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emssi e [iegenkdse-Taler mit Rauke-Pesto

= 150ml Olivendl
'F:( 50g Pinienkerne
100g Rauke

1 Knoblauchzehe (gepresst)
1TL Salz, Pfeffer

120g Parmesan, berieben
aromatische Zwergtomaten

Die Pinienkerne in der Klichenmaschine mahlen, alle anderen Zutaten hinzugeben und zu einem Pesto verarbeiten
1 12 kleine Ziegenkase auf einer Platte anrichten und Rauke-Pesto darauf verteilen. Mit den kleinen, halbierten
J \ Zwergtomaten dekorieren.

Lassen Sie sich dazu einen Riesling aus dem Frauenberg schmecken.

Gefillter Walnusscamembert und Brie

30g Walnusse

frische oder TK-Krauter (nehme gern TK-ltalienische Krauter)
80g Butter, weich

Salz

Pfeffer

1 Camembert, 1 Brie

I
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Walnusskerne, bis auf 3 halbe zum Garnieren, grob hacken. Krauter waschen,
trockentupfen, einige Stiele flr die Dekoration auftheben, Rest fein hacken.
Gehackte Krauter und Walnusskerne mit der Butter verriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Camembert quer halbieren und mit der Krauterbutter
gleichmaBig bestreichen. Die andere Hélfte des Kases drauflegen und etwas
andricken. Kase mit Krdutern und Walnusshélften garnieren.
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e Walnusspesto
- 4 30 g Walnusskerne mahlen
r:( 1 Knoblauchzehe
1 Bund Basilikum
30 g frisch geriebener Parmesan
200ml Olivendl

Salz, Pfeffer

Die Knoblauchzehe pressen, mit dem Basilikum den Walnlssen und dem Parmesan im Zauberstab hacken. Das
Olivendl langsam dazu gieBen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das schmeckt sehr gut zu Spagetti oder
Bandnudeln.

J 4 Sehr gut schmecken auch Crostini mit Walnusspesto und Ziegenkase. Daflir aus Toastbrotscheiben mit einem
gewellten Ausstecher runde Formen ausstechen. Auf einem Backblech bei 150° (vorgeheizt) im Backofen knusprige
Crostini backen. Diese nach dem Auskiihlen mit Walnusspesto und Ziegenfrischkédse mit Krautern bestreichen,
obendrauf noch ein Klecks vom Pesto. Hmmm...

Dazu schmeckt unser Gutsriesling prima.
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Riesling-Hrauter-Fleischpastete
SNSRI 5009 gewlirztes Schweinemett vom Metzger

== 1 gewdirfelte Zwiebel
F:( 2 Knoblauchzehen gepresst
1259 Schinkenwdirfel

1 Pakchen TK-Krauter (im Sommer natirlich frische Krauter)
1 TL Salz, schwarzer Pfeffer

1 Ei (gut verquirlt)

6 EL trockener Gutsriesling

Die Masse gut vermischen und in eine mit Backpapier ausgelegte kleine
Kastenform geben, mit Alufolie verschlieBen. Die Form in die Fettpfanne des

1 \ Backofens stellen (diese halb mit Wasser flllen). Die Pastete bei 160°C
P4 (vorheizen) ca. 90 Minuten backen. Nach dem Ende der Garzeit
P herausnehmen und ca. 1 Stunde abkkUlihlen lassen. AnschlieBend wird die
é%% Pastete in der Form mit Gewichten beschwert - dazu verwende ich einige Schiefersteine aus dem Weinberg. Das

o & Ganze sollte 2 Tage im Kihlschrank durchziehen, damit die Geschmackstoffe sich gut entfalten kénnen. Mit
frischen Krautern dekorativ auf einer Platte anrichten.

Verkosten Sie zur Pastete den kraftigen Riesling aus dem Calmont.
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Hartoffelschaumsuppe
SRS SRS Zutaten fir 4 Personen:

SRS

= 300g Kartoffeln
r:[ 1 Stange Lauch
600mI Gefligelfond, Salz, Pfeffer
150ml Créme fraiche
2 EL geschlagene Sahne
4 Scheiben Toast
4 TL Forellenkaviar, Schnittlauch

Zubereitung:

Kartoffeln schalen, waschen und klein schneiden. Lauch waschen, putzen und das WeiB3e klein schneiden.

\ Kartoffeln und Lauch im Fond weich kochen, fein purieren. Creme fraiche untermischen, mit Salz und Pfeffer

| RN abschmecken. Vor dem Servieren die Suppe mit dem Plrierstab aufschdumen, dann die geschlagene Sahne
unterheben. Toast goldbraun résten und kleine Bliten ausstechen. Kaviar darauf geben. Kartoffelschaumsuppe in
Teller fullen, Toastbliten darauf setzen und mit Schnittlauchstangeln garniert servieren.

Das Kartoffelschaum-Stppchen schmeckt einfach wunderbar, genieBen Sie dazu einen Franzen-Riesling.

