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LIEBE GENIESSERIN,
LIEBER GENIESSER!

Ein kostliches Gericht, ein wunderbares Glas Wein - und ganz selbst-
verstandlich trinken wir auch ein Glas Mineralwasser dazu: Das neu-
tralisiert den Gaumen und bereitet ihn vor fir ein immer wieder neues
Genusserlebnis beim nachsten Schluck und beim nachsten Bissen. Aber
wussten Sie, dass Sie den Genuss noch vergrof3ern konnen, indem Sie
das richtige Wasser wahlen? Mit Teinacher Mineralwasser haben Sie
prinzipiell schon eine gute Wahl getroffen, aber es macht auch einen
Unterschied, welche Sorte sie genieflen! Denn nicht nur die individuelle
Vorliebe fur Teinacher Naturell, Medium oder Classic ist entscheidend,
sondern auch das Essen und der Wein, die das Mineralwasser begleitet.

Denn ,Wasser, Wein & feine Speisen® ist ein Dreiklang, der bestens
harmonieren kann! Deshalb haben wir fir Sie Wissenswertes zu diesen
Komponenten und zu ihrer Kombination zusammengestellt — und zwar
mithilfe von absoluten Genussprofis. Unsere Expertin in Sachen Wein
ist Sommeliere Christina Hilker, wahrend Spitzenkoch Bernd Bachofer
sich in der ,kleinen Kiichenkunde in die Topfe schauen lasst. Im Kapitel
uber die ,,systematische Kombination von Wasser, Wein & feinen
Speisen® erlautern die beiden Teinacher-Genussbotschafter dann ganz
genau, was unterschiedliche Weine ausmacht, wie man sie trinkt, zu
welchen Gerichten sie am besten passen und welches Wasser Sie dazu
reichen sollten.

Dann ist es aber vorbei mir der Theorie, und Sie sind eingeladen, das
erworbene Wissen in die Praxis umzusetzen! Vier ausgesuchte Gour-
metkoche aus baden-wirttembergischen Spitzenrestaurants haben ein
ganzes Jahr lang flr uns gekocht, angerichtet und serviert: Entstanden
sind zwolf exklusive Menus, in denen Monat fur Monat beste saisonale
Zutaten zu wahren Kunstwerken verarbeitet werden — perfektioniert
wird jeder Gang durch die passende Wein- und Wasserempfehlung.

Lassen Sie sich inspirieren!

Zahlreiche genussvolle Momente wiinscht lhnen

Andreas Gaupp
Geschaftsfuhrer Mineralbrunnen Teinach GmbH
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DER REINSTE
GENUSS
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Es hat schon was fur sich, immer schon bescheiden tiefzustapeln.

So konnte man, unter dem Deckmantel unserer sprichwortlichen Ver-
schwiegenheit, in aller Ruhe und Gelassenheit reifen. Wie ein guter
Wein. Als Genussmensch wissen Sie sicher schon langst Bescheid:

Sie sind im Teinacherland. Die »Siidlander« nehmen die Tatsache, dass
sie das GeniefRerland mit den meisten Sterne-Restaurants sind, ganz
gelassen hin.

SchlieBlich ist »nicht gemeckert schon gelobt genug«. Man hat hier
Besseres zu tun: geniellen! Seien es die vielen Sonnenstunden, die
frohlichen Besenwirtschaften und guten Restaurants, die Markte, die
schonen Landschaften oder einfach mal nur sich selbst.

Inmitten dieses Lebensgefiihls und einer unberuhrten Natur entspringt
aus einer uber 100 Meter tiefen Quelle Teinacher. Das Mineralwasser
aus dem Schwarzwald, das den Geschmack von Weinen und feinen
Speisen perfektioniert.

Das bestatigen auch die Sommeliere des Jahres 2005, Christina Hilker,
und der Gourmetkoch Bernd Bachofer, die Sie durch unsere Genuss-
welten auf den folgenden Seiten fiihren werden.

Geniellen Sie einfach die Zeit mit einer geschmackvollen Lektire und
lassen Sie sich inspirieren!




WASSER IST NICHT
 GLEICH WASSER -
HATTEN SIE ES GEWUSST?

Teinacher. Ausgezeichnet von der Natur.




Mineralwasser fur anspruchsvolle Geniel3er haben Herkunft. So wie
Teinacher Mineralwasser. Es entspringt inmitten der unberthrten Natur
des Nordschwarzwaldes. Aus einer Uber 100 Meter tiefen Quelle hat

es wichtige Mineralstoffe aufgenommen und bietet somit ein einzig-
artiges Geschmackserlebnis und den unverfalschten und reinen Genuss
aus der Natur.

Meistens trinkt man zum Essen und zum Wein auch ein Glas Wasser.
Aber was Sie unbedingt beachten sollten: Nicht jedes Wasser ist der
ideale Begleiter fir feine Speisen und Weine. Denn bei dem, was wir
allgemein als Wasser bezeichnen, gibt es entscheidende Unterschiede.

In Deutschland wird das Leitungswasser zu zwei Dritteln aus Grund-
wasser und zu einem Dirittel aus Flissen und Seen gewonnen. Es wird
chemisch gereinigt und desinfiziert, bevor es in die Leitungen gelangt.
Hierzulande besitzt Leitungswasser Trinkqualitat — es sei denn, es
kommt zu Verunreinigungen innerhalb der Rohrleitung eines Privat-
haushaltes.

Das industriell hergestellte Tafelwasser ist in der Regel eine Mischung
von verschiedenen Wasserarten (Leitungswasser, Mineralwasser, Meer-
wasser) und auch anderen Zutaten, zum Beispiel Mineralstoffen und
Kohlensaure.

Mineralwasser ist ein Naturprodukt aus unterirdischen, vor Verunrei-
nigungen geschutzten Wasservorkommen. Um es so rein zu erhalten,
muss es direkt am Quellort abgefillt werden. Generell sorgen strenge
Verordnungen und Kontrollen dafiir, dass Mineralwasser nur in hoher
Qualitat in unsere Glaser gelangt.

Ein Sonderfall ist das Heilwasser: Es ist ein Mineralwasser, das zusatz-
lich noch dem Arzneimittelgesetz unterliegt. Bei ihm sind die Mine-
ralstoffe so kombiniert, dass es nachgewiesenermaflen vorbeugend,
lindernd oder heilend wirkt.

Fir den Genuss ist der Mineralstoffgehalt entscheidend, denn nur ein
ausgewogen mineralisiertes Mineralwasser wie Teinacher neutralisiert

die Geschmacksnerven und macht sie so aufnahmefahiger fur die viel-
faltigen Aromen und Geschmacksrichtungen kulinarischer Erlebnisse.

Ist hingegen die Mineralisierung nicht stimmig oder zu stark, kann der
Geschmack von Essen und vor allem von Wein verandert oder sogar
zerstort werden.

Aufgrund seiner einzigartig harmonischen Mineralisierung empfehlen
Christina Hilker und Bernd Bachofer gern Teinacher Mineralwasser als
perfekten Begleiter kulinarischer Genusse.
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PRICKELND, MILD, OHNE?
ALLES ZU SEINER ZEIT!

Kohlensaure selbst beeinflusst den
Geschmackssinn nicht. Nichtsdestotrotz
spielt sie eine ganz wesentliche Rolle, da
sie die naturliche Saure und die Gerb-
stoffe in Weinen und Speisen ganz erheb-
lich beeinflussen kann. Viel Kohlensaure
verstarkt den natirlichen Sauregehalt
von Nahrungsmitteln.

Deshalb gilt als Faustregel fir Kenner:
Je saurearmer Wein und Speisen,
desto mehr Kohlensaure vertragt das
Mineralwasser.

DAS PASST!

Teinacher Naturell
ohne Kohlensaure:
zum reifen Rot- und Weil3wein, aber
auch hervorragend zu Schaumweinen

Teinacher Medium
mit wenig Kohlensaure:
zum leichten, spritzigen Rotwein

Teinacher Classic
mit Kohlensaure:
fir die spritzige Weillweinschorle

LOSCHEN SIE
IHREN DURST!

Ist Ihnen schon mal aufgefallen, dass
Rotwein ein besonderes Durstgefihl
auslost? Schuld daran ist die erhohte
Osmolaritat — die Konzentration der
gelosten Teilchen.

GUTER WEIN WAHLT
GUTES WASSER

Teinacher besitzt eine niedrige
Osmolaritat und ist somit ein idealer,
ausgleichender Weinbegleiter. Das gilt
auch fur Weinproben.

Trinken Sie nach jeder Probe z. B.
einen Schluck Teinacher. Durch die
ausgewogene Mineralisierung werden
die Geschmacksrezeptoren auf Zunge
und Gaumen immer wieder aufs Neue
vitalisiert, erfrischt und neutralisiert.

So konnen Sie den ganzen Charakter
des Weines unverfalscht wahrnehmen
und geniefen.

SCHAFFEN SIE EIN KLIMA
DES GENIESSENS

Auch Mineralwasser will richtig tempe-
riert sein: Um eine angenehme Frische
zu entfalten, sollte die Temperatur des
Mineralwassers leicht unter der des
Weines liegen.

Viele Geniefler bevorzugen ihr Teinacher
allerdings bei Zimmertemperatur: Denn

das fordert den einmaligen Geschmack
und die Bekommlichkeit.






GESCHMACKVOLLE
OMBINATION!

PROFIS ERKLAREN GENUSS




CHRISTINA HILKER

www.christina-hilker.de

Im »Bareiss« im Schwarzwald lernte
Christina Hilker den Beruf der Restaurant-
fachfrau — dort nahm sie wohl auch schon
die erste Witterung fir feine Tropfen

auf. Denn sie beschloss eine zusatzliche
Ausbildung als Sommeliere bei der IHK
Koblenz zu absolvieren. Martin Oxle, da-
maliger Betreiber und Kiichendirektor des
2-Sterne-Restaurants »Speisemeisterei«
in Stuttgart, hatte den richtigen Riecher
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BERND BACHOFER

www.bachofer.info

Schmeck- und Wanderjahre in Luzern,
St. Moritz, Bangkok, Japan und Sylt
erweiterten den Geschmackshorizont
von Bernd Bachofer. Weitere Meriten
verdiente sich Bachofer in der Meister-
schule in Heidelberg, im »Zauberlehrling«
in Stuttgart und im Restaurant »Zum
Hirschen« in Fellbach als Kiichenchef.

Dort war er ganze vier Jahre lang mit

\ '1\_ .. -1

und stellte Frau Hilker prompt als
Chef-Sommeliere ein.

Vier Jahre spater ubernahm Frau Hilker
verantwortlich die Leitung der Kolner
Agentur »Sommelier Consult« fur den
siddeutschen Raum und hat diese Posi-
tion bis heute inne.

Seit 2005 ist sie aulRerdem Dozentin an
der DEHOGA Akademie in Bad Uber-
kingen, wo Gastgewerbe-Fachkrafte aus-
gebildet werden und die Weichen fir eine
genussreiche Zukunft gestellt werden.

einem Michelin-Stern ausgezeichnet,
diesen trug er allerdings - und das ist

typisch fur ihn - nie grof zur Schau.

Seit 2003 ist er sein eigener Herr und
Kichenmeister im Restaurant »bachofer«
in Waiblingen. Auch hier gab es wieder
den begehrten Michelin-Stern. Der
umtriebige, auerst kreative und vom
Kochen Besessene ist u. a. Genussbot-
schafter fir Teinacher, experimentiert
gern und bringt fantastische Inspirationen

Die mehrfach ausgezeichnete Wein-
expertin (beispielsweise Gault Millaus
Sommeliere des Jahres 2005, Ge-
winnerin der Trophée Ruinart »Beste
Sommeliere Deutschlands 2003«) und
Teinacher-Liebhaberin ist seit Jahren
uberzeugte Genussbotschafterin fur
das GenielRerwasser Teinacher. Kom-
petent, stilvoll und allirenfrei lebt sie
ihre Leidenschaft und freut sich, diese
mit anderen Menschen zu teilen.

von seinen vielen kulinarischen Reisen
aus aller Welt auf den Teller. Gebucht wird
er mittlerweile als Gastkoch in weltweit
fihrenden Feinschmecker-Destinations
in Laos, Kambodscha oder Sri Lanka. Und
wahrend die Fachpresse das »bachofer« in
den hochsten Tonen lobt, bleibt Bachofer
selbst frohlich am Boden und heckt
wahrscheinlich schon langst wieder etwas
Neues aus ...



DIE KLEINE
KUOCHENKUNDE

FUR AMBITIONIERTE KOCHE

Mit freundlicher Unterstitzung von Bernd Bachofer







AUSTERN

Flache Belon-Austern sind
am intensivsten. Zuchtaustern
(Fine de claire) haben meist einen
hoheren Fleischanteil.
Wichtig: Austern gut zerbeif3en

und nicht einfach runterschlirfen.

Der Geschmack kommt erst im
Mund, und zerkleinert ist die
Auster auch besser bekommlich.

Rote Chilis sind viel scharfer
als griine Chilis, sie werden vor
der Verarbeitung abgekocht.
Die griinen Chilis werden roh
verwendet, dies ergibt die
scharfere Paste!

Waschen Sie den Chicorée vor
dem Schmoren in warmem Wasser —
das nimmt die Bitterkeit. Geben
Sie zum Schmoren ein wenig
Vitamin C hinzu - das erhalt die
Farbe.

CHICOREE




CREME
BRULEE

Nehmen Sie zum Karamellisieren

von Creme brilée gemahlenen
braunen Rohrzucker - er lost sich
gleichmaliger auf und schmeckt
vollmundiger.

Geben Sie bei allen Desserts
immer ein Prise Fleur de Sel dazu.
Das Aroma wirkt so komplexer

und fulliger.

Das Fett der Entenbrust sollte
gleichmalig eingeschnitten werden
(aber nicht bis ins Fleisch
schneiden!). So kann das Fett
austreten und die Haut wird in der

grofen Hitze gleichmalig kross.






Malossol-Kaviar vom Stor ist
‘A hochwertiger, weil er weniger
G E RA U - gesalzen wird. lhn gibt es meistens
nur in den kalten Monaten.
C H E R T E S & Die Salzzugabe dient zur

Konservierung, aber tbertont oft
den Eigengeschmack der Fischeier.

KAVIAR

Geben Sie beim Grillen zum Schluss
noch nasse Holzspane auf die Glut.
Es entsteht ein zarter Rauch, der als
Raucheraroma ins Fleisch einzieht.

Raucherprodukte schmecken
intensiver, wenn man sie leicht
erwarmt!



Rindfleisch zum Kochen sollte man
immer ins heie Wasser geben. So
schliet sich die Oberflache sofort,
und es verbleibt viel Aroma im
Fleisch. Die Zugabe der Gemise-
Dreifaltigkeit Lauch/Karotte/Sellerie
sollte erst nach zwei Dritteln der
Fleischgarzeit erfolgen, da sonst
die Brihe zu sufd wird!

Koriander verstarkt sein Aroma
beim Mitkochen. Deswegen:
erst am Schluss zugeben oder

gesondert reichen.

KORIAN-
DER

Schneiden Sie die Garnelen vor dem
Grillen von unten kurz auf - so ist
das »Pulen« hinterher wesentlich

einfacher! Krustentiere sollten auch

nicht zu lange auf dem Grill bleiben.

Man sollte sie genie3en, bevor sie am
Rande kleine weil3e Eiwei3flocken
bilden (Eiweil? gerinnt bei 70 °C).

Bei perfektem Hummerfleisch, weich

und saftig, liegt die Kerntemperatur

bei ca. 60 °C! Bei hoheren Tempera-

turen wird er hart und gummiartig.

KRUSTEN-
TIERE




Thai-Mango hat auf3er
der intensiven FruchtsifRe auch noch
einen subtilen Sauregehalt.
Das wirkt lebendiger und nicht so
eindimensional suf3.

Paprika wird bekommlicher,
wenn Sie sie vor dem Gebrauch

enthauten.

Geben Sie einem Risotto immer
Jjungen Parmesan zu. Er lost sich
besser auf als alter, hat eine bessere
Bindung, wirkt nicht so aufdringlich
in Beziehung zu den anderen Aromen
und flgt sich besser zu den dazu
gereichten leichten Rotweinen.
Der Parmesan sollte nicht mitgekocht
werden. Geschmack und Schmelz
gehen ansonsten verloren, und seine
Konsistenz wirkt dann eher gummiartig.







Terrinen, Pasteten oder kalt
Gepokeltes schmecken leicht
temperiert immer intensiver und
aromatischer als gekuhlt.
Zudem wird ihre Konsistenz so

geschmeidiger.

Statt Piment kann gut Kubeben-
pfeffer verwendet werden. Er hat ein
warmes Aroma — der Geschmack ist
aromatisch, scharf und leicht bitter.

Kubebenpfeffer wird heute haupt-
sachlich in der indonesischen Kiiche
verwendet. Er passt gut zu allen

Fleisch- und Gemusegerichten.

Schén zart wird Pulpo (die beste
Grofe ist 600-800 g), wenn Sie ihn
mit einer kalten Wurzbrihe (Gemu-
sefond,WeilRwein, Lauch, Knoblauch,
Fenchel, Sellerie, Wacholder, Ros-
marin) ansetzen, ihn einmal kraftig
aufkochen und anschlief3end ca.
1,5 Stunden knapp unter dem Siede-
punkt ziehen lassen. Danach im Fond
komplett auskihlen lassen. So wird
der Pulpo schon weich und behalt
trotzdem Struktur. Auerdem
schutzt der Fond vor dem
Austrocknen.

PFEFFER
& PIMENT




Hollandaise geronnen? Kein
Problem! Einfach wieder ein neues,

frisches Eigelb mit einem zerdruick-
ten Eiswurfel aufschlagen (auf dem
heiBen Wasserbad) und die
geronnene Sauce (wie vorher die
Butter) langsam dazugeben.
Der Temperaturschock fordert
eine erneute Liaison.

Lagern Sie Rohmilchkase nie in
Klarsichtfolie. Der Kase schwitzt
und reift ungleichmalig. Viel

geeigneter ist Butterbrotpapier.

Das Rinderfilet sollte gleichmalRig

von weiflen Fettadern durchzogen

sein (marmoriert). Das Fleisch wird

dadurch viel saftiger und hat einen

wesentlich hoheren Eigengeschmack.

Umso dunkler das Fleisch, desto alter SA U C E

ist das Tier. Trockengereiftes Fleisch
ist Ubrigens besser als im Vakuum H O L I_A N -
gereiftes. Eine gute Alternative:

Bison-Filet aus den USA. DA I S E




SORBET

Verwenden Sie beim Schmoren
kraftigen Rotwein mit viel Struktur
und Farbe.

TOMATEN-
SAUCE

Eigentlich ist das Sorbet vor dem
Hauptgang eine Unart. Der Gaumen
wird lahmgelegt, es wirft einen
geschmacklich aus dem Konzept, die
Zitronensaure versauert den folgen-
den Hauptgang inklusive Rotwein.
Probieren Sie lieber eine klare Suppe
oder Essenz zum Neutralisieren. Wer

dem Sorbet verfallen ist, muss nicht
darauf verzichten. Es eignet sich

hervorragend als Geschmackvorbe-

reitung auf das eigentliche Dessert.

Schmecken Sie Tomatensauce immer
mit einer Prise Zucker ab und geben
Sie ihr Raucherfleischaromen (Speck,
Reste vom Rauchfleisch) mit auf den
Weg. Sie wirkt dann dicht strukturiert,
und die Fruchtsaure wird ausbalanciert.

SCHMOR-
BRATEN







TRUFFEL

Triiffel werden gern in Reis gelagert
— dies fordert aber die Feuchtigkeit
und die Anfalligkeit fir Schimmel-
pilze. Besser ist es, frische Triiffel,

eingeschlagen in ein trockenes Tuch,

in einem geschlossenen Gefal}
zu lagern.

Nicht nur zu kraftigen Fleischaromen
passt eine Weinsauce - es geht auch
vegetarisch. Dazu Nudeln in Rot-
wein kochen, abschrecken und den
Wein mit Gewirzen und Kirschsaft
reduzieren. Mit kalter Butter leicht
binden (schmilzt auch die letzten
Tannine ein) und anschlieBend darin
die Nudeln wieder erwarmen.

Wildfleisch zum Kurzbraten nicht
vorher in Wein oder Milch mari-
nieren! Die Methode ist veraltet
und war den mangelnden Konservie-
rungsmoglichkeiten geschuldet.
Das Fleisch war oft zu reif. Der
unangenehme Geschmack wurde
durch das Einlegen gemildert.
Allerdings wurde das Fleisch auch
trocken, was man mit dem Spicken
mit Speck wieder ausglich.



DIE KLEINE
WEINKUNDE

FUR AUSGEZEICHNETE GENIESSER

Mit freundlicher Unterstﬁtzung von Christina Hilker










WEINLAGERUNG

BITTE NICHT STOREN
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Flaschen immer liegend lagern

WEINLIEBHABER - OHNE KELLER?
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KORKEN

DER RICHTIGE DREH

SCHRAUBVERSCHLUSS

KUNSTSTOFF







TEMPERATUR

EINE GRADWANDERUNG

Weilwein

Rotwein

AUSGLEICHENDE WIRKUNG
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DEKANTIEREN

OFFEN FUR MEHR WEINGENUSS

ALTE DIVEN

AN DIE LUFT!

JUNGE HUPFER










WEINPROBE ’

BROTLOSE KUNST




Toast, Butter, Wild, Pilze und Schokolade. Das ist keine Zusammen-
stellung fur ein Menu. Sondern je nach Art und Herkunft finden sich
diese und noch viele andere erlesene Aromen in lhrem Wein. Ein
blumig-fruchtiger Weiwein kann Sie mit sanftem Rosenduft oder

mit verspielten Pfirsichnoten verzaubern. Wei8er Burgunder kann ins
Nussige spielen, Champagner an den Duft von frischem Toast erinnern.
Die roten Weine beherrschen eine ganze Duftskala von lieblichen
schwarzen Beeren Uber kraftige Krauter bis hin zu wiirzigen Lakritz-,
Pfeffer- oder Vanillenoten.

Fur diese aromatische Vielfalt sind mehrere Faktoren verantwortlich:
Zunachst hangt der Duft des Weines natirlich von der Rebsorte und
von ihren Wachstumsbedingungen ab. Darlber hinaus beeinflussen
Gar- und Reifungsprozesse die Geschmacksbildung. Daraus entwickelt
sich das Bouquet, die Fruchtaromen treten zuriick und weichen einer
immer angenehmeren Weichheit. Schlief3lich bauen viele Winzer den
Wein durch Lagerung - z. B. in Eichenfassern — weiter aus und veredeln
ihn dadurch mit wiirzigen oder erdigen Holzaromen.

Da braucht es schon einen guten Riecher, um die vielen Weinaromen
zu entschlusseln. Der wichtigste Partner der Nase ist die Zunge. Sie er-
kennt in der Vielfalt der Aromen zwar nur vier Geschmacksrichtungen:
Die Spitze vermittelt StRe, an den Randern prickelt Saures, weiter zur
Mitte hin schmecken Sie sie salzig anmutende Mineralitat, und ganz
hinten am Zungengrund liegen die Rezeptoren fur die bittere Note, die
der Wein stets im Abgang entfaltet und die in Mal3en sehr anregend
sein kann. Dennoch ist der Beitrag der Zunge zum reinen Geschmacks-
erlebnis grof3. Denn sie erwarmt den Wein im Mund und setzt so seine
Aromen frei. Das Bouquet in seiner Vielfalt nehmen Sie aber auf dem
Umweg tber den Rachenraum in der Nasenhohle wahr.

Ein Experiment verdeutlicht das: Atmen Sie die Blume lhres Weines
schlirfend durch den Mund ein und entlassen Sie den Strauf} der Dufte
anschlieBend durch die Nase. Sie werden sehen: So erfahren Sie die
Vielfalt der Aromen am intensivsten. SchlieRlich kommt auch noch

der Tastsinn ins Spiel: Denn lhre Zunge kann die verborgenen Geheim-
nisse des Weines auch fuhlen. Zunachst erkennt sie die Temperatur der
Flussigkeit und des darin gelosten Alkohols. Dann schmeckt sie seine
SuBe, Saure und Mineralitat. Beim Schlucken nimmt sie das im Wein
enthaltene Tannin (die Gerbsaure, die |hre Mundhohle in groReren
Mengen trocken, rau und pelzig macht) wahr. Und schlieflich erspurt
sie den »Korper«: Ist der Tropfen trocken oder halbtrocken, prasen-
tiert er sich geschmeidig oder gerbstoffbetont? Gleitet er leicht und
frisch am Gaumen entlang oder flie3t er schwer und olig dahin? Mit all
diesen Empfindungen pragt die Zunge den Weingenuss, auf den Sie sich

freuen konnen.
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Echte GenielRer sind nicht nur bei ihrem Wein wahlerisch, sondern

auch bei der Auswahl der Glaser: Form und Grof3e der OFFnung konnen
bei Wein und Mineralwasser entscheidenden Einfluss auf die Entfaltung
des Geschmacks haben.

Um den Geschmack von WeilRwein zu fordern, wird er in einem
schmalen Glas mit relativ enger éﬁnung ausgeschenkt. So berlhrt
der goldene Tropfen zunachst die SiiRerezeptoren an der Zungenspitze
und gibt erst im Abgang am hinteren Zungenrand seine Saure preis.

Rotweinglaser haben dagegen eine weitere Oanung und werden
immer bauchiger, je ausdrucksstarker der Wein ist. So bringen sie zum
einen die Blume voll zur Entfaltung, zum anderen kann sich der Ge-
schmack mit jedem Schluck auf der ganzen Zunge verteilen und so die
vielschichtigen Aromen freisetzen.

Schaumweinglaser sind lang und schlank mit relativ enger éanung,
damit Sie moglichst lange Freude an der perlenden Frische haben.
Gute Schaumweinglaser haben am Boden einen kleinen aufgerauten
Moussierpunkt, der die Perlage in der Mitte blindelt und sie nicht so
schnell entweichen lasst.

SuRweine und verstarkte Weine schlief3lich werden aus noch klei-
neren Glasern mit engerer Offnung genossen. Bei den verstarkten
Weinen hindert das den leicht flichtigen Alkohol daran, Sie in der

Nase zu kitzeln.

