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	Wein-Brot

	Wein-Creme 1

	Wein-Creme 2
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	Wein-Creme-Sauce

	Wein-Cremesüppchen

	Wein-Cremetorte

	Wein-Eier-Auflauf
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	Wels-Filet mit Zitronen-Zabaione

	Wengerter-Roulade

	Wermut-Hähnchen

	Wermut-Sauce

	Wild-Ente auf Kartoffel-Püree mit Weintrauben in Riesling

	Wild-Enten mit Kumquat-Sauce

	Wild-Gulasch

	Wild-Saltimbocca mit Kartoffel-Pesto-Püree

	Wild-Sauce (Grundrezept)

	Wildenten-Brust auf Salat

	Wildenten-Brust auf Wein-Sauerkraut
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 1




	Erstes Rezept
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	Nächstes Rezept (2)







Aachener (Öcher) Sauer-Braten

( 12 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1 1/2	 kg 	 	Rinderhüfte (evtl. mehr)

	1	 kg 	 	Zwiebeln

	3	  	 	Lorbeerblätter

	3	  	 	Nelken

	3	  	 	Echte Aachener Kräuter-Printen, keinesfalls

	 	  	 	-- ordinäre Lebkuchen

	1	 Ltr.	 	Rotwein, kräftiger

	1/2	 Ltr.	 	Rotweinessig

	 	  	 	Apfelkraut und Rosinen

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle

	 	  	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Vorbereitung:

Fleisch eine Woche vor der Zubereitung in Marinade einlegen.

Die Marinade:

Das Fleisch in einen irdenen Topf legen. Die Marinade aus Rotwein, Essig, Lorbeerblättern, Nelken, Pfeffer, Salz und geviertelten Zwiebeln aufkochen und sofort heiß über das Fleisch gießen.

Das Fleisch sollte mit der Marinade ganz bedeckt sein. Dann mit Haushaltsfolie abgedeckt kühl stellen. Alle 2 Tage wenden.

Dann das Fleisch aus der Marinade nehmen und in wenig Schweineschmalz in einem schweren Bräter rundum kurz und scharf anbraten. Anschließend mit der Marinade angießen. (Eventuell Marinade nach Geschmack mit Wasser verlängern). Bei geringerer Hitze und mit einem kleinen Spalt aufgelegtem Deckel schmoren lassen. Zwischendurch immer mal wieder das Fleisch wenden und mit Marinade angießen. Es soll beim Schmoren nicht trocken werden, keinesfalls aber in der Marinade schwimmen und köcheln. Das Fleisch, wenn es richtig schön dunkel und faserig weich geschmort ist, aus der Marinade nehmen und kalt stellen. So lässt es sich dann leichter schneiden.

Die restliche Marinade im Bräter mit zerstoßenen Printen aufkochen lassen, dabei den Satz auflösen, alles durch ein Sieb geben und mit dem Apfelkraut und den Rosinen fertig stellen und abschmecken. Die Sauce muss eine dunkelbraune bis fast schwarze Färbung haben.

Das Fleisch in fingerdicke Scheiben schneiden, in der Sauce erwärmen und Fleisch anrichten. Sauce legieren oder leicht binden.

Beilagen:

Legierte Sauerbraten - Sauce Kartoffelklöße, oder auch Nudeln, Schupfnudeln oder Salzkartoffeln.

Für hartgesottene Fans der selbigen: pommes frites

Apfel-Rotkohl Ein Schälchen Apfelkompott, mit einer Kirsche garniert










	Erstes Rezept
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (2)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 2




	Vorheriges Rezept (1)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (3)







Aal, grün

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Zwiebeln

	1	  	 	Petersilienwurzel

	1	 Bund 	 	Dill

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1/2	 Teel.	 	Getr. Estragon

	8	  	 	Pfefferkörner

	6	 Essl.	 	Weinessig

	1 1/2	 Ltr.	 	Salzwasser

	1	 kg 	 	Aal (ohne Kopf)

	3/8	 Ltr.	 	Sud zurückbehalten

	100	 ml 	 	Weißwein

	1	 Essl.	 	Mehl

	30	 Gramm 	 	Butter

	1/8	 Ltr.	 	Schlagsahne

	1	  	 	Eigelb

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle

	 	  	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Zwiebeln pellen und vierteln, Petersilienwurzel schälen, in Scheiben schneiden, Dill grob hacken. Die Zutaten mit Lorbeer, Estragon, Pfefferkörnern und Essig in 1 1/2 l Salzwasser 10 Min. kochen. Den Aal gründlich waschen, in Stücke schneiden.

Den Aal im Sud 15 Min. garziehen lassen, herausnehmen und warmstellen. Die oben angegebene Sudmenge durchsieben. Mehl und Butter anschwitzen, Sud nach und nach unterrühren, 5 Min. köcheln lassen.

Sahne mit Eigelb verquirlen, unter die Sauce rühren. Nicht mehr kochen lassen! Sauce mit Salz, Pfeffer, Zucker und evtl. etwas Essig abschmecken. Restli chen Dill hacken, unterheben, mit dem Aal anrichten.

Dazu Petersilienkartoffeln servieren.
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	Nächstes Rezept (3)
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	Vorheriges Rezept (2)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (4)







Aal auf Burgunder Art

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Frankreich

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	Aal

	3	  	 	Zwiebeln

	1/2	 Ltr.	 	Rotwein

	2	  	 	Knoblauchzehen

	1	 Essl.	 	Pilze

	1	 Essl.	 	Butter

	1	 Essl.	 	Mehl

	1	  	 	Likörglas Weinbrand

	1	 Bund 	 	Verschiedene Kräuter wie Petersilie, Thymian,

	 	  	 	-- Salbei, Rosmarin

	 	 Einige 	 	Pfefferkörner

	2	 Essl.	 	Petersilie, gehackt




	 
	
Zubereitung

Den gewässerten Römer-Fisch-Topf mit Zwiebelscheiben, Knoblauch, dem Kräuterbündel und Pfefferkörnern auslegen. Den Aal in 6-7 cm lange Stücke schneiden und darauflegen. Leicht salzen. Rotwein und Weinbrand dazugießen. Tonform schließen und das Gericht ca. 40 Minuten bei 220°C schmoren lassen. Dann vorsichtig die Aalstücke und das Kräuterbündel herausnehmen und die Pilze in die Sauce geben. Butter mit Mehl verkneten, damit die Sauce leicht binden. Den Fisch zurück in die Sauce geben, mit Petersilie bestreuen und servieren.

Beilagen: Reis oder Butternudeln.

Nicht für eine strenge Schlankheitsdiät geeignet.





Quelle

Braten und Schmoren im 

Römertopf, Eva Exner 
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	Nächstes Rezept (4)
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	Vorheriges Rezept (3)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (5)







Aal aus der Provence

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Fisch

	Frankreich

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Aal

	 	  	 	Zitronensaft

	 	  	 	Salz Pfeffer, weiß

	5	 Essl.	 	Olivenöl

	2	  	 	Zwiebeln

	1	  	 	Knoblauchzehe

	1/4	 Ltr.	 	Weißwein, herb

	1	 Essl.	 	Sardellenpaste

	500	 Gramm 	 	Tomaten, vollreif

	1	 Bund 	 	Petersilie




	 
	
Zubereitung

Wer französisch, provenzialisch kochen will, muss wissen, dass immer Tomaten und Knoblauch mit im Spiel sind. Auch bei diesem pikanten Gericht. Aal putzen. In 5 cm lange Stücke schneiden. Mit Zitronensaft säuern, salzen und leicht pfeffern. Öl im Brattopf erhitzen. Gewürfelte Zwiebel und kleingehackte Knoblauchzehe reingeben. Goldgelb werden lassen. Aalstücke darin leicht anbraten. Wein angießen. Mit Sardellenpaste würzen. Tomaten abziehen, halbieren. Zum Fisch geben. Knappe 20 Minuten dünsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit gehackter Petersilie bestreuen. Ein kräftiges Mittagessen das Sie einmal zu einer besonderen Gelegenheit servieren sollten. Denn Aal ist nicht ganz billig. Beilagen: Gemischter Salat und neue Kartoffeln.





Quelle

Menü Band 1 
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	Vorheriges Rezept (4)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (6)







Aal in Rotwein

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Aal, frisch, abgezogen

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Salz

	3	 Essl.	 	Olivenöl

	


	 	 	 	FÜR DIE SOSSE

	1/2	 Teel.	 	Zucker

	1/2	 Teel.	 	Estragon-Essig

	1	 Essl.	 	Butter

	2	  	 	Schalotten (mit Schale)

	1	 klein.	 	Stange Lauch

	100	 Gramm 	 	Zwiebel, gewürfelt

	125	 ml 	 	Portwein

	500	 ml 	 	Rotwein

	250	 ml 	 	Kalbsjus

	2	  	 	Champignons, geviertelt

	1	  	 	Knoblauchzehe

	 	  	 	Petersilie

	10	  	 	Pfefferkörner, weiß

	60	 Gramm 	 	Butter, kalt

	 	  	 	Pfeffet

	 	  	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Aal in 5cm große Stücke schneiden, würzen, in heißem Olivenöl anbraten, im Ofen 10 Minuten fertigbraten.

Soße: Zucker in einer Sauteuse goldbraun karamelisieren, mit Essig ablöschen. Butter und Gemüse zufügen, leicht andünsten. Mit dem Portwein ablöschen und um die Hälfte einkochen. Rotwein angießen, wieder um die Hälfte reduzieren. Kalbsjus, Champignons und Gewürze zufügen, rund 1/2 Stunde köcheln lassen; Pfefferkörner in den letzten 10 Minuten zugeben. Durch ein Tuch passieren, noch einmal aufkochen, die klate Butter einschwenken, Sauce abschmecken.

Dazu passen Lauchzwiebeln und Kartöffelchen.





Quelle

"Highlights", Eckart Witzigmann 

Nikol-Verlag, Hamburg 







	Vorheriges Rezept (4)
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Aal in Weißburgunder

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Fisch



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Frischer Aal

	100	 Gramm 	 	Butter

	4	  	 	Kleingewürfelte Schalotten

	300	 ml 	 	Weißburgunder

	200	 ml 	 	Schlagsahne

	1	  	 	Bouquet garni (Petersilie, Thymian, 1

	 	  	 	-- Lorbeerblatt)

	1	  	 	Zwiebel, mit

	1	  	 	Nelke gespickt

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	1	  	 	Lauch

	8	  	 	Champignons




	 
	
Zubereitung

Aal häuten, Fett abschneiden, filieren, die Filets in fünf Zentimeter große Stücke schneiden. 60 g Butter in einer Kasserolle erhitzen, den Aal darin anbraten. Schalotten zugeben und kurz dünsten. Mit dem Weißburgunder ablöschen. 100 ml Sahne, das Bouquet garni, Salz, Pfeffer hinzugeben, fünf Minuten schmoren.

Filets aus dem Fond nehmen und warm stellen, den Fond durch ein Sieb gießen und einkochen lassen.

Lauch in feine Streifen schneiden und mit den blättrig geschnittenen Champignons zum Fond geben. Drei Minuten kochen. Mit der restlichen Sahne und Butter verfeinern.

Den Aal auf einer Platte anrichten, die Sauce darübergeben. Als Beilagen passen Nudeln, Reis oder Kartoffeln.





Quelle

Stern-Rezept 
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	Vorheriges Rezept (6)
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ACC (American Champagne Cocktail)

( 1 Glas )



	
Kategorien


	Getränke

	Cocktail

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	20	 ml 	 	Wild Turkey

	10	 ml 	 	Southern Comfort

	20	 ml 	 	Blutorangensaft

	 	  	 	Champagner




	 
	
Zubereitung

Zutaten auf Eis im Shaker kräftig schütteln; in Champagnerkelch gießen, mit Champagner auffüllen.










	Vorheriges Rezept (6)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (8)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 8




	Vorheriges Rezept (7)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (9)







Advents-Potpourri auf Wein-Schaum mit Walnuss-Eis

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Dessert

	Trockenfrüchte

	Wein

	Eis



	 




  



	
Zutaten




	 	  	 	Butterschmalz

	100	 Gramm 	 	Getrocknete Aprikosen

	100	 Gramm 	 	Getrocknete Pflaumen

	50	 Gramm 	 	Marzipanrohmasse

	 	  	 	Walnusseis

	 	  	 	Pistazien; gehackt

	


	 	 	 	FÜR DEN WEINTEIG

	150	 Gramm 	 	Mehl

	2	  	 	Eigelb

	2	  	 	Eiweiß

	2	 Essl.	 	Öl

	0,1	 Ltr.	 	Weißwein

	2	 Essl.	 	Zucker

	1	 Prise 	 	Jodsalz

	


	 	 	 	FÜR DEN WEINSCHAUM

	0,1	 Ltr.	 	Rotwein

	3	  	 	Eigelb

	60	 Gramm 	 	Zucker

	1/2	  	 	Zitrone; den Saft

	1/2	  	 	Orange; den Saft

	1	 Prise 	 	Zimt




	 
	
Zubereitung

Für den Weinteig Eigelb mit Öl und Wein verrühren, nach und nach das Mehl untermischen. Eiweiß mit Zucker und Salz zu steifem Schnee schlagen und vorsichtig unter die Eiermasse heben.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Aprikosen und Pflaumen in der Mitte längs durchschneiden. Marzipanrohmasse in kleine Scheibchen schneiden und zwischen die Aprikosen- und Pflaumenhälften legen, zusammenklappen, in Weinteig tauchen und in heißem Butterschmalz ausbacken.

Für den Weinschaum alle Zutaten in einen Kessel geben und über Wasserbad solange aufschlagen, bis es kurz aufpufft.

Den Weinschaum auf einen Teller geben, in die Mitte ein bis zwei Kugeln Walnusseis daraufgeben und ringsum mit den gebackenen Trockenfrüchten belegen.

Zum Schluss noch mit gehackten Pistazien bestreuen und servieren.










	Vorheriges Rezept (7)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (9)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 9




	Vorheriges Rezept (8)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (10)







Äpfel im Ingwer-Sud

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Früchte

	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	35	 Gramm 	 	Ingwer

	1	 Ltr.	 	Weißwein

	85	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Prise 	 	Salz

	10	  	 	Äpfel




	 
	
Zubereitung

Ingwer schälen, klein schneiden und mit dem Weißwein, Zucker und Salz aufkochen. von den Äpfeln die Blüte kegelförmig herausschneiden und die Schale einritzen. Äpfel im Sud 20 Minuten gar ziehen und im Topf erkalten lassen.










	Vorheriges Rezept (8)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (10)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 10




	Vorheriges Rezept (9)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (11)







Äpfel in Rotwein-Gelee

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Äpfel

	6	 Blätter 	 	Gelatine, rote

	1/2	 Ltr.	 	Rotwein

	1	  	 	Zitrone, unbehandelte

	1/2	  	 	Zimtstange

	4	 Teel.	 	Johannisbeergelee

	1	 Essl.	 	Mandeln, gehackte

	1	 Essl.	 	Rosinen

	75	 Gramm 	 	Zucker

	1/4	 Ltr.	 	Milch

	1	 Pack.	 	Vanillesossenpulver

	1	 Essl.	 	Zucker

	1	  	 	Eigelb

	1/8	 Ltr.	 	Sahne

	1	 Essl.	 	Pistazien, gehackte




	 
	
Zubereitung

Äpfel schälen, Kerngehäuse ausstechen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Zitronenschale spiralförmig abschälen, mit Rotwein und Zimtstange aufkochen. Äpfel hineingeben, ca. 10 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4-5 dünsten. Äpfel abtropfen lassen, in 4 Schälchen geben. Johannisbeergelee mit Mandeln und Rosinen verrühren, in die Äpfel füllen. Zitronenschale und Zimtstange aus dem Rotwein nehmen, Zucker und die gut ausgedrückte Gelatine unterrühren, über die Äpfel gießen. Im Kühlschrank erstarren lassen.










	Vorheriges Rezept (9)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (11)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 11




	Vorheriges Rezept (10)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (12)







Afelia - Schweine-Fleisch in Wein

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Schwein

	Wein

	Zypern



	 




  



	
Zutaten




	1 1/2	 kg 	 	Schweinefleisch (Hals oder Schulter)

	2	 Essl.	 	Koriandersamen, gemahlen

	1	 Tasse 	 	Rotwein, trocken

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Olivenöl




	 
	
Zubereitung

Fleisch in Ragout-Stücke schneiden, in ein Gefäß geben, dann den Wein hinzugeben und für etwa 5 bis 6 Stunden marinieren lassen. Dann wird das Fleisch aus der Marinade genommen und in Olivenöl angebraten. Nach einiger Zeit ist das Fett des Fleisches geschmolzen und man nimmt mit einem Schaumlöffel das angebratene Fleisch heraus um es in einen anderen Topf zu geben. Man würzt mit dem Koriandersamen und mit Salz und löscht mit Rotwein ab. Dann lässt man das Afelia zugedeckt ca. 1 Stunde köcheln. Afelia schmeckt gut mit Reis oder Kartoffelbrei, am besten aber mit Bourgouri Pilaf.





Quelle

Kathrin Rüegg und Werner O. Feißt 







	Vorheriges Rezept (10)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (12)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 12




	Vorheriges Rezept (11)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (13)







Agnes Ambergs Apfel-Dessert

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Süßes

	Früchte

	Wein

	Dessert

	Nüsse



	 




  



	
Zutaten




	 	  	 	Äpfeln (*)

	 	  	 	Rosinen

	 	  	 	Zucker

	 	  	 	Butter

	 	  	 	Weißwein

	 	  	 	Mandelstifte, geröstet




	 
	
Zubereitung

Die Äpfel vierteln, von Kerngehäuse, Fliege und Stiel befreien und mit der Schale in feine Scheiben schneiden. Mit Rosinen, Zucker und Butterflocken lagenweise in eine feuerfeste bebutterte Form geben. Mit Weißwein auffüllen und im Ofen während dreißig Minuten garziehen lassen.

Vor dem Servieren einige geröstete Mandelstifte darüber verteilen.

