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Hausmannskost statt Gourmetkiiche

Premiere auf dem Petersberg: Star-Koch Johann Lafer prasentiert neue Kochshow

YOM MARIE QRPHAL

Kénigswinter, Sauce hallandaise
schmeckt ganz besonders kost
lich auf EKrawatte. Man nehme
ein Schliuckehen Weilwein, ein
paar Schalotten, ein Pickchen
Butter und Eier, verquirle das
Ganze mit dem  Schnesbesen
ungl Fasse es aut Stufe acht ki-
cheln — am besten mit einem
Schlips zwischen Topf und Herd
Darunter sollte man eln Stick
Euchenpapier logen. . Das st
wichtig, damit die Hitze sich
gleichmaiiz wverteilt”, erklart
Starkoch Tohann lLafer. Und:
JNenn Bie einen ordentlichen
Herd haben, konnen Sie auf ein
Bigelelzen getoost verzichten,”
Es regnet Beilall, als die Sofe
auf dem Schlips @ines Castox
brutzelt. Wenig spéter kommt
das Publikum im Steipenberger
Grandhotel auf dem Petersherg
selbst inden Genuoss der geprie-
sienen Sauce hollandaised lacra
vinte: Angereichert mit Wasahi,
wathidert die Sofe aul die Telle
der 10 Gaste. Dazu kredenst La-
Lachstartar mit  Avooacdo-
Wiirteln, garniert mit eineim On-
sem-Ei. Esist die Vorspeize eines
rany besonderen Dinners: La-

ler

ferlive gonielen heilst das newe
Format von JWorld of Dinper,
das am Wochenende seine Pre-
miere aul dem Petersberg feier-
e, Withrend bel herkommlichen
Kachshows nir erledsene Giste
und Juroren dig Kreationen der
star-Kiche  probieren dilrfen
und alien anderen das Wasser im

Lafer servieme den 110 Gasten im Steigenberger Grandhotel auf dem Petersberg ein Vier-Gange-Meni
und gab divarse Anekdotenzum Besten

Mund - zusammenidait, muoss
hiernismand hungrignach Hau-
se pehemn,

Worden Augen der Zuschaiie
zaubert Johann Lafer ein Vier
Gange-Mend, Glelcheeltiz wir
belt seine Crew aus Spitzenki-

Teures Vergnugen

Am Freftag und Samstag li=f
sich Johann Later bed der
Deitschlandpremiere van La-
fer live genieler’ auf dem Pe-
tersbeng in die Topfe schaven
D Karten kasteten je rach
Tisthpreiskategarie swischen
15% und 199 Eurg, fur 249 Eurg

cheninder Kiiche - und soretda-
tiir, dazs die kulinarischen Krea-
rionen mirsamt: korrespondie-
render Weine muf der Tatel im
Festsaal landen.

Sein Menu garmiort der Maes

_tro immier wieder mit witzigen

gab s ein Mest & Greet mit
cem Starkoch sowie gin signier-
tes Kochbuch, Am 7, und 8. Juni
findet das Showdinner in der
Wolkenburg in Kofn statt. Mehr

nfos unier wwsalwortdofdin
nerdefohann-lafer-ive-ge
niessen, [mo)

Foto: Meke Boschemayes

Anekdoten. Wikhrend der sweite
Gang, ein Spinst-Risctto mit
confiertem Heilbutt und Elu-
menkehl-Cous-Cous, auf dem
Herd vor sich hinkochelt, erin-
nerl or sich an elnen seiner pin-
zoligsten Gaste, den arabizchen
Hauptaktionir von Daimber ud
Renz. Erat habe er zum Trinken
Buttermilch georders, dann sei
ihmdie Gemiizesuppe nicht-kalt
genug und das Fleisch zu wenig
durchgebraten  gewesen. .leh
hoffe, Sie sind nicht so streng
mit mit”, sagtLalvr.

Dazu haben die Feinschme
cler anl dem Pefersbery keinen
Grumd, Als Haupigang servieren
der &1-fahrive und sein Assiz-
tenzkoch Rinderfilet mit Pfeffer-

kruste - eine Stunde damplEe
gart, danach kurz in der Planne
angehraten wnd anschlisfend
im Cfen gebriunt, Mazu ein be-
sonders cremiges  Kartoffelpi-
tecmit Traffeln. Das Gehelmnis
izt das Verhilinis swischen Kai-
taffein und Butter™, verriat der
Meister, Das st ndmlich 171,
Zwarnicht perade Diitkost, aber
daftirungiaublich lecker.

Danach gibt's das Rezept flir
Gang Mummer vier, das Dessert:
e brauchen elne Elarzichtfo-
e und ein Abflussiohr vom
Klempner, erklart Lafer. Me
t2ll oder Plastik, ganz egal.” Dia
Folie wird mit Schokolade he-
spritzt, in das Rohr merolly und
mit giner Creme aus Passions-
frucht, Gelatine und weifer
Schokolade - gefillt Dann
kommt das Ganee in den Kkl
sehrank, U vwoild, fortie ist das
Passinnzfrucht-Schokottrichen
2.0 la Lafer,

Der Oisterreicher setzt beim
Kochen vor allem-auf Regionali-
it Wi denken zu weniz nach,
was wir kaufen und woher es
kommi”, meint Lafes, Upd: _Die
Kunst des Kochens liegt in der
Einfachheit.” Anfangz des [ahres
rmachte e7 sein SteTnerestaurant
Val d'Or dicht, in seinem neten
Restaurant set2t Lafer auf hoch-
wertize Havsmannskost, Und
auch die Speisen beim Gouarmet
Dipmsor aul dem Petersbory sind
Koin Hexenwerk und kiinnen mit
ein hisschen Geschick Zuhause
nachrekocht werden. Je nach
Custoauch mit Krawatte . .,