Fir den Genuss von Teinacher Mineralwasser sollten Sie auch den
diinnwandigen Glasern den Vorzug geben. Wenn das Glas am Rand
leicht ausgestellt ist und das Wasser Schluck fiir Schluck direkt auf die
Zungenspitze flieBt, nehmen Sie es als noch milder wahr. Je enger

sich der Rand des Glases schlie3t, umso weiter verlagert sich das
Geschmackserlebnis auf den hinteren Bereich der Zunge. Teinacher
Classic mit Kohlensaure sollte immer aus Glasern mit kleinerer Oanung
genossen werden, in denen das Wasser nur eine geringe Oberflache
hat, damit das frische Prickeln nicht so schnell entweichen kann.




Rieslingglas
(junger Weillwein)
Glas fur auBBerst
saurebetonte und spritzige
Weillweine

P

Klassischer Rotweinkelch

Kompaktes Glas fur Weine

mit normalem Korper und
ausgepragter Saure. Univer-
sal verwendbares Rotweinglas

Champagnerkelch
Hochgezogenes Glas in
harmonischer Tulpenform fur
edle und reife Schaumweine

und Champagner

-
b e

Klassisches Weillweinglas
Allround-Glas, das gern
bei Weil3wein-Degustationen
verwendet wird. Ideal fur
junge, fruchtige Weillweine

.
. 2

Rotweinballon (Burgunder)
Bauchiges Glas fur reife,
kraftige und tanninarme

Rotweine mit hohem

Alkoholgehalt

—
Sektkelch

Fir trockene und fruchtige
Schaumweine

WeiBweinkelch
Besonders geeignet fir in
Barrique ausgebaute Weine
mit hohem Alkoholgehalt

und reduzierter Saure

</

g 2
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Rotweinglas (Bordeaux)
Glas mit langschultriger,
elliptischer Form fir
komplexe, tanninbetonte
(gerbstoffreiche) Rotweine

./

e

— —

Grappaglas
Fir Grappa und Trester-

brande

Wasserglas
Dinnwandiges Glas fur
den perfekten Genuss

von Mineralwasser von still

bis prickelnd

S

SiuBweinkelch (Port)
Glas mit schmalem,
hochgezogenem Kelch.
Fir Portweine, sif8e Sherrys,
alte Marsalas

If
\

o

l
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Destillat
Fur Obstbrande, Armagnac,

Calvados, Rum, Sherry und
Digestifs



DIE SYSTEMATISCHE
OMBINATION VON
WASSER, WEIN &
FEINEN SPEISEN

schafft Raum fur Kreativitat, macht Unmogliches moglich

und vergrofert den Genuss

Christina Hilker & Bernd Bachofer
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WER MIT WEM?

BEZIEHUNGSFRAGEN ;

Aromen in Wein und Speisen

Sauregrad von Wein und Speisen, Kohlensauregehalt im Mineralwasser
Zucker/SiiBBe im Wein und Kohlenhydrate/Siifle in Speisen

Mineralstoffe/Salze in Wein, Speisen und Mineralwasser

Gerbstoffe/Tannine im Wein und Rostaromen in Speisen

Alkoholgehalt im Wein und Fettgehalt in Speisen



WEISSWEINE







LEICHTE & EINFACHE WEISSWEINE

Hier offnet sich fur Sie der wohl kirzeste Weg zu ausgezeichnetem Weingenuss, denn die leichten, einfachen
Weil3weine in diesem Kapitel zeichnen sich durch ihr zartes Farbenspiel, ihr dezentes Bouquet und ihren leichten

Korper in Verbindung mit niedrigem Alkoholgehalt (max. 12,5 %) aus — und durch ihre leicht vergangliche

jugendliche Frische, die Sie ohne lange Lagerung sofort genielRen sollten. Trinken Sie die blumig-frischen Wei3weine

dieser Kategorie am besten gut gekiihlt bei etwa 8 bis 9 °C aus klassisch schlanken Wei3weinglasern.

SAUREBETONTE WEINE

Leichte Rieslinge
(Deutschland, Osterreich, Elsass)

Apfel, Zitronenzeste, Pfirsich, Aprikose

Leichte Sauvignon Blancs
(kthle Klimazonen)

Apfel, Birne, Walnuss, Stachelbeere,

Brennnessel, Senf, Feuerstein

Dezente Chardonnays
(kthle Klimazonen)

Reinette-Apfel, Haselnuss, Zitronen-
zeste, Heu, Champignon, Anis, Butter

Leichte Griine Veltliner (Osterreich)

Walnuss, Apfel, Zitronenzeste, Birne,
weil3er Pfeffer, Knollensellerie, Holun-
derblite, Mineralien, Feuerstein

Cortese di Gavi (Piemont)

Apfel, Birne, Mandel, Walnuss,
Zitronenzeste, Blute, Holunderblite,
Anissamen, Trockengeback

Pinot Grigio (Norditalien)

Walnuss, Apfel, Birne, Mandel,
Bittermandel, Holunderblite, wirzig,
Vanille, Mineralien, Karamell

DAS WASSER
ZUM WEIN

Als ideale Begleiter dieser blumig-fri-
schen Weillweine empfehle ich |hnen
Teinacher Naturell, wenn Sie zu Hause
genieflen, oder Teinacher Gourmet
Naturell ohne Kohlensaure im Restau-
rant. Die beiden unterstreichen den
frischen Weinstil perfekt. Besonders
bei den saurebetonteren Rebsorten wie
dem Riesling kann sich die weineigene
Saure mit Mineralwasser ohne Kohlen-
saure am besten entfalten.

MILDE, SAUREARME WEINE

Miiller-Thurgau (Deutschland,

auch Rivaner genannt)

Aprikose, Orange, Mandel, Anis,

Kimmel

|:eichte Weillburgunder (Deutschland,
Osterreich, Frankreich)

Apfel, Walnuss, Zitronenzeste, Mandel,
Birne, Sellerie, Anis, Senf, Butter

Silvaner (Deutschland), Sylvaner
(Elsass), Johannisberg (Schweiz)

Apfel, Walnuss, Zitronenzeste, Birne,
Holunderblite, Kimmel

Gutedel (Deutschland),
Chasselas (Schweiz)

Apfel, Zitronenschale, Birne, Mandel,

Kase

DAS WASSER
ZUM WEIN

Fir den Genuss von saurearmeren
Rebsorten wie dem Gutedel bieten
sich |hnen Teinacher Medium (zu
Hause) oder Teinacher Gourmet
Medium (im Restaurant) als sehr gute
Partner an. Teinacher Classic und
Teinacher Gourmet Classic sind ideal,
wenn Sie eine erfrischende Weinschor-

le trinken mochten, denn die Kohlen-
saure gibt lhrer Schorle die prickelnd
frische Note.




KASE
MEERESFRUCHTE

GEFLUGEL

GEMUSE

‘ KULINARISCHES
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MITTLERE & KRAETIGE WEISSWEINE

Klassische, kraftige Weillweine betoren lhren Gaumen mit einem ausgepragten Bouquet, trockenem Geschmack

und zuweilen Uppiger Fiille. Die entsteht unter anderem durch die Lese von ausgereiften Trauben mit hohen Mostge-
wichten. Die Reife hat wiederum einen hoheren Alkoholgehalt zur Folge: 12,5 bis 14,5 %. Wie alle Klassiker gewinnen

auch die mittleren und kraftigen Weil3en bei langerer Lagerung noch an Kraft. Die ideale Trinktemperatur fur diese

Weil3weine liegt bei etwa 10 bis 12 °C. Viele Klassiker gewinnen, wenn Sie sie schwungvoll dekantieren. Sauerstoff-
kontakt fordert das Aroma. Deshalb sind die Glaser fur diesen Weinstil auch etwas bauchiger.

Grauburgunder mit Spatlesecharak-
ter, Barriqueausbau (Wiirttemberg,

Baden, Pfalz), Pinot Gris (Elsass)

Bitterorange, Quitte, Mandel,
Knollensellerie, Anis

Weillburgunder, Pinot Blanc

Apfel, Walnuss, Zitronenzeste,
Mandel, Birne, Sellerie

Riesling mit Spat- oder Auslese-
charakter, trocken ausgebaut
(Deutschland, Osterreich, Elsass)

Chateauneuf-du-Pape (Rhone)

Birne, Apfel, Zitronenzeste,

Akazienblite, SiBholz

Bordeaux Blanc (Rhone)

Apfel, Grapefruit, Mandel, Birne,
Mango, Pfirsich, Aprikose, Walnuss,

Banane, Buchsbaum, Brennnessel

Chenin Blanc (Loire)

Apfel, Orange, Aprikose, Pfirsich,
Senf, Honig

Kfa'ftige Grune Veltliner
(Osterreich, spez. die Smaragd-
qualitaten aus der Wachau)

Walnuss, Walnusshaut, Bittermandel,

Apfel, Ananas, Mandel, Pfirsich

Chardonnay mit Barriqueausbau

(Burgund, Kalifornien)

gerostete Mandel, Apfel, Birne,
Haselnuss, Champignon, Anis, Vanille,
Karamell, Butter, Honig, Barrique

Crozes-Hermitage (Rhone)

Birne, Apfel, Aprikose, Akazienbliite,

Lebkuchengewurz

Birne, Quitte, Apfel, Haselnuss,
Mandel, Akazienblite, Brennnessel,
weille Baumbliten, Curry, Kardamom,
Mineralien, getrocknete Austernschale

Soave (Verona)

Apfel, Birne, Walnuss, Mandel,
Mango, Baumbliite, Basilikum, Anis,
weiler Pfeffer, Curry, Roggenbrot

Verdicchio dei Castelli di Jesi (Marken)

Birne, Mandel, Walnuss, Zitronen-
schale, Blute, Basilikum, Harz

Inzolia (Sizilien)

Birne, Mandel, Orangenschale,

Pfirsich, griine Haselnuss, Zitrone

DAS WASSER
ZUM WEIN

Wenn Sie einen dieser klassischen
Weine zum Essen genief3en, empfehle
ich, sie mit Teinacher Naturell oder
Teinacher Gourmet Naturell ohne
Kohlensaure zu servieren: Dadurch
treten die ausgepragten Charaktere

der Weine und der Genuss einer etwas

kraftigeren und aromareicheren Kiiche

in den Vordergrund.
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Der klassische Charakter entfaltet sich ausgezeichnet in Begleitung
von kraftig abgeschmecktem Meeresfrichte-salat, gerauchertem oder
gebratenem Fisch, gebratenem hellem Fleisch oder Jungwild und Wild-
gefligel.Spargelgerichten.

Der WeiRschimmel bei einem Rohmilch-Brie (z. B. Brie de Meaux) hat
ein intensives nussiges Aroma und ist dennoch subtil und schmelzig.
Umso reifer und scharfer der Brie wird, desto komplexer und sufBer
sollte der Wein sein, ansonsten gewinnt der Schimmel die Oberhand.

Hummer, Languste und Garnelen vom Grill passen mit ihren leichten
Rostaromen optimal zu gereiften Chardonnays mit dezentem Barrique-
einsatz. Die Sufe des Fleischs wird zudem durch das Braten gefordert,
was einen hoheren Alkoholgehalt im Wein erlaubt. Denn Alkohol ver-
mittelt Sifle am Gaumen.

Wenn Gefllgel auf der Hautseite gebraten wird, entstehen feinste
Rostaromen. Zudem wird das Fett nicht in Brihe aufgelost, wie bei
einem Coq au Vin, sondern bleibt am Produkt haften. Dementspre-
chend kraftiger sollten die Beilagen und Saucen sein - und eben auch

der Wein.

Zu Spargelgerichten mit Sauce hollandaise braucht der Wein mehr
Korper und Fille. Da eine Hollandaise aber auch mit Wein gemacht
wird, ist ebenfalls Saure mit an Bord. Ein saurearmen Weil3burgunder
ist deshalb ideal.

Gerichte mit frischem Blattspinat oder Artischocken enthalten Oxal-
saure bzw. Cynarin. Weine mit zu viel Saure wirken in der Kombination
oft metallisch. Deswegen empfehlen sich dichtere Weine mit wenig
Saure.

Raucharomen sind intensiv und nachhaltig. Nur Fettfische halten mit
ihrem Eigengeschmack dagegen und sind firs Rauchern geeignet.
Also eine intensive Verbindung, die nach dementsprechend kraftigen
Weinpartnern sucht.

Beim Kalbsfrikassee wird mit Fett durchzogenes Kalbfleisch in Butter
kurz angebraten. Das Produkt besitzt durch das Fett und Kollagen
einen grof3eren Eigengeschmack als reines Filet. Zudem entstehen
leichte Brataromen, die mit Wein eingekocht werden. Ein hierzu
passender Wein braucht unbedingt Struktur und Korper. Gebackener
Kalbsschwanz, geschmortes Ossobuco oder gebackener Kalbskopf
besitzt ebenfalls einen Kollagenanteil und verlangt nach einem
komplexen und nachhaltigen Wein.




AROMATISCHE & LIEBLICHE
WEISSWEINE

Blumige Weillweine locken mit ihrem fruchtigen bis dezent restsiBen Geschmack und ihrem ausgepragten Bouquet.
Und sie verwohnen |hr Auge mit ihrer goldgelben Farbung. Typisch fiir diese GenieBBertropfen sind der mittlere bis
kraftige Korper und der mittlere bis kraftige Alkoholgehalt von etwa 12,5 bis 14,5 %. Am besten kommt ihr aus-
gezeichnetes Aroma jung, also innerhalb von maximal 2 bis 3 Jahren, zur Geltung. Bringen Sie den ganzen Strauf}
der Aromen zur Entfaltung, indem Sie die duftigen und blumigen Vertreter dieser Kategorie in einem schlanken
Weil3weinglas bei 9 bis 10 °C trinken. Die Uppigen und gehaltvollen Vertreter, wie z. B. den Gewturztraminer aus dem
Elsass, serviert man etwas warmer (10 bis 12 °C) und in einem bauchigeren Glas.

DUFTIGE, BLUMIGE WEINE

Kerner (Wiirttemberg, Rheinhessen,
Pfalz)

GEHALTVOLLE WEINE

Gewdurztraminer (Pfalz, Baden,
Rheinhessen, Wiirttemberg)

Apfel, Zitronenzeste, Birne, Pfirsich,
Baumblite

Scheurebe (Franken, Rheinhessen),
Samling 88 (Osterreich)

Bitterorangenkonfitire, Mandel,
Aprikose, Birne, Rose, Akazienbliite,
Kardamom, Honig, Karamell

Gewurztraminer und Muscat (Elsass)

Orange, schwarze Johannisbeere,
Mandarine, Aprikose, Blatter der
schwarzen Johannisbeere, Koriander

Arneis (Piemont)

Birne, Apfel, Walnuss, Zitronenschale,
Pfirsich, Bliite, Anis, Honig

Gelber Muskateller (Steiermark)

Muskattraube, Aprikose, Orangen-
schale, Pfirsich, Rose, Kardamom,

Honig

DAS WASSER
ZUM WEIN

Diese blumigen Charaktere bestechen
durch ihre ausgepragten Aromen. Des-
halb empfehle ich fur sie auch einen
starken Partner: Teinacher Classic

und Teinacher Gourmet Classic. Der
reichhaltige Kohlensauregehalt passt
perfekt zu den blumigen Person-

lichkeiten. Aber durch die Vielfalt

der Charaktere dieses Weinstils sind
durchaus auch andere Kombinationen
denkbar. Der aromatische Charakter
des Weines kann sich dabei immer sehr
gut entfalten.

Apfel, Muskattraube, Aprikose, Rose,
Koriander, Akazienhonig

Viognier (nordliche Rhone, Condrieu,
Chateau Grillet, Languedoc-Roussillon,
Kalifornien)

Aprikose, Dérraprikose, Birne, Pfirsich,

Veilchen, Lebkuchengewlrz, Laktose

Uppigere Sauvignon Blancs (Neu-
seeland, Nordkalifornien, Stidafrika)

Apfel, Grapefruit, Stachelbeere, Birne,
schwarze Johannisbeere, Mango,
griner Paprika, Senfmehl, Sojasauce,

Kaffee, Holzrauch

Albarino (Galicien)

Apfel, Zitronenschale, Walnuss,
Mandel, Aprikose, Liguster (Blatt,
Bliite), Anis, Safran, Feuerstein




KULINARISCHES

ZU AROMATISCHEN & LIEBLICHEN WEISSWEINEN

KASE
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LEICHTE & ERFRISCHENDE
ROTWEINE UND ROSES

Leicht und erfrischend kommt die Jugend unter den Roten und Rosés daher: |hre zarte Farbung zwischen Rosa,
Lachsfarben und Hellrot und das dezente, von der Frucht dominierte Bouquet versprechen ein ausgezeichnetes
Vergntigen. Vom ersten Schluck an genieBen Sie ein trockenes, aber fruchtiges Aroma. Den leichten Korper tragt
ein niedriger Alkoholgehalt von 11,5 bis 13 %. Geniel3en Sie die Jugend der ausgezeichneten Tropfen rasch, denn nach
zwei bis drei Jahren ist sie voriiber! Die jungen Wilden mogen es gern kihler: Geniefen Sie die Rosés bei 9 bis 10 °C,
die Rotweine bei etwa 14 bis 15 °C. Das Glas sollte dem Alter der Weine entsprechend nicht zu viel Bauch haben.

ROSEWEINE ROTWEINE

DAS WASSER
ZUM WEIN

Der leichte, jugendliche Rosé- oder Rotweincharakter entfaltet sich am besten mit
Teinacher Naturell und Teinacher Gourmet Naturell ohne Kohlensaure. Denn dieser
Wasserstil ist zurlickhaltend und betont den feinfruchtigen Charakter der Weine
perfekt. Wer allerdings bei den saurebetonteren Rot- bzw. Roséweinen die Saure noch
etwas hervorheben machte, sollte sich fir das leicht kohlensaurehaltige Teinacher

Medium bzw. Teinacher Gourmet Medium entscheiden.




KULINARISCHES

ZU LEICHTEN & ERFRISCHENDEN
ROTWEINEN UND ROSES

KASE
MEERESFRUCHTE

ASIATISCHE KUCHE

SCHWEIN

GEMUSE



MITTLERE & KRAFTIGE ROTWEINE

Haben Sie eine Schwache fir starke Typen? Dann sind Sie hier genau richtig. Denn die Rotweine in diesem Kapi-
tel sind echte Kraftpakete: Sie funkeln kupfern bis rubinrot im Glas. Ihr Bouquet ist reich und voll, ihr Geschmack
trocken. Der mittlere bis kraftige Korper zeigt seine Starke mit einem Alkoholgehalt von 13,5 bis 14,5 %. Diese
starken Typen sind durchaus fur langere Lagerung bis zu funf Jahren und teilweise auch langer geeignet. Die Kraft
dieser Weine bringen Sie am besten mit Warme zur Geltung: Trinken Sie sie bei 16 bis 18 °C. Den jungen Vertretern
dieser Gattung tut es gut, wenn Sie sie langfristig dekantieren. Gereiftere Qualitaten sollten Sie kurzfristig ffnen
und nur vom eventuell entstandenen Depot trennen. Bei sehr reifen Weinen sollten Sie sogar ganz vom Dekantieren

absehen. Alle Kandidaten entwickeln ihre kraftvolle Blume am besten in einem bauchigen Glas.

Spatburgunder mit Barriqueausbau
(Deutschland)

Kirsche, Quittengelee, Apfel,

Himbeere, Zwiebelschale

Dornfelder mit Barriqueausbau
(Deutschland)

Brombeere, Pflaume, schwarze
Kirsche, Holunderbeere

Lemberger mit Barriqueeinsatz
(Wiirttemberg), Blaufrankische
(Osterreich), Kékfrankos (Ungarn)

Brombeere, Kirsche, Pflaume,
schwarze Johannisbeere, Pfingstrose,
schwarzer Pfeffer, Holzrauch

Pinot Noir (Burgund)

Kirsche, Himbeere, Pflaume,
Unterholz, Veilchen

Pinot Noir (Neue Welt)

Himbeere, Erdbeere, Mandel,

Heu, Lebkuchengewiirz

Einfache Bordeaux (Médoc,

Pomerol, St. Emilion)

Schwarze Johannisbeere, Pflaume,
gegrillter griiner Paprika, Wacholder,
Kakao, Leder

|
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Chianti (Toskana)

Kirsche, Dorrpflaume, Brombeere,
Himbeere, Veilchen, schwarzer

Pfeffer, Leder, Kakao

Rosso di Montalcino (Toskana)

Kirsche, Pflaume, Dorrpflaume,
getrocknete Feige, Heu, Veilchen,
Zimt, Gewurznelke, Leder, Kakao

Dolcetto (Piemont)

Kirsche, Himbeere, Kirschstein,
schwarze Olive, schwarzer Pfeffer,
Holzrauch, Leder, Karamell

Barbera (Piemont)

schwarze Kirsche, Pflaume,
Brombeere, Bittermandel, Heu,
Zimt, Sojasauce, Leder, Kakao

Tempranillo Crianza (Spanien)

Brombeere, Pflaume, Dérrpflaume,
Kirsche, Schlehe, Heu, Gewturznelke

Lagrein (Stdetirol)

Brombeere, schwarze Kirsche,
Holunder, schwarze Johannisbeere,
Schlehe, Pflaume, getrocknete
Feige, Efeu, Blatter der schwarzen
Johannisbeere




KULINARISCHES
ZU MITTLEREN & KRAFTIGEN ROTWEINEN
ASIATISCHE KUCHE

KASE
RIND



GROSSE & REIFE ROTWEINE

Schwere und gereifte Rotweine erwarten Sie mit intensiven Geschmackserlebnissen und einem ausgepragten,
komplexen Bouquet. Wenn Sie kraftiges Purpur- oder Kirschrot und - je nach Alter — schwarze, violette (jung) oder
braunliche Reflexe (gereift) in lhrem Glas beobachten, dann machen Sie sich gefasst auf ein aulergewchnliches,
trockenes, kraftiges Geschmackserlebnis. Der Alkoholgehalt liegt in der Regel nicht unter 13,5 %. Ausgezeichnete
Reife will sich entfalten. Am liebsten macht sie das bei hoheren Trinktemperaturen von 17 bis 18 °C, auf keinen Fall

warmer, weil sonst der Alkohol zu stark dominiert.

EHER TANNIN- UND
SAUREBETONTE WEINE

Hochwertige Weine aus dem Bordeaux
(mit Cabernet-Sauvignon-, Merlot-
oder Cabernet-Franc-Dominanz)

Kirsche, schwarze Johannisbeere,

Unterholz, Triffel, Wacholder, Kakao

Kriftige Nebbiolo (Piemont),

z. B. Barolo

Dorrpflaume, Kirsche, getrocknete
Feige, verwelkte Rose, Unterholz, Heu

Kriftige Sangiovese (Toskana),
z. B. Brunello

Kirsche, Pflaume, Brombeere, schwarze
Johannisbeere, Heu, Unterholz

Touriga Nacional, Tinta Barocca,
Touriga Francesa, Tinta Roriz, Tinta
Cao, Tinta Amarelaw (Douro, Portugal)

Brombeere, Schlehe, Holunderbeere,
schwarze Johannisbeere, schwarze
Sauerkirsche, Dorrpflaume, schwarze
Walnuss, Pflaume, Banane, Feige

Malbec (Argentinien)

Kirsche, schwarze Johannisbeere,
Pflaume, Himbeere, Weinberg-
pfirsichstein

EHER FRUCHTBETONTE
WEINE

Hochwertige Rotweincuvées

(Deutschland, Osterreich)

Die Aromen sind nicht zuzuordnen, da
die Cuvées sich je nach der Rebsorte
stark unterscheiden.

Tempranillo Reserva und
Gran Reserva (Spanien)

Brombeere, Kirsche, Schlehe,
Baumrinde, altes Laub, Zimt, Leder

Komplexe Cabernets (Kalifornien)

Schwarze Johannisbeere, Brombeere,
Pflaume, Banane, Zeder, Eukalyptus,
Zimt, Wacholder, Karamell, Leder

Komplexe Zinfandel (Kalifornien)

Brombeere, Himbeere, Kirsche,
Dorrpflaume, Eukalyptus, griiner
Paprika, schwarzer Pfeffer, Karamell,
Leder, Holzrauch

Hochwertige Shiraz (Australien)

Schwarze Johannisbeere, Brom-
beere, Dorrpflaume, Eukalyptus,
Heu, schwarzer Pfeffer, Vanillestange,
Leder, Holzrauch

Amarone (Venetien)

Schwarze Kirsche, getrocknete
Feige, Dattel, schwarze Walnuss,
Holunderbeere

Rebsorten: Corvina, Rondinella,
Molinara



KULINARISCHES

ZU GROSSEN & REIFEN ROTWEINEN

KASE

GEMUSE

DESSERT
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SCHAUMWEINE,
CHAMPAGNER & CO.

Das perlende Vergnlgen bei Schaumweinen kann auf vielerlei Arten erzeugt werden: Die Winzer entlocken
ihren Trauben durch den Zusatz von Kohlensaure (wie bei Perlwein, Prosecco frizzante) oder eine zweite Garung
(Winzersekt, Champagner) die perlende Frische. Die Farbe kann von Weil3 Uber Hellgelb bis zu Goldgelb und bei

Rosés sogar von Himbeer- bis Lachsfarben reichen. Schaumweine besitzen einen leichten bis mittleren Korper und
einen Alkoholgehalt zwischen 8 und 12 %. Je junger lhr Schaumwein, desto kihler sollten Sie ihn geniefBen. Bei etwa
8 °C prickelt er am schonsten. Hochwertige Jahrgangschampagner geniel3en Sie dagegen am besten bei etwa 10 °C.
Trinken Sie Prosecco und Perlwein, einfache Sekte und Champagner ohne Jahrgang jung (1 bis 2 Jahre). Hochwer-

tige Winzersekte und Champagner mit Jahrgang eignen sich fir die langere Lagerung (5 Jahre und mehr).

DAS WASSER
ZUM WEIN

DIE GESCHMACKSRICHTUNGEN

Wer Schaumwein liebt, mochte ihn

in aller Deutlichkeit wahrnehmen und

genieflen! Und das konnen Sie am NATURHERB, BRUT NATUR, ZERO DOSAGE (0-3 g Restzucker/l)
besten mit Teinacher Naturell bzw.