(*) Geht mit allen Apfelsorten, selbst den fadesten, können verwendet werden.





Quelle

Agnes Amberg, 

Zum Fressen gern, 1976 







	Vorheriges Rezept (11)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (13)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 13




	Vorheriges Rezept (12)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (14)







Ahrtaler Reh-Sauerbraten

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wild

	Rheinland

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Rehfleisch (Schulter, Keule)

	1	 Essl.	 	Tomatenmark

	2	 Essl.	 	Rübenkraut

	2	 Essl.	 	Apfelkraut

	2	 Scheiben 	 	Schwarzbrot

	 	  	 	Öl zum Braten

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer a.d.M.

	1	 Teel.	 	Stärke

	4	  	 	Weinbergpfirsische

	0,1	 Ltr.	 	Spätburgunder

	100	  	 	Zucker

	50	 ml 	 	Pfirsichlikör

	1	 Essl.	 	Stärke

	


	 	 	 	MARINADE

	1	  	 	Karotte, in Würfeln

	100	 Gramm 	 	Sellerie, in Würfeln

	2	  	 	Zwiebeln, in Würfeln

	1	 Flasche 	 	Spätburgunder

	0,1	 Ltr.	 	Rotweinessig

	1	 Essl.	 	Pfefferkörner schwarz

	1	 Essl.	 	Senfkörner

	1	 Essl.	 	Wacholder

	2	  	 	Lorbeerblätter

	1	  	 	Nelke

	1	 Zweig 	 	Thymian

	2	  	 	Knoblauchzehen




	 
	
Zubereitung

Das Rehfleisch Ragoutstücke schneiden, mit den Marinade-Zutaten übergieße und sieben Tage einlegen. Am nächsten Tag die Marinade durch ein Sieb gieß den Sud verwahren. Die Fleischstücke salzen, leicht pfeffern und in OEl anb Gemüse und Gewürze zugeben, alles gut Farbe nehmen lassen. Mit Tomatenmark Rübenkraut und Apfelkraut abrösten, Schwarzbrot zugeben und mit der Marinade-Flüsssigkeit nach und nach ablöschen.

Das Ragout ca. 1 1/2 bis 2 Stunden köcheln lassen, prüfen ob es gar ist. D Sauce eventuell noch etwas einkochen lassen, abschmecken, je nachdem mit etwas Stärke binden. Dann die Sauce fein sieben und die Fleischstücke wied einlegen.

Die Weinbergpfirsiche schälen, halbieren und in Spalten schneiden. Den Spätburgunder mit Zucker und Pfirsichlikör aufkochen, mit Stärke leicht binden. Dann die Weinbergpfirsichspalten im Spätburgundersud kurz garen.

Den Rehsauerbraten auf Teller anrichten, die Weinbergpfirsichspalten darauf verteilen. Als Beilage empfehlen sich Kartoffelklöße, Semmelknödel oder Nudeln.





Quelle

Hans Stefan Steinheuer 

Landgasthof Poststuben 

53474 Bad Neuenahr-Heppingen 







	Vorheriges Rezept (12)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (14)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 14




	Vorheriges Rezept (13)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (15)







Alkohol, Info

( 1 Info )



	
Kategorien


	Japan

	Info

	Getränke

	Bier

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	 	  	 	Info




	 
	
Zubereitung

Die beliebtesten alkoholischen Getränke in Japan sind:

Bier: Asahi, Kirin und Sapporo sind die bekanntesten Marken.

Japanischer Sake / Reiswein (nihonshu): Sake wird aus Reis hergestellt. Es existieren unzählige regionale Sakearten. Der Alkoholanteil in Sake beträgt etwa 10-20%. Sake wird entweder kalt oder heiß getrunken.

Whisky: Wird mit Wasser verdünnt und mit Eiswürfeln serviert. Beliebt unter salarymen.

Japansese plum wine: Japanischer Pflaumenwein. Ein sehr süsser Sake.

Shochu: Ein sehr starkes Alkoholgetränk.

Wein: Es existieren einige japanische Weine.

Mirin is ein süsser Alkohol, der ausschließlich zum Kochen verwendet wird. Nur an Neujahr wird Mirin mit einem speziellen Geschmack getrunken (Otoso).

Alkohol kann in Supermärkten und an Verkaufsautomaten gekauft werden. Sake wird manchmal in Tetra Packs verkauft.

Die Japaner, vor allem die Männer, trinken gern und ziemlich oft. Unter Arbeitskollegen ist es üblich, mindestens einmal pro Woche gemeinsam nach Feierabend trinken zu gehen. An Wochenenden wird Alkohol zum Teil auch unkontrolliert konsumiert. So beginnt, zum Beispiel, an einem Freitagabend die wirkliche Arbeit des Bahnhofpersonals erst nach Betriebsschluss, wenn zahlreiche betrunkene Männer aus den Bahnwagen entfernt werden müssen.

Sake schenkt man sich in Japan gegenseitig ein. Jedermann achtet darauf, dass die Gläser der anderen immer voll bleiben. Wird Ihnen eingeschenkt, sollten Sie Ihr Glas etwas in die Höhe halten.

Vermeiden Sie die Worte 'chin chin' zum Anstoßen aus dem simplen Grund, weil das japanische Wort 'chin chin' dem deutschen Wort 'Penis' entspricht.

JAPANISCHER SAKE

www.sake.com Viel Informationen über japanischen Reiswein.










	Vorheriges Rezept (13)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (15)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 15




	Vorheriges Rezept (14)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (16)







Alkohol in der Küche

( 1 Info )



	
Kategorien


	Info

	Bier

	Wein



	 




  



	
 

	 
	
Zubereitung

Herstellungsverfahren:

Wein, Most und Bier sind das Egebnis von Gärungsprozessen. Apfelwein entsteht aus fermentiertem Apfelsaft und Wein aus fermentiertem Traubensaft, obwohl in Japan und China Wein aus fermentierten Reiskörnern hergestellt wird. Rotwein wird aus blauen Trauben gemacht, wobei die ganze Frucht - Haut, Saft und Kerne fermentiert wird. Weißwein kann aus weißen und aus blauen Trauben gewonnen werden, doch wird bei blauen Trauben vor der Gärung die Haut entfernt. Champagner ist ein doppelt vergorener Schaumwein. Er wird fermentiert, in Flaschen abgefüllt und noch einmal fermentiert. Wein hat im allgemeinen ca. 10% Alkoholgehalt.

Bier ist die Fermentierte Maische aus gemalzter Gerste und Hopfen. Es gibt leichtes, mittelstarkes und starkes Bier, wobei die verschiedenen Sorten großteils durch unterschiedliche Temperaturen während des Herstellungsprozesses erzielt werden. Bier hat im allgemeinen einen Alkoholgehalt von 3%.

Aperitiv- und Dessertweine wie SHERRY, MADEIRA oder WERMUTWEINE werden unter Zugabe von Alkohol - häufig Weinbrand - hergestellt, womit sich der Alkoholgehalt bei manchen Produkten bis auf 20% und darüber erhöht.

Spirituosen werden aus Wein, Obst und Getreide destilliert. Die Weinbrandherstellung geschieht in zwei Phasen - Fermentation und Destillation - während Whiskey drei Schritte umfasst: die Verwandlung der Getreidestärke in Zucker, Fermentation und Destillation. Weinbrand wird aus Wein destilliert, Rum aus dem Saft des Zuckerrohrs und Wodka aus Roggen, Malz oder Kartoffelstärke, während verschiedene Whiskeysorten sich durch die Art ihrer Herstellung und durch die verwendeten Getreidesorten voneinander unterscheiden.

Liköre sind Extrakte aus Früchten und Kräutern, die mit Spirituosen wie Weinbrand vermischt werden und auch Honig oder Zuckersirup enthalten können. Einige der bekannteren Liköre sind MARASCHINO, ein italienischer Likör aus Kirschen; COINTREAU mit seinem ausgeprägten Orangenaroma, BÔNÔDICTINE und CHARTREUSE.

Wein, Bier und sprituosen in der Küche:

Rezepte für Spirituosen und Liköre begannen schon früh in Kochbüchern aufzutauchen, und man riet den hausfrauen - in der Kunst der Weinherstellung und des Brauens bereits erfahren-, ein Destilliergerät in ihrer Küche aufzustellen. In modernen Kochbüchern wurden die alten Rezepte mit Wein und Spirituosen übernommen und verbessert; dies gilt besonders für die Wein prodizierenden Länder. Ganz besonders in Frankreich wird Wein in einem solchen Ausmaß verwendet, dass er aus dem Repertoire der Speisen nicht mehr wegzudenken ist. So sind z.B. COQ AU VIN und BOEUF · LA BOURGUINONNE Gerichte aus Burgund, in denen der dortie Rotwein verwendet wird; MARCHAND DE VIN bezeichnet Speisen, die mit einer Rotweinsauce serviert werden. Weißweine spielen eine wichtige Rolle in vielen Fischgerichten, und sogar Rotweine werden mitunter verwendet, z.B. in SOLE BORDELAISE aus der Weingegend um Bourdeaux. Saucen erthalten ihr Aroma durch Cognac oder Madeira, und Liköre sind z.B. in CREPES SUZETTE und SOUFFl AU GRAND MARNIER wichtig.

Gewöhnliche Tischweine wie Boudeaux, Burgunder, weißer Rheinwein und Mosel werden in vielen Rezepten verwendet, doch ist für manche eine ganz spezielle Sorte erforderlich, wie z.B. CHAMPAGNER in der COURT BOUILLON für Lachs. In der eher alltäglichen Küche wird Apfelwein oft als Kochflüssigkeit verwendet, z.B. im Schinken zu kochen, in Kaninchenragouts und leichten Eierteigen. In der Küche des Fernen ostens ist Reiswein beliebt: Japanischer SAKE und MIRIN wird in SUKIYAKI und in Saucen verwendet, während chinesischer Reiswein ein hauptbestandteil des TSUI-CHI oder BETRUNKENEN HUEHNCHENS ist.

Bier wird seit langem in deutschen Rezepten verwendet, und im 16. jahrhundert war Biersuppe besonders beliebt. Bier spielt in den FLAEMISCHEN KARBONADEN eine wichtige Rolle. In England wird es in flüssigen Teigen verwendet (Bierteig), im WELSH RAREBIT (überbackene Käseschnitte) sowie in Kuchen und Puddings. STOUT oder starkes ALE gehört traditionsgemäß in den Weihnachtspudding.

Das Aroma von Aperitif- u. Dessertweinen wird in vielen englischen Rezepten sehr geschätzt. Sherry wird vor allem in Biskuitaufläufen und SILLABUB einer Mischung aus Sherry und Sahne- gebaucht, während Portwein mit Stilton-Käse eine gute Kombination ergitb; dafür wird die Mitte des Käses ausgehöhlt und die Höhlung mit Portwein aufgefüllt. Die Franzosen füllen ihre Charentais-Melonen mit Portwein. Auch Madeira mit seinem charakteristischen, aromatischen Geschmack eignet sich gut für Süßigkeiten und Saucen. Madeira- Sauce wird in der französischen Küche zu Schinken oder Nieren gereicht; Madeira kann auch an Stelle von Sherry verwendet werden. Marsala ist in Saucen und der italienischen Weinschaumcreme ZABAIONE wichtig. Kirschwasser passt hervorragend zu Ananas, Kirschen und Erdbeeren. Maraschino, de wie Kirschwasser aus Kirschen hergestellt wird, kann an Stelle von Kirschwasser verwendet werden. Der aus Orangen hergestellte Cointreau ist in Gerichten mit Orangenaroma besonders beliebt, vor allem in Soufflés suzette. Curacao ist mit Erdbeeren köstlich.










	Vorheriges Rezept (14)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (16)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 16




	Vorheriges Rezept (15)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (17)







Alt-deutscher Kartoffel-Topf

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Eintopf

	Kartoffeln

	Gemüse

	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Rindfleisch zum Schmoren

	40	 Gramm 	 	Butterschmalz

	1/4	 Ltr.	 	Fleischbrühe

	1/4	 Ltr.	 	Trockener Weißwein

	500	 Gramm 	 	Kartoffeln, mehlig festkochend

	2	 Stangen 	 	Lauch

	4	  	 	Möhren

	1/2	  	 	Sellerieknolle

	1	  	 	Petersilienwurzel

	4	  	 	Vollreife Tomaten

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	1/2	 Teel.	 	Getrocknetes Basilikum

	1/2	 Teel.	 	Gerebelter Thymian

	1/2	 Teel.	 	Majoran

	1	 Dose 	 	Pfifferlinge (220 g)

	1/8	 Ltr.	 	Dicke saure Sahne

	1	 Essl.	 	Schnittlauchröllchen




	 
	
Zubereitung

Rindfleisch in mundgerechte Würfel schneiden und in dem heißen Butterschmalz kräftig anbraten. Mit je 1/8 l Fleischbrühe und Weißwein aufgießen und zugedeckt bei nicht zu starker Hitze 45 Minuten schmoren lassen. ln der Zwischenzeit die gewaschenen Kartoffeln schälen und würfeln. Die Lauchstangen putzen, waschen und in Ringe schneiden, auch die grünen Blatt-Teile mitverwenden. Möhren, Sellerieknolle und Peter- silenwurzel schälen oder schaben. Möhren in Scheiben, Sellerieknolle in Würfel schneiden, Petersilienwurzel fein hacken. Die Tomaten häuten, achteln und von den grünen Stengelansätzen befrelen.

Alles zu dem Fleisch geben, mit der restlichen Flüssigkeit auffüllen, mit Salz, Pfeffer und den Kräutern abschmecken. Zugedeckt 25 Minuten kochen lassen.

5 Minuten vor Ende der Garzeit die Pfifferlinge mit ihrer Flüssigkelt in den Topf geben. Unmittelbar vor dem Servieren die saure Sahne einrühren. Den Eintopf mit den Schnittlauchröllchen bestreut auftragen.

Dazu schmeckt der Wein, mit dem das Gericht zubereitet wurde.





Quelle

Burda 







	Vorheriges Rezept (15)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (17)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 17




	Vorheriges Rezept (16)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (18)







Alt-englischer Punsch

( 1 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Heiß

	Punsch



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Apfelsinen

	2	  	 	Zitronen

	125	 Gramm 	 	Würfelzucker

	 	  	 	Wasser

	1	 Flasche 	 	Rotwein

	1/2	 Ltr.	 	Starker Schwarzer Tee

	100	 Gramm 	 	Zucker

	2	 Gläser 	 	Curacao




	 
	
Zubereitung

Apfelsinen und Zitronen in heißem Wasser kräftig waschen. Wenn sie nicht gespritzt sind, nur leicht waschen. Zuckerstückchen an Apfelsinen und Zitronen abreiben. Dann in einer Pfanne bräunlich schmelzen lassen. Wenig Wasser angießen. Glattkochen.

Rotwein und Tee in einem Topf erhitzen, aber nicht kochen. Zuckermasse dazugeben. Nach Geschmack nachzuckern. Mit Curacao abschmecken. Heiß servieren.










	Vorheriges Rezept (16)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (18)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 18




	Vorheriges Rezept (17)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (19)







Alt-Nürnberger Lebkuchen-Halbgefrorenes mit Glühwein

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Franken

	Eis

	Wein

	Dessert



	 




  



	
Zutaten




	100	 Gramm 	 	Schokoladenlebkuchen ohne Oblaten

	1	  	 	Ei

	1	  	 	Eigelb

	75	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Teel.	 	Lebkuchengewürz

	1/4	 Ltr.	 	Sahne

	


	 	 	 	GLÜHWEINSCHAUM

	1/2	 Ltr.	 	Glühwein

	1	 Scheibe 	 	Orange (unbehandelt)

	1	 Scheibe 	 	Zitrone (unbehandelt)

	1	  	 	Zimtstange

	2	  	 	Gewürznelken

	5	  	 	Eigelb

	80	 Gramm 	 	Zucker

	


	 	 	 	SCHLOSSERBUBEN

	12	  	 	Pflaumen getrocknet und entkernt

	12	  	 	Mandeln süss und geschält

	150	 Gramm 	 	Mehl

	2	  	 	Eier

	 	  	 	Bier hell

	500	 Gramm 	 	Butterschmalz

	100	 Gramm 	 	Blockschokolade (geraspelt)




	 
	
Zubereitung

1. Lebkuchen in kleine Würfel schneiden.

2. Ei, Eigelb und 50g Zucker zuerst im heißen, dann im kalten Wasserbad schaumig schlagen. Dabei das Lebkuchengewürz zugeben.

3. Die Lebkuchenstücke unterheben.

4. Sahne steif schlagen, dabei den übrigen Zucker einrieseln lassen. Ebenfalls unter die Masse heben.

5. In vier Portionsförmchen füllen und für 3 Stunden in das Gefriergerät stellen.

6. Vor dem Servieren wenige Sekunden in heißes Wasser tauchen und auf Teller stürzen.

7. Glühwein mit Orangen- und Zitronenscheibe, Zimt und Nelken aufkochen. Auf etwa 0,1 l einkochen lassen. Durch ein Sieb gießen (Glühwein auffangen).

8. Eigelb und Zucker in ein wasserbadgeeignetes Gefäss geben.

9. Unter ständigem Rühren zusammen mit dem eingekochten Glühwein schaumig aufschlagen. Wenn der Glühweinschaum kalt serviert werden soll, muss er unter ständigem Rühren in einem kalten Wasserbad (mit Eiswürfeln) abgekühlt werden.

10.

In jede getrocknete Pflaume eine Mandel hineinstecken. Die Pflaumen in 2 El. Mehl wälzen.

11. Eigelb, übriges Mehl und Bier verrühren, so dass ein glatter, dickflüssiger Teig entsteht. Eiweiß steif schlagen und unterheben. Butterschmalz in einem Fritiertopf oder in einer Friteuse auf ca. 180 Grad erhitzen. Pflaumen durch den Teig ziehen und abtropfen lassen.