Riesling-HKréutersuppe
aus LUST AUF MOSEL von Maria Gietzen, Winzerhof Gietzen, Hatzenport

1 Bund Suppengemise, (Sellerie, Méhren, Lauch, Blumenkohl), einige Schalotten gewdrfelt, 20g Butter, V2|
trockener Riesling, % | Briihe, 1 Bund Petersilie, 1 Bund Schnittlauch, einige Zweige Kerbel, Pimpinelle, Estragon,
etwas Zitronensaft, 250 g Streichrahm

Das Suppengemiuse in kleine Stlicke wirfeln und mit einigen Schalottenw(rfel und der Butter andiinsten. Mit dem
Riesling auffillen, kécheln lassen bis der Wein fast vollstandig eingekocht ist. Dann mit 34 | GemuUsebrihe auffillen,
auf kleiner Flamme kécheln lassen bis das Gemiuise weich ist. 1 Bund Petersilie, 1 Blindel Schnittlauch und einige
Zweige Kerbel, Pimpinelle, Estragon fein hacken und mit Zitronensaft und 250g Streichrahm in die Suppe geben.
Suppe abschmecken und 2 Stunde ziehen lassen. Durch ein Sieb rihren oder alternativ Suppe vom Gemiise
abschépfen. Dazu passt frisches Nussbrot. GenieBen Sie zum Sippchen den Riesling trocken aus dem Calmont.
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Breite Bandnudeln mit Thymian und Ziegenfrischkase

Zutaten

Grundrezept Nudelteig (fir vier Personen):

500 gr. Mehl Type 405

500 gr. Hartweizengrie3

10 Eier

4 cl Olivendl

Salz

Rezept

pro Person 40-50 gr. frische Nudeln in breite Bandnudeln geschnitten

1 Schalotte

1/2 Knoblauchzehe

frischer Thymian gerebelt

0,2 Liter heller Gefliigelfond

120 gr. Ziegenfrischkése (in Wrfel geschnitten)

16 getrocknete Strauchtomaten

50 gr. Parmesan

Pinienkerne

Zubereitung

Teigzutaten mischen und einen geschmeidigen Nudelteig herstellen. Den fertigen Teig in Folie einschlagen und ca.
30 Minuten ruhen lassen. Mit der Nudelmaschine Bandnudeln schneiden.

Schalotten wirfeln und mit dem Ol und dem fein gehackten Knoblauch in der Pfanne glasig schwitzen, den
Thymian hinzufligen und kurz mitbraten. Mit dem Geflligelfond abléschen und das Ganze auf 0,1 Liter einkochen
lassen. Den gewdrfelten Ziegenkase dazugeben, dabei die Wiirfel mit der Gabel zerdrlicken.

Nudeln in reichlich Salzwasser al dente kochen (Vorsicht, frische Nudeln haben eine sehr kurze Garzeit). Die
Nudeln abseihen und kurz abtropfen lassen, dann sofort zur Sauce in die Pfanne geben. Den Parmesan
unterheben und alles zusammen anrichten. Die getrockneten Tomaten im Ofen erwarmen auf den Nudeln
dekorieren. Pinienkerne résten und driberstreuen.
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Huhn in Riesling »Coq au vin«
A TR

S

= Zutaten fur 4 Personen:
r:[ 1 Masthuhn (etwa 1,3 kg) mit Innereien, 4 groBe Zwiebeln, 200 g weiBe Champignons, 250 g durchwachsener
Speck, Salz, Pfeffer, 50 g Butter, 1 EL Mehl, 50 ml Weinbrand, 500 ml Riesling, 1 gem. Krauterbund (Petersilie,
Pimpinelle, Liebstéckel), 1 Lorbeerblatt, 1 TL Ingwerpulver, 500 ml Geflligelfond

1. Das Huhn waschen und trockentupfen.

2. Das Huhn in seine Teile zerlegen, dabei zuerst die 2 Brustfilets mit einem Messer vom Knochen ablésen.

3. Innereien, Hals, Brustfilets in mundgerechte Stlicke schneiden.

4. Die Keulen und Fligel an den Gelenkknochen mit dem Messer in je 2 Sticke schneiden.

5. Zwiebeln schalen und grob wirfeln. Champignons putzen und vierteln. Den Speck wirfeln.

\ 6. Alle Geflugelteile mit Salz und Pfeffer wirzen und in der Butter mit den ZwiebelwUrfeln, den Champignonvierteln
o Q und dem Speck scharf anbraten.

7. Mit Mehl bestauben, mit Weinbrand und Riesling abléschen.

8. Die gewaschenen und trockengetupften Krauter mit dem Lorbeerblatt und dem Ingwerpulver dazugeben, mit
Fond aufflllen.

9. Zugedeckt 25 Minuten auf kleiner Flamme garen.

10. Geflugelteile, Zwiebelwrfel, Champignonviertel und Speck mit der Schaumkelle aus dem Sud heben und in
eine vorgewarmte Servierschlissel geben.

11. Den Sud etwas einkochen lassen, durch ein Sieb Uber den Coq au vin gieBen und servieren.
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e THES—

= ... Ossobuco - geschmorte Kalbshaxe

Kalbshaxe in Scheiben

2 Zwiebeln, 2 Méhren

Staudensellerie

2 Lorbeerblatter

1/41 Riesling

1 Dose Tomaten, 1EL. Tomatenmark

Pfeffer, Salz, 2 Knoblauchzehen, Petersilie, etwas Zitronensaft

Die Kalbshaxenscheiben pfeffern und salzen, in Mehl wenden und in Olivendl scharf anbraten und herausnehmen.
\ Das in kleine Wirfel geschnittene Gemise ins Ol geben und kraftig andlinsten. Lorbeerblatter, Riesling, Tomaten
1t und Tomatenmark dazugeben. Fleisch wieder hinzufligen und ca.1 2 Stunden schmoren. Zum Schluss Knoblauch
o fein hacken mit etwas Zitronensaft und mit der gehackten Petersilie zum Fleisch geben.