Teinacher Gourmet Naturell ohne EXTRAHERB, EXTRA BRUT (0-6 g Restzucker/l)

Kohlensaure. Der stille Charakter

dieser Wasser bewirkt namlich, dass HERB, BRUT (0-15 g Restzucker/l)

die Kohlensaure von Prosecco,

Champagner, Sekt & Co. absolut im EXTRATROCKEN, EXTRA DRY (12-20 g Restzucker/)

Vordergrund steht. Angenehmer Ne-

beneffekt: Das prickelnde Vergnugen TROCKEN, SECCO, DRY, ASCIUTTO (17-35 g Restzucker/l)

steigt lhnen mit stillem Mineralwasser

nicht ganz so schnell zu Kopf, denn HALBTROCKEN, DEMI-SEC, ABBOCCATO (33-50 g Restzucker/l)
Kohlensaure fordert ja bekanntlich

die Alkoholaufnahme ins Blut. MILD, DOUX, SWEET, DOLCE (uber 50 g Restzucker/l)




Auch wenn man Sekt, Champagner & Co. eher als Aperitif solo
genielt, sind die prickelnden Weine auch ideale Begleiter fir Austern,
Kaviar und Hummer.

Der belegende Schmelz bei Weichkasen wie Chaource, Brillat-
Savarin und Brie de Meaux vertragt sich wunderbar mit der
erfrischenden Kohlensaure der Schaumweine.

Wenn Spargel in der Folie gegart wird, werden die Bitternoten nicht
herausgekocht und sind somit noch prasenter. Der passende Wein
sollte deshalb wenig Bitternoten und eine zarte Siif3e besitzen

Die Raucheraromen von Lachs und Makrele konnen fir Weine
schwierig werden. Hier bietet sich ein reiferer Schaumwein an, der
ein intensives Aroma zeigt und schon etwas weinig schmeckt.

Die Mineralitat von Echtem Kaviar vertragt sich bestens mit an-
spruchsvollen Schaumweinen.

Frische Austern passen ideal zu Champagner. lhre Mineralitat wird

durch die Perlage im Champagner noch verstarkt — das Geflihl von

frischem Meeresaroma wird durch den lebendigen Eindruck und die
kalte Temperatur im Glas noch potenziert.

Wildpasteten oder kraftige Terrinen mit Ganseleber entfalten ihr
Aroma wunderbar mit gereiften Schaumweinen evtl. héherer Dosage
oder leichter Suf3e.

Reichen Sie zu Desserts mit exotischen Aromen (Papaya, Ananas,
Mango, Zitronengras) statt der klassischen Beerenauslese doch mal
einen fruchtigen, reststiBen Schaumwein. Er erfrischt und lasst den
Sudfriichten genligend Freiraum zum Entfalten. Fiir eine Belebung am
Ende einer Speisenfolge ist er einfach ideal.



EXQUISITE SUSSWEINE,
SAUTERNES & CO.

Die Weine dieser Kategorie zeichnen sich durch ausgepragte Farben aus: Weil3e zeigen goldgelbe bis bernstein-
farbene Tone, rote finden sich in der Farbpalette von Rubinrot bis Kirschrot und Tintenfarbig, und manche gehen
sogar in Richtung karamell- und schokoladenfarbig. Auch das exquisite, ausgepragte Bouquet dieser Weine ist fur

viele Genief3er unwiderstehlich. Der Korper ist kraftig, und der Alkoholgehalt liegt aufgrund der hohen Zuckerkon-
zentration oft unter 10 %. Dank der hohen Extrakt- und Zuckerkonzentration konnen diese Weine zehn Jahre und
langer gelagert werden. Geniel3en Sie lhre stfle Versuchung in kleineren, schlanken Glasern.
Als Trinktemperatur sind etwa 9 bis 10 °C ideal.

DAS WASSER
ZUM WEIN

Bei der Vielfalt der suen Versuchungen muss man sich nicht nur entscheiden, son-
dern man muss auch deutlich unterscheiden: Als ideale Begleiter fir die jungen und
konzentrierten SuBweine empfehle ich Teinacher Medium und Teinacher Gourmet
Medium. Bei den weit gereiften Stiflweinen (z. B. alte Beeren- und Trockenbeeren-
auslesen) scheint die Stif8e schon zurtickgenommen, und ein kohlensaurehaltiges

Wasser konnte diesen Eindruck noch verstarken. Hier bieten sich daher Teinacher
Naturell bzw. Teinacher Gourmet Naturell ohne Kohlensaure als tolle Partner an.







VERSTARKTE WEINE,
PORTWEINE & CO.

Freuen Sie sich auf die raffiniertesten Ausbauvarianten. Verstarkte Weine gibt es in grol3er Vielzahl und auf der Basis

von roten und weil3en Rebsorten. Bei aller Raffinesse ahneln sie sich in Hinblick auf den Korper und den Alkohol-

gehalt: Der Korper ist in der Regel kraftig, der Alkoholgehalt liegt durch die Zugabe von Branntwein wahrend der
Garung (Aufspritten genannt) je nach Typ bei bis zu 18 %. Die hohe Extrakt-, Zucker- und Alkoholkonzentration

ermoglicht eine lange Lagerfahigkeit von zehn Jahren und mehr. Die raffinierten Genusse entlocken Sie den verstarkten

Weinen am besten in kleinen, schlanken Glasern und bei einer Temperatur von 10 bis 12 °C.

Banyuls (Sidfrankreich)

Dorrpflaume, Walnuss, in Alkohol
eingelegte Kirsche, Zwiebelschale,
Zimt, Kakao, Kaffee

Rebsorte: Grenache Noir

Portwein (Portugal)

Portwein Vintage (kurze Fassreife -
zwei bis vier Jahre, aber lange Flaschen-
reife): Dorrpflaume, getrocknete
Feige, Orangenschale, Eukalyptus,
Zimt, Karamell, Kakao, Bitter-
schokolade

Portwein Colheita (lange Fassreife —
mindestens sieben Jahre, aber kirzere
Flaschenreife): Getrocknete Feige,
Dorrpflaume, Banane, in Alkohol
eingelegte Kirsche, Heu, Unterholz,
Zwiebelschale, Eukalyptus, Vanille,
Zimt, Kakao

Rebsorten: Touriga Nacional, Tinta
Barocca, Touriga Francesa, Tinta Roriz,

Tinta Cao

Marsala (ltalien)

Mandel, Bittermandel, getrocknete
Feige, Dorrpflaume, Walnuss, Zimt,
Angostura-Bitter, Vanille, Harz, Honig,
Kaffee

Rebsorten: Grillo, Catarrato,
Damaschino
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SuBer Sherry (Spanien)

Getrocknete Feige, Walnuss,
getrocknete Banane, Stfholz, Anis,
Salz, Karamell, Kaffee, Kakao

Rebsorten: Pedro Ximénez, Moscatel

Muscat de Samos (Griechenland)

Mandel, Aprikosenkonfitiire, Bitter-
orangenkonfitlre, Honigmelone,

Minze, Jasmin, Anis, Honig, Menthol

Muscat de Beaumes-de-Venise

Dorraprikose, Orange, Pfirsich, Birne,
Zitronat, Aprikosenkonfitire,

Melone, Muskattrauben, Minze, Rose,
Zitronengras, Vanille, Zimt, Anis,
Honig, Marzipan, Karamell

Maury Rouge (Frankreich)

Eingelegte Kirschen, getrocknete Feige,
Dorrpflaume, getrocknete Banane,
Brombeere, Orangenschale, schwarze
Walnuss, eingelegte Pflaume, kandierte
Orangenschale, Liebstockel, schwarzer
Triffel, Baumrinde, Unterholz, Sojasauce,
Zimt, Sternanis, Vanille, Lebkuchen-
gewiirz, Muskatnuss, Kakao, Kaffee,
Karamell, Tabak, brauner Rohrzucker,

Kaffeelikor, Lebkuchen, Malzbonbon

Rebsorten: Grenache Noir (mindes-
tens 75 %), Grenache Gris, Grenache
Blanc, Macabeu (hochstens 10 %)
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BRANDE & ANDERE SPIRITUOSEN

Zu manchen Gelegenheiten geniel3en wir gerne die konzentrierte Kraft der Trauben, die mit rund 40 % Alkohol

ins Glas kommen. Der bekannteste und edelste Weinbrand ist sicherlich der Cognac, der ausschlief3lich in der gleich-
namigen Weinregion im Westen Frankreichs hergestellt wird. Aber auch die kreativen Edelbrande heimischer Produ-
zenten aus anderen Obstsorten sind oftmals von sehr guter Qualitat und lassen sich toll zu Desserts kombinieren.

Weinbrand

In Grof3britannien heift er Brandy,

in Deutschland Weinbrand. Diese
Bezeichnung wurde von Hugo Asbach
1896 erstmals verwendet, eine echte
Ausnahme, denn als Brand werden
eigentlich nur Spirituosen benannt, die
aus Maische (z. B. Traubenbrand)
destilliert werden - auBerdem wird ein
Brand nicht im Eichenfass ausgebaut.
Ein Weinbrand aber muss mindestens
ein Jahr oder sechs Monate (sofern das
Fassungsvermogen unter 1000 | liegt)
in Eichenholzfassern reifen.

Brand oder Geist?

Als Brande bezeichnet man Spirituosen,
bei denen der gesamte Alkohol mittels
Garung ausschlieflich aus dem Frucht-
zucker gewonnen wird. Von einem Geist
spricht man, wenn die unvergorene
Frucht mit Neutralalkohol angesetzt
wird und dieses Gemisch nochmals
destilliert wird. 3 bis 4 kg Frucht auf 11
Reinalkohol ergibt einen qualitativ sehr
guten Geist.

Obstbrand

Cognac

Obstbrande gibt es fast so viele, wie
es Obstsorten gibt. Aber auch Exoten
wie Banane, Waldhonig, Zigarren,
Bockbier und noch mehr laden zum
Probieren ein. Das Gleiche gilt

auch fir Geiste: Von Kumquat bis
Tee ist nichts unmoglich.

Eine ausgezeichnete Spirituosen-
auswahl: www.vallendar.de

SPIRITUOSEN-
PRAXISTIPP

Cognac ist ein Weinbrand, der aus
Weilweinen gewonnen wird. Er besteht
vorwiegend aus den Rebsorten Colom-
bard, Folle Blanche und Ugni Blanc.
Festes Anbaugebiet ist die Charente
(Hauptstadt: Cognac), die in sechs
Zonen aufgeteilt ist, darunter die Crus
Petite Champagne und Grande
Champagne, aus denen die feinsten
Brande kommen.

Das beste Alter?

Cognac sollte in Fassern aus franzosi-
scher Limousineiche, am besten in
feuchten Gewolben, gelagert werden.
Die Fassreife bestimmt seine Klassi-
fizierung:

VS (Very Special):

mindestens drei Jahre

VSOP (Very Special Old Pale):
mindestens vier Jahre

Napoléon:

mindestens sechs Jahre

XO (eXtra Old):

mindestens zehn Jahre,

meist aber 30 bis 50 Jahre

Extra: mindestens zehn Jahre,

meist aber Uber 50 Jahre

Glaswechsel

Der Kenner von heute genielt Cognac,
Weinbrand, Brandy und Armagnac
nicht mehr in grofRen Schwenkern,
sondern in einem nach oben verjungten
Digestif- oder Tulpenglas. Das ver-
hindert das Erwarmen durch die Hand,
aulBerdem werden so Aromen differen-
zierter wahrgenommen.

Spirituosen lagert man stehend, damit der Korken durch den hochprozentigen Alkohol
nicht angegriffen wird, und am besten dunkel und kihl bei ca. 15 °C. Spirituosen »ver-
rauchen« (Verlust von Aroma und geschmacklicher Komplexitat) nach dem Offnen
schnell, »LadenhUlter« in Restaurants sollte man also besser meiden.

Fir die Hausbar sollte man also lieber eine kleinere Auswahl anlegen und ofter, passend

zur Jahreszeit, wechseln. Edelbrande werden oft zu kalt oder, vom Digestifwagen
kommend, zu warm getrunken; die ideale Trinktemperatur liegt bei ca. 19 °C.




GEISTVOLL
KOMBINIERT

DESSERTS UND EDELBRANDE

Bekannt ist die Quitte schon seit 650 v. Chr. Mittlerweile wird sie in
fast allen Teilen der Welt kultiviert.

Eine nicht ganz Gberraschende Kombination, aber manchmal liegt das
Gute ja bekanntlich nah.

Die Heimat dieser altesten Kulturpflanzen ist Asien. Erst Ende des

19. Jahrhunderts wurde die Banane in Europa eingefihrt. Die Anbau-
lander sind Stid- und Mittelamerika, Afrika, Asien und die Kanarischen
Inseln.

Die Heimat des roten Weinbergpfirsichs liegt im mittleren und nord-
lichen China. Dort wurden schon 2200 v. Chr. verschiedene Sorten
unter der Bezeichnung »Sing« geflihrt. Basis dieses aufBergewchnlichen
Likors ist ein hocharomatisches Fruchtkonzentrat aus vorsichtig ent-
kernten Pfirsichen.

Durch die Lagerung in Limousineichenfassern hat sich das weinige
Aroma mit der Vanillenote des Holzes verbunden. Der honigartige
Duft ist bezeichnend fur diese Verbindung.



AUS DEM GENUSSJAHR
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VOM RESTAURANT
KOPFERS STEINBUCK

Im schonen Kaiserstuhl, von Weinbergen umgeben, liegt das Hotel und Restau-
rant Kopfers Steinbuck. Betrieben wird es von Stephan und Christina Kopfer,
die 2015 durch einen Komplettumbau ein modernes Wohlfuhl-Ambiente ge-

schaffen haben. Stephan Kopfer leitet auch die Kiche des Restaurants, aber die

Menus auf den folgenden Seiten hat die junge Kochin Mira Maurer kreiert. lhre
Ausbildung zur Kochin absolvierte sie in Freiburg bei Sternekoch Alfred Klink,
die Meisterschule schloss sie 2013 als jungste Kichenmeisterin Deutschlands
ab. Danach erkochte sie als Souschefin mit ihrem Team in Pfaffenweiler einen

Michelin-Stern, und ab 2017 stand sie dann in Kopfers Steinbuck in der Kuche.
Und wenn Sie denken, dass lhnen die junge Dame doch bekannt vorkommit,

kann es sein, dass Sie sie schon bei ,,Kaffee oder Tee® im SWR kochen gesehen

haben!

KOPFERS STEINBUCK

Steinbuckstrale 20 / 79235 Vogtsburg-Bischoffingen
Tel.: 07662/9494650

www.koepfers-steinbuck.de









Einen Blick hinter die Kulissen mit Mira Maurer:
Wahrend der Zubereitung der Gerichte, die immer
aus vielen verschiedenen Komponenten bestehen,
wird in der Kiiche gewirbelt, und das ganze Team ist
parallel an diversen Pfannen, Topfen und Schiisseln

zugange. Wenn es ums Anrichten geht, kehrt jedoch
Ruhe ein. Mit grofRer Sorgfalt und Liebe zum Detail
wird platziert, getupft, nappiert und garniert.




MENU DES MONATS

Auch 2018 wird wieder ein Genussjahr. Los geht es mit einem wunderbaren
Wintermenu von Mira Maurer. Als Vorspeise verfihrt uns feiner Lachs in
abwechslungsreicher Variation gemeinsam mit der Trendfrucht Avocado -
eine Kombination, die nicht nur die Geschmacksknospen anregt, sondern

auch fir einen gesunden Start ins neue Jahr sorgt. Zum Hauptgericht darf es

dann ein bisschen deftiger sein: Es gibt Ente mit Rotkraut und Schupfnudeln
— lassen Sie sich Uberraschen von neuen Variationen und perfektionierten
Komponenten dieses Winterklassikers! Das Dessert lasst uns dann von der
Sudsee traumen: feinste Valrhona-Schokolade variiert und kombiniert mit
sufl-sauren exotischen Fruchten.




)

VORSPEISE

Variationen vom Label-Rouge-Lachs
mit viererlei Riesengarnelen

HAUPTGERICHT

Sous vide gegarte Entenbrust mit

Rotkraut und Schupfnudeln

DESSERT

Variationen von der Valrhona-
Schokolade mit exotischen Fruchten
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VARIATIONEN YVOM

LABEL-ROUGE-LACHS
MIT VIERERLEI RIESENGARNELEN

FUR 4 PERSONEN EUR DAS TATAR

Fur 4 Personen werden 150¢g Label—Ro.uge—Lachs

insgesamt etwa 400 g Lachs Dill, gehackt

bendtigt. Es empfiehlt sich Salz, weiller Pfeffer

aber, besonders beim ge- 2 EL Olivensl
beizten Lachs, eine grofBere
Menge zuzubereiten.

FUR DEN

FUR DIE PERLZWIEBELN
1 Netz Perlzwiebeln
200 ml weil3er Balsamico

GEBRATENEN LACHS
150 g Label-Rouge-
Lachsfilet mit Haut

4:0 g Zucker Butterschmalz

1 Stange Zitronengras Salz
Salz

Pfefferkorner i, e AvocADOCREME
Senfsaat

Ol zum Braten

1 Avocado
Saft von ' Zitrone

1 EL Créme fraiche

FUR DEN
GEBEIZTEN LACHS
1kg Label-Rouge-Lachsfilet

Salz, Cayennepfeffer

FUR DIE BEURRE BLANC

ohne Haut 4 Schalotten
30 g Salz 500 ml Weiwein
30 g Zucker 1 Lorbeerblatt

einige Lorbeerblatter
Abrieb von einer Orange
Abrieb von einer Zitrone 200 g Butter,
Fenchelsaat

Zitronengras

2016er Frucht Blauer Sylvaner trocken

Zur Vorspeise habe ich mir etwas ganz Besonderes uber-
legt: die Ursprungsrebe des griinen Sylvaners. Der
blaue Sylvaner wird nur noch selten angebaut - das Wein-
gut Abril ist das einzige in Baden, das diese Rebsorte
noch ausbaut. Vielschichtiges und facettenreiches
Aromenspiel, vordergriindige Frucht, Aromen von
reifem Apfel und Stachelbeeren, griine Aromen

wie Heu, Gras und Minze. Durch seine fruchtige und
rassige Art, die vegetabilen Noten auf der Zunge

und seine feine Mineralitat ist er der perfekte Begleiter
zum gehaltvollen Lachs und zur cremigen Avocado.

Zu dem fruchtigen, vegetabilen WeilBwein mit betonter
Saure und Mineralitat harmoniert das zuruckhaltende
Teinacher Naturell hervorragend. Ohne Kohlensaure
lasst es dem Sylvaner den Vortritt.

3 Wacholderbeeren
1 Stange Zitronengras

kalt

Die Perlzwiebeln schalen. Balsamico, 200 ml| Wasser, Zucker
und Gewdurze in einen Topf geben und die Zwiebeln hinzufugen.
Aufkochen und etwas kocheln lassen. Die Perlzwiebeln im
Sud 2 Tage lang ziehen lassen. Zum Servieren herausnehmen,
halbieren und anbraten.

Fur den gebeizten Lachs das Filet von beiden Seiten mit Salz
und Zucker einreiben. Die restlichen Zutaten auf dem Lachs
verteilen und alles 1-2 Tage im Kuhlschrank ziehen lassen.

Fur das Tatar den Lachs in ca. 2 x 2 cm kleine Wurfel

schneiden. Dill, Salz und Pfeffer in das Olivendl einrtihren
und die Wirfel damit benetzen.

Fur den gebratenen Lachs den Lachs ebenfalls in ca. 2 x 2 cm
kleine Wiirfel schneiden. Diese auf der Hautseite in Butter-
schmalz scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen und ziehen
lassen. AbschlieRend salzen.

Fur die Avocadocreme die Avocado cremig mixen und den
Zitronensaft hinzugeben. Mit Créme fraiche, Salz und
Cayennepfeffer abschmecken. In einen Spritzbeutel fullen.

Fir die Beurre blanc die Schalotten grob wirfeln. Mit Weil3-
wein und Gewdurzen in einen Topf geben und reduzieren
lassen. Durch ein feines Sieb abpassieren und die kalte Butter
darunter mixen.

Zum Anrichten die gebratenen und rohen Lachswiirfel auf
einem Teller platzieren. Den gebeizten Lachs in dinnen
Scheiben aufschneiden und ebenfalls auf den Teller setzen.
Die Perlzwiebeln dazwischensetzen und Avocadocreme
auftupfen. Die Beurre blanc nappieren.

Als Garnitur eignen sich Dillzweige, Avocadoscheiben und
schwarzer Rettich, von dem dunne Streifen abgehobelt und
in der Perlzwiebelmarinade eingelegt wurden.







HAUPTGERICHT JANUAR
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SOUS VIDE GEGARTE

ENTENBRUST
MIT ROTKRAUT UND SCHUPFNUDELN

FUR 4 PERSONEN 50 g Mehl
FUR DAS ROTKRAUT 40 g Starke
3 Eigelbe

1 kg Rotkraut
1 Zimtstange

2 Nelken
2 Lorbeerblatter ) )

3 Wacholderbeeren EUR DAS PUREE

2 Sternanis 400 g Petersilienwurzel

50 g Zucker Salz

50 g Salz Butter

11 Rotwein Sahne

200 ml Johannisbeersaft Cayennepfeffer
2 Apfel

2 Zwiebeln FUR DEN ENTENSTRUDEL

Ol zum Anschwitzen 1 Apfel

2 EL Reis 1 Schalotte

Salz, Muskatnuss
Butter zum Braten

1 Entenherz

FUR DIE ENTENBRUST
4 Entenbruste
etwas Butter

Rosmarin, Pfeffer

1 Entenleber
Butterschmalz oder Ol
zum Anschwitzen

etwas Portwein

Kalbsfond

FUR DIE SCHUPFNUDELN
450 g mehligkochende
Kartoffeln

2015 Spatburgunder ,,Réserve trocken

Die krosse Entenbrust wird begleitet von einer konzen-
trierten Wildjus, dazu das sulliche Rotkraut. Frische
und Eleganz passen vortrefflich zu dieser Kombination.
Der 30-jahrige Johannes Jiilg keltert Pinot Noir aus
franzosischem Rebmaterial mit sinnlichem Charme
und betorendem Duft, der an dunkle Beerenfrucht,
pralle Kirschen, Bitterschokolade und frisch geschrote-
ten Pfeffer denken lasst. Sein stoffiger Gaumen paart
Charme mit kuhler und straffer Mineralitat. Im Wein-
gut Julg entstehen Burgunder, die zu den feinsten in
ganz Deutschland gehoren.

In Abstimmung mit dem charmanten und stoffigen
Spatburgunder kann man das zuriickhaltende Teinacher
Naturell weiter geniel3en. Er harmoniert aber auch mit
dem erfrischenden Teinacher Medium vortrefflich, das
die ausgepragte Aromatik angenehm verstarkt und dem
Wein trotzdem den Vortritt lasst.

2 Blatter Brickteig
1 Eigelb
Ol zum Frittieren

Das Rotkraut in feine Streifen schneiden. Zimt, Nelken,
Lorbeer, Wacholder und Sternanis in ein Gewtrzsackchen
geben. Die Kohlstreifen mit Zucker und Salz verkneten, in ein
groles Gefal} geben und mit Rotwein und Saft bedecken.
Das Gewtirzsackchen dazugeben und alles 2 Tage lang ziehen
lassen. Apfel und Zwiebeln in feine Streifen schneiden und
diese in einem grof3en Topf anschwitzen. Das Rotkraut
hinzugeben und den Reis einruhren. Er bindet Flissigkeit
und ist spater nicht mehr sichtbar. Kocheln lassen, bis das
Kraut weich ist.

Fur die Entenbruste zuerst die Haut einschneiden. Dann mit
Butter und den Gewturzen vakuumieren und bei 60 °C
50 Minuten garen lassen. Zum Abschluss etwas ruhen lassen.

Fur die Schupfnudeln die Kartoffeln kochen und durch eine
Presse dricken. Die Ubrigen Zutaten gut einkneten und aus
dem Teig Schupfnudeln formen. In einem grofBen Topf Salz-
wasser zum Kochen bringen und die Schupfnudeln ins spru-
delnde Wasser geben. Sie sind gar, wenn sie aufsteigen. Mit
einer Kelle herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Kurz vor dem Servieren in etwas Butter braten.

Fur das Puree die Petersilienwurzel schalen und klein schnei-
den. In Salzwasser weich kochen und abgieBen. Mit Butter und
einem Schuss Sahne purieren, mit Salz und Cayennepfeffer
abschmecken. In einen Spritzbeutel mit grof3er éFFnung fallen.

Fur den Entenstrudel den Apfel schalen, entkernen und klein
schneiden. Die Schalotte und die Innereien grob wiirfeln und
alles zusammen anschwitzen. Mit Portwein und Kalbsfond
abloschen und etwas kocheln lassen. Danach mit dem Purier-
stab vermixen. Die Brickteigblatter auslegen und mit Eigelb
bestreichen. Die Innereienmasse auf den Teig geben und diesen
aufrollen. Die Rollen entweder frittieren oder in der Pfanne
ausbacken. Zum Servieren schrag durchschneiden.

Zum Anrichten einen Streifen Plree aufspritzen, das Rotkraut
daneben platzieren. Je ein Stiick Brust und Entenstrudel auf-
setzen. Die Schupfnudeln dekorativ auf den Teller legen.