12. Im heißen Fett goldbraun ausbacken. Gut abtropfen lassen und in Schokoladenraspeln wälzen. Mit dem Halbgefrorenen und dem Glühweinschaum anrichten. Mit frischen Pfefferminzblättchen garnieren.

Anmerkung: Das Dessert kann auch sehr gut ohne die Schlosserbuben (Schritt 10-12) serviert werden.










	Vorheriges Rezept (17)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (19)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 19




	Vorheriges Rezept (18)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (20)







Altpfälzer Wein-Gebäck

( 3 Bleche )



	
Kategorien


	Backen

	Gebäck

	Weihnachten

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	200	 Gramm 	 	Butter

	150	 Gramm 	 	Zucker

	2	  	 	Eigelb

	300	 Gramm 	 	Mehl

	3	 Essl.	 	Wein (Weißwein)

	1	 Teel.	 	Zimt

	1/4	 Teel.	 	Kardamom

	1/4	 Teel.	 	Orangenschale (getr.)

	 	 Etwas 	 	Kondensmilch




	 
	
Zubereitung

Butter mit Zucker und Eigelb gut verrühren. Mehl und die Gewürze dazurühren am Schluss kneten bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Den Teig kühl stellen (über Nacht), walnussgroße Kugeln ausformen, mit einer Gabel auf halbe Höhe zusammendrücken, mit Kondensmilch bepinseln.

Backzeit: ca 15 min bei 200 Grad / Gasherd Stufe 3 bis 4

Das Gebäck anschließend ein paar Tage in einer Dose verschließen










	Vorheriges Rezept (18)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (20)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 20




	Vorheriges Rezept (19)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (21)







Amaretto Flirt

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Getränke

	Cocktail

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	20	 ml 	 	Amaretto

	20	 ml 	 	Orangensaft

	100	 ml 	 	Sekt

	 	  	 	Eiswürfel

	 	  	 	Cocktailkirschen

	 	  	 	Orangen




	 
	
Zubereitung

Amaretto und Orangensaft mit einigen Eiswürfeln im Shaker gut schütteln. Durch das Barsieb in einen Sektkelch abseihen und mit trockenem Sekt auffüllen.

Eine Orangenscheibe an den Glasrand stecken und eine Cocktailkirsche mit einem Sticker daran befestigen.










	Vorheriges Rezept (19)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (21)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 21




	Vorheriges Rezept (20)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (22)







Amerikanischer Wein-Kuchen

( 1 Kuchen )



	
Kategorien


	Kuchen

	USA

	Weihnachten

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Rührkuchen, Fertigpackung

	1	 Pack.	 	Vanillepudding

	2	 Teel.	 	Zimt

	1/4	 Tasse 	 	Kandiszucker

	4	  	 	Eier

	1	 Tasse 	 	Weißwein

	1/4	 Tasse 	 	Zucker, braun

	1/4	 Tasse 	 	Pekannüsse, gehackt

	3/4	 Tasse 	 	Öl

	


	 	 	 	FÜR DIE GLASUR

	125	 Gramm 	 	Butter

	1	 Tasse 	 	Zucker

	1/4	 Tasse 	 	Wasser

	1/4	 Tasse 	 	Weißwein

	1/4	 Tasse 	 	Pekannüsse, gehackt




	 
	
Zubereitung

Alle Zutaten mischen und in gefettete Form geben und bei 190 Grad eine Stunde backen.

10 Minuten bevor der Kuchen fertig aus den Zutaten eine Glasur zubereiten.

Abs: Peter Mess@235:570/210 Eda: 19971204122800w+1










	Vorheriges Rezept (20)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (22)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 22




	Vorheriges Rezept (21)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (23)







Ananas-Punsch

( 1 Keine Angabe )



	
Kategorien


	Getränke

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	250	 Gramm 	 	Ananasscheiben aus der Dose

	100	 ml 	 	Ananassaft

	100	 ml 	 	Madeira

	500	 ml 	 	Starker Tee

	250	 Gramm 	 	Zucker

	3	  	 	Rotwein

	3	  	 	Zitronen, Saft

	250	 ml 	 	Arrak




	 
	
Zubereitung

Ananasstücke in ein Punschterrine legen, Aanassaft und Madeira drüber gießen. Zugedeckt zwei Stunden kalt stellen. In einem Topf Tee zubereiten, Rotwein, Zucker und Arrak beifügen. Die Mischung erhitzen aber nicht kochen lassen. Den heißen Punsch über die Ananasscheiben gießen und umrühren, sofort servieren.










	Vorheriges Rezept (21)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (23)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 23




	Vorheriges Rezept (22)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (24)







Ananas-Wein-Creme

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Obst



	 




  



	
Zutaten




	1	 Dose 	 	Ananas in Stücken, groß

	1	 Pack.	 	Dr. Oetker Vanillepudding

	 	  	 	Zum Kochen

	1/4	 Ltr.	 	Weißwein

	200	 ml 	 	Schlagsahne

	 	  	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Pudding statt mit Milch mit dem Ananassaft, der mit Weißwein auf 0,5 Liter aufgefüllt wurde, nach Anweisung auf der Tüte kochen. Noch heiß mit den Ananasstücken mischen. Abkühlen lassen, dabei mehrmals umrühren. Geschlagene, leicht gezuckerte Sahne unterheben.










	Vorheriges Rezept (22)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (24)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 24




	Vorheriges Rezept (23)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (25)







Ananas-Wein-Gelee

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Ananasstücke (Dose)

	3/8	 Ltr.	 	Rotwein

	50	 Gramm 	 	Zucker

	1	  	 	Zimtstange

	2	  	 	Nelken

	1	 Prise 	 	Kardamom

	1	 Prise 	 	Ingwerpulver

	6	 Blätter 	 	Gelatine

	1/8	 Ltr.	 	Schlagsahne

	1	 Teel.	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Ananas abtropfen lassen. Die nächsten 6 Zutaten mit einer halben Tasse Wasser zahn Min. kochen, durchs Sieb gießen. Eine halbe Tasse vom Ananassaft hinzufügen, erhitzen, dann die eingeweichte Gelatine und 450g Ananasstücke dazugeben. In eine kalt ausgespülte Form füllen und erstarren lassen, dann stürzen. Sahne mit Zucker steif schlagen, in den Spritzbeutel füllen, das Gelee damit garnieren (Loch- oder Sterntülle), restliche Ananasstücke dazugeben.










	Vorheriges Rezept (23)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (25)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 25




	Vorheriges Rezept (24)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (26)







Andalusische Muscheln

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Schalentiere

	Spanien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 kg 	 	Mies-Muscheln

	1	  	 	Zwiebel

	3	  	 	Knoblauchzehen

	1	 Essl.	 	Butter

	1	 Ltr.	 	Wasser

	250	 ml 	 	Weißwein

	1/2	  	 	Zitrone

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1/2	 Teel.	 	Pfefferkörner

	1	  	 	Nelke

	1	 Bund 	 	Petersilie




	 
	
Zubereitung

Die Muscheln unter kaltem fließenden Wasser waschen, den Bart entfernen und geöffnete wegwerfen. Die Zwiebeln und die Knoblauchzehen schälen und würfeln bzw. hacken. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln mit dem Knoblauch andünsten. Mit Wasser, Wein und Zitronensaft aufgießen, Lorbeerblatt, Pfefferkörner, Nelke und die gewaschene Petersilie zufügen, dann zum Kochen bringen. Die Muscheln zugeben und 15 Minuten kochen, bis alle Schalen geöffnet sind, mit einem Schaumlöffel herausheben. Geschlossene aussortieren und wegwerfen. Die Muscheln mit dem Sud und Weißbrot servieren.










	Vorheriges Rezept (24)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (26)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 26




	Vorheriges Rezept (25)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (27)







Angemachter Camembert

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Käse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	160	 Gramm 	 	Camembert, reif

	30	 Gramm 	 	Butter, zimmerwarm

	1	  	 	Schalotte, sehr fein gehackt

	2	 Essl.	 	Doppelrahm-Frischkäse

	2	 Essl.	 	Schnittlauch-Röllchen

	2	 Essl.	 	Weißwein

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Cayennepfeffer

	 	  	 	Edelsüßpaprika

	 	  	 	Kümmel




	 
	
Zubereitung

Alles mit einer Gabel zusammendrücken, abschmecken.










	Vorheriges Rezept (25)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (27)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 27




	Vorheriges Rezept (26)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (28)







Anis-Wein

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Gewürze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	40	 Gramm 	 	Anis

	1	 Ltr.	 	Trockener Weißwein




	 
	
Zubereitung

Anis in Weißweis ansetzen. Eine Woche stehen lassen, durch ein Sieb filtern. Man kann dann den Wein sofort trinken. Ein Likörgals lindert Blähungen.










	Vorheriges Rezept (26)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (28)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 28




	Vorheriges Rezept (27)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (29)







Apfel-Amaretto-Punsch

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Getränke

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Äpfel

	150	 ml 	 	Amaretto

	3/4	 Ltr.	 	Apfelsaft

	1/2	 Ltr.	 	Wein, weiß

	1	  	 	Vanilleschote




	 
	
Zubereitung

Äpfel entkernen, in Spalten schneiden, in Amaretto 30 Min, ziehen lassen. Apfelsaft, Weißwein und Vanilleschote aufkochen, Äpfel darin erhitzen, nach Belieben süssen. In Gläser mit Zuckerrand servieren.










	Vorheriges Rezept (27)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (29)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 29




	Vorheriges Rezept (28)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (30)







Apfel auf Blätterteig

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Blätterteig

	Wein

	Eis



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Apfel

	1/8	 Ltr.	 	Weißwein

	25	 Gramm 	 	Zucker

	2	 Scheiben 	 	Tiefgefrorenen Blätterteig

	1	  	 	Eigelb

	1/8	 Ltr.	 	Sahne

	 	  	 	Puderzucker

	


	 	 	 	FÜR DAS PARFAIT

	2	  	 	Eigelb

	50	 ml 	 	Geschlagene Sahne

	30	 Gramm 	 	Ungesüßtes Hagebuttenmark

	40	 Gramm 	 	Zucker

	


	 	 	 	FÜR DIE VANILLESOSSE

	2	  	 	Eigelb

	25	 Gramm 	 	Zucker

	1/2	  	 	Vanillestange

	1/8	 Ltr.	 	Milch

	


	 	 	 	ZUM GARNIEREN

	2	 Essl.	 	Hagebuttenmarmelade




	 
	
Zubereitung

Für das Parfait Eigelb und Zucker warm schlagen, bis zum Erkalten Weiterschlagen. Das Hagebuttenmark unterrühren und die Sahne Unterheben. Die Masse in Portionsförmchen füllen und gefrieren lassen. Den Apfel schälen und in 16 Spalten schneiden, Weißwein und Zucker in Einem kleinen Topf aufkochen, die Apfelspalten hineingeben und darin Erkalten lassen. Inzwischen den Blätterteig ausrollen, eine Apfelschablone auflegen Und mit einem kleinen Messer die Konturen nachziehen. Den Blätterteigapfel vorsichtig aus der Platte herauslösen, die Schablone Abziehen und den Vorgang wiederholen. Die gedünsteten Apfelspalten rosettenförmig auf die Blätterteigäpfel Auflegen, Ei und Sahne verrühren und alles damit bepinseln. Dann ca. 10 Minuten bei 180 Grad im vorgeheizten Backofen backen. Die Vanillestange der Länge nach aufschneiden und das Mark Herauskratzen. Die Milch mit der Hälfte des Zuckers und dem Vanillemark aufkochen. Das Eigelb mit dem übrigen Zucker schaumig Schlagen. Die Vanillemilch etwas abkühlen lassen und nach und nach Dazugeben. Falls das Eigelb noch nicht cremig geworden sein sollte, Erneut erhitzen, zur Rose abziehen und abkühlen lassen. Die Blätterteigäpfel auf die Teller legen, das Parfait jeweils daneben Geben, Vanillesosse angießen und mit etwas Hagebuttenmarmelade Verzieren. Als Dinner for Two (Weihnachten 1995): Aperitif Vorspeise: Gebundene Ochsenschwanzsuppe Hauptspeise: Gefüllte Kalbsbrust mit Pfifferlingen, Selleriepüree Und Bohnen-Möhren-Gemüse Nachspeise: Apfel auf Blätterteig mit Hagebuttenparfait










	Vorheriges Rezept (28)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (30)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 30




	Vorheriges Rezept (29)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (31)







Apfel-Bananen-Potpourri auf Wein-Schaum

( 2 Personen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	140	 Gramm 	 	Apfel

	140	 Gramm 	 	Banane

	5	 Essl.	 	Mehl (Type 405)

	2	  	 	Eier

	1/8	 Ltr.	 	Milch

	1	 Essl.	 	Zucker

	40	 ml 	 	Weißwein

	250	 Gramm 	 	Butterschmalz

	1	  	 	Eigelb

	130	 Gramm 	 	Orange, unbehandelt

	60	 Gramm 	 	Erdbeeren

	3	 Essl.	 	Zimtzucker

	2	 Essl.	 	Zitronensaft

	 	  	 	Melisse

	 	  	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Vorbereitung:

Apfelhaus ausstechen, Apfel schälen und in eineinhalb Zentimeter dicke Scheiben schneiden, mit etwas Zitronensaft beträufeln. Banane schälen, längs und danach quer halbieren. Mit Zestenreißer Schale von der Orange abziehen, Orange schälen, Filets ausschneiden. Erdbeeren mit Grün waschen, trocknen, halbieren. Eigelb vom Eiweiß trennen, Eiweiß steif schlagen. Eigelb, Mehl, Milch, Prise Salz gut verrühren und das Eiweiß vorsichtig unterheben.

Zubereitung:

Eigelb, Zucker, Weißwein im Kessel über heißem Wasserbad flaumig aufschlagen. Butterschmalz im Topf auf etwa 180 Grad Celsius erhitzen, Apfelscheiben und Bananenstücke mehlieren, durch den Backteig ziehen, in heißem Butterschmalz goldgelb ausbacken, auf Küchenkrepp abtropfen lassen. Anschließend in Zimtzucker wenden.

Anrichten:

Weinschaum auf flachen Teller angießen, Apfelringe und Bananenstücke darauf setzen, Erdbeeren und Orangenfilets rundum anlegen. Orangenzesten darüber geben und mit Melisse garnieren.





Quelle

TV-Sendung:" Volle Kanne - Service 

täglich" im ZDF 







	Vorheriges Rezept (29)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (31)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 31




	Vorheriges Rezept (30)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (32)







Apfel-Birnen-Bowle

( 8 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Stück 	 	Frische Ingwerwurzel

	2	  	 	Zimtstengel

	80	 Gramm 	 	Birnendicksaft

	1	  	 	Zitrone, Saft

	1	 Ltr.	 	Apfelsaft

	500	 Gramm 	 	Säuerliche Äpfel

	2	  	 	Birnen

	1 1/2	 Ltr.	 	Apfelwein




	 
	
Zubereitung

Ingwerwurzel schälen und auf einer feinen Raffel reiben. Mit Zimtstengeln, Birnendicksaft, Zitronensaft und 1/3 vom Apfelsaft in eine Pfanne geben. Aufkochen und 10 Minuten sanft köcheln lassen.

Absieben und zurück in die Pfanne gießen.

Äpfel und Birnen schälen, vierteln, Kerngehäuse entfernen, in Schnitze, dann in Scheibchen schneiden. Im Apfelsaft ein paar Minuten weichkochen, auskühlen lassen und mit dem restlichen Apfelsaft sowie dem Apfelwein vermengen. Kühl servieren.










	Vorheriges Rezept (30)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (32)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 32




	Vorheriges Rezept (31)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (33)







Apfel-Bowle

( 10 Gläser )



	
Kategorien


	Getränke

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	3	  	 	Äpfel (z.B. Jamba)

	1	 Bund 	 	Zitronenmelisse

	1/8	 Ltr.	 	Calvados

	1	 Ltr.	 	Cidre

	5/16	 Ltr.	 	Trockener Sekt




	 
	
Zubereitung

Äpfel waschen. 2/4 der Äpfel vierteln, Kerngehäuse entfernen und die Viertel in dünne Spalten schneiden; von dem Rest der Äpfel die Schale spiralförmig dünn abschälen, die Äpfel vierteln, entkernen und würfeln.

Zitronenmelisse waschen und die Blättchen von den Stielen zupfen. Zitronenmelisse, Apfelspalten, -stücke und -spirale mit Calvados übergießen und 30 Minuten ziehen lassen.

Vor dem Servieren mit gekühltem Cidre und Sekt auffüllen.










	Vorheriges Rezept (31)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (33)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 33




	Vorheriges Rezept (32)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (34)







Apfel-Creme Calvados

( 6 Personen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	800	 Gramm 	 	Äpfel

	100	 ml 	 	Weißwein

	75	 Gramm 	 	Zucker

	1	  	 	Zitrone, Saft

	100	 ml 	 	Calvados

	250	 Gramm 	 	Mascarpone

	200	 ml 	 	Halbrahm




	 
	
Zubereitung

Äpfel schälen, halbieren und entkernen. Äpfel würfeln und mit Weißwein, Zucker und Zitronensaft zu Mus kochen. Apfelmus glattrühren und auskühlen lassen. Calvados und Mascarpone beigeben und gut einrühren. Rahm steif schlagen und unter die Creme heben. Kalt servieren.





Quelle

Aargauerzeitung vom 17.12.01 







	Vorheriges Rezept (32)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (34)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 34




	Vorheriges Rezept (33)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (35)







Apfel-Gewürz-Tarte

( 2 bis 3 Port. )



	
Kategorien


	Früchte

	Kuchen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	300	 Gramm 	 	Mürbeteig

	6	  	 	Getrocknete Feigen

	200	 Gramm 	 	Weintrauben

	2	  	 	Äpfel, in Spalten geschnitten

	1	  	 	Zwiebel, fein geschnitten

	1	 Gramm 	 	Safran

	1/2	 Teel.	 	Zimt

	3	 Prisen 	 	Ingwerpulver

	2	 Prisen 	 	Anis

	1/2	 Ltr.	 	Weißwein

	1	 Essl.	 	Butter

	1	  	 	Ei

	 	  	 	Ewürze Mörser fein pulverisieren.




