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Lichtenauer. Mein taglicher Lichtblick:





Rezepte
Ein Blick in den Kochtopf:
Das Menü des „Lichtenauer Koch-Events“ in Dresden 

Georg Bauch, Geschäftsführer des Restaurants „Hafenmeisterei“ in Dresden, verrät das Menü, das er mit seinen Gästen beim „Lichtenauer Koch-Event“ zaubert. 
Gebratene Tramezzini mit Guacamole, Krabben und frischem Sommersalat

Zutaten für 2 Personen
· 2 Tramezzini

· 1 Avocado 

· 1/2 Zitrone

· 100 g frische Krabben 

· 50 g Mixsalat oder jeweils 10 g Rucola, Lollo Rosso und Radicchio 

· 20 ml Sahne 

· Salz, Pfeffer
Geeistes Melonen-Chilisüppchen mit Koriander und Hähnchenspieß

Zutaten für 2 Personen
· 1/2 Cantaloupe-Melone 

· 1/4 Chilischote 

· 50 ml Sahne 

· 1/4 Bund Koriander 

· 1 Hähnchenbrust 

· Salz, Pfeffer, Muskat
· Olivenöl 
· 2 Spieße
Pfeffer-Roastbeef im Teigmantel mit würzigem Kräuterdip, geschmorten Karotten & Kidneybohnen, dazu getrüffelte Meersalz-Kartoffeln

Zutaten für 2 Personen
· 360 g Roastbeef 

· 150 g Blätterteig 

· 10 g Senf 

· 1 Ei 

· 50 g Schmand 

· jeweils 10 g Petersilie, Dill, Schnittlauch 

· 5 ml Essig 

· 50 g Karotten 

· 50 g Kidneybohnen 

· 100 ml Gemüsebrühe 

· 1 ml Trüffelöl 

· 50 g Drillinge-Kartoffeln
· Meersalz, Pfeffer, Muskat
· Olivenöl
Zitroneneis am Stiel mit Minz-Zucker

Zutaten für 2 Personen
· 2 Zitronen 

· 2 Eigelb 

· 80 g Zucker 

· 50 ml Sahne 

· 1/2 Bund Minze 

· dunkle Kuvertüre (Zartbitter) 
· Eisformen 

· Backpapier