Zum Garnieren eignet sich eine aus der Entenkeule gekochte
Jus. Das Fleisch der Keule kann zerkleinert, gewtirzt und zu
Kugeln geformt werden. Sie werden rundherum angebraten und
auf ein Stuck Petersilienwurzel gesetzt.
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VARIATIONEN VON DER

VALRHONA-SCHOKOLADE
MIT EXOTISCHEN FRUCHTEN

FUR 4 PERSONEN 150 g Zucker
FUR DEN SACHERBISKUIT 150 g purierte exotische
125 g Butter  Fruchte (fertig erhaltlich)

110 g Puderzucker

125 g Zartbitterkuvertiire,
geschmolzen

6 Eier, getrennt

110 g Zucker
Salz 50 g Zucker
125 g Mehl )
1TL Backpulver FURDIE
etwas Butter SCHOKOLADENMOUSSE
250 ml Sahne
FUR DIE GANACHE 50 g Zucker
100 ml Milch . 1Ei
100 ml Sahne 2 Eigelbe
100 g Kuvertiire,

300 g Zartbitterkuverttire
2 EL Rum-Kokos-Likor
(z. B. Malibu)

EXOTISCHE FRUCHTE
nach Belieben,
z. B. Drachenfrucht,

FUR DIE FRUCHTMOUSSE
5 Blatter Gelatine

FUR DAS FRUCHTGEL
250 g piirierte exotische
Friichte (fertig erhaltlich)
2,5 g Gellan-Pulver

geschmolzen

350 ml Sahne Mango, Kiwi,
2 Eier Granatapfelkerne,
2 Eigelbe Ananas, Kokosraspel

2012 Durbacher Steinberg,

Scheurebe Beerenauslese

Aus den Steillagen der Ortenau keltern die Genossen
nicht nur hervorragende Rieslinge und Spatburgunder,
sondern auch eine Rebsorte, die fur die Ortenau
geradezu pradestiniert zu sein scheint: die Scheurebe.
Goldfarben und mit unglaublicher Konzentration

rinnt dieser Tropfen ins Glas. Im Duft betoren Passions-
frucht, Cassis, Honig und Holunderbliite, auf der

Zunge besticht konzentrierte SuBe in Verbindung mit
rassiger Saure. Zur Schokolade mit Passionsfrucht

und Mango ein Gedicht.

In Kombination mit Schokolade und konzentrierten
Dessertweinen bietet sich Teinacher Medium an.
Durch die Kohlensaure wird der Gaumen, der nicht nur
die SuRe der intensiven Schokolade, sondern auch die
der Beerenauslese erleben darf, perfekt neutralisiert.

Fur den Biskuitboden Butter und Puderzucker schaumig
schlagen und die flussige Schokolade sowie die Eigelbe
unterrihren. In einer separaten Schuissel das Eiweil3 mit dem
Zucker und einer Prise Salz steif schlagen. Unter die Schoko-
ladenmasse ziehen. Das Mehl dartbersieben und zusammen
mit dem Backpulver unterheben. Auf einem Backblech aus-
streichen und im Ofen bei 220 °C fir ca. 10 Minuten backen.
Auskuhlen lassen und kleinere und grofere Kreise ausstechen.
Die Teigreste im Mixer zerkrimeln und mit flussiger Butter
vermengen.

Fur die Ganache Milch und Sahne zusammen aufkochen, die
Kuvertire und den Rum-Kokos-Likor einrihren, bis eine glatte
Masse entstanden ist.

Fur die Fruchtmousse die Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen, die Sahne schlagen. Eier, Eigelbe und Zucker uber
dem Wasserbad schaumig schlagen. Die Gelatine ausdriicken
und in der Eimasse auflosen. Fruchtpuree und Sahne unter-
ruhren. Ebenfalls in einen Spritzbeutel fiillen.

Fur das Fruchtgel alle Zutaten zusammen aufkochen, abkihlen
lassen, mixen und in einen Spritzbeutel fillen.

Fur die Schokoladenmousse die Sahne schlagen. Zucker, Ei
und Eigelbe Uber dem Wasserbad schaumig schlagen.

Die flussige Schokolade einrihren und die geschlagene Sahne
unterheben.

Zum Anrichten die gebutterten Biskuitkrimel in einer Wellen-
linie auf den Teller setzen. Die Teigkreise danebensetzen.
Ganache, Fruchtmousse, Fruchtgel und Schokoladenmousse
Jjeweils in Spritzbeutel fullen und den Sacherbiskuit damit
garnieren. Aus den exotischen Friichten Ballchen, Wirfel und
andere Formen schneiden und diese ebenfalls dekorativ plat-
zieren. Mit Kokosraspeln bestreuen.

Als Garnitur eignen sich Baisertropfen. Die SuBe wird zudem
harmonisch kontrastiert durch einen Shot aus Passionsfrucht
und Zitronensaft, der separat gereicht wird. Auf dem Shot
macht sich ein Kokosschaum gut, der aus Kokosmilch, Lauter-
zucker und Zitronensaft gemixt wird. Auch frisch-sauerliche
Sorbets aus Passionsfrucht, Zitrone und Granatapfel runden
das Schokoladendessert hervorragend ab.




MENU DES MONATS

Wahrend der Fruhling sich hier und da mit den ersten Sonnenstrahlen
ankindigt, schwelgen wir noch gerne im kulinarischen Winterangebot,
das wieder von Mira Maurer kreiert wurde. Am Anfang steht eine feine
Ganseleberterrine mit fruchtiger Begleitung, zum Hauptgericht lockt zarter
Zander auf leicht orientalisch abgeschmecktem Spitzkohl. Und den siiflen

Abschluss bildet ein saftig-nussiges Karottenkuchlein, kombiniert mit

raffinierten Orangen- und Schokoladenaromen.




VORSPEISE
Ganseleberterrine mit Traminergelee,

Physalis, Brioche-Chip
und Wildkrautersalat

HAUPTGERICHT
Gebratener Zander auf Spitzkohl
mit Nussbutterhollandaise
DESSERT
Rubli-Haselnusskuchlein

im Orangensiippchen
mit Haselnusseis
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GANSELEBERTERRINE
MIT TRAMINERGELEE, PHYSALIS,
BRIOCHE-CHIP UND WILDKRAUTERSALAT

FUR 4 PERSONEN  FURDIE PHYSALISSAUCE

FUR DIE GANSELEBER- 1 Schale Physalis

TERRINE i Zu(.:ker
1 Lappen Gansestopfleber GeWurzt.rammer
(ca. 600 @) Vanillemark
6 g Salz ) )
Pfeffer FUR DEN WILDKRAUTER-

SALAT

verschiedene Wildkrauter

100 ml Gewlrztraminer

Beerenauslese ) )
weil3er Balsamico

Olivend!

Salz, Pfeffer

FUR DIE BRIOCHE-CHIPS
500 g Mehl

42 g Hefe

40 g Zucker

80 ml Milch

5 g Salz

2 Eier

6 Eigelbe

190 g Butter, kalt

FUR DAS TRAMINERGELEE
5 Blatter Gelatine

300 ml Gewdrztraminer

2015 Campano Qui,

Quittenschaumwein trocken

Zur wunderbar gehaltvollen Leber und dem siiBen
Traminergelee habe ich mich auf die Suche gemacht
nach einem frischen Pendant. Der fruchtige Quitten-
sekt, hergestellt in der anspruchsvollen und aufwendi-
gen traditionellen Flaschengarung, ist ein Produkt,
das mit feiner Frucht, etwas Honig und Anis zu Uber-
zeugen weil3. Der erfrischende und leicht sauerliche
Geschmack sowie der moderate Alkohol regen an und
sattigen nicht — so wird der Verkoster beschwingt zu
weiterem Genuss verfihrt.

Bei diesem aufwendig produzierten Quittensekt
sollte das Prickeln des Schaumweines im Vordergrund
stehen, deshalb die deutliche Praferenz fiir Teinacher
Naturell in der Kombination.

Fur die Ganseleberterrine die Leber putzen und grob zer-
zupfen. Salz und Pfeffer in den Gewurztraminer rihren und die
Lebersticke darin fur mindestens einen Tag im Kuhlschrank
marinieren. Danach herausnehmen, zu einer Rolle formen und
in Klarsicht- und Alufolie einwickeln. Das Packchen in ein
Gefal} geben und mit kochendem Wasser Ubergiel3en. Gar ziehen
lassen, bis das Wasser erkaltet ist. Auswickeln und die Terrine
in Scheiben schneiden.

Fur die Brioche-Chips das Mehl in eine Rihrschissel geben.
Eine Mulde in die Mitte dricken und die Hefe hineinbrockeln.
Etwas Zucker daruberstreuen und die Milch eingief3en.

Etwa 10 Minuten quellen lassen. Dann den restlichen Zucker,
das Salz und die Eier und Eigelbe zugeben und zu einem

festen Teig verkneten. Die kalte Butter stickchenweise dazu-
geben und unterkneten. Den Teig Uber Nacht im Kuhlschrank
gehen lassen. Aus dem Kuhlschrank nehmen, eine halbe Stun-
de bei Zimmertemperatur stehen lassen, nochmals durchkne-
ten und in eine gefettete und mehlierte Form geben.

Im Backofen bei 175 °C ca. 30 Minuten backen. Herausnehmen
und auskuhlen lassen, dann die Brioche in sehr dunne Scheiben
schneiden und diese bei niedriger Temperatur im Backofen
trocknen lassen.

Fur das Traminergelee die Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen. Einen kleinen Teil des Weines erwarmen. Die Gelatine
ausdriicken und im warmen Wein auflosen. Den restlichen

Wein unterrihren. Kalt stellen. Das erkaltete Gelee in kleine

Wiirfel schneiden.

Fur die Physalissauce die Blutenreste abzupfen oder abschnei-
den. Die Beeren vierteln. In einem kleinen Topf etwas Zucker
karamellisieren und mit einem Schuss Wein sowie Wasser
abloschen. Etwas Vanillemark zugeben. Wenn sich der Zucker
aufgelost hat, die Physalisviertel kurz durchschwenken.

Fur den Wildkrautersalat die Salatbléfc.ter waschen und -
wenn notig — kleinzupfen. Aus Essig, Ol, Salz und Pfeffer ein

Dressing riihren und die Blatter damit benetzen.

Zum Anrichten die Physalisviertel in der Tellermitte platzieren
und die Geleestiickchen danebensetzen. Eine Scheibe der
Ganseleberterrine auflegen. Ein Brioche-Chip danebenlegen
und mit etwas Wildkrautersalat garnieren.
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GEBRATENER ZANDER
AUF SPITZKOHL
MIT NUSSBUTTERHOLLANDAISE

FUR 4 PERSONEN FUR DIE NUSSBUTTER-
FUR DEN ZANDER HOLLANDAISE
800 g Zanderfilet 4 EL Essig

. 8 EL WeiRwein
Olivendl
Salz 2 Schalotten, grob gehackt

Pfefferkérner, angesto

FUR DEN SPITZKOHL

Ren

1 Lorbeerblatt
1 Sténgel Zitronengras,

1 Schalotte >
2 Képfe Spitzkohl angedriickt
20 g Sultaninen 500¢ Butter
(helle Rosinen) 8 Eigelbe
Salz

1 EL Butter

Sherryessig, Zitronensaft
Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel
400 g Kartoffeln

Olivendl oder Butter

1 EL gehackte Petersilie oder
Schnittlauch

Zitronensaft

FUR DIE SPECKCHIPS

4 Scheiben Parmaschinken

FUR DAS KRAUTEROL

" Bund Petersilie
200 ml Pflanzenal

2015 Appenheimer Hundertgulden,
Weiler Riesling

Was Jens Bettenheimer mit Spontangarung auf die
Flasche bringt, besitzt Ausdruck und Intensitat.
Saftige Pfirsichfrucht, Marille und Quittengelee leiten
diesen Riesling charmant ein, steinige und rauchige
Anklange geben ihm Gertst, seine belebende

Saure vermittelt Druck und Lange. In meinen Augen
zum Zander und der Nussbutterhollandaise genau

das richtige Pendant. Der lange und tberaus salzige
Nachhall macht Lust auf mehr Essen und mehr Wein -
so muss die perfekte Wein-Speisen-Kombination sein.

Riesling ist eine mineralische und saurebetonte Reb-
sorte, deshalb ist auch hier das Teinacher Naturell meine
erste Wahl. Mit seiner dezenten Art lasst es der Struktur
dieses Spitzenweines den Vortritt und hebt ihn und den
Zander geschmacklich wunderbar hervor.

Fur den Zander die Filetstucke auf der Hautseite scharf in
Olivenol anbraten. AnschlieRend wiirzen und im Ofen oder
unter einem Salamander gar ziehen lassen.

Fur den Spitzkohl die Schalotte wiirfeln und den Kohl in
Streifen schneiden. Schalotten, Kohl und Sultaninen in Butter
anschwitzen. Mit etwas Sherryessig, einem Spritzer Zitronen-
saft, Salz, Pfeffer und Kreuzkimmel abschmecken. Die Kartoffeln
in feinste Wirfel schneiden und in Olivendl oder Butter
braten, bis sie kross sind. Sie konnen entweder unter den Kohl
gemischt oder separat serviert werden.

Fur die Nussbutterhollandaise Essig, Wein, 8 EL Wasser,
Schalotten und Gewturze 10 Minuten kocheln lassen und die
Reduktion anschlieend durch ein feines Sieb passieren. Die
Butter in einem Topf erhitzen, bis sie braun ist. Durch ein Tuch
passieren. Die Reduktion mit den Eigelben verrihren und Uber
dem Wasserbad aufschlagen. Die Nussbutter unter standigem
Ruhren langsam einflieBen lassen. Mit Salz und Zitronensaft ab-
schmecken.

Fur die Speckechips die Schinkenscheiben zwischen Backpapier
legen und mit einem Topf beschweren. Bei mittlerer Hitze im
Backofen kross braten. Zwischendurch wenden.

Fiir das Kriutersl die Petersilie und das Ol 4 Minuten lang
mixen, anschlie3end abpassieren.

Zum Anrichten den Spitzkohl mit den Kartoffelwirfeln auf einen
Teller geben und mit Petersilie oder Schnittlauch bestreuen.

Ein Stuck Zanderfilet auflegen, einen Speckchip aufsetzen, die
Nussbutterhollandaise nappieren und das Krauterol auftupfen.
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RUBLI-HASELNUSSKUCHLEIN
IM ORANGENSUPPCHEN
MIT HASELNUSSEIS

FUR DIE KUCHLEIN

FUR 4 PERSONEN  FURDIE KAROTTENCHIPS

EUR DEN MURBTEIGBODEN 1 Karotte
220 g Mehl )

150 g Butter EUR DAS ORANGEN-

40 g Puderzucker SUPPCHEN

etwas Vanille 4 Orangen

1 Prise Salz 3 EL Zucker

1Eigelb etwas Grand Marnier

1 Zimtstange
1 Vanilleschote,

aufgeschnitten

125 g Butter
100 g Marzipan ! Nelk.e
70 g Puderzucker 1 Sternanis

2 Eier B

100 g Karotte FUR DAS HASELNUSSEIS
400 ml Sahne

80 g gemahlene
600 ml Milch

Haselnusskerne
Zitronenabrieb

etwas Haselnussgeist

1 Vanilleschote,

aufgeschnitten

100 g Glukose
FUR DIE GANACHE 300 g Eigelb
100 ml Milch 150 g Zucker
100 ml Sahne 2 EL Haselnusspaste
150 g Schokolade
(70 % Kakao), grob gehackt ZUM GARNIEREN
150 g Nougat Nougatpaste

FUR DEN KAROTTEN-
SCHAUM

200 g Karotten
Lecithin

Minzeblatter
Haselnusskerne

Orangen-Gel

2012er ZEIT, Bischoffinger Steinbuck,

Rulander

Rulander ist das Synonym fiir Grauburgunder, meist
kommt diese Bezeichnung bei kraftigen und stiRen
Weinen zum Einsatz. Hier handelt es sich wahrlich um
ein edelsufes Elixier mit Noten von Nuss, Honig und
Karamell. Feine Holznoten umschmeicheln die stifRe

Beerenauslese. Durch die Orangen in diesem Dessert
wird die gelbe Frucht des Weines hervorgehoben.

Auch zum Dessert wahle ich Teinacher Naturell. Ge-
reifte Stilweine, die im Barrique ausgebaut wurden,
entfalten ihre Pracht am besten mit diesem Mineral-

wasser, das ohne Kohlensaure den Gaumen neutralisiert.

Fur den Murbteighoden Mehl, Butter, Puderzucker, Vanille,
Salz und Eigelb zu einem Teig verkneten und fir 1 Stunde

in den Kihlschrank stellen. Anschlieend dunn ausrollen und
auf ein Backblech mit hohem Rand oder in eine Form legen.

Fir die Kuchlein Butter mit Marzipan und Puderzucker schaumig
schlagen. Nach und nach die Eier zugeben. Die Karotte fein
reiben und zusammen mit den gemahlenen Haselnissen und dem
Zitronenabrieb in die Mischung rihren. Den Teig auf den
Mirbteigboden geben und bei 170 °C fiir 30 Minuten backen.

Danach mit etwas Haselnussgeist bestreichen.

Fur die Ganache Milch und Sahne zusammen aufkochen,
Schokolade und Nougat dazurihren und alles kalt stellen.
In einen Spritzbeutel fllen.

Fur den Karottenschaum die Karotten entsaften und den Saft
mit Lecithin zu einem Schaum aufmixen.

Fur die Karottenchips mit dem Sparschaler dunne Karotten-
streifen abhobeln und diese im Backofen bei 40 °C trocknen.
Die Backofentur mit einem Kochloffel leicht geoffnet halten,
damit Dampf entweichen kann.

Fur das Orangenstppchen die Orangen filetieren. In einem
kleinen Topf den Zucker karamellisieren lassen und mit etwas
Grand Marnier abloschen. Die Gewtirze dazugeben und

alles kurz kocheln lassen. Die Orangenfilets darin marinieren,
danach herausnehmen und die Marinade abpassieren.

Fur das Haselnusseis Sahne und Milch mit der Vanilleschote
aufkochen. Glukose, Eigelb, Zucker und Haselnusspaste
verriihren. Die Milchmasse auf die Eimasse geben, verrihren
und zur Rose abziehen. AnschlieBend in einer Eismaschine
gefrieren lassen.

Zum Anrichten aus dem Teig Kuchlein ausstechen. Etwas
Nougatpaste auf einen Teller streichen, ein Kuchlein darauf-
setzen. Die Ganache aufspritzen und einen Karottenchip auf-
setzen. Das Haselnusseis und die Orangenfilets danebensetzen,
mit grob gehackten Haselnusskernen und Minzeblattern
garnieren. Das Orangensuppchen und den Karottenschaum

nappieren. Nach Belieben Orangen-Gel auftupfen.




MENU DES MONATS

Auch wenn der Winter uns noch fest im Griff haben mag — jetzt ist der
Frihling nicht mehr weit. Im Marz steigern wir unsere Vorfreude mit dem
letzten Menu von Mira Maurer. Die grazile Vorspeise mit Wachtel auf feinen
Sellerie-Aromen lasst an Ostern denken, wahrend der Rehrucken mit
Preiselbeeren und Rosenkohl zum Hauptgang letzte Wintergrifle sendet.

Und die Apfeltarte mit Rumrosineneis und Vanillesauce ist an kalten und

an warmen Tagen gleichermaﬂen ein Hochgenuss.




P

VORSPEISE

Duett von der Wachtel
mit Perigord-Triffel und Feldsalat

HAUPTGERICHT

Gebratener Rehrucken mit Rosenkohl

und Dauphine-Kartoffeln

DESSERT

Tarte Tatin mit Rumrosineneis
und Vanillesauce
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DUETT VON DER WACHTEL
MIT PERIGORD-TRUFFEL
UND FELDSALAT

FUR 4 PERSONEN FUR DEN FELDSALAT Fur die Wachteln das Fleisch von den Karkassen losen. Die
FUR DIE WACHTELN 100g Feldsalla" Brust auf der Hautseite scharf anbraten und anschliel3end bei
2 Wachteln ! ELd”nkzleéfil)slém'?i 60 °C ca. 10 Minuten ruhen lassen. Die Keulen ebenfalls
neutrales Ol vene kurz anbraten und etwas schmoren lassen. Mit ein wenig Salz
Salz, Pfeffer .
Salz, Pfeffer und Pfeffer wirzen.
% TL Senf

Perigord-Triiffel

etwas Honig

) Fir den Waldorfsalat den Apfel und die Sellerieknolle scha-
FUR DEN WALDORFSALAT

| Aofel FUR DIE CUMBERLAND- len, den Apfel aulBerdem entkernen. Beides in feine Strei-
e . . .
. P SAUCE fen schneiden oder hobeln und mit den restlichen Zutaten
% Knolle Sellerie -z
ctwas Zitronensaft 1 Bio-Zitrone vermengen.
1 Bio-Orange

Salz, Cayennepfeffer

1 EL Créme fraiche
1 EL Joghurt 250 g Johannisbeergelee

100 ml Portwein

1Schalotte, gehackt Fur das Selleriepuree die Sellerieknolle schalen und in Stiicke

schneiden. In Salzwasser weich kochen und abgief3en. Mit But-
ter und einem Schuss Sahne plirieren, mit Salz und Cayenne-

N . % TL Senfpul . . .
FUR DAS SELLERIEPUREE  Price | e Pulver pfeffer abschmecken. In einen Spritzbeutel mit
1 . rise Ingwerpulver . ..
%2 Knolle Sellerie 1 Prise C & F:c a grofRer Offnung fiillen.
Salz rise ayennep errer
Butter .. . .
Soh Fir den Feldsalat die Salatblatter gut waschen und trocken-
anne . .
Cayennepfeffer schleudern. Die restlichen Zutaten vermengen und den Salat

damit marinieren.

Fur die Cumberlandsauce die Zitrusfrichte heil8 abwaschen,
die Schale ohne die weille Innenhaut in feine Streifen schnei-
2016 Endinger Engelsberg, Iden udng a:s.chli.eBend den Saft aus den Frichten pressen. Scha-
e und Saft in einen Topf geben und aufkochen. Anschlieflend
die restlichen Zutaten dazugeben und die Sauce ca. 10 Minu-
ten sirupartig einkochen.

weiller Burgunder Spatlese trocken

Das Weingut Knab ist ein weiterer Vorzeigebetrieb .
im Kaiserstuhl, ein Weingut, das auf Authentizitit Zum Anrichten etwas Waldorfsalat auf den Teller geben und

und Handwerk setzt und auf beste Lagen zuriickgrei- eine Keule daraufsetzen. Das Selleriepiree platzieren und
fen kann: Verwittertes Vulkangestein und kalkreiche darauf ein halbes Bruststiick legen. Etwas Triffel auf Fleisch und

Loss.ablagerungen l:.nlden IO G.run.dbOdena.rtep s Puree hobeln. Den Feldsalat ebenfalls auf den Teller setzen
Endinger Lagen. Nicht nur, weil dies der Lieblings-

wein von Regina Rinker ist, fiel meine Wahl auf ihn: und die Cumberlandsauce aUFtUPFen~
Er wurde kiihl vergoren und lag bis April auf der Fein-

hefe. Und ich finde, er passt mit seinem an reife Birne,

Quitte, grine Walnuss und Hefe erinnernden Duft und

seinem Schmelz, durchwoben von feinster Mineralitat,

einfach perfekt zur Variation von der Wachtel mit dem

nussigen Feldsalat und dem erdigen und edlen Triiffel.

Saftig und mit viel Schmelz lauft dieser Weillwein iber
die Zunge - das gefallt dem Teinacher Classic. Durch
die betonte Kohlensaure kommt Frische ins Spiel.
Man kann den Grauburgunder sowie die erdigen, nus-
sigen Komponenten der Vorspeise wunderbar erleben,
weil der Gaumen immer wieder aufs Neue perfekt
neutralisiert wird.
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GEBRATENER REHRUCKEN
MIT ROSENKOHL

FUR 4 PERSONEN FUR DIE DAUPHINE-

FUR DAS PREISELBEERGELEE KARTOFFELN
1 Blatt Gelatine 450¢g |.<artoFFe|n,

100 g Preiselbeersaft mehligkochend

1g Agar-Agar 50 g Mehl

15 g Butter

FUR DEN REHRUCKEN ) 1 Ei

ca. 1 kg Rehriicken 10 g Speisestarke

ohne Knochen 50 g Parmesan

Salz, Pfeffer
Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

Ol zum Frittieren

FUR DEN ROSENKOHL
4 Képfchen Rosenkohl
Butter

Salz, Pfeffer

2015er STEIN Spatburgunder

»Magmatit, trocken

Der Spatburgunder oder auch Pinot Noir wird mittler-
weile weltweit als Edelrebsorte genannt und erscheint
somit als die Diva der Rebsorten. Diese qualitativ
hochwertige Rebsorte ist eine der bedeutendsten in
Baden und vor allem am Kaiserstuhl. Eine Sorte fur
gehobene Anspriiche nicht nur fir den Weintrinker,
sondern auch fir den Winzer - ,,Sorgfalt im Weinberg
ist hochste Prioritat”, so Weingutsleiterin Eva Maria
Kopfer. Zum Rehriicken mit dem leicht stBllichen
Geschmack und den sauerlich-suBlichen Preiselbeeren
haben wir uns fiir den finessenreichen und komplexen
Magmatit entschieden. Magmatit ist ein Fantasiename
und bezieht sich auf das dunkle Vulkangestein (Mag-
ma), auf dem der Wein gewachsen ist. Neben dem
Duft von Sauerkirschen und getrockneten Pflaumen
finden wir Assamtee, Piment, Tabak und Thymian. Der
Ausbau im groBBen Holzfass aus Markgrafler Eiche ist in
der Nase und am Gaumen deutlich sprbar, Gerbstoffe
und Tannine wirken angenehm samtig und schmeicheln
dem Verkoster.

Beim Hauptgang und zu dem angenehm samtigen
Rotwein dirfen wir ebenfalls auf das Teinacher Classic
zuruckgreifen. Sowohl das Reh mit seinen sif3lichen
Komponenten als auch der komplexe Spétburgunder
besitzen die Fulle und den Charme, der nach einem
starker mineralisierten Mineralwasser verlangt.

UND DAUPHINE-KARTOFFELN

Fur das Preiselbeergelee die Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Den Saft aufkochen, die Gelatine ausdriicken

und zusammen mit dem Agar-Agar zum heif3en Saft giel3en.
Wenn sich alles aufgelost hat, auf ein Blech gief3en und kalt

stellen. Vor dem Anrichten in beliebige Formen schneiden.

Fur den Rehriicken das Fleisch mit Salz und Pfeffer wurzen
und von allen Seiten scharf anbraten. AnschlieBend 7 Minuten
bei 160 °C im Ofen schmoren. In Portionen teilen. Fir eine
weitere Variante kann ein Teil des Fleischs auch in der Folie
gegart werden.

Fur den Rosenkohl die Kopfchen in einzelne Blatter teilen,
den Strunk entfernen. Die Blatter blanchieren, anschlieBend
in etwas Butter schwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fur die Dauphine-Kartoffeln die Kartoffeln schalen, in Sticke
schneiden und weich garen. Aus 100 ml Wasser, Mehl und
Butter einen Brandteig herstellen. Die Kartoffeln purieren
und zusammen mit Ei, Starke, Parmesan und Gewdrzen in den
Brandteig mischen. Mit einem Essloffel Nocken von der Masse
abstechen und diese frittieren.