	 
	
Zubereitung

Die Hälfte des Mürbeteigs ausrollen und eine Springform damit auslegen. Teig mit verquirltem Ei bepinseln.

Zwiebeln in Butter anbraten, Feigen, Weintrauben und Äpfel zugeben, Flüssigkeit reduzieren. Obstmischung in die Kuchenform geben.

Restlichen Teig auswellen, die Masse damit abdecken, mit Ei bepinseln und mit einer Gabel den Deckel perforieren. Form in den auf 200 Grad vorgeheizten Ofen schieben, 15 Minuten auf mittlerer Schiene backen.

Servieren:

Das fruchtig-pikante Aroma dieses Apfelkuchens passt gut zu Käse, Fleischpasteten, Schinken und Speck.





Quelle

Kochkunst mit Vincent Klink, 

"Köche mit berühmtem 

Namen: Taillevent", 

SWR 26.01.2005 







	Vorheriges Rezept (33)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (35)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 35




	Vorheriges Rezept (34)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (36)







Apfel-Glühwein 1

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Flasche 	 	Cidre, herber

	1	 Flasche 	 	Apfelsaft

	 	  	 	N.B. Zitronensaft

	10	  	 	Gewürznelken

	1	 Stange 	 	Zimt

	1	  	 	Apfel

	 	  	 	N.B. Calvados oder Korn, Apfelkorn,

	1	  	 	Sternanis




	 
	
Zubereitung

Cidre, Apfel- und Zitronensaft in einen Topf geben. Den Apfel mit einem Ausstecher entkernen, gespritzte Äpfel zusätzlich noch schälen.

Bei der oben angegebenen Menge quer ein Loch durch den Apfel bohren (z. B. mit einem schmalen Messer) und die Zimtstange reinstecken. Den Apfel rundum mit den Nelken spicken. Die Sternanis oben in das Kernloch stecken.

Den Apfel zusammen mit der Flüssigkeit 30 Minuten köcheln lassen (nicht kochen). Kurz vor dem Servieren kann der Glühwein noch mit "Schuss" versehen werden. Hierzu sind Alkoholika mit neutralem Geschmack oder Apfelgeschmack bestens geeignet.

Der Glühwein kann frisch angesetzt oder aufgewärmt getrunken werden. Sollte er Tag zuvor gemacht werden, ist zu beachten, dass der innenliegende Apfel immer vollständig mit Flüssigkeit bedeckt ist, da er sonst verderben kann. Den Apfel aber spätestens nach zwei Tagen herausnehmen, da sonst die Bitterstoffe aus Nelken und Zimt überhandnehmen.

Der Glühwein kann jederzeit mit Apfelwein und Apfelsaft gesteckt werden. Ideal auch zum Verschenken.

Ob die Weinflasche nun 0,7 oder 1 Liter hat, und der Apfelsaft vielleicht aus dem 1,5-Liter-Tetrapack kommt, ist egal letztendlich muss der Koch abschmecken.

Wer auf heißen Apfelsaft mit Winteraroma steht, für den genügt das Grundrezept, wer "glühen" will, braucht definitiv Zusatz  










	Vorheriges Rezept (34)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (36)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 36




	Vorheriges Rezept (35)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (37)







Apfel-Glühwein 2

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Orange

	1	  	 	Zitrone

	12	  	 	Gewürznelken, ganz

	1 1/2	 Ltr.	 	Apfelmost

	3	  	 	Zimtstäbchen

	65	 Gramm 	 	Zucker

	12	  	 	Nelkenpfefferbeeren, ganz




	 
	
Zubereitung

etwa 1, 5 Liter

mit einem Holzspieß (oder ähnlichem) in die Orange und die Zitrone jeweils 6 Löcher so stechen, dass die Nelken in die Löcher passen und sich der "Nelkenkranz" später als Scheibe aus der Frucht herausschneiden lässt. Die Gewürznelken in die Löcher stecken.

Die "gespickte Scheibe" aus den Früchten herausschneiden. Restliche Früchte in feine, dünne Scheiben schneiden.

Orangen-, Zitronenscheiben, Apfelmost, Zucker, Zimtstäbchen und Nelkenpfeffer in einen Topf geben. Bei mittlerer Hitze zum Sieden bringen, jedoch nicht kochen. Auf niedrige Hitze schalten und 5 Minuten ziehen lassen.

Heiß durch ein Sieb in passende Gefäße geben, servieren.










	Vorheriges Rezept (35)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (37)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 37




	Vorheriges Rezept (36)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (38)







Apfel-Grieß-Auflauf mit Rosinen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Dessert

	Aufläufe

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Ltr.	 	Milch

	1	 Prise 	 	Salz

	50	 Gramm 	 	Butter

	4	 Essl.	 	Zucker

	1	 Pack.	 	Vanillezucker

	125	 Gramm 	 	Grieß

	1	 kg 	 	Äpfel

	200	 ml 	 	Weißwein

	1	  	 	Zitrone Saft

	50	 Gramm 	 	Sultaninen

	4	  	 	Frische Eiweiß

	4	 Essl.	 	Sahne

	4	  	 	Frische Eigelb

	 	  	 	Zimtzucker




	 
	
Zubereitung

Milch aufkochen, Salz, Butter, Zucker, Vanillezucker und Grieß unter stetem Rühren hinzufügen. Bei kleiner Hitze ca. zehn Minuten aufquellen und danach abkühlen lassen.

Äpfel schälen und in feine Scheiben schneiden. Den Weißwein und Zitronensaft darübergeben. Die in Wasser aufgequollenen Sultaninen zu den Äpfeln geben.

Aus Eiweiß Eischnee schlagen. Zusammen mit Sahne und Eigelb unter den Grießbrei rühren. Mit den vorbereiteten Äpfeln vermischt in eine gebutterte feuerfeste Form füllen.

Bei 180°C, Gas Stufe 2, etwa vierzig Minuten im Ofen backen.

Zum Schluss mit Zimtzucker bestreuen und mit Vanillesauce servieren.










	Vorheriges Rezept (36)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (38)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 38




	Vorheriges Rezept (37)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (39)







Apfel-Grütze mit Eier-Likör

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	350	 ml 	 	Cidre brut

	1/2	 Teel.	 	Zimtpulver

	2	 Teel.	 	Abgeriebene Bio-Zitronenschale

	4	 Essl.	 	Zucker

	500	 Gramm 	 	Äpfel (z.B. Boskop)

	2	 Essl.	 	Vanillepuddingpulver

	250	 ml 	 	Milch

	2	 Essl.	 	Vanillepuddingpulver

	1	 Essl.	 	Zucker

	6	 Essl.	 	Eierlikör

	100	 ml 	 	Schlagsahne

	 	 Etwas 	 	Zimtpulver




	 
	
Zubereitung

1. Cidre brut, Zimtpulver, Zitronenschale und 4 El Zucker aufkochen. Die Äpfel schälen, entkernen und würfeln. Zum Cidre geben und zugedeckt 6-7 Minuten dünsten.

2. 2 ElVanillepuddingpulver mit 3 El Wasser verrühren und unter die Äpfel rühren. 1 Minute kochen lassen, beiseitestellen und abkühlen lassen.

3. Milch aufkochen, 2 El Vanillepuddingpulver und 1 El Zucker mit 3 El Wasser verrühren, unter Rühren zur Milch geben. 1 Minute kochen lassen, dann von der Herdplatte nehmen. Eierlikör und Schlagsahne unterrühren. Abkühlen lassen, dabei gelegentlich umrühren.

4. Grütze und Eierlikörsauce in Gläser füllen. Mit Zimtpulver bestäubt servieren.

Zubereitungszeit: 20 Minuten (plus Kühlzeit)





Quelle

essen & trinken 

Für jeden Tag, Heft 1/2009 







	Vorheriges Rezept (37)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (39)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 39




	Vorheriges Rezept (38)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (40)







Apfel-Hühnerleber-Aufstrich mit Portwein-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Innereien

	Aufstrich

	Wein

	Leber

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	APFEL-LEBER

	150	 Gramm 	 	Schalotten

	250	 Gramm 	 	Hühnerleber, geputzt

	1	 groß.	 	Apfel

	 	  	 	Butter, reichlich

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	


	 	 	 	SAUCE

	 	  	 	Schalotten, gehackt

	 	  	 	Portwein

	 	  	 	Schnittlauch

	


	 	 	 	AUESSERDEM

	 	  	 	Baguette




	 
	
Zubereitung

Die Schalotten fein hacken, die Äpfel schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und in feine Scheibchen schneiden. Die Schalotten in der Butter andünsten, die Apfelscheibchen dazugeben und mitdünsten. Die Leber dazugeben und braten. Salzen und pfeffern. Alles im Mixer pürieren und in ein Schüsselchen füllen. Kalt stellen. Für die Sauce feingehackte Schalotten mit Portwein einkochen, immer wieder Portwein dazugeben, bis eine sirupartige Konsistenz erreicht wird. Schnittlauch in Röllchen schneiden, dazugeben. Zum Servieren etwas Hühnerleber-Apfel-Gemisch auf eine Baguettescheibe streichen, in die Mitte eine kleine Vertiefung machen und etwas von der Sauce hineinträufeln.

#AT Petra Holzapfel #D 09.04.1999 #NI ** #NO Gepostet von: Petra Holzapfel #NO EMail: Helmutu.Petra.Holzapfel@t-online.de





Quelle

Alfredissimo mit 

Alfred Biolek 







	Vorheriges Rezept (38)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (40)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 40




	Vorheriges Rezept (39)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (41)







Apfel-Ingwer-Chutney

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Früchte

	Saucen

	Chutney

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Reife Gloster Äpfel

	2	  	 	Reife Granny-Smith Äpfel

	100	 Gramm 	 	Zucker

	0,2	 Ltr.	 	Trockener Riesling

	40	 ml 	 	Calvados

	2	  	 	Frischer Ingwer geschält

	1	 Essl.	 	Butter

	200	 Gramm 	 	Honig

	100	 ml 	 	Balsamico weiß

	1	  	 	Chilischote




	 
	
Zubereitung

Aus Zucker, Butter, Riesling, Honig und Balsamico einen Caramel ziehen. Wenn der Zucker aufgelöst ist, gibt man den Ingwer dazu (klein gewürfelt für einen intensiven, oder grob für einen weniger intensiven Geschmack, da der Ingwer nach dem Kochen herausgenommen werden kann).

Nun die Äpfel schälen. Die Granny-Smith Äpfel zuerst schälen, da sie nicht so schnell braun werden. In kleine Würfel von einem Zentimeter Größe schneiden.

Den Gloster Apfel, der schnell bräunt, schälen und mit der groben Reibe direkt ins Chutney reiben. Danach den gewürfelten Granny Apfel dazugeben und alles langsam zur gewünschten Konsistenz einkochen. Dazu:

Dieses Chutney passt sehr gut zu gekochtem Rindfleisch, zu gebratenem Huhn, oder zu Kartoffel-Reibekuchen. Auch zu einem Saint- Nectaire Käse schmeckt es hervorragend.





Quelle

Patrizia Faisst 

Restaurant "Alter Vater Rhein" 

Nierstein 







	Vorheriges Rezept (39)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (41)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 41




	Vorheriges Rezept (40)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (42)







Apfel-Käse

( 8 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Süßes

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1,2	 kg 	 	Äpfel

	1/8	 Ltr.	 	Weißwein

	1	 kg 	 	Gelierzucker

	1	  	 	Zitrone, Saft

	1	  	 	Vanilleschote

	1	 Essl.	 	Öl

	1	 Essl.	 	Feinkristallzucker




	 
	
Zubereitung

Äpfel schälen, entkernen und in kleine Stücke schneiden; die Äpfel sollen geschält und entkernt 1 kg Frucht ergeben; in einem geeigneten Topf mit 1/8 l Weißwein zustellen und unter ständigem Umrühren solange kochen, bis die Apfelstücke zerfallen; danach den Fruchtbrei mit Zucker, Zitronensaft und geriebener Zitronenschale und dem Vanillemark kochen, bis die Masse sehr dick eingekocht ist; ein Backblech mit Öl befetten und das Mus 1-1,5 cm dick darauf streichen; im Backrohr bei milder Hitze oder an einem warmen, luftigen Ort trocknen lassen, bis die Masse fest ist und sich schneiden lässt. Danach den Apfelkäse aufschneiden oder Formen ausstechen und diese in Feinkristallzucker wälzen. Dieses Konfekt soll an einem kühlen Ort aufbewahrt werden.










	Vorheriges Rezept (40)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (42)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 42




	Vorheriges Rezept (41)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (43)







Apfel-Kaltschale

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Früchte

	Dessert

	Franken

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	 	  	 	Äpfel ohne Kerngehäuse, aber mit der Schale

	 	  	 	Zitronensaft

	3/4	 Ltr.	 	Fränk. Weißwein

	6-8	 Blätter 	 	Eingeweichte Gelatine

	 	  	 	Schlagsahne




	 
	
Zubereitung

Äpfel grob raspeln und gleich mit Zitronensaft beträufeln. Weißwein zum Sieden bringen, eingeweichte Gelatine darin auflösen, dann die Äpfel dazugeben.

Kann nach Belieben etwas gesüßt werden.

Das Ganze in Gläser füllen und einige Stunden kalt stellen.

Mit Sahnehäubchen servieren.

Gut eignet sich der rotfleischige Schlotterapfel zu diesem Dessert.










	Vorheriges Rezept (41)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (43)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 43




	Vorheriges Rezept (42)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (44)







Apfel-Klöße

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Klöße

	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	10	  	 	Äpfel (ca. 2 kg) mittelgroße

	100	 Gramm 	 	Butter

	125	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Pack.	 	Vanillinzucker

	4	  	 	Eier

	100	 Gramm 	 	Semmelbrösel

	50	 Gramm 	 	Mandeln, geriebene

	1	 Ltr.	 	Weißwein

	1	  	 	Zimtstange

	2	  	 	Nelken

	1	  	 	Vanillinstange oder Glühweingewürz

	


	 	 	 	ZUM BESTREUEN

	 	  	 	Zimt oder

	 	  	 	Puderzucker




	 
	
Zubereitung

Äpfel werden im Backofen gebraten und durch ein Sieb passiert. Butter, Zucker, Vanillinzucker und Eigelb schaumig rühren. Die Semmelbrösel und die Mandeln unterrühren, dann die passierten Äpfel. Eiweiß steif schlagen und unter den Teig ziehen. Aus der Masse kleine Klößchen formen und in den gewürzten kochenden Wein einlegen und ca. 10 Minuten sieden lassen. Mit Zimt und Puderzucker bestreuen oder mitgezuckerter Schlagsahne oder Vanillesosse servieren.










	Vorheriges Rezept (42)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (44)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 44




	Vorheriges Rezept (43)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (45)







Apfel-Klöße "Aus dem alten Land" mit Wein-Schaum

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Klöße

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DIE APFELKLÖSSE

	500	 Gramm 	 	Geschmackvoll, säuerliche Äpfel z. b. Cox Orange,

	 	  	 	-- in 1 cm großen Würfeln

	2	  	 	Altbackene Milchbrötchen oder Biskuit in 1 cm

	 	  	 	-- großen Würfeln

	250	 Gramm 	 	Mehl, gesiebt

	1	 Prise 	 	Salz

	 	 Etwas 	 	Gemahlenen Zimt

	2	 Essl.	 	Zucker

	50	 Gramm 	 	Butter

	2	  	 	Eier

	3-4	 Essl.	 	Warme Milch

	1/2	  	 	Zitrone, Abrieb

	1	  	 	Zitrone, Saft

	40	 ml 	 	Apfelbrand aus dem alten Land

	


	 	 	 	FÜR DEN WEINSCHAUM

	3	  	 	Eigelbe

	2	 Essl.	 	Zucker

	1/2	 Ltr.	 	Trockener Weißwein

	 	 Etwas 	 	Zitronenabrieb

	1/2	  	 	Zitrone, Saft




	 
	
Zubereitung

Die Apfelklöße:

Zunächst die Äpfel schälen, entkernen und in Würfel schneiden. Mit dem Zitronensaft und Abrieb, sowie dem Apfelbrand marinieren.

Die Brötchen oder Biskuitwürfel mit etwas warmer Milch übergießen, einweichen.

Die Butter mit dem Zucker schaumig rühren und die gut ausgedrückten Brötchen dazu geben, mit den Eiern gut vermengen. Nunmehr das gesiebte Mehl mit einer Prise Salz nach und nach unterheben. Zuletzt folgen die Apfelwürfel ,unter die Masse heben.

Mit einem feuchten Esslöffel und feuchten Händen gleichmäßige, ovale Nocken in siedendes, etwa 95°C heißes Wasser stechen. Etwa 10 min. ziehen lassen bis sie oben schwimmen. Danach mit einer Schaumkelle heraus heben, auf Küchenkrepp ablaufen lassen.

Vor dem Anrichten in Zimt - Zucker wälzen.

Der Weinschaum:

Die Eigelbe mit Zucker und ein wenig Zitronensaft und Abrieb auf einem Wasserbad heiß aufschlagen, die Eier gut auszugaren. Nach und nach den heißen Wein dazu geben, weiter schlagen, bis eine luftige, voluminöse Masse entstanden ist. 1 steif geschlagenes Eiweiß unterheben.

Anrichtevorschlag:

Einen gewärmten Dessertteller mit dem Weinschaum "ausspiegeln" und die in Zimt - Zucker gewälzten Apfelklöße darauf setzen, warm servieren.










