gegen Wiirstchen
und Kartoffelsalat habe. Aber:
+GeradeinderZeitder Pande-
mie, die uns sehr stark beein-
flusst, ist Weihnachten eine
Zeit, in der man sich auch et-
was belohnen sollte.” Dazu
gehore sicherlich einmal ein
Essen, ,was auch ein wenig
aufwendiger sein darf’. Wie
ein zarter Rehriicken.
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Starkoch, Autor,
Hubschrauberpilot

1957 in Graz geboren,
wuchs Lafer auf dem Bau-
ernhof seiner Eltern auf. In
der Kiiche seiner Mutter
entdeckte er schon als Jun-
ge die Liebe zum Kochen
und Backen. Lafer, der bei
KochgroBen wie Eckart Wit-
zigmann oder J6rg und Die-
ter Mlller lernte, ist aus
zahlreichen TV-Serien wie
,Lanz kocht”, der ,,Klichen-
schlacht” oder ,Lafer!Lich-
terlLecker!” bekannt.

Eine seiner Stationen war
das Berliner Hotel Schwei-
zer Hof. Von da an startete
Lafer seine Karriere, be-
kochte politische und ge-
sellschaftliche Prominenz.
Mit Witzigmann verfasste
Lafer mehrere Blcher. Seit
1988 ist der Zwei-Sterne-
Koch Besitzer des Restau-
rants Le Val d’Or. Mit dem
Unternehmen Heli Gourmet
,Genuss zum Abheben” ver-
knUpft er seine Koch-Lei-
denschaft mit dem Traum
vom Hubschrauberfliegen.
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Aufbruch zu
neuen Wegen

A ufbruch. Die Wander-
schuhe geschniirt, das
Notigste im Rucksack, der
Weg ungewiss. So starten
wir Pilger. Der Pilgerweg
soll uns herausfiihren aus
der Enge des Alltags aus
unseren Angsten, Sorgen
und Noéten. Brich auf! Be-
ginne Wege in deinem Le-
ben zu verandern, fordert
uns ein Pilgersegen auf.

Aufbruch. Maria, hoch-
schwanger, reitet auf
einem Esel in die Fremde,
einen Weg, der von oben
verordnet ist. Sie muss ver-
trauen — der Verheilung
des Engels: du bist geseg-
net und beschiitzt, dein
Weg hat Sinn und Ziel.

Aufbruchstimmung
auch im politisch — gesell-
schaftlichen Kontext: Wir
wollen die Pandemie
schnellst- und bestmadglich
hinter uns bringen, nach
vorne schauen mit dem
Versprechen: ,Ja, ich will
es!" —anpacken, verbes-
sern, erneuern. Was lasst
uns immer wieder aufbre-
chen, im grauen Anzug, in
Wanderstiefeln oder auf
einem Esel? Die Vision,
dass es hinter dem Alltag-
lichen eine bessere und
hellere Welt gibt, die da-
rauf wartet, entdeckt, er-
wandert und beackert zu
werden. Unsere Aufgabe?
Ein eindeutiges Ja!

Ich mochte Sie darum,
liebe Leserinnen und liebe
Leser, ermutigen, vertrau-
ensvoll loszugehen und
mit Ihren Gaben und Be-
gabungen die Zukunft zu
bereichern.

GLUCKWUNSCHE

Magda Moll zum morgigen
86. Geburtstag

Monika Altenburg zum morgi-
gen 75. Geburtstag - Herzli-
chen Glickwunsch!

erweitern.

WIR VOR ORT

DER NEUE DIGITALE MARKTPLATZ
FUR LUBECK UND UMGEBUNG

Produkte von heimischen Handlern und Gewerbetreibenden

Hier kénnen Sie beim digitalen Bummel die Vielfalt der lokalen Angebote in
Liibeck und Umgebung erkunden und sich so von einzigartigen, regionalen Pro-
dukten sowie Dienstleistungen inspirieren lassen.

Als Héndler bei ,,Wir vor Ort* teilnehmen
Als Handler kénnen Sie schnell und unkompliziert Teil von ,Wir vor Ort* wer-
den. Das ist auch dann der Fall, wenn noch kein eigener Online-Shop vorhanden
ist. Sie konnen im Handumdrehen lhr Ladengeschdft um den digitalen Service
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