Zum Anrichten Stiicke des Rehrickens auf dem Teller
platzieren. Das in Form geschnittene Gelee danebensetzen
und die Rosenkohlblatter daraufgeben. Die Dauphine-

Kartoffeln ebenfalls danebensetzen.

Als Garnitur eignen sich Birnen, die in Wirfel geschnitten
und in Thymian, Wei3wein und Zitrone mariniert werden.
AulBerdem konnen Wildpreiselbeeren gereicht und eine Jus
nappiert werden.
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TARTE TATIN
MIT RUMROSINENEIS
UND VANILLESAUCE

FUR 4 PERSONEN FUR DIE VANILLESAUCE
EUR DAS RUMROSINENEIS 250 ml Sahne
50 g Rosinen 250 ml Milch

Rum 1 Vanilleschote,

500 ml Sahne aufgeschnitten

500 ml Milch 75g Z.ucker

1 Vanilleschote, 4 Eigelbe

aufgeschnitten

150 g Zucker )
300 g Eigelb 1"\/an|||eschc.)te
100 g Glucose 2 Blatter Gelaiflne
100 ml Milch
FUR DIE TARTE 100 r_"' Sa._h”e
4 Apfel (Boskoop) 10g Spelsestarke-
TK-Bltterteig 1Ei
50 g Zucker
FUR DIE HIPPEN 200 g geschlagene Sahne
50 g Orangensaft
90 g Zucker
50 g Butter, geschmolzen
25 g Mehl
50 g gehobelte Mandeln

2012 Endersbacher Wetzstein

Riesling Eiswein

>

Mit diesem Wein ist der Remstalkellerei, die Gber ein
vielseitiges und abwechslungsreiches Weinsortiment
verfligt und immer wieder auch auf besondere Tropfen
aus ihrem Archiv zurtickgreifen kann, ein wahres

Meisterstlick gelungen. Eisweine gibt es nur sehr selten:

Die Trauben mussen im gefrorenen Zustand gelesen
und gekeltert werden, dann entsteht ein Wein mit
fulminanter Frucht, konzentrierter Stf3e und rassiger
Saure.

Die pure Konzentration von Suf3e und Saure harmo-
niert mit einem Mineralwasser, das sich dezent im
Hintergrund halt. Hier fallt meine Wahl eindeutig auf
das Teinacher Naturell.

FUR DIE VANILLECREME

Fur das Rumrosineneis die Rosinen tUber Nacht in Rum
einlegen. Sahne und Milch mit der Vanilleschote aufkochen.
Den Zucker unter die Eigelbe rihren, dann die heif3e
Milch-Mischung ohne die Vanilleschote dazugeben und die
Masse zur Rose abziehen. Glucose und Rumrosinen unter-
mischen und die Masse in der Eismaschine gefrieren lassen.

Fur die Tarte die Apfel in dunne Scheiben schneiden. Den
aufgetauten Blatterteig ausrollen und in eine Tarteform geben.
Die Apfelscheiben darauf verteilen. Die Tarte bei 180 °C
30-40 Minuten backen. AnschlieBend in Sticke schneiden.

Fur die Hippen alle Zutaten miteinander vermengen und kalt
stellen. Dann zu kleinen Kugeln formen und mit gentigend
Abstand auf ein Backblech setzen. Beim Ausbacken zerlauft
der Teig.

Fur die Vanillesauce ebenfalls Sahne und Milch mit der Vanille-
schote aufkochen. Den Zucker mit den Eigelben vermengen,
die heifBe Milch-Mischung dazugeben und die Masse zur Rose

abziehen.

Fur die Vanillecreme das Mark aus der Vanilleschote kratzen.
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Milch, Sahne, Starke,
Ei, Zucker und Vanille unter standigem Ruhren aufkochen.

Die ausgedruckte Gelatine dazugeben. Die Masse kalt stellen.
Anschlie3end glattrihren und die geschlagene Sahne unter-
heben. In einen Spritzbeutel fillen.

Zum Anrichten ein Stlck Tarte auf den Teller setzen. Die
Vanillesauce nappieren, die Vanillecreme auftupfen. Das Eis
neben der Tarte platzieren und eine Hippe hineinsetzen.

Als Garnitur eignen sich Minzeblatter, Rumrosinen und
Puderzucker. Zudem konnen aus Apfeln Perlen ausgestochen
werden, die in Weil3wein und Zucker eingekocht werden.
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Der ,,Hirsch“ ist die alteste Gastwirtschaft Bebenhausens und naturlich
halten die heutigen Gastgeber Brigitte und Ernst Fischer diese Tradition,
die schon lange auch eine Familientradition ist, in Ehren. Nobel ausgestattete
Zimmer erwarten die Gaste des Landhotels, und im Restaurant bereiten
Kichenchef Anton Mayer und sein Team erlesene Gerichte mit saisonalen und
regionalen Kostlichkeiten zu. Genie8en Sie den Fruhling mit Inspirationen

aus dem Klosterort Bebenhausen!

Schonbuchstrafle 28 / 72074 Tiubingen-Bebenhausen
Tel.: 07071/60930

www.landhotel-hirsch-bebenhausen.de
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Anton Mayer in seinem Element: In der Hirsch-
Kiche im Klosterort Bebenhausen geht es keineswegs
klosterlich zu. Stattdessen setzt man auf beste

Zutaten, kreative Kombinationen und vielfalti-
ge Ments, um dem Gast durch Hochgenuss in
Hochstimmung zu versetzen.




MENU DES MONATS

Wir wissen es ja: Der April macht, was er will, und ob wir noch die Winterreste

vertreiben mussen oder schon warme Sonnentage genieflen konnen, erweist

sich in diesem Monat von Tag zu Tag. Uber den kulinarischen Genuss bestimmen

wir aber ganz alleine — und lassen uns dabei gern von Anton Mayer inspirieren.
Feine Meeresfriichte, die mit fruhlingshaftem Barlauchgeschmack verfeinert
werden, machen den Anfang. Zum Hauptgang tritt der wiirzige Salbei auf,
um zarte Kalbsleber und eine nussig-fruchtige Beilage abzurunden,
und am Schluss harmoniert ein schokoladig-fruchtiges Dessert mit

Sesam- und Zimtaromen.




VORSPEISE

Geflammte Riesengarnele
und Jakobsmuschel
auf Couscous und Barlauchol

HAUPTGERICHT

Kalbsleber in Salbeibutter gebraten
mit glaciertem Studentenfutter
und Erbsenpliree

DESSERT

Schokoladen-Halva-Wurfel
mit Rhabarber und Zimtcrumble






VORSPEISE APRIL

b O d
P g <1

GEFLAMMTE RIESENGARNELE UND

JAKOBSMUSCHEL
AUF COUSCOUS UND BARLAUCHOL

FUR 4 PERSONEN Fur den Couscous die Schalotten und die Knoblauchzehe fein
FUR DEN COUSCOUS wurfeln. Beides in der Butter anschwitzen und die Gemuse-

2 Schalotten wurfel zugeben. Mit der Gemusebruhe auffillen und aufkochen
1 Knoblauchzehe lassen. Die Brihe vom Herd nehmen und den Couscous ca.
50 g Butter 3 Minuten ziehen lassen. Nun mit einer Gabel auflockern. Mit

100 g Kochgemise, Sushi-Essig, Salz, Safran und Sesamol abschmecken.
fein gewiirfelt (z. B. Mohren,

Sellerie, Lauch)

Fir di frichie Ri
100 ol Gemiisebrithe ur die Meeresfrichte Riesengarnelen und Jakobsmuscheln

mit Rosmarin und Knoblauchzehen braten. In eine feuerfeste

100 g Couscous . . .
i Schussel geben und mit einem Bunsenbrenner flammen.
etwas Sushi-Essig
Salz
Safran Fir das Barlauchol den Barlauch waschen und trocknen.
Sesamd| Zusammen mit dem Ol in einem Mixer glattmixen. In eine

Dosierflasche fullen.

FUR DIE MEERESFRUCHTE
4 Riesengarnelen

4 Jakobsmuscheln

1 Zweig frischer Rosmarin

Zum Anrichten Barlauchol auf den Teller traufeln. Den Cous-
cous in die Mitte setzen und die geflaimmten Meeresfrichte

aufsetzen.
2 Knoblauchzehen, geschalt Y z

Ol zum Braten . . . ) .
Als Garnitur eignen sich Balsamicocreme und Wan-Tan-Teig-

FUR DAS BARLAUCHOL blatter, die in Form geschnitten und knusprig ausgebacken
(CA.500 ML) wurden.
50 g Bérlauch
500 ml neutrales Pflanzenol

2017 Weiller Burgunder

Dieser saftige Weilburgunder duftet nach viel Frucht:
Honigmelone, Pfirsich und reife Birne verbinden sich
mit einer erfrischenden Struktur und einer geringen
Siure. Uber die Frucht vermittelt er eine feine Stf3e,
die wunderbar mit der Sif3e von Garnele und Jakobs-
muschel harmoniert. Durch den Barlauch kommt eine
wunderschone krautrige, intensive Note hinzu.

Hier bietet sich das intensiv mineralisierte und
erfrischende Teinacher Classic vortrefflich an.







HAUPTGERICHT APRIL
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KALBSLEBER

IN SALBEIBUTTER GEBRATEN
MIT GLACIERTEM STUDENTENFUTTER
UND ERBSENPUREE

FUR 4 PERSONEN

FUR DIE KALBSLEBER
500 g geputzte Kalbsleber
etwas Meersalz

1 Lorbeerblatt

2 Zweige Salbei

60 g Butter

FUR DAS ERBSENPUREE
250 g blanchierte Erbsen
100 ml Sahne

50 g Créme fraiche

Salz, Pfeffer

FUR DAS STUDENTENFUTTER
200 g Studentenfutter

50 g Honig

30 g Butter

1 Granatapfel

2015 Chardonnay |

Unter der Leitung von Stephan Attmann hat man
mit Von Winning (ehemals Dr. Deinhard) ein bahn-
brechendes Konzept gefunden, um das alte, etwas
angestaubte Image abzustreifen und das Potenzial
dieser traumhaften Weinbauregion so weit wie mog-
lich auszureizen. Die Weine werden biologisch und
teilweise biodynamisch angebaut. Dieses Gericht
braucht einen opulenten Weiwein wie den Char-
donnay, der nach reifem Pfirsich, reifer Birne und
Maracuja duftet. Er vereint feinstes Holz mit Dichte
und Lange. Ein Tropfen, der ewig auf der Zunge ver-

weilt, um dann in einem salzigen Nachhall zu enden.

Auch hier passt Teinacher Classic hervorragend.

Die Kalbsleber in vier dicke Scheiben schneiden, mit Meersalz,
Lorbeerblatt, Salbei und Butter in einem Sous-vide-Beutel
vakuumieren. Bei exakt 58 °C 20 Minuten im Wasserbad garen.
Aus dem Beutel nehmen und auf dem Rillengrill oder in einer
Grillpfanne anbraten. Dabei mit der Salbeibutter aus dem Beutel
bestreichen. Die Kalbsleber tranchieren.

Fir das Erbsenpuree Erbsen, Sahne und Creme fraiche im
Thermomix mixen und abschmecken. Alternativ zur Zubereitung
im Thermomix die Erbsen mit Sahne und Creme fraiche in
einem Topf aufkochen lassen. Mit einem Mixstab glatt pirieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Studentenfutter in einer Pfanne mit Honig und Butter
glacieren. Die ausgelosten Granatapfelkerne untermischen.

Zum Anrichten mit einem Loffel Erbsenptiree auf die Tellermitte
streichen. Das glacierte Studentenfutter danebensetzen, die
Kalbsleber darauf platzieren.

Als Garnitur eignen sich Schalotten, die mit Butter, Zucker und
wenig Gemusebrihe auf kleiner Flamme glasiert werden, und
Kalbsglace, das neben dem Puree nappiert wird.






FUR 4 PERSONEN

FUR DIE WURFEL
200 g Halva

(SiBspeise aus Sesammus)

FUR DIE TORRONE

60 g dunkle Kuvertiire

80 g Nougat

80 ml Sahne

10 g Butter

40 g gerostete Mandelsplitter
20 g getrocknete Feigen

FUR DIE MOUSSE

AU CHOCOLAT

50 g Eigelb (ca. 3-4 Stiick)
etwas Vanillemark

30 ml Milch

% Blatt Gelatine

100 g weille Kuvertiire

10 ml Eierlikor

125 g Sahne, geschlagen

50 g Eischnee

(von ca. 1,5 Eiern)

FUR DEN GUSS
100 g dunkle Kuvertiire

FUR DEN RHABARBER
400 g Rhabarber

60 g Zucker

80 ml Aperol

80 ml Weildwein

FUR DAS ZIMTCRUMBLE

40 g Rohrzucker

40 g Butter, in Flocken
% EL gemahlener Zimt
75 g Mehl

Zum Dessert empfiehlt Christina Hilker:

Affentaler Winzer eG - Biihl, Baden -

www.affentaler.de

Teinacher Classic, Teinacher Medium

bestehen aus einer Schicht Halva, dariiber Torro-
ne, weille Mousse au chocolat und Schokoladenguss. Zuerst
das Halva in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf einem

Backblech auslegen.

Kuverture und Nougat schmelzen lassen und
die Sahne einrthren. Die Butter schaumig schlagen und in
die abgekuhlte Schokoladenmasse geben. Die Mandeln und die
gewdurfelten Trockenfeigen unterheben. Die Torrone auf die
Halva-Schicht aufstreichen.

Eigelb, Vanille und Milch Uber dem
Wasserbad aufschlagen. Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Die Kuverture schmelzen, zusammen mit der aus-
gedruckten Gelatine und dem Eierlikor in die Milchmischung
ruhren. Die Masse kaltrihren, dann die geschlagene Sahne und
den Eischnee unterheben. Auf die Torrone-Schicht streichen.

die dunkle Kuvertire schmelzen und als oberste
Schicht aufgiefen. Kalt stellen und vor dem Servieren in
vier Wirfel schneiden.

putzen und in 5-10 cm lange Stucke schnei-
den. Diese halbieren und in Zucker,
Aperol und Weillwein bissfest dunsten. Dunstflussigkeit an-
schlieend einreduzieren und abkuhlen. Rhabarber damit
bestreichen.

Zucker, Butter und Zimt zum Mehl geben
und verkneten. Wenn eine homogene Masse entstanden ist,
diese zerbroseln. Bei Bedarf mehr Mehl oder Butter einkneten.

Auf ein Blech geben und im vorgeheizten Ofen bei 200 °C

kurz goldbraun backen.

einige Rhabarbersticke mittig platzieren und
einen Schokoladenwturfel darauf setzen. Das Zimtcrumble links
und rechts davon austreuen.

eignen sich Rhabarbersorbet, Mangoballchen,
Minzeblatter und Hippen, Kekse oder Waffeln.



MENU DES MONATS

... und auch die Spargel- und Rhabarberzeit ist da! Anton Mayer kann diesen

Monat in die Vollen greifen und eroffnet sein Menu mit einem fein marinier-

ten Saiblingstatar auf grunem Spargel. Weiter geht’s mit in Mohn gewalztem

zartem Rehrucken und karamellisiertem Rhabarber. Der Star des Desserts

schlieBlich ist die Erdbeere, die gleich in drei Varianten auf den Teller kommt.




VORSPEISE

Tatar vom Honauer Saibling und

Wachtelspiegelei auf griinem Spargel

HAUPTGERICHT

Rehbockriicken aus dem Schonbuch
mit karamellisiertem Rhabarber
und Brezelknodel

DESSERT

Dreierlei von der Erdbeere






VORSPEISE MAI
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TATAR VOM HONAUER SAIBLING

UND WACHTELSPIEGELEI
AUF GRUNEM SPARGEL

FUR 4 PERSONEN Fur das Tatar das Saiblingsfilet enthauten und auf Graten

FUR DAS TATAR absuchen. Eventuell noch vorhandene Graten mit einer Zange
300 g frisches Saiblingsfilet oder Pinzette ziehen. Nun das Filet in kleine Wurfel schneiden

2 Schalotten und in eine Schissel geben. Geschalte Schalotten fein wiirfeln
3-4 EL Limonensaft und mit dem Fisch vermischen. Mit Limonensaft, heller Soja-
helle Sojasauce sauce, Fleur de sel und Sesamal marinieren und 20 Minuten
Fleur de Sel

ziehen lassen.
etwas Sesamol
Den Spargel waschen, die Enden abschneiden und das untere

FUR DEN SPARGEL . N i i '
Drittel schalen. Mit etwas Butter in Salzwasser bissfest blan-

400 g griiner Spargel } . . ) .
Butter  chieren. Kurz vor dem Anrichten mit weiflem Balsamessig und
Salz Olivenol marinieren.

20 ml weiler Balsamessig
40 ml Olivenal Fur die Spiegeleier das Ol in einer Pfanne erhitzen und die

Eier vorsichtig von einer Seite darin braten.
FUR DIE SPIEGELEIER

etwas neutrales Pflanzenol

i Zum Anrichten einige Stangen Spargel auf den Teller legen.
4 Wachteleier

Tatar in einem Dessertring formen und auf dem Spargel
platzieren. Ein Wachtelspiegelei obenauf setzen.

Als Garnitur eignen sich Balsamicocreme, Safran-
Mayonnaise und Blattchen von der Roten Kresse.

2016 WeiBburgunder ,,Pur Mineral“

Mineralisch und anregend sollte er sein, der Begleiter.
Findig wird man beim Spitzenweingut Rudolf Frst in
Franken. Stille und leise Weine, die durch Finesse und
Prazision von sich reden machen, dafiir stehen Paul und
sein Sohn Sebastian Furst. Sehr trocken, mit feinem
Quitten- und Birnenduft, untermalt dieser Wei8bur-
gunder das Tatar vom Saibling dezent und unaufdring-
lich und regt zugleich dazu an, das eine oder andere
Glas mehr zu genief3en.

Das leicht prickelnde Teinacher Medium frischt den
mineralischen und saurearmen Weiburgunder und
das Tatar vom gehaltvollen Saibling zusatzlich auf.







FUR 4 PERSONEN

FUR DEN REHRUCKEN
400 g Rehbockriickenfilet
Salz, Pfeffer

100 g Mohn

etwas Ol

100 ml Marsala

200 g Wildglace

15 g Butter

FUR DEN RHABARBER
400 g Rhabarber

100 g Butter

150 g Ahornsirup

50 g Pistazienkerne

FUR DEN BREZELKNODEL
3 Brezeln

100 ml Milch

100 g Butter

50 g Zwiebeln

etwas Ol

20 g Petersilie, gehackt

2 Eier

etwas Butter

Zum Hauptgericht empfiehlt Christina Hilker:

Weinmanufaktur Untertiirkheim— Stuttgart —
www.weinmanufaktur.de

Teinacher Medium

von allen Sehnen befreien. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und in Mohn walzen. Bei niedriger Hitze von
allen Seiten in etwas Ol anbraten. AnschlieBend bei 180 °C fiir
6 Minuten im Ofen fertig garen. Herausnehmen, in Alufolie
wickeln und 10 Minuten ruhen lassen. Marsala in einem kleinen
Topf reduzieren lassen. Die Wildglace zugeben, einige Minuten
kocheln lassen und eventuell mit etwas Butter montieren.

schalen und in kleine Stiicke schneiden.
Die Butter in einer Pfanne schmelzen, den Ahornsirup hinzu-
geben und die Rhabarbersticke darin karamellisieren lassen.
Die Pistazienkerne grob hacken.

die Brezeln wiirfeln und die Stiicke mit ko-
chender Milch und flussiger Butter tberbrihen. Die Zwiebeln
wiirfeln, in etwas Ol anschwitzen und mit der Petersilie zur
Brezel-Milch-Mischung geben. Jetzt die Eier untermischen
und den Knodelteig in Klarsichtfolie und Alufolie rollen.
Die Enden der Folien zudrehen und das Packchen 20 Minuten
bei 180 °C pochieren. Den Knodel auswickeln, vor dem Servie-
ren in Scheiben schneiden und diese in Butter braten.

mit einem Loffel etwas Rhabarber in die Mitte
des Tellers setzen. Gehackte Pistazienkerne dariiberstreuen.
Die Wildglace-Marsala-Sauce als Spiegel angiel3en.
Den Rehricken in Scheiben schneiden und auf den Rhabarber

legen. Zwei Knodelscheiben daneben platzieren.

eignen sich Preiselbeeren und blanchierte
Bohnen, die in kleine Stiicke geschnitten werden.
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DREIERLEI
VON DER ERDBEERE

FUR 4 PERSONEN

FUR DAS
ERDBEER-MINZ-GELEE
1 Blatt Gelatine

100 ml weiler Portwein
150 g Erdbeeren
1Zweig Minze, gehackt

FUR DAS ERDBEERSORBET
500 g Erdbeeren

250 ml Lauterzucker

10 ml Grand Marnier

20 ml Rieslingsekt

FUR DAS ERDBEERPARFAIT
40 g Eigelb (ca. 2-3 Stiick)
40 g Zucker

20 ml Milch

200 g Erdbeeren

200 g Sahne

2015 SchloBberg Rieslaner Auslese

Odinstal ist ein Juwel, weniger zu verstehen als klassi-
sches Weingut als ein vinologisches Gesamtkonzept.
Die fiinf Hektar Weinberge sind umschlungen von
Mischwald und befinden sich Uber Wachenheim auf
bis zu 350 Meter . NN. Andreas Schuhmann, dem
Betriebsleiter und Kellermeister, gelingt es, Spitzen-
weine von Weltrang zu keltern, die ihre Pfalzer Herkunft
nicht verleugnen. Bei dieser Rieslaner Auslese aus dem
Schlossberg finden wir nicht nur Aromen von vollreifen
Erdbeeren, Maracuja und Mango und eine unglaublich
konzentrierte Stf3e, sondern auch viel Saure. Dieses
Zusammenspiel schatzen die Erdbeere und das erfri-
schende Sorbet unwahrscheinlich.

Zu diesem erfrischenden Dessert und Stiwein bitte
keine zusatzliche Frische in Form von Kohlensaure,
das dezente Teinacher Naturell ohne Kohlensaure

ist gesetzt.

Fur das Erdbeer-Minz-Gelee die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Den Portwein in einem kleinen Topf erwarmen
und die ausgedriickte Gelatine darin auflosen. Die Erdbeeren
waschen, putzen und wirfeln. Zusammen mit der Minze zum
Portwein geben. In einer Silikonform tber Nacht kiihl stellen.

Fur das Erdbeersorbet die Erdbeeren waschen und putzen.
Mit dem Lauterzucker purieren (im Standmixer oder mit dem
Purierstab) und in der Eismaschine gefrieren. Zum Schluss

Grand Manier und Sekt zugeben.

Fur das Erdbeerparfait Eigelb, Zucker und Milch Gber dem
Wasserbad aufschlagen und zur Rose abziehen. Die Erdbeeren
waschen, putzen und purieren. Die Sahne steif schlagen. Piree
und Sahne unter die Eigelbmasse heben, alles in Formen fillen
und einfrieren.

Zum Anrichten drei kleine, iber Nacht getrocknete Baisers
auf den Teller legen. Gelee und Parfait aus der Form Iosen.
Aus dem Sorbet eine Kugel stechen. Die drei Komponenten
auf die Baisers setzen.

Als Garnitur eignen sich in Maraschino marinierte klein-
gewdurfelte Erdbeeren, gehackte Mandelblattchen und Wald-

meistersorbet.



MENU DES MONATS

Wenn es sonnig, aber noch nicht zu heil und das Angebot an frischen,
regionalen Nahrungsmitteln reichhaltig ist, steht uns der Sinn besonders nach
Genuss. Lassen Sie sich von Anton Mayer mitnehmen auf eine kulinarische
Reise mit schwabisch-badischen und internationalen Anklangen:
Landschweinebauch auf Alblinsen kommen zur Vorspeise auf den Tisch, der

Star zum Hauptgericht ist Spargel aus Baden mit pochiertem Fjordlachs, und

den siflen Abschluss bildet eine fruchtige Kreation mit Eis und Joghurt.
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VORSPEISE

Vakuumgegarter Landschweinebauch

auf Alblinsen und BBQ-Sauce

HAUPTGERICHT

Badischer Spargel und pochierter Fjord-

lachs mit Yuzuol und Kerbelpolenta

DESSERT

Joghurt-Pfirsich-Kugel mit Creme-Eis

von der schwarzen Johannisbeere






2016 Stettener
Grauburgunder

VORSPEISE JUNI
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VAKUUMGEGARTER

LANDSCHWEINEBAUCH
AUF ALBLINSEN UND BBQ-SAUCE

FUR 4 PERSONEN

FUR SCHWEINEBAUCH
UND BBQ-SAUCE

800 g Schweinebauch mit
Schwarte

Kimmel

Honig

Salz

Flissigrauch (Liquid Smoke)
50 ml Sojasauce

100 ml Spanferkeljus

FUR DIE ALBLINSEN
1 kleine Zwiebel

20g Butter

200g Alblinsen, eingeweicht
20 g Tomatenmark
200 ml Fleischbrihe
1 Lorbeerblatt

1 kleine Karotte

50 g Sellerie

50 g Lauch

Salz, Pfeffer

etwas Balsamico-Essig

Pulvermacher

Bei dieser Vorspeise handelt es sich definitiv um ein
Weiweingericht. Der Wein, der es begleitet, sollte
Kraft und Ausdruck besitzen und zugleich Frische.
Dies alles vereint der Grauburgunder von Jochen
Beurer, der durch lange Maischestandzeit und Spon-
tangarung im alten Holzfass Fiille und Komplexitat
aufweist. Reife gelbe Friichte verbinden sich mit
elektrisierender Zitrusfrucht und Ananas, die zarten
nussigen Anklange im Nachhall harmonieren vor-

trefflich mit den Alblinsen.
hauchte BBQ-Sauce fihlt

Auch die siillich ange-
sich in Verbindung

mit diesem Tropfen pudelwohl.