	Vorheriges Rezept (43)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (45)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 45




	Vorheriges Rezept (44)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (46)







Apfel-Klöße mit Wein-Schaumsauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein

	Saucen



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	WEINSCHAUMSOSSE

	375	 ml 	 	Weißwein

	125	 Gramm 	 	Zucker

	1/2	  	 	Zitrone,abgeriebene Schale

	1	  	 	Zitrone, Saft

	5	  	 	Eier

	3/4	 Essl.	 	Mehl

	


	 	 	 	APFELKLÖSSE

	550	 Gramm 	 	Säuerliche Äpfel

	170	 ml 	 	Milch

	1 1/2	 Essl.	 	Zucker

	1	  	 	Zitrone, etwas abgeriebene Schale

	3	  	 	Eier

	 	  	 	Salz

	1 1/2	 Essl.	 	Flüssige Butter

	200	 Gramm 	 	Semmelbrösel, ca.

	


	 	 	 	ZUM ANRICHTEN

	 	  	 	Zimt und Zucker

	 	 Einige 	 	Johannisbeerrispen und Himbeeren

	 	 Einige 	 	Minzblättchen




	 
	
Zubereitung

1. Für die Sauce Weißwein, Zucker, Zitronenschale, Zitronensaft und Eier miteinander gut verrühren. Mehl mit etwas kaltem Wasser glattrühren und dann mit den restlichen Zutaten verrühren.

2. Mischung in einem Topf erhitzen, dabei ständig und kräftig mit einem Schneebesen schlagen, bis eine cremige Sauce entstanden ist. Sie darf auf keinen Fall aufkochen. Anschließend die Creme kalt schlagen.

3. Für die Klöße Äpfel schälen, Kerngehäuse entfernen und Fruchtfleisch in sehr kleine Würfel schneiden.

4. Milch, Zucker, Zitronenschale, Eier und Butter zu den Äpfeln geben und alles mischen. So viel Semmelbrösel darunter rühren, dass ein formbarer Teig entsteht.

5. Mit einem Esslöffel von der Masse Klöße abstechen, sie mit den Händen rollen und in reichlich kochendes Salzwasser geben. Die Klöße einmal kurz aufkochen, danach noch ca. 20 Min. ziehen lassen.

6. Klöße herausnehmen, auf Küchenkrepp abtropfen lassen und mit Zimt und Zucker bestreuen.

7. Weinschaumsauce auf die Teller geben, die Klöße darauf verteilen und mit Johannisbeerrispen, Himbeeren und Minzblättchen garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten Garzeit: ca. 20 Minuten





Quelle

Genießen auf gut deutsch, "Apfel", 

3sat 28.08.2001; 

Rezept: Regina Keller-Hauer 







	Vorheriges Rezept (44)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (46)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 46




	Vorheriges Rezept (45)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (47)







Apfel-Kompott mit Weißwein

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Einmachen

	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Zitrone

	1	 Ltr.	 	Weißwein

	125	 Gramm 	 	Zucker

	1 1/2	 kg 	 	Äpfel

	1	  	 	Vanillestange

	1	 kg 	 	Rosinen




	 
	
Zubereitung

Zitrone dünn schälen, auspressen, den Weißwein zusammen mit der Zitronenschale, 3 EL Zitronensaft, dem Zucker und dem Inneren der Vanilleschote erhitzen.

Die geschälten und entkernten Apfelstücke (Achtel) 2 min in dem Sud blanchieren.

Die Rosinen und die kleingeschnittene Vanilleschote auf die Weckgläser verteilen, die Äpfel einfüllen, mit dem Sud übergießen, Gläser verschließen.

Bei 90°C ca. 30 min sterilisieren.

Anmerkung: Ich hatte beim ersten Versuch keine Vanillestange zur Hand, habe pro Glas ca. ein Viertel Zimtstange verwendet, dieses nicht vorher mitgekocht sondern direkt in die Weckgläser gegeben. Das Ergebnis war seeehr lecker.










	Vorheriges Rezept (45)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (47)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 47




	Vorheriges Rezept (46)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (48)







Apfel-Kuchen mit Wein-Pudding

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Backen

	Kuchen

	Früchte

	Saarland

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR 26-CM-FORM

	 	  	 	Mürbeteig aus 150g Mehl

	


	 	 	 	FÜR 28-CM-FORM

	 	  	 	Mürbeteig aus 200g Mehl

	1	  	 	Ei

	1 1/2	 kg 	 	Äpfel

	2	 Pack.	 	Vanillepudding

	3/4	 Ltr.	 	Weißwein

	280	 Gramm 	 	Zucker

	500	 Gramm 	 	Sahne

	1	 Pack.	 	Sahnesteif

	100	 Gramm 	 	Mandelblättchen

	2	 Essl.	 	Butter

	1	 Essl.	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Äpfel schälen und fein schneiden; vom Puddingpäckchen und dem Weißwein und dem Zucker einen Pudding kochen

Apfelstückchen darunter rühren, kurz aufwallen lassen und auf dem Teig noch warm verteilen. Eine Stunde bei 180°C backen.

Ganz wichtig! In der Form abkühlen lassen. Sahne mit Sahnesteif schlagen. Darauf verteilen oder dazu geben. Mandelblättchen in Butter rösten, vom Herd nehmen, ein Esslöffel Zucker unterrühren und kalt auf dem Kuchen verteilen.










	Vorheriges Rezept (46)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (48)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 48




	Vorheriges Rezept (47)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (49)







Apfel-Kuchen mit Weißwein

( 1 Kuchen )



	
Kategorien


	Kuchen

	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	TEIG

	125	 Gramm 	 	Butter

	125	 Gramm 	 	Zucker

	1	  	 	Ei

	250	 Gramm 	 	Mehl

	1	 Pack.	 	Vanillzucker

	1	 Teel.	 	Backpulver

	


	 	 	 	BELAG

	750	 ml 	 	Weißwein

	250	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Pack.	 	Vanillezucker

	1	 Pack.	 	Vanillepudding

	1	 kg 	 	Gehobelte Äpfel

	500	 ml 	 	Schlagsahne

	 	 Etwas 	 	Kakao zum Bestäuben




	 
	
Zubereitung

Aus den Zutaten für den Teig einen Mürbeteig kneten, in eine gefettete Springform geben, den Rand hochdrücken. Für den Belag Zucker, Vanillezucker und Puddingpulver mit etwas Wein anrühren, den restlichen Wein aufkochen und das Angerührte hineingeben. Die Masse unter die gehobelten Äpfel mischen und auf den Teig streichen. Bei 180° etwa 90 Minuten backen. Nach dem Erkalten den Kuchen mit 500 ml steifgeschlagener Sahne überziehen und mit etwas Kakao bestäuben.










	Vorheriges Rezept (47)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (49)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 49




	Vorheriges Rezept (48)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (50)







Apfel-Küchle (Gerichte aus der Heimat)

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Äpfel

	1	 Essl.	 	Zucker

	20	 ml 	 	Kirschwasser

	125	 Gramm 	 	Mehl

	125	 ml 	 	Weißwein

	3	  	 	Eiweiß

	1	 Teel.	 	Öl

	 	  	 	Zimt u. Zucker zum Bestreuen

	 	  	 	Butterschmalz z. Ausbacken




	 
	
Zubereitung

Die Äpfel schälen, das Gehäuse mit dem Ausstecher entkernen und in fingerdicke Scheiben schneiden. Mit dem Zucker bestreuen und mit Kirschwasser beträufeln. Eine Stunde ziehen lassen. Das Eiweiß steif schlagen. Aus Mehl, Wein und Öl einen glatten Teig rühren und zum Schluss den Eischnee unterziehen. Die Apfelscheiben in der Masse wenden. Die Apfelküchle im schwimmenden Butterschmalz auf beiden Seiten goldbraun backen. Mit Zimt und Zucker bestreuen.





Quelle

ARD-Buffet 

Vincent Klink 







	Vorheriges Rezept (48)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (50)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 50




	Vorheriges Rezept (49)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (51)







Apfel-Küchle auf Rotwein-Schaum im Emmentaler Knusper-Teig

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Früchte

	Käse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	APFELKÜCHLE

	3	  	 	Äpfel (Jonagold, Gloster)

	1	  	 	Zitrone, den Saft

	200	 Gramm 	 	Schlagsahne

	1	  	 	Ei

	1	 Schuss 	 	Salz

	100	 Gramm 	 	Mehl

	75	 Gramm 	 	Allgäuer Emmentaler, fein gerieben

	1	  	 	Eiweiß

	 	  	 	Mehl zum Wenden

	 	  	 	Butterschmalz zum Ausbacken

	4	 Essl.	 	Zucker

	1/2	 Teel.	 	Gemahlene Nelken

	


	 	 	 	ROTWEINSCHAUMCREME

	1/4	 Ltr.	 	Kräftiger Rotwein (z.B. Spätburgunder)

	4	 Essl.	 	Vanillezucker

	4	  	 	Eigelb




	 
	
Zubereitung

Sahne, Ei, Salz, Mehl und Allgäuer Emmentaler mit dem Schneebesen verrühren. Den Teig eine Stunde quellen lassen. Dann das steif geschlagene Eiweiß unterheben.

Geschälte und entkernte Äpfel quer in Scheiben schneiden, mit Zitronensaft beträufeln und in Mehl wenden. Mehl, das nicht fest abhaftet, abklopfen Apfelscheiben einzeln in den Teig tauchen und in heißem Butterschmalz goldgelb ausbacken, dann in der Zucker-Nelken- Mischung wälzen.

In einer Rührschüssel mit halbrundem Boden Eigelb und Vanillezucker schaumig rühren. Im heißen Wasserbad unter ständigen Schlagen mit dem Schneebesen den Rotwein zufügen. Rühren, bis die Weincreme anzieht und cremig wird. Das Wasserbad darf nie zum Kochen kommen.

Die Rotweinschaumcreme auf Teller gießen und darauf die Apfelküchlein servieren.










	Vorheriges Rezept (49)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (51)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 51




	Vorheriges Rezept (50)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (52)







Apfel-Küchle mit Hollerblüten-Weinschaum

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Äpfel (feste säuerliche Sorte)

	1/2	  	 	Zitrone

	2	 Pack.	 	Vanillezucker

	2	  	 	Eier

	1	 Essl.	 	Zucker

	150	 Gramm 	 	Mehl

	200	 ml 	 	Milch

	40	 Gramm 	 	Butter oder Margarine

	 	  	 	Brauner Zucker (zum Bestreuen)

	 	  	 	Soße:

	250	 ml 	 	Weißwein

	1/2	  	 	Zitrone

	100	 Gramm 	 	Holunderblütensirup (Reformhaus)

	3	  	 	Eigelb

	1	  	 	Ei




	 
	
Zubereitung

Für die Apfelküchle:

Äpfel schälen, das Kerngehäuse mit einem Apfelausstecher ausstechen und die Äpfel in Scheiben schneiden. In eine Schüssel geben, mit Zitronensaft beträufeln und mit Vanillezucker bestreuen. Eigelb und Zucker mit den Quirlen des Handrührers schaumig rühren. Mehl und Milch unterrühren. Den Teig 10 Minuten quellen lassen. Eiweiß steif schlagen und mit einem Schneebesen unter den Teig heben. Apfelringe portionsweise in den Teig tauchen und im heißen Fett von beiden Seiten goldbraun backen. Küchle auf Küchenkrepp abtropfen lassen und mit braunem Zucker bestreuen.

Für die Soße:

Weißwein, Zitronensaft, Holunderblütensirup, Eigelb und Ei in einen Schlagkessel geben. Im heißem Wasserbad mit den Quirlen des Handrührers schaumig schlagen. Die feste, schaumige Soße noch kurz im kalten Wasserbad weiterschlagen, damit sie nicht zusammenfällt. Sofort zu den Apfelküchle servieren.










	Vorheriges Rezept (50)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (52)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 52




	Vorheriges Rezept (51)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (53)







Apfel-Küchle mit Wein-Schaumsauce

( 12 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein

	Saft

	Eier

	Baden



	 




  



	
Zutaten




	500	 ml 	 	Weißwein

	500	 ml 	 	Apfelsaft

	250	 Gramm 	 	Zucker

	4	 Essl.	 	Zitronensaft

	5	  	 	Äpfel a 125 g

	8	  	 	Eier (L)

	150	 Gramm 	 	Mehl

	2	 Ltr.	 	Öl zum Fritieren

	2	 Essl.	 	Zimtpulver




	 
	
Zubereitung

Den Weißwein mit dem Apfelsaft, 150 g Zucker und Zitronensaft aufkochen. Die Äpfel schälen, sechsteln und vom Kerngehäuse befreien. Die Äpfel 3 Minuten bei milder Hitze in der Weinmischung kochen, vom Herd ziehen und kalt werden lassen.

Fünf Eier trennen. 225 ml vom Apfelfond abnehmen und mit dem Eigelb und 1 ganzen Ei über einem heißen Wasserbad dicklich-cremig aufschlagen, dann in Eiswasser kaltschlagen.

Vom Mehl 100 g , die restlichen ganzen Eier und weitere 100 ml vom Apfelsaft-Weißwein-Fond gut verrühren. 50 g Eiweiß abnehmen, steif schlagen und unter den Teig mischen, das restliche Eiweiß anderweitig verwenden.

Das Öl auf 180 Grad erhitzen. Die Äpfel gut abtropfen lassen und mit dem restlichen Mehl in einer Schüssel mischen. Den Teig dazugeben und gut mischen. Die Apfelstücke portionsweise im heißen Öl ungefähr 4 Minuten goldbraun backen. Den restlichen Zucker mit dem Zimt mischen und die ausgebackenen Apfelküchle sofort darin wälzen. Die Apfelküchle und den Weinschaum zum Tannenhonig-Parfait servieren.

: H I N W E I S!    H I N W E I S!    H I N W E I S!    H I N W E I S!

: Die Weinschaumsauce könne Sie schon ein paar Stunden vor der Party zubereiten: Wenn sie lange genug über dem heißen Wasserbad aufgeschlagen und dann in Eiswasser kaltgeschlagen wird, ist sie so stabil, dass sie hinterher nicht zusammenfällt.

:I N F O! -  I N F O!  -  I N F O! -  I N F O! -  I N F O! -  I N F O! --- ZCFIGATE V1.11 * Origin: Fido/ZConnect-Gate SEEROSE +49-621-408064 (2:2468/9952.41)

(1683) Thu 8 Oct 98 20:48 By: Karl-Heinz Boller To: All Re: 2 Badisches Herbstmenü II St:





Quelle

essen & trinken 10/98 







	Vorheriges Rezept (51)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (53)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 53




	Vorheriges Rezept (52)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (54)







Apfel-Lamm-Ragout

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Lamm

	Gulasch

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	750	 Gramm 	 	Lammfleisch aus der Keule

	2	 Essl.	 	Getrockneter Majoran, gerebelt

	1	 Bund 	 	Frühlingszwiebeln

	2	  	 	Säuerliche Äpfel

	330	 Gramm 	 	Butterschmalz

	350	 Gramm 	 	Trockener Cidre oder Apfelwein

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer aus der Mühle

	1	 Teel.	 	Salz nach Geschmack

	1	  	 	Lorbeerblatt




	 
	
Zubereitung

Das Fleisch kalt abspülen, trockentupfen und in mundgerechte Würfel schneiden. Fett und Sehnen entfernen. Die Würfel in einer Schüssel mit dem Majoran vermengen und den Cidre darübergießen. Das Fleisch soll mit Flüssigkeit bedeckt sein. Alles zugedeckt im Kühlschrank 12 Stunden marinieren.

Von den Frühlingszwiebeln die Wurzelansätze und die dunkelgrünen Röhren abschneiden, dann in etwa drei Zentimeter lange Stücke schneiden. Die Äpfel schälen, vierteln, Kerngehäuse, Blüten und Stielansätze entfernen, Äpfel in Stücke schneiden.

Die Fleischwürfel auf einem Sieb abgießen, die Marinierflüssigkeit in einer Schüssel auffangen. Die Fleischwürfel mit Küchenkrepp trockentupfen. Butterschmalz in einem schweren Bräter erhitzen und das Fleisch solange anbraten, bis alle austretende Flüssigkeit verdampft ist und die Würfel eine goldbraune Farbe annehmen.

Dann Zwiebeln und Äpfel zugeben, unter Wenden kurz mit anbraten. Alles mit dem Cidre ablöschen, mit Pfeffer und Salz würzen und das Lorbeerblatt zugeben. Das Ragout bei Mittelhitze zugedeckt etwa 30 Minuten garen, bis das Fleisch mürbe ist und die Apfelstücke zerfallen sind.

Vor dem Servieren nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zu dem Ragout frisch aufgebackenes Stangenweißbrot reichen.

:Notizen (*)    : Quelle: STERN 23/94 Erfasst: Ulli Fetzer

:               : 2:246/1401.62 - 20.10.94

:Notizen (*1)   :  23182427,-57091697,Ambrosia

:Stichworte     : Apfel

:Stichworte     : Cidre

:Stichworte     : Fleisch

:Stichworte     : Lamm

:Stichworte     : Mariniert

:Fingerprint    : 30576693,-1031818560,Kalorio










	Vorheriges Rezept (52)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (54)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 54




	Vorheriges Rezept (53)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (55)







Apfel-Marinade

( 800 Ml )



	
Kategorien


	Saucen

	Früchte

	Wein

	Fleisch



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Zwiebel

	150	 Gramm 	 	Knollensellerie

	2	  	 	Möhren

	1	 Stange 	 	Lauch

	10	  	 	Schwarze Pfefferkörner

	2	  	 	Lorbeerblätter

	5	  	 	Wacholderbeeren

	10	  	 	Senfkörner

	350	 ml 	 	Apfelsaft

	350	 ml 	 	Apfelessig

	100	 ml 	 	Trockener Rotwein

	2	 Essl.	 	Honig




	 
	
Zubereitung

Für etwa 800 ml Marinade, bzw. 1 kg Rindfleisch

Die Zwiebel schälen und grob würfeln. Das andere Gemüse waschen, besonders gründlich den Lauch, putzen, die Möhren schälen und ebenfall grob würfeln.

In einem Topf die Gewürzkörner und Lorbeerblätter kurz anrösten, den Apfelsaft, Essig, Rotwein und Honig zugeben, ebenso das Gemüse, und alles kurz aufkochen lassen.

Nach dem Abkühlen das Fleisch in der Marinade zwei Tage im Kühlschrank zugedeckt marinieren.

Die Apfelmarinade zum Schmoren angießen. Wenn der Braten fertig ist, die Sauce durch ein Sieb gießen und mit 2 Esslöffeln Apfelmus und 3 fein geriebenen Scheiben Schwarzbrot binden und noch etwa 10 Minuten köcheln lassen.










	Vorheriges Rezept (53)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (55)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 55




	Vorheriges Rezept (54)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (56)







Apfel-Meerrettich-Suppe

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Suppen

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Zwiebel

	 	  	 	Zucker

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Frisch geriebener Meerrettich

	1	 Bund 	 	Koriander

	4	 Essl.	 	Calvados

	100	 ml 	 	Crème Blanace

	750	 ml 	 	Gemüsebrühe

	500	 Gramm 	 	Kartoffeln

	1	  	 	Apfel (in Ringen)

	2	  	 	Äpfel (gehackt)

	20	 Gramm 	 	Ingwer

	 	  	 	Butter




	 
	
Zubereitung

1. Die Äpfel vorbereiten, Zwiebel und Ingwer hacken. Die Kartoffeln schälen und würfeln.

2. Etwas Butter in einem Topf zerlassen, Zwiebel und Ingwer unter Rühren darin andünsten. Die Äpfel und Kartoffeln dazugeben, mit der Gemüsebrühe aufgießen und 10 Minuten kochen lassen.

3. Crème Balance in die Suppe geben. Weitere 7 Minuten köcheln lassen. Dann die Suppe pürieren. Mit Salz, Pfeffer, Koriander, Zucker, Meerrettich und Clavados abschmecken.

4. Etwas Butter in einer Pfanne zerlassen und die Apfelringe darin von beiden Seiten anbraten. Die Suppe mit Apfelringen und Kräutern anrichten.










	Vorheriges Rezept (54)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (56)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 56




	Vorheriges Rezept (55)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (57)







Apfel-Orangen-Salat mit Glühwein-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	GLÜHWEIN

	1	  	 	Zimtstengel

	300	 ml 	 	Rotwein

	 	  	 	Muskatnuss, gerieben

	4	  	 	Gewürznelken

	1	 Schuss 	 	Kardamom, gemahlen

	1/4	 Teel.	 	Ingwerpulver

	80	 Gramm 	 	Zucker

	1	  	 	Orange

	1	  	 	Zitrone

	


	 	 	 	FRUCHTSALAT

	2	  	 	Orangen

	500	 Gramm 	 	Äpfel

	4	  	 	Frische Feigen ODER

	5	  	 	Getrocknete Feigen

	


	 	 	 	NACH BELIEBEN

	1	 Essl.	 	Grüne Pistazienkerne




	 
	
Zubereitung

Den Zimtstengel zerbröckeln. Mit dem Rotwein, Muskat, Nelken, Kardamom, Ingwer und Zucker in eine Pfanne geben. Die Schale der Orange und Zitrone dazureiben. Dann die Früchte auspressen und den Saft ebenfalls beifügen. Alles aufkochen und auf mittlerem Feuer auf 1 dl (bei einer Zubereitung mit 3 dl Rotwein) einkochen lassen.

In der Zwischenzeit die Orangen für den Fruchtsalat mit einem scharfen Messer mit samt der weißen Haut abschälen und in Scheiben schneiden. In eine Schüssel geben. Den eingekochten Glühwein über die Orangen träufeln und erkalten lassen.

Die Äpfel schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und die Schnitze in Scheibchen schneiden. Frische Feigen waschen und achteln, getrocknete Früchte in Streifen schneiden.

Alles zu den Orangen geben und sorgfältig mischen. Nach Belieben mit Pistazien bestreuen.

Tip: Dekorativ sieht es auch aus, wenn man die Schale von 1 Orange in hauchfeine Streifchen schneidet (evtl. mit dem Zestenmesser), kurz im Glühwein kocht und über den Fruchtsalat gibt.










	Vorheriges Rezept (55)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (57)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 57




	Vorheriges Rezept (56)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (58)







Apfel-Pfannkuchen mit Apfelwein-Schaum

( 1 Portion )



	
Kategorien


	Wein

	Kuchen

	Früchte

	Odenwald



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DEN PFANNKUCHEN

	2	 Essl.	 	Mehl

	50	 ml 	 	Milch

	1	  	 	Ei

	10	 Gramm 	 	Butter; zerlassen

	 	  	 	Zucker nach Belieben

	1/2	  	 	Apfel

	 	  	 	Butter

	


	 	 	 	FÜR DEN APFELWEINSCHAUM

	50	 ml 	 	Apfelwein

	1	  	 	Eigelb

	1	 Essl.	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Pfannkuchen:

Mehl mit der Milch glattrühren, Ei zugeben, verrühren, zerlassene Butter unterrühren. Apfelscheiben zugeben. Etwas Butter zergehen lassen, Pfannkuchen backen.

Apfelweinschaum:

Zutaten verrühren, mit den Schneebesen im heißen Wasserbad aufschlagen, bis bei etwa 70 Grad das Eigelb zu Stocken beginnt und die Masse dick wird.

Pfannkuchen auf einem Teller anrichten, mit Puderzucker bestäuben und den Apfelweinschaum zugeben.

Dazu passt frisches Vanilleeis.










	Vorheriges Rezept (56)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (58)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 58




	Vorheriges Rezept (57)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (59)







Apfel-Punsch

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Apfel

	 	  	 	Zitronensaft

	100	 ml 	 	Schlagsahne

	500	 ml 	 	Klarer Apfelsaft

	400	 ml 	 	Weißwein

	100	 ml 	 	Amaretto

	1	 Pack.	 	Vanillinzucker

	 	  	 	Zimtpulver




	 
	
Zubereitung

1. Apfel vierteln, das Kerngehäuse entfernen und in kleine Würfel schneiden. Apfelstücke mit 1 Tl Zitronensaft mischen. Schlagsahne steif schlagen.

2. Apfelsaft, Weißwein, Amaretto mit Vanillinzucker in einem Topf mischen und aufkochen.

3. Apfelstücke auf 4 Gläser (à 250 ml) verteilen und mit dem heißen Punsch aufgießen. Gläser mit je 1 El Sahne dekorieren und mit 1 Prise gemahlenem Zimt bestreuen.





Quelle

Für jeden Tag 1/2009 







	Vorheriges Rezept (57)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (59)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 59




	Vorheriges Rezept (58)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (60)







Apfel-Radl im Backteig mit Wein-Schaum

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	3	 groß.	 	Säuerliche Äpfel (z.B. Boskop)

	30	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Teel.	 	Zimt

	1	 Essl.	 	Rum

	 	  	 	Zitronensaft

	 	  	 	Öl zum Backen

	


	 	 	 	FÜR DEN BACKTEIG

	200	 Gramm 	 	Glattes Mehl

	1/4	 Ltr.	 	Milch (oder auch Wasser, Bier oder Most)

	1	 Schuss 	 	Rum

	2	  	 	Eiklar

	2	  	 	Eidotter

	40	 Gramm 	 	Zerlassene Butter

	1	 Prise 	 	Salz

	1	 Prise 	 	Zucker

	


	 	 	 	FÜR DEN WEINSCHAUM

	125	 ml 	 	Weißwein

	4	  	 	Eidotter

	1	  	 	Zitrone, den Saft

	50	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Schuss 	 	Orangenlikör

	


	 	 	 	ZUM GARNIEREN

	 	  	 	Preiselbeeren




	 
	
Zubereitung

Äpfel schälen, das Kerngehäuse mit einem Ausstecher entfernen. Äpfel in 1 cm dicke Ringe schneiden. Mit Rum und Zitronensaft beträufeln, mit Zimt und Zucker bestreuen. Etwas durchziehen lassen. Für den Backteig Mehl, Milch und Eidotter zu einem glatten Teig verrühren. Butter, Salz und Zucker untermengen und mit dem Rum aromatisieren. Eiklar nicht zu steif schlagen und vorsichtig unterheben. In einer tiefen Pfanne reichlich Öl erhitzen. Apfelringe durch den Backteig ziehen und im Öl goldgelb backen. Apfelradln herausnehmen und das Fett abtropfen lassen. Mit Staubzucker bestreuen. Für den Weinschaum alle Zutaten in einem Schneekessel verrühren. Über Wasserdampf solange aufschlagen, bis die Masse eindickt. Apfelradln mit Weinschaum auf Tellern anrichten. Mit Preiselbeeren garnieren.










	Vorheriges Rezept (58)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (60)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 60




	Vorheriges Rezept (59)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (61)







Apfel-Riesling-Kkuchen, rheinisch

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Kuchen

	Früchte

	Wein

	Rheinland



	 




  



	
Zutaten




	300	 Gramm 	 	Mehl

	150	 Gramm 	 	Butter

	125	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Pack.	 	Vanillezucker

	1	  	 	Ei

	1	 Teel.	 	Backpulver

	


	 	 	 	FÜR DEN BELAG

	1	 kg 	 	Äpfel

	3/4	 Ltr.	 	Weißwein (Riesling)

	2	 Pack.	 	Puddingpulver

	150	 Gramm 	 	Zucker

	 	  	 	Zimt

	250	 Gramm 	 	Sahne

	16	  	 	Eingelegte Cherryäpfel




	 
	
Zubereitung

1. Aus gesiebtem Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker, dem Ei und Backpulver einen Mürbeteig herstellen. Ausrollen und mit dem Teig eine Springform mit Rand auslegen und mit einer Gabel einstechen (stupfen).

2. Die Äpfel schälen, entkernen, in daumendicke Würfel schneiden und in die Form füllen.

3. Vom Wein 1/4 l abnehmen und mit dem Vanillepuddingpulver und etwas Zimt anrühren. Den restlichen Wein mit Zucker zum Kochen bringen und unter ständigem Rühren das angerührte Puddingpulver einrühren.

4. Unter weiterem Rühren so lange kochen lassen, bis die Masse leicht dick ist. Dann die Masse etwas auskühlen lassen und über die Äpfel geben.

5. Den Kuchen im vorgeheizten Rohr bei etwa 180 Grad 90 Minuten backen. Den Kuchen auskühlen lassen und mit Aprikosenmarmelade bestreichen.

6. Wenn der Kuchen gut ausgekühlt ist, am besten über Nacht, mit Sahne und kleinen Cherryäpfeln garnieren.

Äpfel enthalten bis zu 300 verschiedene Substanzen, u.a. Vitamine, Mineralstoffe, Ballaststoffe, Kohlenhydrate und organische Säuren. Nicht umsonst haben englische Wissenschaftler den Satz geprägt "One apple a day keeps the doctor away" (Ein Apfel am Tag verhindert den Arztbesuch), der auch heute immer noch gilt.










	Vorheriges Rezept (59)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (61)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 61




	Vorheriges Rezept (60)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (62)







Apfel-Riesling-Kuchen 1

( 1 26-cm-Form )



	
Kategorien


	Backen

	Kuchen

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	300	 Gramm 	 	Mehl

	1	 Teel.	 	Backpulver

	150	 Gramm 	 	Butter

	275	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Pack.	 	Vanillezucker

	1	  	 	Ei Gr. M

	1	 kg 	 	Äpfel, z.B. Braeburn

	1	  	 	Zitrone, Saft davon

	750	 ml 	 	Weißwein

	2	 Pack.	 	Puddingpulver "Vanille"

	1/2	 Teel.	 	Zimt

	2	 Essl.	 	Aprikosenkonfitüre

	 	  	 	Nach Belieben Baby-Äpfel

	 	  	 	Gedünstete Apfelspalten

	 	  	 	Kakao

	 	  	 	Schlagsahne

	 	  	 	Pfefferminzblätter zum Verzieren




	 
	
Zubereitung

Der Kuchen muss am Tag vor dem Verzehr gebacken werden!!

Mehl und Backpulver mischen. Fett, etwa die Hälfte des Zuckers, Vanillezucker und Ei zufügen, alles verkneten. Teig 30 Min. kühlen. Äpfel schälen, entkernen und würfeln. Mit Zitronensaft beträufeln. 1/3 des Weines, Puddingpulver und Zimt verrühren. Rest Wein und Zucker aufkochen, Puddingpulver einrühren, aufkochen. Auskühlen. Teig ca. 1/2cm dick ausrollen. Eine gefettete Springform (26cm Durchmesser) damit auslegen. Teig einstechen. Äpfel auf Teig verteilen. Pudding darübergeben. Kuchen bei 175XC ca. 1 1/2 Stunden backen. Kuchen 24 Std. auskühlen. Konfitüre erwärmen, Kuchen bestreichen.

Mit Apfel backen. Am besten eignet sich Boskop.

Das Lieblingsobst der Deutschen spielt auch in der Küche eine große Rolle. Rund 20 leckere Sorten stehen zur Auswahl. Ob Sie nun Äpfel mit feinwürzigem oder mildem Aroma bevorzugen, ist reine Geschmackssache. Einige Apfelsorten sind besonders knackig. Ihr festes Fruchtfleisch ist deshalb ideal zum Backen. Für saftige Kuchen und Torten eignet sich vor allem der Boskop. Gleichgültig, ob der Grüne oder der Rote. Seine kräftig-fruchtige Säure entfaltet sich erst richtig beim Backen.

Übrigens: Äpfel sind auch ideale Vitaminspender. Sie enthalten Provitamin A und die Vitamine B1, B2, C und E.










	Vorheriges Rezept (60)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (62)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 62




	Vorheriges Rezept (61)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (63)







Apfel-Riesling-Kuchen 2

( 12 Stücke )



	
Kategorien


	Früchte

	Wein

	Kuchen



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	TEIG

	200	 Gramm 	 	Mehl

	50	 Gramm 	 	Gemahlene Mandeln

	120	 Gramm 	 	Weiche Butter

	1	  	 	Ei (Kl. M)

	 	  	 	Salz

	


	 	 	 	BELAG

	2	 Pack.	 	Vanillepuddingpulver

	0,7	 Ltr.	 	Trockener Riesling

	200	 Gramm 	 	Zucker

	3	 Pack.	 	Vanillezucker

	1	 kg 	 	Säuerliche Äpfel

	5	 Essl.	 	Zitronensaft

	250	 ml 	 	Schlagsahne

	 	  	 	Zimt




	 
	
Zubereitung

Mehl, Mandeln, eine Prise Salz, Butter in Stückchen und das Ei in eine Schüssel geben. Erst mit den Knethaken des Handrührers, dann mit den Händen zu einem glatten Teig verkneten.

In Folie gewickelt 30 Min. kalt stellen.

Inzwischen das Puddingpulver und 10 El Wein verrühren. Restlichen Wein, Zucker und 2 Päckchen Vanillezucker aufkochen. Angerührtes Puddingpulver einrühren, unter Rühren aufkochen und von der Kochstelle nehmen. Äpfel schälen, vierteln und entkernen. Viertel quer in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden, sofort mit dem Zitronensaft mischen und unter den Wein-Pudding heben.

Eine Springform (26 cm O) fetten und mit Mehl ausstäuben. Mürbeteig auf der bemehlten Arbeitsfläche rund (34 cm O) ausrollen und in die Form geben, dabei einen Rand formen und andrücken. Apfel- Wein- Pudding daraufgeben. Kuchen auf dem Rost auf der 2. Schiene von unten im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 75 Min. backen (Gas 3, Umluft 160 Grad), dabei evtl. nach 45 Min. locker mit Backpapier abdecken. Kuchen in der Form am besten über Nacht im Kühlschrank vollständig auskühlen lassen.

Sahne mit 1 Päckchen Vanillezucker steif schlagen. Kuchen aus der Form lösen, Sahne auf der Oberfläche verstreichen und mit Zimt bestäuben.

Wer Zimt nicht mag, beträufelt die Sahne mit Eierlikör.

Wichtig: Vor dem Schneiden den Kuchen erst auskühlen lassen!





Quelle

schöner essen Oktober 2004 







	Vorheriges Rezept (61)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (63)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 63




	Vorheriges Rezept (62)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (64)







Apfel-Rösti

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Früchte

	Kartoffeln

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Geschwellte Kartoffeln

	500	 Gramm 	 	Äpfel

	2	  	 	Zwiebeln

	30	 Gramm 	 	Butter

	100	 Gramm 	 	Sultaninen

	100	 ml 	 	Apfelwein




	 
	
Zubereitung

Kartoffeln und Apfel schälen. Apfel halbieren und die Kerngehäuse ausstechen. Kartoffeln und Apfel auf der Röstiraffel reiben.

Zwiebeln in Ringe schneiden, in der warmen Butter dünsten. Apfel und Kartoffeln beifügen, gut vermengen. Sultaninen beigeben, würzen und zugedeckt 20 Minuten bei schwacher Hitze braten.

Den Apfelwein darübergießen, bei etwas stärkerer Hitze kurz knusprigbraten. Auf eine Platte stürzen.

Klassisches Getränk dazu: Milchkaffee.










	Vorheriges Rezept (62)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (64)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 64




	Vorheriges Rezept (63)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (65)







Apfel-Sauce, englische

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Saucen

	Früchte

	England

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	 	  	 	Dickes, warmes Apfelmus, wenig gezuckert

	10	 ml 	 	Weißwein oder Most

	 	 Etwas 	 	Zimt

	1	 Teel.	 	Meerrettich

	1	 Schuss 	 	Senf




	 
	
Zubereitung

Dickes, warmes Apfelmus wird ganz wenig gezuckert und mit dem Weißwein oder most, etwas Zimt und dem Meerrettich sowie einer Spur Senf gewürzt. Die dickliche Sauce wird mit dem Schneebesen schaumig geschlagen.