Zu der gehaltvollen Vorspeise und dem kraftvollen
Weilwein darf gerne Frische ins Spiel kommen, die

das Teinacher Medium mit
sauregehalt beisteuert.

seinem mittleren Kohlen-

Den Schweinebauch mit etwas Kimmel, Honig und Salz
wurzen und in einen Vakuumbeutel geben. Flussigrauch und
Sojasauce zugeben und das Fleisch vakuumieren. Im Wasser-
bad bei 65 °C 12 Stunden garen. Danach das Fleisch aus dem
Beutel nehmen. Die Schwarte einritzen, den Bauch in vier
exakte Wiirfel schneiden und die Schwarte unter dem Sala-
mander oder dem Backofengrill aufpoppen.

Fur die BBQ-Sauce den Fond aus dem Vakuumbeutel zu-

sammen mit der Spanferkeljus reduzieren.

Fur die Alblinsen die Zwiebel wurfeln und in der Butter
anschwitzen. Die eingeweichten Alblinsen zugeben.

Das Tomatenmark einrihren und mit Fleischbrihe auffullen.
Das Lorbeerblatt zugeben und alles kocheln lassen, bis die
Linsen weich sind. Karotten, Sellerie und Lauch in feine Wirfel
schneiden und hinzufugen. Bissfest kochen, am Schluss alles
einmal aufkochen. Das Lorbeerblatt entnehmen und mit Salz,
Pfeffer und Balsamico abschmecken.

Zum Anrichten die Linsen in einen tiefen Teller fillen und
einen Schweinebauchwirfel daraufsetzen. Die Sauce dazu
reichen.

Als Garnitur eignen sich einige in Dressing marinierte Salat-
blatter sowie aufgetupftes Krauterdl und Balsamicocreme.
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BADISCHER SPARGEL

UND POCHIERTER FJORDLACHS
MIT YUZUOL UND KERBELPOLENTA

FUR 4 PERSONEN Den Lachs salzen und mit Traubenkernol und Yuzusaft ein-
FUR DEN LACHS pinseln. Bei 48 °C 20 Minuten pochieren. AnschlieBend in

400 g Fjordlachs  vier gleich grof8e Stilicke schneiden.
Fleur del Sel
80 ml Traubenkernol
50 ml Yuzusaft
(aus dem Asia-Markt)

Den Spargel schalen und die holzigen Enden entfernen.
In einem Topf in Salzwasser mit etwas Butter garen.

FUR DEN SPARGEL Fur die Kerbelpolenta Milch und Butter in einem Topf zu-

600 g Spargel sammen aufkochen. Die Polenta einrihren und 10 Minuten
sal;  quellen lassen. Eigelb, Parmesan und Kerbel unterrihren.
Butter Die Masse auf einem Blech ausstreichen und auskuhlen lassen.

Halbmonde oder andere Formen ausstechen und diese in
FUR DIE KERBELPOLENTA Butter braten.

240 ml Milch
10 g Butter Zum Anrichten ein Stick Lachs, einige Stangen Spargel und
60 g Polenta ein Polentaplatzchen in die Tellermitte legen.
10 g Eigelb
(von 1Ei GroR3e S) . . . : |
von T i robe Als Garnitur eignen sich eine gebratene oder blanchierte
10 g Parmesan

10 g Kerbel, gehackt Frihlingszwiebel, die in feine Li.a'ngsstre.ifen geschnitten .und
um den Spargel geschlungen wird, sowie Sauce hollandaise
und Kerbelblattchen.

Butter zum Braten

2012 Weiler Schlipf Pinot Blanc CS ****

Beim Genuss der meist leichten, fast tanzerisch an-
mutenden Weine der sympathischen Winzerfamilie
Schneider fallt es schwer sich vorzustellen, wie viel har-
te Arbeit in der extrem kalkgepragten Steillage ,Wei-
ler Schlipf* erforderlich ist, um einen Wein wie diesen
zu keltern. Die Mihen lohnen sich, so beschreiben die
Schneiders selbst die Weine mit den poetischen
Worten: ,Mit jeder Weinernte heben wir einen schim-
mernden Schatz - tragen seine Juwelen ans Licht!“
Mit seinem Duft nach Birne, Quitte, zart gerosteten
Mandeln, knusprigem, mit frischer Salzbutter be-
strichenem Baguette, ist er der ideale Begleiter zum
Lachs, durch die Reife auch genau der richtige Partner
zum feinen Spargel.

Zu reifen Weinen und zum Spargel ist das Teinacher
Naturell ohne Kohlensaure gesetzt, es tberlasst dem
Wein und dem subtilen Spargelgemiise die Bihne.
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JOGHURT-PFIRSICH-KUGEL
MIT CREME-EIS VON DER
SCHWARZEN JOHANNISBEERE

FUR 4 PERSONEN

FUR DASEIS

350 ml Milch

1 Vanilleschote

80 g Eigelb (ca. 4-6 Stlick)
100 g Zucker

150 g Sahne

300 g schwarze

Johannisbeeren, plriert

FURDIE
JOGHURT-PFIRSICH-KUGEL
200 g Pfirsichmark

260 g Joghurt natur

75 g Puderzucker

6 Blatter Gelatine

Saft von % Orange

350 g Sahne

FUR DIE GLASUR
350 ml Pfirsichsaft
60 g Zucker

% Vanilleschote

16 g vegetarisches
Gelierpulver

2016 Riesling * mild

Ein wahrlich erfrischendes sommerliches Dessert,
das nach einem ebenso erfrischenden und dennoch
suBen Weilwein verlangt. Dieser milde Riesling ver-
eint Pfirsichfrucht und exotische Noten mit einem
Hauch Limette. Die deutliche Siif3e wird von einer
lebendigen Saure ausbalanciert. Erfrischung pur ist
diese Kombination — und genau richtig bei sommer-
lichen Temperaturen.

Zu diesem fruchtigen sommerlichen Dessert und dem
StBwein mit erfrischendem Siie-Saure-Spiel passt
Teinacher Naturell vortrefflich.

Fur das Eis die Milch zusammen mit dem ausgekratzten Mark
der Vanilleschote aufkochen. Die warme Milch in die Eigelbe
passieren und zur Rose abziehen. Die restlichen Zutaten zu-
geben und alles in der Eismaschine durchfrieren.

Fur die Joghurt-Pfirsich-Kugel Phirsichmark, Joghurt und
Puderzucker verrihren. Die Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen. Den Orangensaft leicht erwarmen und die ausgedriickte
Gelatine darin auflosen. Unter den Joghurt rihren. Die Sahne
steif schlagen und unterheben. Die Masse in Halbkugelformen
fillen und einfrieren. Jeweils zwei gefrorene Halbkugeln zu-
sammenpressen.

Fur die Glasur den Pfirsichsaft auf 250 ml reduzieren. Zucker,
ausgekratztes Vanillemark und Gelierpulver zugeben.
Aufkochen lassen und die gefrorenen Joghurtkugeln zweimal
hineintauchen. Bis zum Servieren kalt stellen.

Zum Anrichten eine Joghurt-Pfirsich-Kugel in die Tellermitte
setzen und zwei Nocken Creme-Eis daneben platzieren.

Als Garnitur eignen sich diverse frische Friichte, gehackte
Mandelblattchen, Baisertupfer, Kakao und Minzeblatter.



Uber den Dachern von Biihlertal im Schwarzwald thront das Bergfriedel, ein
familiar gefuhrtes Hotel mit Restaurant. Gastgeber und Spitzenkoch Andreas
Schauble sorgt dafur, dass mit Liebe, viel Engagement und Leidenschaft ge-
kocht wird, und zwar deftige badische Gerichte genauso wie exquisite mehr-
gangige Menus. Die Zutaten werden auf den umliegenden Markten bis hin
zum nahen Elsass tagesaktuell ausgewahlt und die Karte danach gestaltet. Und
damit nicht genug des Genusses: Im Weinkeller lagern Spitzenweine, die gerne

passend zum Menu empfohlen werden.

Haabergstrafle 23 / 77830 Buhlertal
Tel.: 7223/72270

www.bergfriedel.de
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MENU DES MONATS

Andreas Schauble nimmt uns mit in Walder, auf Berge und zu Flussen:
Erdig-aromatische Pfifferlinge und wirziger Bergkase als Fillung fur selbst-

gemachte Maultaschen machen den Anfang. Der Star des Hauptgerichts ist

die Lachsforelle, die mit originellen Kartoffel- und Gurkenvariationen bestens

harmoniert. Und zum Abschluss genieBen wir ein erfrischendes Himbeer-

parfait mit siflen Sommerfrichten.
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PFIFFERLINGMAULTASCHLE
MIT BLATTSPINAT, SCHWARZWALDER

FUR 6 PERSONEN

FUR DEN
MAULTASCHENTEIG
3 Eier

250 g Mehl

50 g Hartweizengriell
etwas Salz

1TL Olivendl

FUR DIE FULLUNG

2 Schalotten

300 g Pfifferlinge

Butter zum Braten

100 g Frischkase (Ricotta)
100 g Bergkase,

FUR DEN SPINAT
400 g Blattspinat
1 Schalotte

Butter zum Braten

75 g Schlagsahne

AUSSERDEM
Butter zum Braten
etwas zusatzlichen

Bergkase, geraspelt

1 Kastchen Kresse

BERGKASE UND KRESSE

Fur den Maultaschenteig die Eier in eine Schussel schlagen.
Die restlichen Zutaten zugeben und alles zu einem glatten
Teig verkneten.

Fur die Fullung die Schalotten fein wiirfeln. Die Pfifferlinge
putzen und klein schneiden. Die Schalottenwurfel in etwas
Butter anschwitzen, die Phfferlinge zugeben und beides an-
dunsten. Frischkase, Bergkase und Petersilie zugeben und die
Fillung mit Salz und Pfeffer abschmecken

Den Teig mit einer Nudelmaschine hauchdinn ausrollen.
Ca. 8 cm grof3e Kreise ausstechen. Jeweils einen Essloffel
Fillung in die Mitte geben, die Rander mit Eigelb einstrei-
chen. Die Kreise zu Maultaschen einklappen und die Rander

festdricken. In siedendem Salzwasser ca. 5 Minuten kocheln
1 EL gehackte Petersilie lassen.

Salz, Pfeffer
1-2 Eigelbe

fein geraspelt

Den Blattspinat waschen und die Schalotte wiirfeln. Beides
in Butter anschwitzen und mit Sahne 2-3 Minuten weich

kochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten die Maultaschen in schaumender Butter leicht
anbraten, mit etwas Bergkase bestreuen und auf dem Blattspi-
nat anrichten. Mit Kresse ausgarnieren.

2017 Grauburgunder Gutswein

Der 2017er Grauburgunder zeigt sich im Duft saftig
und animierend und bringt reife Quitte, Birne,
Aprikose, zarte Bliten und Anklange von Honig mit.
Der Gaumen, dicht und saftig, transportiert genau
diesen Duft auf die Zunge. Die Saure ist frisch, sehr
gut integriert, und jeder Schluck regt zu einem Weite-
ren an. Sein Nachhall ist lang und pikant und glanzt
mit toller Mineralitat. Das passt perfekt zu den Pfif-
ferlingmaultaschen mit Bergkase und Kresse, weil sich
die saftige und cremige Struktur mit Kase und Butter
vortrefflich vereint und dabei die Frische des Weines
nicht zu kurz kommt, sondern diese Kombination noch
zusatzlich belebt.

Aufgrund des saftigen und gelbfruchtigen Charakters
dieses Grauburgunders darf das Mineralwasser ruhig
mehr Kohlensaure ins Spiel bringen. Auch der gehalt-
volle Bergkase mag den erfrischenden Charakter des
starker mineralisierten Teinacher Classic.
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BUHLERTALER LACHSFORELLE

AUF DER HAUT GEBRATEN
MIT GURKEN, RIESLINGSAUCE
UND KARTOFFELSTROH

FUR 4 PERSONEN FUR DIE LACHSFORELLE Fur die Sauce die Schalotten in Wurfel schneiden und mit
FURDIESAucE 000 ggeschupptes Lachs- etwas Butter andunsten. Das Mehl einruhren und mit dem
forellenfilet mit Haut [T - . . o .
2 Schalotten S Dlaf Riesling abloschen. Die Flussigkeit einreduzieren, dann den
Butter zum Diinsten alz, Fretter Fischfond zufigen und erneut reduzieren lassen. Im Anschluss

Mehl . .
TEL Mehl Sl zum Brateen die Sahne dazugeben, die Sauce nochmals aufkochen lassen
100 ml Riesling und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Die

100 ml Fischfond etwas Butter : ) P
100 o Schlassah Butter daruntermixen und die Sauce durch ein feines Sieb
chlagsanne .
& Salz lifeﬂ"er FUR DIE GURKEN passieren.
Zitronensaft /2 Salatgurke

Salz, Pfeffer Fur das Kartoffelstroh die Kartoffeln in feine Streifen schnei-

30 g Butter, kalt . . . .. .
Butter zum Braten den und diese in 160 °C heiRem Ol ausbacken. Mit Salz

FUR DAS wurzen.
KARTOFFELSTROH
200 g Kartoffeln Das Lachsforellenfilet in vier gleichmallige Stiicke teilen. Die
Ol zum Frittieren Hautseite jeweils kreuzweise einschneiden, dann von beiden
Salz Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen und rundum leicht mehlie-

ren. Die Filetstlicke auf der Haut in etwas Ol anbraten, danach
bei 160 °C 4 Minuten im Backofen garen lassen. Zwischen-
durch einmal wenden und etwas Butter zugeben.

Die Gurke in feine Wurfel schneiden, mit Salz und Pfeffer

wurzen und in Butter leicht andunsten.

Zum Hauptgericht empfehlt Christina Hilker: Zum Anrichten das Lachsforellenfilet in die Mitte des Tellers
2015 Riesling Gotzenberg legen und das Kartoffelstroh daraufgeben. Die Gurkenwdrfel
Grofles Gewachs rundherum platzieren. Die Sauce nappieren.

Als Garnitur eignen sich essbare Bliten, frische Petersilie,
Rainer Schnaitmann produziert schon immer mit sehr angedunstete Waldpilze und Kresse, die aufs Kartoffelstroh
natirlichen Methoden in Weinberg und Keller kraft- gegeben wird. Eine schone Dekoration bei Fischgerichten sind
volle, teils vollmundige Weine. Auf die Sauce kommt
es an, deshalb sollte es in der Kombination mit diesem
Gericht ein Riesling sein. Der Gotzenberg wirkt mit
seinen steinigen Noten und vege‘t‘abﬂen Anklangen
erfrischend kiihl. Nach langerer Offnung gesellen sich
Duftnoten von Zitruszeste, Grapefruit, Holzbirne und
Ananas-Strunk hinzu, Sein fruchtiger Gaumen zeigt
sich straff, mit animierender Saure und deutlicher

Salzigkeit.

auRerdem die Fihler von Hummern.

Riesling ist eine mineralische und saurebetonte Reb-
sorte, und deshalb ist hier Teinacher Naturell meine
erste Wahl. Mit seiner dezenten Art lasst es der Struk-
tur dieses Spitzenweines den Vortritt und hebt ihn und
die Lachsforelle geschmacklich wunderbar hervor.
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HIMBEERPARFAIT

FUR 10 PERSONEN

FUR DAS PARFAIT
500 g Himbeeren
(frisch oder TK-Ware)
200 g Zucker

% Vanilleschote

200 g Butter, kalt

5 Eigelbe

8 cl Himbeergeist

2017 lhringer Winklerberg,
Spatburgunder Weillherbst Kabinett

halbtrocken

Zwischen dem Schwarzwald und den Vogesen im Elsass,
am Stdrand des Kaiserstuhls, liegt das von der Sonne
verwohnte lhringen. Hier, im warmsten Ort Deutsch-
lands, legte Altratschreiber Friedrich Karle schon
1899 den Grundstein fur das Weingut Gerhard Karle.
Das Familienunternehmen befindet sich bereits in
der vierten Generation und produziert diesen Bilder-
buch-Weiherbst: So stellt man sich den klassischen
Weilherbst aus Stdbaden vor. Hergestellt mit viel
Herzblut, wurden die Spatburgunder-Trauben ausge-
blutet (Saignee), um diesen konzentrierten Rebensaft

zu erhalten. Ein Duft nach gezuckerten roten Johan-
nisbeeren und kleinen sifen Waldhimbeeren dringt
aus dem Glas hervor. Sein von dichter Beerenfrucht
und deutlicher Stie gepragter Gaumen erganzt das
erfrischende Himbeerparfait vortrefflich.

Die StiBe und Frische dieses Weiherbstes in Kom-
bination mit dem fruchtigen Himbeerparfait verlangt
nach einem Mineralwasser, das sich dezent im Hinter-
grund halt. Auch hier rate ich eindeutig zu Teinacher

Naturell.

Fur das Parfait die Himbeeren mit dem Zucker und dem
ausgekratzten Mark der Vanilleschote mischen, eine Stunde
durchziehen lassen, danach alles aufkochen und mit einem
Stabmixer purieren. Die Masse durch ein Spitzsieb passieren,
nochmals aufkochen und die klein geschnittene kalte Butter
zusammen mit den Eigelben untermixen. Nochmals kraftig
schaumig schlagen und den Himbeergeist zuflgen. In kleine
Formchen flllen und tber Nacht gefrieren.

Zum Anrichten das Parfait auf einen Teller stirzen, garnieren
und zum Schluss etwas Puderzucker dartiberstauben.

Als Garnitur eignen sich frische Friichte, Fruchtmus, Vanille-
schaum und Minzeblatter. Das Parfait selbst kann mit einer
Waffel oder einem Hippenblatt (fir die Optik in den Teig

etwas Himbeersaft geben!) dekoriert werden.



MENU DES MONATS

Lassen Sie sich erneut von Andreas Schauble inspirieren! Im Hochsommer-
monat serviert uns Andreas Schauble zur Vor- und Hauptspeise feinste
Rindfleischkreationen mit sommerlich-leichten Gemusesorten und aromati-

schen Erdaromen. Zum Dessert kommt eine erfrischende Quarkmousse mit

fruchtig-suBBem Suppchen auf den Tisch. Geniefen Sie die heifle Jahreszeit!
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MARINIERTE SCHEIBEN YVOM

SCHWARZWALDER RINDERFILET
MIT STAUDENSELLERIE

FUR 6 PERSONEN

FUR DAS CARPACCIO
500 g Rinderfilet
(Mittelstiick), pariert
Salz, Pfeffer

alter Aceto Balsamico

FUR DIE STAUDENSELLERIE
Staudensellerie

Butter zum Braten
Salz, Pfeffer

AUSSERDEM

Pesto

etwas cremige Suppe oder
Sauce (z. B. Steinpilz, siche
September-Vorspeise)
Rucola, mit Ol und Essig
benetzt

Bergkase oder Parmesan,

gehobelt

2017 Sauvignon Blanc

Das Spitzenweingut Aldinger wird im Familienver-
bund auBBerst erfolgreich von den Briidern Matthias
und Hansjorg Aldinger geleitet. Matthias Aldinger hat
durch diverse Weinreisen ein besonderes Faible fur die
Rebsorte Sauvignon Blanc entwickelt — und gerade
im ,,Landle” gelingt diese vortrefflich.

Zu den kraftig marinierten Scheiben vom Rinder-
filet mit den krautrig-frischen Einflissen von Pesto
und Staudensellerie ist der von Minze, Paprika und
Bohnenkraut gepragte Tropfen mit seiner betorenden
Cassisfrucht eine echte Wonne.

Diese aromatische und kraftige Paarung von Wein
und Vorspeise mag die Verbindung mit einem intensiv
mineralisierten Mineralwasser wie Teinacher Classic.

Das Rinderfilet in Alufolie einschlagen und fur 2 Stunden in
die Tiefkihltruhe legen — dann lasst es sich besser schneiden.

Die Staudensellerie fein wurfeln und in etwas Butter andiins-
ten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zum Anrichten auf einen Teller Salz und Pfeffer streuen und
mit etwas altem Balsamico betraufeln. Das Rinderfilet mit
einer Aufschnittmaschine in dinne Scheiben schneiden und
diese auf den Teller legen. Das Fleisch mit Pesto und Creme-
suppe garnieren und etwas Rucola in die Tellermitte setzen.
Die Staudenselleriewurfel dartberstreuen und Kasehobel
aufsetzen.

Als Garnitur eignen sich essbare Bluten, gedunstete Phffer-
linge und Cocktailtomaten.
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GEFULLTER OCHSENSCHWANZ
AUF SOMMERGEMUSEN
MIT KARTOFFELSCHAUM

FUR 6 PERSONEN FUR DEN Fur die Farce die Putenbrust in einem Kichenmixer fein
FUR DIE FARCE KARTOFFELSCHNEE purieren. Nach und nach Ganseleberparfait, Steinpilze, Eiweil3
200 g Putenbrust, feinge- 200 g Kartoffeln und flussige Sahne zugeben. Alles zu einer glatten feinen Farce

schnitten und angefroren 100 ml Milch, warm mixen und zum Abschluss die geschlagene Sahne unterheben.
50 g Ganseleberparfait 100 g Schlagsahne, flissig In einen Spritzbeutel fillen.

50 g angedinstete Steinpilze 50 g Butter
1 Eiweil Salz, Pfeffer

ctwas Schlagsahne, Die Stucke vom Ochsenschwanz mit Salz und Pfeffer wurzen

80 g Schl hne, flussi . .
g Schiagsanne, Tlussig und von allen Seiten anbraten. Das Wurzelgemuse dazugeben

eschlagen
80 g Schlagsshne, geschlagen e ¢ und mit anrosten. Das Tomatenmark hinzufigen und mit-
FUR DEN FUR DIE GEMUSE- rosten. Den Zucker daruberstreuen und alles mit dem Mehl
OCHSENSCHWANZ BEILAGE bestauben, mit dem Rotwein abloschen und die Brihe an-
12 Stiicke Ochsenschwanz Sommerliche giellen. 3-4 Stunden kocheln lassen — der Ochsenschwanz
(vom Metzger vorgeschnitten) Gemiisesorten muss weich sein. Den weichen Ochsenschwanz herausheben,
Salz, Pfeffer (z. B. Paprika, Griine die Sauce passieren und beiseitestellen. Wenn der Ochsen-

Bohnen, Mohren)

Ol zum Braten schwanz erkaltet ist, das Fleisch am Stuck vom Knochen losen.

200 g Wurzelgemdise B Kramerseétlmge Nun die Farce auf das Fleisch spritzen, dieses in die urspriing-
~ tt t . . ' .
(Zwiebel, Karotten, ! erszulm Pfraﬁen liche Form bringen. Das Schweinenetz ebenfalls mit etwas
; alz, Pfeffer i . . .. .
Lauch, Sellerie), Frischer Thymian Farce einstreichen und dann die Ochsenschwanzstiicke darin
100Fe'1r_‘ gESChn'tteE einschlagen. Rundum anbraten und danach bei 150 °C
& ozméie;mzr (Umluft) im Ofen 15 Minuten garen.
ucker
100 g Mehl : . . .
: Fur den Kartoffelschaum die Kartoffeln wirfeln und in
11 Rotwein
3| Gemiisebrithe Salzwasser weichkochen. Durch eine Presse driicken und mit
200 g Schweinenetz Milch, Sahne und Butter mischen, dann abschmecken und

am Schluss Schlagsahne unterheben, bis das Plree schon
schaumig ist. In einen Spritzbeutel fillen.

Das Gemuse gegebenenfalls klein schneiden und garen, dann
2014 Pinot Noir , B zusam.r"nen mit den Krauterseitlingen in Butter anschwitzen
und wurzen.

) - . Zum Anrichten die Gemijsebeilage auf den Teller geben und
Der Pinot Noir ,,B“ wird aus alteren Reben gekeltert . .
und in Barriques (Pfalzer Eiche!) ausgebaut. Er ist ein Stuck Ochsenschwanz aufsetzen. Kartoffelschaum rund-

herzhaft und zugleich komplex und vielschichtig und herum platzieren. Die Sauce nappieren und mit frischem
glanzt mit einem Duft nach Waldbeeren, Kirschen Thymian garnieren.

und zarten griinen Noten, die an Tomatengriin und

Eukalyptus denken lassen. Gerade diese Frische in

Kombination mit der Mineralitat, gewonnen aus den

kalkhaltigen Lagen, setzt genau den richtigen und

belebenden Gegenpol zu der Schmor-Aromatik und

dem buttrigen Kartoffelschnee.

Zu den frischen Komponenten und der eleganten
Frucht harmoniert Teinacher Medium mit seiner
mittleren, erfrischenden Kohlensaure exzellent.
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WEISSKASEMOUSSE
MIT ERDBEERSUPPCHEN

FUR 6 PERSONEN Fur die Mousse das Eiweil3 mit dem Zucker steif schlagen.

FUR DIE MOUSSE Die Sahne steif schlagen. Die Vanilleschote auskratzen und das
2 Eiweil3 Mark mit dem Quark mischen, Sahne und Eiweil3 unterheben.
30 g Zucker

150 g Schlagsahne Fur das Suppchen die Erdbeeren waschen und putzen und mit

1 Vanilleschote Puderzucker und Pfirsichlikor fein purieren.
75 g Quark

FUR DAS SUPPCHEN Zum Anrichten das Erdbeersuppchen als Spiegel auf den Teller
150 g Erdbeeren geben und Nocken von der Mousse daraufsetzen.
etwas Puderzucker
1Schuss Prsichlikér Als Garnitur eignen sich Hippen, Vanilleschoten, Erdbeeren,
Minzeblatter und Puderzucker.

2016 Gewtirztraminer edelsufl

Ein Wein, der einen eleganten Duft, gepragt von
Quitte und zarten floralen Noten, am Gaumen mit
SuBe und anregender Saure kombiniert.

Dieser sehr lebendige Tropfen eignet sich vortrefflich
zur erfrischenden WeiBkasemousse mit Vanille und
dem uberaus anregenden Erdbeerstippchen.

Zu diesem erfrischenden sommerlichen Dessert und
dem SuBwein mit seinem Sifle-Saure-Spiel passt das
zurlickhaltende Teinacher Naturell am besten.




MENU DES MONATS

Steinpilz und Phfferling, Wild und Zwetschgen: Im Septemberment von

Andreas Schauble kiindigt sich allmahlich der Herbst an. Trotzdem genieflen

wir noch die warmen Tage und lassen uns die herrlich variierten Gerichte mit

Produkten der heimischen Walder und Wiesen schmecken.