Quelle

KOCH-LEXIKON Südost Kurier 







	Vorheriges Rezept (63)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (65)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 65




	Vorheriges Rezept (64)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (66)







Apfel-Sauerkraut mit Kräuter-Schupfnudeln

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Gemüse

	Kartoffeln

	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Schalotten

	3	 Essl.	 	Butter

	250	 ml 	 	Trockener Weißwein o. Gemüsebrühe

	200	 Gramm 	 	Sauerkraut, frisch aus dem Fass

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	 Teel.	 	Wacholderbeeren

	1	 Teel.	 	Gemüsebrühepulver Bio, hausgemacht

	1	 Prise 	 	Zucker

	2	  	 	Äpfel

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	


	 	 	 	KRÄUTERSCHUPFNUDELN

	300	 Gramm 	 	Kartoffeln, mehlig kochend

	1	  	 	Büschel gemischte Kräuter, z.B. Petersilie,

	 	  	 	-- Estragon, Dill, Schnittlauch

	2	  	 	Eigelb

	2 1/2	 Essl.	 	Mehl, Menge nach Bedarf anpassen

	1	 Prise 	 	Muskat




	 
	
Zubereitung

Die Kartoffeln schälen und in Salzwasser weich garen. Die gekochten Kartoffeln abschütten, dann mit dem Topf auf die noch warme Herdplatte stellen und gut ausdampfen lassen.

Die noch heißen Kartoffeln durch die Presse drücken, schnell Eigelbe untermengen, Mehl [1] und die frisch fein geschnittene Kräuter untermischen. Die Kartoffelmasse mit Pfeffer, Salz und Muskat würzen.

Aus der Masse Schupfnudeln, ähnlich wie kleine Zigarren, formen. Die Schupfnudeln im siedenden Salzwasser ein paar Minuten gar ziehen lassen, herausnehmen und abtropfen [2].

In der Zwischenzeit die Schalotten schälen und fein schneiden. In einem Topf mit etwas Butter kurz, glasig, anschwitzen. Den Wein hinzufügen, das aufgelockerte Sauerkraut, Lorbeer, zerdrückte Wacholderbeeren, Brühepulver (falls überhaupt nötig), Zucker und etwas Pfeffer zugeben und alles gut vermengen. Zugedeckt das Kraut weich dünsten.

Äpfel schälen [3], vierteln und das Kerngehäuse entfernen. Apfelviertel in feine Spalten schneiden. Nach ca. fünfzehn Minuten Kochzeit die Apfelspalten zum Kraut geben und nochmals ca. fünf Minuten das Kraut köcheln (Die Flüssigkeit des Krauts sollte restlos verflüchtigt sein, dazu evtl. den Deckel abnehmen und bei großem Feuer reduzieren). Mit Salz und Pfeffer das Sauerkraut abschmecken.

Die Schupfnudeln in einer Pfanne mit der restlichen Butter anschwenken, ruhig etwas anbraten lassen, und zum Sauerkraut anrichten.

[1] Menge wie üblich nach Bedarf anpassen, grundsätzlich so wenig wie möglich, daher auch die Kartoffeln vorher gut ausdampfen lassen.

[2] Die Schupfnudeln können ruhig etwas im voraus zubereitet werden, da sie am Schluss wieder erwärmt werden.

[3] Bei Äpfeln von guter Qualität - insbes. natürlich bei Bio- Qualität - ist schälen nicht nötig, im Gegenteil: mit Schale ist gesünder.





Quelle

Vincent Klink 







	Vorheriges Rezept (64)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (66)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 66




	Vorheriges Rezept (65)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (67)







Apfel-Schaumwein-Creme

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Dessert

	Wein

	Schweiz



	 




  



	
Zutaten




	3	  	 	Eier

	3	 Essl.	 	Zucker

	300	 ml 	 	Apfelwein

	1	  	 	Zitrone, Saft und Schale

	2	  	 	Apfel

	1	 Essl.	 	Calvados

	4	  	 	Baumnüsse

	4	  	 	Kirschen, rot




	 
	
Zubereitung

Der Apfelwein wird im Emmental auch als Öpfu-Champagner bezeichnet. 1910, in der Blütezeit des Obstbaues im Emmental, wurde die erste bernische Mosterei Ramseier gegründet.

Eier, Zucker, fein geriebenen Zitronenschale, Zitronensaft, Apfelwein und Calvados in einer Chromstahlschüssel im Wasserbad (wie eine Sabayon) schaumig schlagen. Die Creme muss gut stehen, auch im unteren Teil soll sich keine Flüssigkeit vorfinden.

Die Creme auf vorgewärmte Teller anrichten. In die Mitte geraffelte Äpfel (mit Schale) streuen. Die Baumnüsse halbieren und zusammen mit den Kirschen die Creme garnieren.

Tipp: Es ist ein köstliches und leichtes Dessert, das kurz vor dem Auftischen zubereitet werden sollte. Zubereitungszeit ca. 20 Minuten.





Quelle

Rezepte aus dem Emmental 







	Vorheriges Rezept (65)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (67)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 67




	Vorheriges Rezept (66)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (68)







Apfel-Schnitten mit Eierlikör-Guss

( 12 Stücke )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	APFELKOMPOTT

	1	  	 	Vanilleschote

	100	 ml 	 	Weißwein

	150	 Gramm 	 	Zucker

	1 1/2	 kg 	 	Säuerliche Äpfel, Boskop oder Elstar

	


	 	 	 	MANDELTEIG

	 	  	 	Fett für die Bleche

	150	 Gramm 	 	Zartbitter-Kuvertüre

	250	 Gramm 	 	Butter (weich)

	120	 Gramm 	 	Puderzucker

	 	  	 	Salz

	2	 Teel.	 	Instant-Espressopulver

	5	  	 	Eier (M)

	100	 Gramm 	 	Mehl

	100	 Gramm 	 	Speisestärke

	100	 Gramm 	 	Fein gemahlene Mandeln

	 	  	 	Zucker zum Bearbeiten

	


	 	 	 	EIERLIKÖRGUSS

	1	 Pack.	 	Vanille-Saucenpulver zum Kochen (ca. 15 g)

	1	 Essl.	 	Zucker

	200	 ml 	 	Milch

	200	 ml 	 	Schlagsahne

	150	 ml 	 	Eierlikör

	30	 Gramm 	 	Zartbitter-KuvertÜre




	 
	
Zubereitung

1. Vanilleschote einschneiden, Mark herauskratzen. Beides mit Wein und Zucker in einem großen, breiten Topfverrühren. Äpfel schälen, vierteln, entkernen. Äpfel in kleinen Stücken direkt in den Topf schneiden. Bei milder Hitze zugedeckt 15 Minuten kochen, dann offen unter Rühren 30 Minuten musig weiter einkochen, bis keine Flüssigkeit mehr vorhanden ist. Kompott vollständig auskühlen lassen, Vanilleschote entfernen. Zugedeckt kalt stellen.

2. 2 Backbleche (29 x 20 cm) leicht einfetten und mit Backpapier belegen. Kuvertüre hacken, im heißen Wasserbad schmelzen.

3. In einer Küchenmaschine mit Schneebesen Butter, Puderzucker, 1 Prise Salz und Espressopulver in 10 Minuten cremigdicklich aufschlagen. Eier nach und nach zugeben, dann die flüssige (aber nicht zu warme) Kuvertüre sorgfältig unterheben. Mehl, Stärke und Mandeln mischen, mit ei nem Gummispatel unterheben. Teigmasse 4-5 mm dünn auf beide Bleche streichen.

4. Nacheinander im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft nicht empfeh lenswert) auf der 2. Schiene von unten 15 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen, kurz abkühlen lassen und vom Blech lösen. Umgekehrt auf leicht gezuckerte Küchentücher stürzen, Backpapier vorsichtig lösen, locker wieder darauf legen, die Teigplatten vollständig abkühlen lassen.

5. Beide Teigböden quer halbieren. Einen Teigboden in eine geeignete Form oder auf eine Platte legen und mit 1/3 des Apfelkompotts bestreichen. 2. Teigboden darauf legen und gut andrücken. So weiterschichten, bis Kompott und Böden verbraucht sind. Die letzte Schicht ist ein Teigboden. Kuchen rundherum fest in Klarsichtfolie einschlagen und über Nacht kalt stellen.

6. Für den Eierlikörguss das Saucenpulver mit Zucker und 100 ml Milch glatt rühren. Restliche Milch und Sahne aufkochen. Von der Kochstelle nehmen, angerührtes Pulver mit einem Schneebesen einrühren. Sauce unter Rühren einmal aufkochen, dann abkühlen lassen; dabei mehrmals umrühren. Den Eierlikör unterrühren.

7. Apfelkuchen in 12 gleich große Stücke schneiden und auf einer Platte anrichten. Mit etwas Eierlikörguss überziehen und mit der Kuvertüre bestreuen. Restlichen Eierlikörguss extra dazu reichen.





Quelle

essen & trinken 3/05 







	Vorheriges Rezept (66)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (68)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 68




	Vorheriges Rezept (67)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (69)







Apfel-Sellerie-Cremesuppe

( 1 Keine Angabe )



	
Kategorien


	Gemüse

	Früchte

	Suppen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Süß-saure Äpfel

	1	  	 	Zitrone (Saft von)

	300	 Gramm 	 	Sellerieknolle

	200	 Gramm 	 	Kartoffeln

	30	 Gramm 	 	Butterschmalz

	2	 Essl.	 	Curry

	1/2	 Ltr.	 	Brühe

	1/2	 Ltr.	 	Milch

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Muskat

	1/8	 Ltr.	 	Apfelwein

	1	 Bund 	 	Schnittlauch




	 
	
Zubereitung

Äpfel schälen, vierteln und Kerngehäuse entfernen. Mit einem kleinen Kugelausstecher 16 Kugeln ausstechen und mit Zitronensaft beträufeln.

Sellerie, Kartoffeln und restliche Äpfel grob raspeln.

Butterschmalz erhitzen, Gemüse und geraspelte Äpfel darin andünsten, Curry kurz mitdünsten. Mit Brühe und Milch ablöschen, aufkochen und 20 Minuten fortkochen.

Suppe pürieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Apfelkugeln mit Zitronensaft und Apfelwein 3 bis 5 Minuten dünsten. Schnittlauch in Röllchen schneiden. Suppe mit Apfelkugeln und Schnittlauch anrichten.










	Vorheriges Rezept (67)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (69)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 69




	Vorheriges Rezept (68)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (70)







Apfel-Sorbet (aus Apfelsaft-Konzentrat)

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Eis

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Tasse 	 	Apfelsaft-Konzentrat

	1/3	 Ltr.	 	Trockener Weißwein

	2	  	 	Eiweiß

	2	 Tropfen 	 	Grüne Speisefarbe, eventuell




	 
	
Zubereitung

Unter Sorbet versteht man ursprünglich nicht etwas Halbgefrorenes. Das Wort kommt vom arabischen Wort "scharbat" (Trank) und bezeichnet im Orient ein Getränk, bei dem im einfachsten Fall frisches Wasser über zerquetschte Rosinen gegossen wird. In Europa hat sich daraus das Wort "Scherbet" oder "Sorbet" gebildet und bezeichnet Halbgefrorenes , von dem es unzählige Varianten gibt.

Saft mit dem Wein vermischen, evtl. etwas Speisefarbe zugeben. Eiweiß zu sehr steifem Schnee schlagen und behutsam unter den Saft heben. Zugedeckt 1 Stunde ins Tiefkühlfach stellen.

Das halbgefrorene Sorbet mit dem Quirl schaumig schlagen und bis zum Servieren zurück ins Gefriergerät stellen. Gläser oder Schalen, in denen das Sorbet gereicht werden soll, 30 Minuten im Kühlschrank vorkühlen.

WEINEMPFEHLUNGEN von Nikos Tavridis:

Ich würde das Sorbet als Geschmacks-Zäsur einsetzen und _danach_ den Abend mit einem Glas 1990 Welschriesling Ruster Eiswein von Peter Schandl ausklingen lassen. Karamel- und Honigton , würzige Süße 0,5 l 29 DM










	Vorheriges Rezept (68)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (70)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 70




	Vorheriges Rezept (69)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (71)







Apfel-Suppe

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Suppen

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	6	  	 	Säuerliche Äpfel

	1/2	 Ltr.	 	Wasser

	1/2	 Ltr.	 	Weißwein

	70	 Gramm 	 	Butter

	1	 Essl.	 	Mehl

	2	 Essl.	 	Zitronensaft

	1	 Essl.	 	Zucker

	2	 Scheiben 	 	Weißbrot




	 
	
Zubereitung

Weißbrot würfeln und in der Hälfte der Butter goldgelb rösten. Äpfel schälen, Kerngehäuse herausschneiden und Fruchtfleisch kleinschneiden. Mit Zitronensaft, Zimt und Wasser garen, durch ein Sieb streichen. Mehl mit Butter anschwitzen, mit Weißwein ablöschen und das Apfelmus zugeben. Die Suppe erneut aufkochen lassen. Mit den Brotwürfeln servieren.










	Vorheriges Rezept (69)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (71)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 71




	Vorheriges Rezept (70)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (72)







Apfel-Wein-Götterspeise

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Äpfel (4 Stück)

	200	 ml 	 	Weißwein

	 	  	 	Wasser

	1	 Pack.	 	Dr. Oetker Götterspeise Instant Waldmeister-

	 	  	 	-- Geschmack




	 
	
Zubereitung

1. Äpfel schälen, vierteln, in Spalten schneiden und in Weißwein kurz dünsten. Äpfel abtropfen lassen, Sud dabei auffangen und mit Wasser auf 500 ml ergänzen.

2. Götterspeise mit der Wein-Wasser-Mischung nach Packungsanleitung zubereiten. Gedünstete Äpfel auf Dessertgläser verteilen, Götterspeise darüber gießen und im Kühlschrank fest werden lassen.

Tipp: Servieren Sie dazu eine Vanille-Soße.





Quelle

Dr. Oetker 







	Vorheriges Rezept (70)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (72)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 72




	Vorheriges Rezept (71)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (73)







Apfel-Wein-Torte 1

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Kuchen

	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DEN TEIG

	100	 Gramm 	 	Butter

	200	 Gramm 	 	Mehl

	100	 Gramm 	 	Zucker (1)

	1	 Teel.	 	Backpulver

	1	 Pack.	 	Vanillezucker

	1	  	 	Ei

	


	 	 	 	BELAG

	1/2	 Ltr.	 	Weißwein

	3/4	 Ltr.	 	Wasser (1)

	200	 Gramm 	 	Zucker

	2	 Pack.	 	Vanillepudding

	10	 Essl.	 	Wasser (2)

	500	 Gramm 	 	Apfel

	1	 Pack.	 	Sahne

	1	 Pack.	 	Sahnesteif

	 	  	 	Mandelblättchen




	 
	
Zubereitung

Aus Mehl, Butter, Zucker (1), Backpulver, Vanillezucker, Ei einen Knetteig Herstellen. Wein, Wasser (1), Zucker (2) zum Kochen bringen. Puddingpulver in Wasser (2) auflösen, einrühren. Äpfel würfeln und unterheben. Die Masse auf den Boden geben und eine Stunde backen. Sahne mit Sahnesteif steifschlagen und auf den kalten Kuchen geben und mit Gerösteten Mandeln bestreuen.










	Vorheriges Rezept (71)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (73)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 73




	Vorheriges Rezept (72)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (74)







Apfel-Wein-Torte 2

( 16 Stück )



	
Kategorien


	Wein

	Früchte

	Kuchen



	 




  



	
Zutaten




	 	  	 	Für die Springform (Ø 26 cm) und

	 	  	 	Für das Backblech (40 x 30 cm):

	 	 Etwas 	 	Fett

	 	  	 	Backpapier

	


	 	 	 	BISKUITTEIG

	5	  	 	Eier (Größe M)

	1	  	 	Eigelb (Größe M)

	225	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Pack.	 	Vanille-Zucker

	150	 Gramm 	 	Weizenmehl

	2	 gestr. TL 	 	Backpulver

	50	 Gramm 	 	Mandeln, gehobelt

	2	 Essl.	 	Zucker

	1/2	 Teel.	 	Gemahlener Zimt

	


	 	 	 	FÜLLUNG

	750	 Gramm 	 	Rote Äpfel

	100	 Gramm 	 	Zucker

	250	 ml 	 	Weißwein oder Apfelsaft

	30	 Gramm 	 	Feine Speisestärke

	


	 	 	 	TORTENCREME

	500	 Gramm 	 	Kalte Schlagsahne

	1	 Pack.	 	Dr. Oetker Käse-Sahne Tortencreme

	250	 Gramm 	 	Speisequark (Magerstufe)

	250	 Gramm 	 	Schmand

	


	 	 	 	AUSSERDEM

	50	 Gramm 	 	Mandeln, gehobelt

	3	 Essl.	 	Aprikosenkonfitüre

	1	 Essl.	 	Wasser




	 
	
Zubereitung

1. Den Boden der Springform fetten und mit Backpapier belegen. Das Backblech ebenfalls fetten und mit Backpapier belegen, dabei das Papier an der offenen Seite des Blechs zu einer Randfalte knicken. Den Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: etwa 180°C Heißluft: etwa 160°C

2. Biskuitteig: Eier und Eigelb in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe 1 Min. schaumig schlagen. Mit Vanillin-Zucker gemischten Zucker unter Rühren in 1 Min. einstreuen und die Masse weitere 2 Min. schlagen. Mehl mit Backin mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Die Hälfte des Teiges auf dem Blech glatt streichen und sofort backen. Backzeit: etwa 15 Min.

3. Biskuitplatte vorsichtig lösen, direkt auf die Arbeitsfläche stürzen und mit dem Papier erkalten lassen. Die zweite Teighälfte in der Springform glatt streichen und mit Mandeln bestreuen. Zucker mit Zimt mischen, aufstreuen und backen. Herdeinstellung: siehe oben Backzeit: etwa 15 Min.

Springformrand lösen und entfernen, Boden auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen, Springformboden entfernen und das Gebäck erkalten lassen. Backpapier vorsichtig abziehen.