VORSPEISE

HAUPTGERICHT

DESSERT
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STEINPILZSUPPCHEN
MIT GEBACKENEM PFIFFERLING-SACKCHEN

FUR 6 PERSONEN EUR DIE PFIFFERLING-
FUR DIE SUPPE SACKCHEN
1 Schalotte

2 Schalotten
200 g Steinpilze

Butter zum Braten

Butter zum Braten

100 g kleine Pfifferlinge
1TL gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer

6 Blitter Strudelteig
Eigelb zum Bestreichen

20 g Steinpilzpulver

80 g Mehl

250 ml trockener WeiBwein
500 ml Gemusebrihe

Salz, Pfeffer

500 g Schlagsahne, flissig AUSSERDEM

Blattspinat

Ol zum Braten

Salz, Pfeffer

2016 Kalmit Weifburgunder

trocken

Der junge Winzer Jirgen Leiner arbeitet biodynamisch
in Weinberg und Keller, mit hochster Achtsamkeit fir
Jjedes Detail. Daraus resultieren nachhaltige und kraft-
volle Weine wie dieser etwas gereifte Weiburgunder,
der spontan (mit wilden Hefen) im Halbstlickfass
(600 Liter) vergoren und ausgebaut wird.

Der cemige und dicht gewobene Weinstil bildet die
perfekte Symbiose mit dem gehaltvollen Siippchen
und den erdig-aromatischen Steinpilzen.

Zu der gehaltvollen Vorspeise und dem kraftvollen
Weilwein darf gerne Frische ins Spiel kommen, die
das Teinacher Medium mit seinem mittleren Kohlen-
sauregehalt beisteuert.

Fur die Suppe die Schalotten schalen und wurfeln und die
Steinpilze putzen und klein schneiden. Die Schalottenwurfel
in etwas Butter anschwitzen, die Steinpilze zugeben und
andunsten. Mit Steinpilzpulver und Mehl bestauben und mit
WeilBwein abloschen. Dann die Briihe angief3en und die Suppe
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ca. 30 Minuten kocheln lassen,
die Sahne zugeben, alles erneut aufkochen, mit einem Stab-
mixer fein purieren und abschmecken.

Furdie PRfferling-Sackehen die Schalotte wiirfeln und in
Butter anschwitzen, die geputzten Phfferlinge kurz mit-
dunsten, die Petersilie zugeben und alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Strudelteigblatter auslegen und die Fullung
daraufsetzen. Die Rander mit Eigelb einstreichen und Sack-

chen formen. In 160 °C heiRem Ol goldgelb ausbacken.

Zum Anrichten etwas angeschwitzten Blattspinat in einen
tiefen Teller geben, die Suppe drum herum angiefen.
Ein Sackchen auf den Spinat setzen.

Als Garnitur eignen sich gebratene Pilze, Balsamico-Creme,
Kresse und frischer Thymian.
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CREPINETTE VOM REHRUCKEN

AUS DEM NATURPARK
AUF BOHNEN MIT SPATZLE
UND BUBENSPITZLE

FUR 6 PERSONEN FUR DIE SPATZLE

FUR DIE FARCE 100‘3 M?h'

200 g Putenbrust, 2 Weine Eier

. ; etwas Salz
fein geschnitten und an-

gefroren FUR DIE BUBENSPITZLE

50 g Génseleberparfait S

50 Jinstete Steinoil 100 g Kartoffeln, gekocht

g angediinstete elr?pl ?e 30 g Meh

1 Eiweil3 .

80 g Schlagsahne, flissi ! Eigelo

g ; agssa hr;e, L:Slg etwas Salz, Muskat und

O g Schlagsahne, Kartoffelstarke
geschlagen

AUSSERDEM

600 g Rehriickenfilet,
pariert

Salz, Pfeffer

1 Handvoll Blattspinat
100 g Gansestopfleber
100 g Schweinenetz

2015 Pinot Noir Weiherberg

Der 2015er Pinot Noir Weiherberg verfihrt in der
Nase mit Kirsche, Waldhimbeere, Brombeere und
mediterranen Krautern, aber auch etwas Mokka und
edler Schokolade. Die pragnante Gerbstoffstruktur, die
anregende Saure, die kornige und intensive Minera-
litat sowie seine fantastische Tiefe versprechen ein
sehr gutes Lagerpotential. Der Wein ist ein Traum zu
Wildgerichten wie der butterzarten Crépinette vom
Rehriicken auf Bohnen.

Teinacher Medium hebt die Frucht des Spatburgun-
ders erfrischend hervor und unterstitzt die intensive
Mineralitat des Weines.

Ol und Butter zum Braten

Jus

Fur die Farce die Putenbrust in einem Kichenmixer fein
purieren. Nach und nach Ganseleberparfait, Steinpilze, Eiweil3
und flussige Sahne zugeben. Alles zu einer glatten feinen Farce
mixen und zum Abschluss die geschlagene Sahne unterheben.

Fur die Crépinette den Rehricken portionieren und leicht
plattieren, dann mit Salz und Pfeffer wirzen, aufschneiden
und mit der Farce dunn einstreichen. Den Spinat kurz blan-
chieren und auf der Arbeitsplatte oder einem Geschirrtuch
auslegen, mit der Farce einstreichen und darin ein Stick mit
Salz und Pfeffer gewlrzte Ganseleber einrollen. Diese Rolle
dann wiederum wie bei einer Roulade in den mit Farce bestri-
chenen Rehriicken einrollen. Das Schweinenetz auslegen und
ebenfalls mit Farce einstreichen. Den Rehriicken darin noch-
mals einrollen, das macht die Crépinette stabil.

Fur die Spatzle Mehl, Eier und Salz zu einem glatten Teig
verruhren. In kochendes Salzwasser abschaben und kalt
abschrecken.

Fur die Bubenspitzle die gekochten Kartoffeln durch eine
feine Presse dricken und mit den restlichen Zutaten mischen.
Bubenspitzle formen und in kochendem Salzwasser 5 Minuten
sieden lassen. Kalt abschrecken.

Die Crépinette von allen Seiten leicht anbraten und auf

jeder Seite im 180 °C heiflen Ofen (Umluft) 5 Minuten garen.
Herausnehmen, in Alufolie wickeln und 5 Minuten ruhen
lassen.

Zum Anrichten die Spatzle und die Bubenspitzle in schaumen-
der Butter erwarmen und abschmecken. Die Crépinette in
Scheiben schneiden und in die Tellermitte legen. Spatzle und
Bubenspitzle rundum platzieren. Eine Jus angiel3en.

Als Garnitur eignen sich in Salzwasser gekochte Bohnen und
gebratene Pfirsichspalten sowie gedunstete Steinpilze und

frischer Thymian.







FUR 6 PERSONEN

FUR DIE GRIESSKNODEL
500 ml Milch

125 g Butter

50 g Zucker

Mark von 1 Vanilleschote
1 Prise Salz

125 g Grie3

2 Eier

Abrieb von % Bio-Zitrone
Abrieb von ' Bio-Orange
10 feste Zwetschgen

10 Stiick Kandiszucker

3 cl Zwetschgenwasser

Semmelbrosel, Zucker, Butter

FUR DIE RAVIOLI
250 g Mehl

50 g Grie8

3 Eier

etwas Salz und Olivend|
100 g Butter

40 g Zucker
Abrieb und Saft von
" Bio-Zitrone

3 Eigelbe

2 cl Rum

DESSERT SEPTEMBER
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VARIATION

400 g Quark
40 g Marzipan
100 g WeilRbrotbrosel

Ei zum Bestreichen

FUR DAS KOMPOTT

400 g Zwetschgen

200 ml trockenen Rotwein,
z. B. Affentaler Spatbur-
gunder

80 g Zucker

" Zimtstange

2 Nelken

1TL Speisestarke

4 cl Zwetschgenwasser

FUR DIE SUPPE

300 g Zwetschgen

500 ml trockenen Rotwein,
z. B. Affentaler Spatbur-
gunder

% Vanilleschote

120 g Zucker

3 Blatter Gelatine

2 cl Zwetschgenwasser

2013 Beilsteiner Steinberg,
Wildmuskat Auslese

Diese siie Variation von der Bihler Zwetschge verlangt
nach einem kraftige Stilwein, gerne in Rot. Eine echte
Besonderheit ist der duftige Wildmuskat, der nicht

nur mit einer Uberbordenden Aromatik von dunklen
Frichten und Muskatblite und einer stattlichen SiBe zu
uiberzeugen weil3, sondern auch mit einer feinen Gerb-

stoffstruktur, die dieser Komposition einen schonen

Gegenpol zu setzen weil3.

Dieser Suflwein sucht gerade aufgrund des feinen
Tannins die Verbindung mit einem Mineralwasser, das
sich ohne jegliche Kohlensaure zuriickhaltend ein-

bringt: Teinacher Naturell.

VON DER BUHLER ZWETSCHGE

Fur die Griellknodel die Milch mit Butter, Zucker, Vanille

und Salz aufkochen. Den Griel3 einriihren und unter Rihren
kocheln lassen, bis sich die Milch vom Topfboden lost. Die Eier
nach und nach zugeben und mit dem Zitronen- und Orangen-
abrieb unterrihren. Mit Folie abdecken und fur 2 Stunden
kihl stellen. Die Zwetschgen aufschneiden und den Stein ent-
fernen. Den Kandiszucker mit Zwetschgenwasser tranken und
in die Zwetschgen stecken. Aus der Griemasse Knodel mit
5-7 cm Durchmesser formen und die Zwetschgen in die Mitte
stecken. Viel Wasser mit etwas Salz und Zucker aufkochen und
die Knodel im nicht mehr kochenden Wasser ca. 10 Minuten
pochieren. Semmelbrosel mit Zucker in Butter anbraten. Die
fertigen Knodel in der Butter-Brosel-Mischung walzen.

Fur die Ravioli Mehl, GrieB3, Eier, Salz und Olivenol zu einem
Teig verkneten und fir 1 Stunde kuhl stellen. Die Butter mit
dem Zucker schaumig riihren. Zitronensaft und -schale zuge-
ben. Eigelbe, Rum, Quark und Marzipan untermischen, Weif3-
brotbrosel beimengen und alles ca. 30 Minuten ruhen lassen.
Den Nudelteig halbieren und jeweils mit einer Nudelmaschine
dinn ausrollen. Die Fillung klecksweise mit Abstand auftragen
und den Teig drum herum mit verquirltem Ei bestreichen. Die
zweite Nudelplatte auflegen und mit einer Form Ravioli aus-
stechen. Reichlich Wasser mit etwas Salz und Zucker aufko-
chen und die Ravioli ca. 4 Minuten darin kocheln lassen.

Fur das Kompott die Zwetschgen entsteinen und vierteln.
Wein, Zucker, Zimtstange und Nelken aufkochen. 1 Stunde
stehen lassen, danach durch ein feines Sieb geben. Nochmals
aufkochen und mit der in etwas Rotwein angerihrten Speise-
starke binden. Die Zwetschgen zufligen und wieder kurz auf-
kochen lassen. Zum Schluss das Zwetschgenwasser zugeben.

Fur die Suppe die entsteinten, klein geschnittenen Zwetsch-
gen in einem Sud aus Rotwein, Vanilleschote und Zucker
weich kochen. Durch ein Sieb gieBBen. Die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen und ausdriicken. Zur Suppe geben und mit
Zwetschgenwasser abschmecken. Die Suppe kalt stellen.

Zum Anrichten Kompott auf einen Teller geben. Griel3knodel
und Ravioli danebensetzen. Die Ubrige Butter-Brosel-Mischung
uber den Knodel geben. Die Suppe in einem Glas dazu reichen.

Als Garnitur eignen sich Vanilleeis, Vanilleschaum, Minzeblat-
ter und Puderzucker.
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MARKUS GINSTER

VOM SCHLOSSHOTEL
WEITENBURG

Auf Schloss Weitenburg erwartet Sie eine gehobene, geschichtstrachtige
Atmosphare mitten in einer wunderschonen Naturlandschaft. Das traditions-
reiche Haus, das seit 1954 Gaste willkommen heil3t, wird von Baron Max-
Richard von Rassler (links) gefihrt. Die dreillig Gastezimmer sind allesamt
individuell eingerichtet und versprihen furstlichen Charme. In der ehemali-
gen Burgkiche befindet sich heute der Speisesaal mit Aussichtsterrasse, die
einen einzigartigen Ausblick bietet. Fur Kiche und Restaurant ist Spitzen-
koch Markus Ginster verantwortlich, der mit saisonalen Zutaten und Wild aus
schlosseigener Jagd regionale Spezialitaten zaubert — und uns zum Jahresaus-

klang mit drei wunderbaren Menus inspiriert.

HOTEL SCHLOSS WEITENBURG

Weitenburg 1 /72181 Starzach
Tel.: 7457/9330

www.schloss-weitenburg.de










Er ist zwar nicht der Schlossherr, aber ganz sicher
der Herr am Herd: Markus Ginster wirbelt
in der Schlosskiiche der Weitenburg — unterstutzt
von einem tollen Team. Naturlich wird hier die
Tradition ebenfalls grof? geschrieben, aber auch
gekonnt mit modernen Methoden kombiniert
und neu interpretiert.




MENU DES MONATS

Die Sonne steht tief und lasst die herbstliche Landschaft erstrahlen: So sieht

der perfekte Oktobertag aus. Vom Wetter unabhiangig ist jedoch der perfekte

Genusstag im Oktober, zu dem uns Markus Ginster inspiriert. Feinster Lachs
mit Avocado, Apfel und Limonenvinaigrette macht den Auftakt, danach
bringt uns Rindfleisch mit erdigem Truffelaroma und Selleriepuree auf den
Geschmack des Herbstes, aber zum Abschluss entfuhren uns edelster Kakao

und allerlei Sudfrichte in ferne Breitengrade.




VORSPEISE

Tatar vom Label-Rouge-Lachs
mit Avocadopiiree, Apfel und

Limonenvinaigrette

HAUPTGERICHT

Rinderfilet und geschmortes
Backchen mit Triiffeljus, Selleriepiiree
und Kartoffelgnocchi

DESSERT

Gateau von der
Manjari-Schokolade mit
Passionsfrucht, Kokos

und Mango
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TATAR VOM LABEL-ROUGE-LACHS
MIT AVOCADOPUREE, APFEL
UND LIMONENVINAIGRETTE

FUR 4 PERSONEN  EURDAS AVOCADOPUREE Fur das Tatar das Lachsfilet in feine Wirfel schneiden und

FUR DAS LACHSTATAR 273 reife Avocados

Ca. 400 g Label-Rouge- S.a1|2, Pfeffer
Lachsfilet Zitronensaft

mit etwas Olivendl vermengen. AnschlieBend Salz, Pfeffer
und etwas Zitronensaft zugeben und fein geschnittenen Dill

unterheben.

Olivenal etwas Mayonnaise

Meersalz, Pfeffer Fur das Puree die Avocados schalen, halbieren und entkernen.

stwas Zitronensaft LWONENV'NA;URRE?TIE Im Mixer mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft sehr fein purieren
il 2 Limonen (Zitrone oder und mit etwas Mayonnaise zur Stabilitat aufrihren.
Limette)
100 ml Olivenal Fiir die Vinaigrette 50 ml Limonensaft auspressen und
Salz, Pfeffer, Zucker mit dem Olivenol verrihren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.
AUSSERDEM
1 Apfel (Granny Slg;:/ti:: Zum Anrichten das Lachtatar in einem Ring auf dem Teller

. platzieren. Avocadoplree mit einem Spritzsack aufspritzen.
Shisokresse T .

Aus dem Apfel mit einem Nussausstecher kleine Kugeln
ausstechen und diese zwischen die Pureekleckse setzen. Etwas
Vinaigrette rundherum traufeln. Zum Schluss Kaviar in

kleinen Nocken auf das Tatar setzen und mit Kresse garnieren.

Als Garnitur eignen sich auBerdem etwas Salat, frischer Dill
und Lachskaviar statt echtem Kaviar.

2017 Sylvaner/Miiller-Thurgau

HAllzweckwaffe*

Die , Allzweckwaffe” ist gefragt in Kombination mit

dieser intensiven und zugleich frischen und zart exo-
tisch angehauchten Vorspeise. Pfirsich, gelber Apfel
und Holunderblite ,,attackieren® Lachs und Frucht,
laden dabei aber nicht zum Kampf ein, sondern zum

vollendeten Genuss.

Zum gehaltvollen Lachs mit cremiger Avocado und
duftigem Wein steht der Kombination mit dem intensiv
mineralisierten Teinacher Classic nichts im Wege, es
bietet vielmehr den perfekten erfrischenden Gegenpol.
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RINDERFILET UND

GESCHMORTES BACKCHEN
MIT TRUFFELJUS, SELLERIEPUREE

UND KARTOFFELGNOCCH]

FUR 4 PERSONEN 50 ml Triiffelsaft (aus dem Die Backchen zunachst in einem Topf scharf anbraten.

FUR DIE BACKCHEN Feinkostladen) Suppengemdse, Krauter und Knoblauch hinzugeben.
2 Rinderbacken 500 ml Kalbsjus Mit Rotwein abloschen, etwas einreduzieren lassen und mit
Ol zum Braten Salz, Pfeffer Kalbsjus auffllen. Bei kleiner Hitze mehrere Stunden
Suppengemiise FOR DAS SELLERIEPUREE schmoren lassen, bis die Backchen weich sind.
Krauter 200 o Knollensellert Die Backchen aus dem Fond herausnehmen und auskihlen
nollensellerie . X K
K”°bla”°'h ¢ Sals lassen. Den Fond passieren, einkochen lassen und mit Salz
Eolt:?m 200 g Butter und Pfeffer abschmecken. Die geschmorten Backchen in
Sl ij ?:S Créme fraiche Wiirfel schneiden und zuriick in die Sauce geben.
alz, Pfeffer
Truffelol
FUR DAS FILET Fur das Rinderfilet vier Medaillons a 150 g schneiden.
600 g Rinderfilet FUR DIE GNOCCHI Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit
Salz, Pfeffer 300 g mehlige Kartoffeln, heiBem Ol scharf anbraten. Thymian, Rosmarin und
) Y )
Ol zum Braten gekocht Knoblauch dazugeben und im Ofen bei 180 °C (Umluft)
Thymian, Rosmarin 100 g Mehl ca. 10 Minuten garen.
Knoblauch Salz
1Eigelb o e e e . ..
4 Fur die Truffeljus die Butter in einem Topf aufschaumen.
FUR DIE TRUFFELJUS Petersilie . R . . N .
104 Butter Parmesan Den fein gehackten Truffel darin 1 Minute dunsten, dann mit
tt ) . .. .
40 e sch g TUT'FFerl Madeira, Portwein, Cognac und Triffelsaft abloschen und fast
schwarzer Irurre . . . . . . . .
& 50 ml Madeira ganzlich einkochen. Mit der Kalbsjus auffiillen, um die Halfte

50 ml Portwein einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

20 ml Cognac
Fur das Selleriepuree die Sellerie in Wirfel schneiden und in

Salzwasser sehr weich kochen. Anschliel3end im Mixer mit
Butter und Creme fraiche zu einer glatten Masse purieren.

Nach Geschmack einige Tropfen Triffelol hinzugeben.

2015 Goldadler Korber Berg

Lemberger trocken

Fir die Gnocchi die gekochten Kartoffeln durch eine

Presse driicken. Mehl, Salz, Eigelb, gehackte Petersilie und
geriebenen Parmesan zugeben. Alles zu einer kompakten
Masse verarbeiten. Kleine Gnocchi formen und in kochendem
Die erdigen Aromen von Sellerie und Triffel mogen
diesen kraftigen, deutlich vom Ausbau im kleinen Holz-
fass (Barrique) gepragten Tropfen. Mit etwas Sauer-
stoff treten im Glas dunkelbeerige und rauchige Noten
hervor. Die feine und fordernde Tannin- und Saure- Zum Anrichten mit einem Loffel einen Streifen vom Puree auf
struktur des Weines vereint sich wunderbar mit dem
Rinderfilet und der geschmorten Backe.

Salzwasser 4-5 Minuten garen. Nach dem Kochen in Eis-
wasser abschrecken.

den Teller ziehen. Das Ragout von der Backe darubergeben.
Das Rinderfilet daraufsetzen und etwas Truffeljus angielRen.
Die Gnocchi anlegen.

Die elegante Zuriickhaltung von Teinacher Naturell ist . . . . . .

,u den deutlichen Gerbstoffnoten dieses wundersch- Als Garnitur eignen sich frisch gehobelter Triffel, frische

nen und gehaltvollen Tropfens gefragt. Kohlensaure im Krauter und essbare Bliten. Das Selleriepijree kann zudem mit

Mineralwasser wiirde hingegen den Gerbstoff im Wein gekochten und gewurzten Selleriesticken dekoriert werden.
unangenehm verstarken.
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GATEAU
VON DER MANJARI-SCHOKOLADE
MIT PASSIONSFRUCHT, KOKOS UND MANGO

FUR 4 PERSONEN 125 g Mangopiiree
FUR DEN KUCHENBODEN 125 g Passionsfruchtpiiree
200 g Butter 6 Blatter Gelatine
240 g Zucker )

Abrieb von 1 Bio-Orange FUR DAS KOKOSSORBET
40 g Marzipanrohmasse 500 g Kokospliree
10 Eier, getrennt 250 g Lauterzucker
2 cl Rum 100 g Puderzucker
60 g Mandelgrie 1 Blatt Gelatine
60 g Mehl Zitronensaft
Batida de Coco

EURDIE
SCHOKOLADENMOUSSE FUR DAS EXOTIKSORBET
75 g Eigelb 250 g Mangopiiree
40 g Zucker 250 g Passionsfruchtpliree
110 g dunkle Schokolade 100 g Puderzucker
(Manjari) 1 Blatt Gelatine
2 Blatter Gelatine Zitronensaft

250 g Sahne
FUR DIE MANGOPERLEN
FUR DAS EXOTIKGELEE 1 Mango, geschilt
50 g Mangopliree P.FII"SIChllkor
50 g Passionsfruchtpliree Zitronensaft
50 ml Sekt Lauterzucker

50 g Lauterzucker
3 Blatter Gelatine FUR DIE KOKOSSTREUSEL
175 g Mehl
FUR DIE EXOTIKMOUSSE 100 g Butter
100 g Eigelb 100 g Zucker
75 g Zucker 100 g Kokosrapeln

250 g Sahne

2015 Badenweiler Romerberg
Muskateller Beerenauslese

Schokolade und exotische Frichte - das ruft formlich
nach einem ebenso exotischen gelbfruchtigen Suf3-
wein. Ein besonders gelungenes Beispiel mit intensiver
Frucht und StiBe gelang hier den Britzingern. Sie lieBen

die Trauben am Stock eintrocknen und konnten so
ein wahres Kraftpaket von einem edelsuBen Tropfen
keltern, welches lange auf der Zunge nachhallt.

Gerne darf bei diesem intensiven Dessert und dem
likorartigen StiBwein Frische ins Spiel kommen. Darum
fallt meine Wahl auf das erfrischende Teinacher Medium.

Fir den Kuchenboden die Butter mit 40 g Zucker, Orange und
Marzipan schaumig schlagen. Nach und nach das Eigelb unter-
ruhren. Rum und Mandelgrie3 zugeben. Das Eiweil} mit 200 g
Zucker zu Eischnee schlagen und diesen abwechselnd mit dem
Mehl unterheben. Eine diinne Schicht Teig auf eine Backmatte
auftragen und unter dem Ofengrill backen, bis die Oberflache
gebraunt ist. Wiederholen, bis etwa finf Schichten entstanden

sind. Nun den Boden bei 180 °C (Umluft) durchbacken.

Fur die Schokoladenmousse das Eigelb mit dem Zucker schau-
mig schlagen. Die Schokolade schmelzen. Die eingeweichte
Gelatine mit 35 ml Wasser erwarmen. Die Schokolade mit der
Eigelb-Zucker-Masse vermischen und die Gelatine zugeben.
Die Sahne schlagen und vorsichtig unterheben.

Fur das Exotikgelee die Fruchtpurees mit Sekt und Lauterzu-
cker vermischen. Die eingeweichte Gelatine in einem kleinen
Teil der Flussigkeit erwarmen und dann zum Rest geben.

Fur die Exotikmousse Eigelb und Zucker schaumig und die
Sahne steif schlagen. Die Purees miteinander vermischen.
Das Eigelb-Zucker-Gemisch unterrihren. Die eingeweichte
Gelatine mit etwas Fruchtpiree erwarmen und zur restlichen
Masse geben. Die geschlagene Sahne vorsichtig unterheben.

Fir das Kokos- und das Exotiksorbet jeweils das Puree mit
dem Zucker vermixen. Die eingeweichte Gelatine mit etwas
Puree erwarmen und zur Masse geben. Mit Zitronensaft und
ggf. Batida de Coco abschmecken. Gefrieren lassen.

Fur die Mangoperlen Perlen aus der Mango ausstechen. Diese
mit Likor, Zitronensaft und Lauterzucker marinieren.

Fur die Kokosstreusel Mehl, Butter und Zucker verkneten
und kihl stellen. Die Kokosraspeln unterkneten und alles auf
ein Backblech broseln. Bei 180 °C (Umluft) ca. 5 Minuten
backen. Nach dem Abkuhlen erneut in Stiicke broseln.

Zum Anrichten eine Form mit Klarsichtfolie auslegen. Ku-
chenboden einlegen. Schokoladenmousse einschichten und
etwas anziehen lassen. Eine Schicht Exotikmousse daraufgeben
und wieder etwas warten. Das Exotikgelee aufgiefBen. Kalt stel-
len und ruhen lassen. Zum Servieren ein Stuck auf einen Teller
geben. Etwas Exotikmousse aufspritzen und Mangoperlen auf-
setzen. Sorbetnocken anlegen und Streusel danebenstreuen.




MENU DES MONATS

Es wird kalter und dunkler, da darf das Essen auch wieder etwas deftiger
daherkommen! Markus Ginster kredenzt uns im November eine herrlich
cremige Terrine von der Ganseleber, die mit silem Sauternes-Gelee gekront
ist. Das Duett aus herzhaft und sufl setzt sich im Hauptgericht mit der
Wacholder-Cassis-Jus fort, die den geschmorten Rehrucken herrlich erganzt.

Beim Dessert konnen wir uns dann ganz auf die Stile von Schokolade konzen-

trieren, die von einer frischen Orangennote sauer umspielt wird.

Guten Appetit!
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Variation von der Ganseleber
mit Sauternes-Gelee

HAUPTGERICHT

Heimischer Rehrucken in
Wacholder-Cassis-Jus mit Brokkoli-

puree und Gewlirzkiirbis

DESSERT

Orangen-Schoko-Tértchen mit
Vanillesauce, Schokoladencanelloni
und Grand-Marnier-Eis
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VARIATION VON

DER GANSELEBER
MIT SAUTERNES-GELEE

FUR4 PERSONEN FUR DAS PUREE Fur die Ganseleberpaté zunachst die Ganseleber putzen und

FUR DIE PATE 200 g Petersilienwurzel wurzen. Dann in Klarsichtfolie und Alufolie einrollen und gut

300 g Ganseleber 100gSahne o schlossen im Wasserbad pochieren. Komplett erkalten las-
Salz, Pfeffer S:ITZI’_F;S::: sen. 200 g abteilen und in einem Vakuumierbeutel zu einer

1-2 ausgebackene Crépes ca. 1 cm hohen Schicht plattieren. Eine Form mit Crépes

Sauternes : : : a
e oy FUR DEN SALAT auslege.n, die plattierte Leber auf dle. Crepés legen, sauber
'8 8 ausstreichen und kalt stellen. Nun die restlichen 100 g

2 Blatter Gelatine (NICHTIMBILD) . e
200 g Petersilienwurzel Ganseleber fein purieren. Nach und nach warmen Sauternes
FUR DIE 50 g Créme fraiche und geschlagene Sahne unterziehen, bis eine Mousse ent-
GANSELERERPRALINE Honig stan.c.ien ist. 1 BIattc Gfelatlne elnw.elchen, in <.etwas Sautern.es
Salz, Pfeffer auflosen und damit die Mousse binden. In die Form auf die

100 g Ganseleberterrine ) ) ; et

trockenes Pumpernickel Zitronensaft Leber giefen und wiederum kalt stellen, bis die Mousse fest

Triiffel geworden ist. Das Ubrige Blatt Gelatine einweichen und in
200 ml Sauternes auflosen. Auf die Mousse giel3en und er-

kalten lassen.

Fir die Ganseleberpraline die Terrine mit einem Kugelausste-
cher zu kleinen Kugeln formen. Das Pumpernickel fein mahlen
und die Kugeln darin walzen.

Fir das Puree die Petersilienwurzel schalen und grob wiirfeln.
In der Sahne so lange kocheln, bis sie gar ist. Alles fein purieren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas Butter unter-

2017 Grauburgunder ,,S“ trocken

ruhren. In einen Spritzbeutel fullen.

Fur den Salat die Petersilienwurzel schalen und an der Auf-
Zur gehaltvollen Ganseleber passt ein frischer Gegen-

L (S ) schnittmaschine in Scheiben schneiden. Diese wiederum in
pol, der trotzdem Kraft mitbringt. Tief mineralisch,

prazise und rassig ist dieser Grauburgunder auf Porphyr
gewachsen. Durch den dezenten Holzeinsatz von 30 %
zeigt er sich mit viel Schmelz. Petersilienwurzel, Triffel
und der nussige Feldsalat schatzen seine rauchigen und

erdigen Anklange.

Hier darf etwas Frische ins Spiel kommen: Sowohl die
Leber als auch der schmelzige Grauburgunder harmo-
nieren perfekt mit dem Teinacher Medium.

feine Julienne schneiden. In Zitronenwasser einlegen, damit sie
nicht braun werden. Nun die Creme fraiche mit etwas Honig,
Salz, Pfeffer und Zitronensaft verrihren. Die Petersilienwurzel
gut ausdriicken und unter das Créme-fraiche-Dressing heben.
Zum Schluss fein geschnittenen Triffel unterrihren.

Zum Anrichten zuerst das Piree auf den Teller spritzen und
den Petersilienwurzelsalat arrangieren. Die Ganseleberpaté
aufsetzen. Die Pralinen halbiert oder ganz dekorativ platzieren.

Als Garnitur eignen sich Kresse und Pumpernickelbrosel.
AuBerdem passt ein Feldsalatbouquet hervorragend dazu.
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HEIMISCHER REHRUCKEN IN

WACHOLDER-CASSIS-JUS
MIT BROKKOLIPUREE UND GEWURZKURBIS

FUR 4 PERSONEN FUR DEN REHRUCKEN
FUR DEN GEWURZKURBIS 800¢g Rehrﬂckfn,
1 Muskatkurbis . aUSge|0.St

Essig Thymian, Rosmarin

Zimt, Zucker 1TL Rapsal

3 EL Butter

Wacholder, Lorbeer,
Sternanis, Nelke

EUR DAS

FURDIE JUS BROKKOLIPUREE

1 Schalotte 300 g Brokkoli

20 g Butter 1 Schalotte

1 EL Rapsal 20 g Butter

6-8 Wacholderbeeren Salz, Pfeffer
50 ml Cassis 200 ml Gefligelbriihe

100 ml Rotwein 15?0 g Sahne
(Spatburgunder) Zitronensaft

/i1 braune Wildgrundsauce
20 g Butter zum Braunen
1TL Speisestarke

Salz, Pfeffer

2016 Herrschaft Zweigelt

Wild besitzt oft eine suflliche Komponente, durch den
Gewtrzkirbis kommt eine orientalische Note hinzu.
Optimaler Begleiter ist hier der fruchtige und etwas
gereifte Zweigelt, der mit Cassis pur und weicher Tan-
nin- und Saurestruktur zu Uberzeugen weil3.

Aufgrund der opulent fruchtigen Ausrichtung und der
milden Struktur vertragt diese Kombination ein deut-
lich von Kohlensaure gepragtes Mineralwasser wie das
Teinacher Classic.

Fir den Gewtirzkiirbis das Kurbisfleisch in 1 cm grofBe Wurfel
schneiden. Aus Wasser, Essig, Zimt, Zucker und Gewlrzen
einen Fond kochen und die Kirbiswirfel darin einlegen (der
Fond muss die Wirfel knapp bedecken). Fir ein volles Aroma
sollte der Kiirbis ca. 4 Wochen eingelegt werden.

Fur die Jus die Schalotte schalen, fein wirfeln und in Butter
und Rapsol anschwitzen. Die Wacholderbeeren hinzugeben
und mit anschwitzen, dann mit Cassis abloschen. Diesen fast
ganz verkochen lassen, dann den Rotwein zugief8en, um zwei
Drittel reduzieren lassen und mit der Grundsauce auffullen.
Alles erneut um ein Drittel einkochen. Die Butter leicht an-
braunen und in die kochende Sauce geben. Kurz weiterkocheln
lassen und danach fein passieren, gegebenenfalls mit der Spei-
sestarke abbinden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Rehriicken in vier gleich groBe Stuicke teilen. Die Ge-
wurze fein zermahlen. Den Rehriicken mit Rapsol bestreichen
und die Gewurzmischung ins Fleisch reiben. Im vorgeheizten
Backofen bei 120 °C 8-10 Minuten garen, herausnehmen und
bei leichter Warme etwas ruhen lassen. Vor dem Anrichten in
einer Pfanne mit Butter nachbraten.

Fur das Brokkoliptree das Gemise waschen und in Roschen
teilen. Die Schalotte schalen, wurfeln und in Butter anschwit-
zen. Den Brokkoli zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit der Brihe auffillen und kocheln lassen, bis der Brokkoli
gar ist und die Bruhe fast vollstandig eingekocht ist. Die Sahne
zugeben und alles zu einer samigen Konsistenz einkochen.

Zu einem Plree mixen, mit Zitronensaft abschmecken und
durch ein feines Sieb streichen.

Zum Anrichten den Rehriicken aufschneiden und in der Mitte
des Tellers platzieren. Mit Essloffeln zwei Nocken Brokkolipu-
ree ausstechen und an das Fleisch legen. Etwas Kurbis dazuge-
ben und zum Schluss die Wacholder-Cassis-Jus angiel3en.

Als Garnitur eignen sich frische Krauter und Preiselbeeren.
Krauterschupfnudeln und angebratene Brokkoliréschen kon-
nen als Beilage gereicht werden.







DESSERT NOVEMBER

b
b~

S <
v <

ORANGEN-SCHOKO-TORTCHEN
MIT VANILLESAUCE, SCHOKOLADENCANELLON!I
UND GRAND-MARNIER-EIS

FUR 6-10 PERSONEN 300 ml Milch
FUR DIE 1,5 Blatter Gelatine
SCHOKOLADENMOUSSE 150 g Sahne
75 g Eigelb 75 g weile Schokolade
40 g Zucker Zucker
110 g dunkle Schokolade Batida de Coco

2 Blatter Gelatine )
250gSahne FUR DIE VANILLESAUCE
250 g Sahne
EUR DIE ORANGENMOUSSE 250 ml Milch
100 g Eigelb % Vanilleschote
75 g Zucker 150 g Eigelb
150 g Orangenkonzentrat 88 g Zucker

100 ml Orangensaft i

6 Blatter Gelatine FURDAS
250 g Sahne GRAND-MARNIER-EIS
250 g Sahne
250 ml Milch

FUR DIE GANACHE
% Vanilleschote

75 g Zartbitter-
kuvertire (70 %) 150 g Glukose
88 g Zucker
Grand Marnier

FUR DIE TORTCHEN
Biskuitboden mit Kakao,

fingerdick FUR DAS ORANGENGELEE

200 ml Orangensaft

FUR DIE CANELLONI 10 ml Lauterzucker
Grand Marnier
Zitronensaft

5 Blatter Gelatine

Frihlingsrollenblatter
etwas Butter, geschmolzen

Puderzucker

2015 Auggener Schaf

Chardonnay Beerenauslese

Eine fulminante Beerenauslese, bei der man das Ge-
fuhl bekommt, man konne sie aufgrund ihrer Kraft und
konzentrierten Siile geradezu mit dem Loffel essen.
Getrocknete Aprikosen werden durch den Ausbau

im Barrique gekonnt von Krokant und karamellisierter
Banane erganzt. Einfach wunderschon zum Orangen-

Schoko-Tortchen!

Bei einer solchen Opulenz spricht nichts dagegen,
beim starker mineralisierten Teinacher Classic zu ver-
weilen. So endet dieses fulminante Menu mit einer
belebenden Note.

Fur die Schokoladenmousse siehe Oktober-Dessert (S. 175).

Fir die Orangenmousse das Eigelb mit dem Zucker aufschla-

gen. Orangenkonzentrat und -saft untermengen. Die ein-

geweichte Gelatine mit etwas Orangensaft erwarmen und zur

Masse geben. Die Sahne schlagen und vorsichtig unterheben.
8 g g

Fur die Ganache die Kuverture reiben oder kleinhacken. In
einem Topf die Sahne bei mittlerer Hitze erwarmen und die
Kuverture darin schmelzen. Etwas abkihlen lassen.

Fur die Tortchen aus dem Biskuitboden Kreise ausstechen und
in Dessertringe legen. Eine diinne Schicht Schokoladenmousse
einfillen und etwas anziehen lassen. Eine Schicht Orangen-
mousse und noch ein Biskuitkreis daraufgeben, dann wieder
Schokoladenmousse, die kurz anziehen muss, und Orangen-
mousse. Das Tortchen mit Ganache vollenden und kalt stellen.

Fur die Canelloni die Fruhlingsrollenblatter in ca. 4 cm breite
Streifen schneiden. Mit Butter einpinseln und Puderzucker da-
ruberstreuen. Nun die Streifen um eine Metallstange (1 cm &)
wickeln ~ die bearbeitete Seite zeigt nach auf3en. Im Ofen bei
180 °C ca. 4 Minuten backen. Fur die Fillung die Milch mit
Sahne und Schokolade aufkochen. Die eingeweichte Gelatine
in die Milch-Sahne-Masse geben. Mit Zucker und Batida de
Coco abschmecken. Abkihlen lassen und im Sahnespender
aufschaumen. In die Canelloni einspritzen.

Fur die Vanillesauce die Sahne mit Milch und Vanille auf-
kochen. Eigelb und Zucker schaumig schlagen. Beide Massen

mischen und auf dem Wasserbad zur Rose abziehen.

Fur das Grand-Marnier-Eis erneut eine Vanillesauce zuberei-
ten, aber mit der Milch auch die Glukose aufkochen. Mit Grand

Marnier abschmecken und in der Eismaschine gefrieren lassen.

Fir das Orangengelee eine Form mit Folie auslegen. Oran-
gensaft und Lauterzucker mischen und mit Grand Marnier und
Zitronensaft abschmecken. Die eingeweichte Gelatine mit et-
was Orangensaft erwarmen und unter die Masse rihren. Gelee
in die Form geben und kalt stellen. In Wirfel schneiden.

Zum Anrichten etwas Vanillesauce auf den Teller geben. Das
Tortchen aus dem Ring l6sen und daraufsetzen. Mit einer Ca-
nelloni kronen. Das Eis und die Geleewlrfel danebensetzen.




MENU DES MONATS

Der Winter eignet sich vielleicht am besten, um feine Zutaten in uppige
Gourmet-Menus zu verwandeln - in der Kuche ist es schlieBlich immer warm!
Vielleicht lassen Sie sich von Markus Ginster ja auch zu einem Weihnachts-
menu inspirieren: Die Vorspeise duftet nach fein-wiirzigem Salbei, Speck und
Pilzen, das Hauptgericht kombiniert die klassische Entenbrust mit cremigem

Erdnussrisotto und aromatischem Wintergemiise. Und das Dessert prasentiert

mit seinen Quittenvariationen zum Abschluss des Genussjahres das ganze

Spektrum von nussig bis cremig und von suB bis frisch.
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KALBSBRIES-SALTIMBOCCA
MIT BALSAMICO-PILZEN
AUF EINEM NUDELBETT

FUR 4 PERSONEN FUR DIE SALTIMBOCCA

FUR DIE NUDELN 200 g Kalbsbries
125 g Weizenmehl Type 405 500 ml Gemiisebrihe
. . Salz, Pfeffer
125 g Hartweizengriel3 ) )
1Ei 4 Scheiben Parmaschinken
7 Eigelbe 4 Blatter Salbei

10 ml Olivenal plus mehr Butter zum Braten

zum Braten .
FUR DIE BALSAMICO-PILZE

Pilze der Saison,
z. B. Pfifferlinge
Butter

Balsamico-Essig

2017 Korber Berg Chardonnay

Burgundische Finesse ist gefragt zu dieser Vorspeise,
aber auch Intensitat und Kraft. Dies alles bringt der
gelbfruchtige Chardonnay von Jens Zimmerle mit.
Er duftet nach Mirabelle, reifer Birne, einem Hauch
Honig und feiner Holzwiirze. Seine Saure ist erfri-
schend und inspirierend, der Nachhall zart salzig und
druckvoll. Die atherischen Noten von Salbei und der
salzige Schinken finden mit ihm zu wunderschoner

Vollendung.

Mineralitat, leichte Salzigkeit und die feine Holzwiirze
suchen die Nahe zu einem erfrischenden Mineralwasser
wie dem Teinacher Medium.

Fir die Nudeln alle Zutaten gut vermischen und den Teig
grundlich durchkneten, bis er glatt ist. Zu einer Kugel formen
und ca. 3 Stunden abgedeckt kalt stellen. AnschlieBend durch
eine Nudelmaschine drehen, in Salzwasser kurz kochen und vor
dem Anrichten kurz in etwas Olivendl schwenken.

Fur die Saltimbocca das Kalbsbries ca. 2 Stunden kalt was-
sern, danach mit kochendem Wasser ubergief8en und Blut und
Sehnen entfernen. Das gereinigte Bries in der GemUsebrihe
garen, abkihlen lassen und die Hautchen entfernen.

Das Bries in vier Stlicke schneiden. Diese mit Salz und Pfeffer
wurzen, in den mit Salbei belegten Parmaschinken einschlagen
und in einer Pfanne mit geklarter Butter von beiden Seiten an-
braten. AnschlieBend im Backofen bei 180 °C ca. 30 Minuten
fertig garen.

Fur die Balsamico-Pilze die Pilze putzen und in einer Pfanne
mit geklarter Butter anbraten. Mit Balsamico-Essig abloschen.

Zum Anrichten die Nudeln mit einer kleinen Gabel aufdrehen
und mittig auf dem Teller platzieren. Die Pilze dazugeben und
das Kalbsbries-Saltimbocca aufsetzen.

Als Garnitur eignen sich frischer Kerbel und kleine, ange-
schwenkte Mohren.
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BARBARIE-ENTENBRUST

AUF ERDNUSSRISOTTO
MIT WIRSING UND PREISELBEERE

FUR 4 PERSONEN FUR DAS RISOTTO
FUR DIE PREISELBEEREN etwas q
200 g Preiselbeeren ‘ 100¢ R'Sot'ﬁore's
100 g Zucker 72 Schalotte, gewiirfelt

Salz, Pfeffer

1 Vanilleschote

50 ml trockener Weilwein

FUR DIE ENTENJUS

2 Entenkarkassen

8ELOI

Karotten, Sellerie, Zwiebel,
geputzt und in Stiicke
geschnitten

Tomatenmark

trockener Rotwein

roter Portwein
20 Pfefferkorner, zerdrickt

Nelken, Loorbeerblatt 1 Wirsingkopf
Rosmarin, Thymian Salz
Butter

FUR DIE ENTENBRUST

4 Bruste von der Barbarie-
Enteaca. 160 g

Ol

Rosmarin

Thymian
Knoblauch
Wacholderbeeren

Salz, Pfeffer

2016 Spatburgunder J

Zur Entenbrust mit den fruchtigen Preiselbeeren darf
es ein eleganter Pinot von der Ahr sein. Neben der
klassischen Walderde- und Himbeernote finden wir
hier Blaubeere, etwas Cassis und zarte Brombeere.
Durch den feinen Holzeinsatz erhalt er einen erdigen
und wurzigen Touch. Seine elegante Saure sorgt zu-
sammen mit der krossen Entenbrust fiir Dynamik und
lasst diese Kombination fast schweben.

Das feine, erfrischende Teinacher Medium ist auch
hier genau richtig platziert: Zur krossen Entenbrust
und dem feingliedrigen Pinot setzt es gekonnt einen

belebenden Gegenpol.

500 ml Gefligelbrihe

% Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian

50 g kalte Butter, gewiirfelt
50 g Parmesan, gerieben
30 g Erdnisse, gehackt

10 ml Erdnussol

Zitronensaft

FUR DEN WIRSING

Pfeffer, Muskat

Die Preiselbeeren mit dem Zucker und dem Mark der Vanille-
schote gut vermischen und abgedeckt an einem warmen Platz
fir 2-3 Tage stehen lassen, damit der Zucker sich verflussigen
kann. AnschlieBend in ein Einmachglas geben und kalt stellen.

Fiir die Jus die Karkassen zerhacken und in heiBem Ol anbra-
ten. Das vorbereitete Gemuse und Tomatenmark unterrihren.
Mehrmals mit Rotwein abloschen und etwas Wasser angiel3en,
die Flussigkeit dabei immer etwas einkochen lassen. Dann Rot-
wein und Portwein zugie8en, bis alles bedeckt ist. Die Gewlirze
zugeben und alles bei kleiner Hitze ca. 3 Stunden kocheln.

Die Jus durch ein Spitzsieb gieBen und in fest verschlieB3bare
Glaser abfullen — im Kihlschrank bleibt sie 2 Wochen haltbar.

Die Entenbrust in einer backofenfesten Pfanne oder einem
Brater in heilBem Ol zuerst auf der Hautseite goldbraun und
kross anbraten, dann wenden. Die Gewtrze dazugeben und das

Fleisch 8-10 Minuten bei 180 °C im Backofen garen.

Fiir das Risotto Ol in einem Topf erhitzen und den Reis mit
den Schalottenwurfeln farblos anschwitzen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Mit dem Weil3wein abloschen und etwas
Brihe auffillen. Die Flissigkeit vom Reis aufnehmen lassen.
Knoblauch und Thymian im Ganzen zugeben. Nach und nach
Brihe zugieBen und unter gelegentlichem Rihren den Reis
die Flissigkeit aufnehmen lassen. Der Risottoreis braucht ca.
20 Minuten. Wenn er gar, aber noch bissfest ist, Thymian und
Knoblauch entfernen. Butterwirfel und Parmesan unterheben.
Zuletzt die Erdnusse und das Erdnussol einrihren. Mit Salz,
Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Den Wirsing vom Strunk befreien. Die Blatter teilen und

die Blattrippen entfernen. Die Blattstiicke in feine Streifen
schneiden und in gut gesalzenem Wasser bissfest blanchieren.
In Eiswasser abschrecken. Erkalten lassen, auf ein Sieb gieBen
und gut abtropfen lassen. Den Wirsing in etwas Butter an-
schwitzen, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Zum Anrichten das Risotto in der Mitte des Tellers platzieren.
Den Wirsing an das Risotto anlegen. Eine Tranche der Enten-
brust auf das Risotto legen, etwas Jus darum angie8en. Ein
paar der eingelegten Preiselbeeren auf dem Teller verteilen.

Als Garnitur eignet sich beispielsweise Shisokresse.
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WALNUSSPARFAIT
MIT VARIATIONEN VON DER QUITTE

FUR 6-10 PERSONEN  FUR DAS QUITTENSORBET

EDRDAS PAREAT 500 g Quitten, geputzt und

in Stiicke geschnitten

50 g Zucker plus
isi 175 g Zucker
mehr zum Karamellisieren
1 Handvoll Walnusskerne 6 g Tortenguss klar
5 Eigelbe )
250 g Sahne FUR DIE GESCHMORTEN
Walnusslikor QUITTEN
300 g Quitten
FUR DIE WALNUSSBROSEL 55 g Zucker
175 g Mehl 15 g Glukose
100 g Butter )

FUR DAS QUITTENGELEE
100 g Zucker FUR DAS QUITTENGELEE
200 g Quittenfond (von den
geschmorten Quitten)

4 Blitter Gelatine

etwas Zimt

100 g Walnussbruch

2016 Monzinger Halenberg
Riesling Auslese

Sinnlich st und verfihrerisch ist diese Auslese.
Gepragt von feinem Schiefer der Nahe und reifer
Frucht, verbleibt sie auBerordentlich lange im Mund.
Waunderbar zum nussigen Dessert mit filigraner Frucht
und erfrischendem Sorbet — und mit lediglich 7 % Alko-

hol ein Wein, in dem man nahezu baden mochte.

Das Zusammenspiel des filigranen, stiBen Weins und
des erfrischenden Sorbets liebt die Kombination mit
dem dezenten Teinacher Naturell.

Fir das Parfait eine Terrinenform mit Trennspray einsprihen
oder mit etwas Wasser befeuchten, danach mit Frischhaltefolie
auslegen. Etwas Zucker karamellisieren lassen und mit Wasser
abloschen. Die Walnusskerne darin schwenken. Die Eigelbe
mit dem Zucker schaumig schlagen. Die Sahne steif schlagen.
Die karamellisierten Walnusse grob hacken und unter die Ei-
gelbmasse rihren. Die Sahne vorsichtig unterheben. Mit etwas
Walnusslikor abschmecken. Die Parfaitmasse in die vorbereite-
te Terrine stellen und im Eisschrank gefrieren lassen.

Fur die Walnussbrosel Mehl, Butter, Zucker und Zimt ver-
kneten. Im Kuhlschrank 10 Minuten ziehen lassen, dann die
Walnusse unterkneten. Den Teig auf einer Backmatte in Sti-
cke zerbroseln. Bei 180 °C 5-8 Minuten backen. Nach dem
Abkuhlen erneut in gleichmalige Stuicke broseln.

Fur das Quittensorbet die Quitten mit 0,5 | Wasser und dem
Zucker aufkochen und 1 Stunde ziehen lassen. Abpassieren und
mit dem in etwas kaltem Wasser angerihrten Tortenguss an-
dicken. Die Masse in einer Eismaschine gefrieren lassen.

Fiir die geschmorten Quitten die Frichte schalen und das
Kerngehause entfernen. Schalen und Kerngehause waschen
und in einem Topf mit Wasser bedecken. Aufkochen und zie-
hen lassen. Das Fruchtfleisch in Wirfel schneiden. Den Quit-
tenfond passieren und erneut aufkochen lassen. Aus ihm wird
das Quittengelee zubereitet. Nun den Zucker, 1 EL Wasser
und die Glukose hellgelb karamellisieren und die Quittenwurfel
dazugeben, umrihren und 10 Minuten stehen lassen. Danach
in ein flaches Gefald geben und gut abgedeckt bei 160 °C ca.
1,5-2 Stunden garen lassen. AnschlieBend kalt stellen.

Fiir das Quittengelee ein kleines Blech mit Trennspray ein-
spruhen und mit Frischhaltefolie auslegen. Die eingeweichte
Gelatine mit etwas Quittenfond erwarmen und zum restlichen

Fond geben. Auf das Blech giefen und kalt stellen.

Zum Anrichten einen Streifen Gelee auf den Teller legen. Bro-
sel daraufstreuen und je eine Portion Parfait und Sorbet auf-
setzen. Die geschmorten Quittenwurfel daneben platzieren.

Als Garnitur eignen sich Beerenfruchtmus, essbare Bliten,
Minzeblatter und brauner Zucker, der mit einem Brenner an-
karamellisiert wird.




BESONDEREN DANK AN:




EIN JAHR IM ZEICHEN
DES GENUSSES

Monat fur Monat haben wir den Spitzenkschinnen und -kéchen Mira Maurer,
Anton Mayer, Andreas Schauble und Markus Ginster tber die Schultern
geschaut — ihre zwolf Gourmetmeniis finden Sie nun in diesem Buch.
Lassen Sie sich inspirieren von saisonal genau abgestimmten Gerichten,
auBergewshnlichen Kreationen und originellen Neuinterpretationen der

Klassiker aus dem Teinacherland!

AuBerdem geben wir lhnen noch einige Grundlagen mit auf den Weg:
Denn die ideale Kombination von Wasser, Wein und feinen Speisen macht
ein Menu zum wirklichen Hochgenuss. Sommeliére Christina Hilker und

Gourmetkoch Bernd Bachofer weihen Sie ein in die Geheimnisse des

perfekten Zusammenspiels.