4. Füllung: Äpfel waschen. 1 Apfel vierteln, quer in Spalten schneiden, mit 50 g Zucker und 100 ml Weißwein oder Apfelsaft etwa 3 Min. dünsten. Apfel auf einem Sieb abtropfen lassen, Flüssigkeit auffangen und für die Tortencreme mit Wasser auf 200 ml ergänzen. Gustin mit 3 Esslöffeln von dem restlichem Weißwein oder Apfelsaft anrühren. Übrige 2 Äpfel grob reiben, mit restlichem Weißwein oder Apfelsaft, Zucker und Dekorzucker (liegt der Tortencreme bei) 2 Min. dünsten. Angerührtes Gustin einrühren, aufkochen, Masse etwas abkühlen lassen. Füllung auf die Biskuitplatte streichen, dabei 1 cm Rand frei lassen, eng aufrollen und ganz erkalten lassen.

5. Rolle in gut 2 cm breite Scheiben schneiden. Biskuitboden mit den Mandeln nach oben auf eine Tortenplatte legen. Einen Tortenring oder den gesäuberten Springformrand darumstellen.

6. Tortencreme: Sahne steif schlagen. Tortencreme mit 200 ml Wasser- Wein-Mischung nach Packungsanleitung verrühren. Quark und Schmand portionsweise unterrühren, dann Sahne unterheben. Die Hälfte der Creme auf den Boden streichen, mit Apfelspalten belegen. Übrige Creme aufstreichen, Biskuitscheiben dicht aneinander flach auflegen, etwas in die Creme drücken. Torte 3 Std. in den Kühlschrank stellen. Inzwischen die Mandeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldgelb rösten und auf einem Teller erkalten lassen.

7. Aprikosenkonfitüre durch ein Sieb streichen, mit Wasser einkochen lassen, Torte damit bestreichen. Tortenring oder Springformrand mit Hilfe eines feuchten Messers lösen und entfernen. Tortenrand mit Mandeln bestreuen.





Quelle

Dr. Oetker 







	Vorheriges Rezept (72)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (74)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 74




	Vorheriges Rezept (73)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (75)







Apfel-Zimt-Torte

( 1 Kuchen )



	
Kategorien


	Früchte

	Wein

	Kuchen



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	TEIG

	150	 Gramm 	 	Butter

	175	 Gramm 	 	Zucker

	1	  	 	Ei

	225	 Gramm 	 	Mehl

	1/2	 Pack.	 	Backpulver

	 	  	 	Mandeln

	 	  	 	Zimt

	 	  	 	Zucker

	


	 	 	 	FÜR DEN BELAG

	5-6	  	 	Äpfel

	1/4	 Ltr.	 	Weißwein

	1	 Pack.	 	Klarer Tortenguss

	1/2	 Ltr.	 	Süße Sahne




	 
	
Zubereitung

Eine Springform von 24 cm Durchmesser fetten. Den Backofen auf 180°C (Gas Stufe 2 - 2 1/2) vorheizen. Die Butter mit dem Zucker schaumig rühren. Das Ei unterrühren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und nach und nach unterrühren. Die Hälfte des Teiges in die Form füllen und im heißen Backofen in etwa 15 Minuten backen. Den Boden aus der Form lösen, auf ein Kuchengitter setzen und mit Mandeln, Zimt und Zucker bestreuen. Den zweiten Boden genauso backen, bestreuen und auskühlen lassen.

Die Äpfel schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und die Viertel in Spalten schneiden. Den Wein erhitzen, die Apfelspalten zugeben und etwa 3 Minuten dünsten. Herausnehmen und die Flüssigkeit mit dem Tortenguss andicken. Den angedickten Saft auf einen Tortenboden geben und die Apfelspalten darauf verteilen. Die Sahne steif schlagen und auf den äpfeln verteilen. Den zweiten Boden darüberlegen.










	Vorheriges Rezept (73)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (75)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 75




	Vorheriges Rezept (74)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (76)







Apfel-Zwiebel-Gemüse mit Salbei

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Gemüse

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Rote Zwiebeln

	30	 Gramm 	 	Butter

	1/2	 Bund 	 	Salbei

	1/8	 Ltr.	 	Trockener Weißwein

	500	 Gramm 	 	Äpfel

	4	 Essl.	 	Apfeldicksaft

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Zwiebeln vierteln. Butter erhitzen und Zwiebeln darin glasig dünsten. Salbei grob hacken, über die Zwiebeln streuen, Wein angießen und 3 Minuten dünsten. Äpfel achteln, Kerngehäuse entfernen. Äpfel mit Apfeldicksaft Mischen und zu den Zwiebeln geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen, 5-7 Minuten dünsten und abschmecken.

Zu Kurzgebratenem servieren.










	Vorheriges Rezept (74)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (76)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 76




	Vorheriges Rezept (75)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (77)







Apfel-Zwiebel-Suppe

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Suppe

	Früchte

	Wein

	Gemüse



	 




  



	
Zutaten




	120	 Gramm 	 	Bacon

	800	 Gramm 	 	Gemüsezwiebeln

	2	  	 	Äpfel

	2	 Essl.	 	Butter

	200	 ml 	 	Cidre

	1	 Ltr.	 	Geflügelfond

	2	  	 	Lorbeerblätter

	3	 Stiele 	 	Majoran

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1	 Bund 	 	Schnittlauch

	150	 Gramm 	 	Gruyère

	 	  	 	Muskat




	 
	
Zubereitung

1. Bacon in feine Streifen schneiden und in einem großen Topf knusprig braten. Inzwischen die Zwiebeln schälen und in Streifen schneiden. Äpfel schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und die Äpfel in ca. 1 cm große Würfel schneiden.

2. Bacon aus dem Topf nehmen. Die Butter in den Topf geben und die Zwiebeln darin ca. 15 Minuten goldgelb dünsten. Äpfel und Bacon dazugeben und kurz mitdünsten. Mit Cidre ablöschen und die Suppe mit heißem Fond auffüllen. Lorbeer und Majoran zugeben und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Suppe 15 Minuten bei starker Hitze kochen lassen.

3. Die Kräuter aus der Suppe nehmen. 2 Kellen Suppe (mit Einlage) mit einem Schneidstab fein pürieren und danach wieder in die Suppe geben.

4. Schnittlauch in feine Röllchen schneiden. Käse fein reiben. die Suppe mit salz, Pfeffer und Muskat würzen und mit Schnittlauch und Käse bestreut servieren.

5. Tipp: Verwenden sie am besten einen Topf mit großem Durchmesser, darin werden die Zwiebeln schneller braun. Möchten sie auf Alkohol verzichten, können sie statt Cidre Apfelsaft zur Suppe geben und statt Gruyère können Sie Grana Padano verwenden. Die Suppe lässt sich auch in ofenfesten Formen anrichten, mit Käse bestreuen und unterm Grill überbacken.

6. Geflügelfond selber kochen: Für 1 l Fond 100 g Möhren, 70 g Staudensellerie, 70 g Lauch und 2 kleine Zwiebeln würfeln. 1 kg Hühnerklein kurz in 1-2 El heißem Öl andünsten. Das Gemüse zugeben und kurz andünsten. 100 ml Weißwein und 1 1/2 l kaltes Wasser zugießen und aufkochen. 2 Stunden offen bei milder Hitze kochen. Regelmäßig abschäumen. 1?2 Tl weiße Pfefferkörner, 1 Lorbeerblatt und 1 Bund Petersilie dazugeben. Fond durchsieben und entfetten.





Quelle

essen & trinken 11/2012 


	Erfasst von Peter Eckardt am 05.09.2013







	Vorheriges Rezept (75)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (77)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 77




	Vorheriges Rezept (76)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (78)







Apfelkorn-Bowle 1

( 1 Bowle )



	
Kategorien


	Getränke

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	700	 ml 	 	Apfelkorn

	2 1/4	 Ltr.	 	Sekt

	700	 ml 	 	Mineralwasser

	4	  	 	Kiwis

	3	  	 	Bananen




	 
	
Zubereitung

Die Kiwis und Bananen klein schneiden und in einen Bowlentopf geben. Mit Apfelkorn aufschütten und 12 Stunden stehen lassen. Danach mit dem Sekt und dem Mineralwasser auffüllen.










	Vorheriges Rezept (76)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (78)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 78




	Vorheriges Rezept (77)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (79)







Apfelkorn-Bowle 2

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Getränke

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Kiwis

	3	  	 	Bananen

	1	 Flasche 	 	Apfelkorn

	3	 Flaschen 	 	Sekt

	1	 Flasche 	 	Wasser




	 
	
Zubereitung

Kiwis und Bananen klein schneiden und in ein Bowleglas geben. Mit einer guten Flasche Apfelkorn aufschütten und 1/2 Stunde stehen lassen. Danach mit 3 Flaschen Sekt und einer Flasche Wasser aufschütten. Schmeckt köstlich, gibt gute Stimmung und keinen schweren Kopf!










	Vorheriges Rezept (77)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (79)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 79




	Vorheriges Rezept (78)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (80)







Apfelradl im Backteig mit Wein-Schaum

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	3	 groß.	 	Säuerliche Äpfel (z.B. Boskop)

	30	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Teel.	 	Zimt

	1	 Essl.	 	Rum

	 	  	 	Zitronensaft

	 	  	 	Öl zum Backen

	


	 	 	 	FÜR DEN BACKTEIG

	200	 Gramm 	 	Glattes Mehl

	1/4	 Ltr.	 	Milch (oder auch Wasser, Bier oder Most)

	1	 Schuss 	 	Rum

	2	  	 	Eiklar

	2	  	 	Eidotter

	40	 Gramm 	 	Zerlassene Butter

	1	 Prise 	 	Salz

	1	 Prise 	 	Zucker

	


	 	 	 	FÜR DEN WEINSCHAUM

	125	 ml 	 	Weißwein

	4	  	 	Eidotter

	1	  	 	Zitrone, den Saft

	50	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Schuss 	 	Orangenlikör

	


	 	 	 	ZUM GARNIEREN

	 	  	 	Preiselbeeren




	 
	
Zubereitung

Äpfel schälen, das Kerngehäuse mit einem Ausstecher entfernen. Äpfel in 1 cm dicke Ringe schneiden. Mit Rum und Zitronensaft beträufeln, mit Zimt und Zucker bestreuen. Etwas durchziehen lassen. Für den Backteig Mehl, Milch und Eidotter zu einem glatten Teig verrühren. Butter, Salz und Zucker untermengen und mit dem Rum aromatisieren. Eiklar nicht zu steif schlagen und vorsichtig unterheben. In einer tiefen Pfanne reichlich Öl erhitzen. Apfelringe durch den Backteig ziehen und im Öl goldgelb backen. Apfelradln herausnehmen und das Fett abtropfen lassen. Mit Staubzucker bestreuen. Für den Weinschaum alle Zutaten in einem Schneekessel verrühren. Über Wasserdampf solange aufschlagen, bis die Masse eindickt. Apfelradln mit Weinschaum auf Tellern anrichten. Mit Preiselbeeren garnieren.










	Vorheriges Rezept (78)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (80)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 80




	Vorheriges Rezept (79)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (81)







Apfelwein-Bowle

( 20 Gläser )



	
Kategorien


	Getränke

	Bowle

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	720	 ml 	 	Süßkirschen a.d. Glas

	410	 ml 	 	Aprikosen a.d. Glas

	2	 Ltr.	 	Apfelwein

	1	 Ltr.	 	Zitronensrudel




	 
	
Zubereitung

Kirschen und Aprikosen abgießen und eine Ringform mit einigen Früchten auslegen. Etwas Apfelwein hineingießen und ins Gefrierfach stellen. Sind die Früchte angefroren, mit Apfelwein auffüllen und über Nacht gefrieren lassen.

Vor dem Servieren die restlichen Früchte, fruchtsaft und Apfelwein ins Bowlengefäß geben und den Früchtekrank hineinlegen. Mit Zitronensprudel auffüllen.

In die Mitte des Eisrings nach Wunsch einen Bund frische Minze stecken. Evtl. mit einem Weinglas Apfelschnaps verfeinern.










	Vorheriges Rezept (79)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (81)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 81




	Vorheriges Rezept (80)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (82)







Apfelwein-Braten

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Fleisch

	Braten

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Schweinekrustenbraten (oder Kammbraten ohne

	 	  	 	-- Knochen)

	1/2	 Teel.	 	Pfeffer

	1/2	 Teel.	 	Salz

	1/2	 Teel.	 	Kreuzkümmel

	2	 Essl.	 	Margarine

	2	 mittl.	 	Nicht zu säuerliche Äpfel

	1/2	  	 	Zitronenschale in dünnen Streifen

	150	 ml 	 	Wasser

	250	 ml 	 	Apfelwein

	1	 Beutel 	 	Maggi Fix für "Schweinebraten"

	50	 ml 	 	Süße Sahne

	20	 ml 	 	Calvados oder Weinbrand




	 
	
Zubereitung

Backofen auf 200 Grad vorheizen und Äpfel schälen, vierteln, entkernen und grob würfeln. Gewürze mischen und den Braten damit rundum einreiben. Margarine in einem Bräter erhitzen, den Braten mit der Schwarte nach oben hinein legen, anbraten, mit den Apfelstücken und Zitronestreifen umlegen, Wasser und Apfelwein angießen und alles zugedeckt im Ofen 120 Minuten braten die letzten 30 Minuten offen für eine knusprige Kruste. Danach den Braten heraus nehmen und im Backofen warm stellen. Bratensud durchseihen, mit Soßenpulver binden, mit Sahne und Calvados verfeinern, eventuell noch etwas nachwürzen und zu dem auf einem rustikalen Holzbrett in Scheiben angerichteten Braten servieren.

Beilagen: Kartoffelknödel, Broccoligemüse und Feldsalat

Getränk:

Apfelweinschorle










	Vorheriges Rezept (80)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (82)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 82




	Vorheriges Rezept (81)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (83)







Apfelwein-Brot

( 2 Brote )



	
Kategorien


	Backen

	Brot

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	750	 Gramm 	 	Weizenmehl

	300	 Gramm 	 	Roggenmehl

	10	 Gramm 	 	Zucker

	750	 Gramm 	 	Apfelwein, nicht pasteurisiert

	20	 Gramm 	 	Bäckerhefe

	15	 Gramm 	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Die beiden Mehlsorten mit der Hefe und dem Apfelwein in eine Rührschüssel geben. Mit den Knethaken des elektrischen Rührgerätes bearbeiten und ungefähr 20 Minuten auf langsamster Geschwindigkeitsstufe durchkneten. Zucker und Salz hinzufügen. Noch weitere 5 Minuten durchkneten, der Teig soll sich vom Schüsselboden lösen aber noch weich sein. Den Teig in eine größere Schüssel geben, mit einem Tuch bedecken und 1 Stunde gehen lassen. In dieser Zeit wird sich der Teig verdoppeln. Nach Ablauf der Stunde den Teig abschlagen und etwas mit der Hand durchkneten. 2 Teigkugeln von ca. 900 gr. formen und auf ein Backblech legen. 1 Stunde an einem wohltemperierten Ort gehen lassen. Die Oberfläche mit einem Messer einige Male einschneiden. Im Ofen bei 200 °C ungefähr 45 Minuten backen.





Quelle

Bretonische Küche zum Verlieben. 

Jaques Thorel 







	Vorheriges Rezept (81)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (83)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 83




	Vorheriges Rezept (82)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (84)







Apfelwein-Creme - Creme au cidre

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Dessert



	 




  



	
Zutaten




	300	 ml 	 	Apfelwein

	4	  	 	Frische Eigelb

	75	 Gramm 	 	Zucker

	1	  	 	Unbehandelte Orange, nur abgeriebene Schale

	1	 Essl.	 	Maisstärke

	 	  	 	Quittensorbet, oder

	 	  	 	Zitronensorbet, oder

	 	  	 	Gravensteinersorbet




	 
	
Zubereitung

Apfelwein, Eigelb, Zucker, abgeriebene Orangenschale und Maisstärke in einer Chromstahlpfanne mit dem Schwingbesen gut vermischen, dann bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren bis vors Kochen(*) bringen, Pfanne vom Feuer nehmen, Creme 2 Minuten weiterrühren, dann durch ein Sieb in eine Schüssel gießen. Bis zum Servieren kühl stellen (nicht länger als 2-3 Std.).

Quitten-, Zitronen- oder Gravensteinersorbet: kleine oder größere Kugeln formen und bis zum Servieren nochmals gefrieren.

Servieren: Die Sorbetkugeln in Coupegläser verteilen, die Creme darüber anrichten. Ganz kleine Sorbetkugeln können sorgfältig auf die Creme gesetzt werden, das Dessert muss aber sogleich serviert werden, weil die Kugeln sonst versinken.

Tipp: Die Creme kann auch lauwarm serviert werden.

(*) 'Vors Kochen bringen' heißt: bis knapp unter den Siedepunkt erhitzen. Wird die Creme zu wenig erwärmt, bleibt sie dünn.





Quelle

Betty Bossi, Dessert-Träume 







	Vorheriges Rezept (82)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (84)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 84




	Vorheriges Rezept (83)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (85)







Apfelwein-Hähnchen - Poulet au cidre

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Geflügel

	Pilze



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Poulet, ca. 1 kg, in 8 Teile zerlegt

	1 1/2	 Essl.	 	Mehl

	1	 Teel.	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Olivenöl

	2	  	 	Schalotten, in Vierteln

	200	 Gramm 	 	Champignons, in Vierteln

	200	 ml 	 	Cidre (*)

	100	 ml 	 	Hühnerbouillon

	180	 Gramm 	 	Creme fraiche

	2	 Essl.	 	Calvados




	 
	
Zubereitung

: Vor- und Zubereitungszeit ca. vierzig Minuten

: Schmoren: ca. fünfundvierzig Minuten

Die Haut der Pouletteile entfernen. Mehl in einen tiefen Teller geben, würzen. Olivenöl im Brattopf heiß werden lassen, Hitze reduzieren. Pouletteile portionenweise im gewürzten Mehl wenden, ca. sechs Minuten anbraten, herausnehmen.

Restliches Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen, evtl. wenig Öl beigeben. Schalotten in derselben Pfanne andämpfen, Champignons beigeben, kurz mitdämpfen. Cidre und Bouillon dazugießen, aufkochen, Hitze reduzieren, Pouletteile wieder beigeben, mischen. Zugedeckt ca. fünfundvierzig Minuten schmoren.

Sauce: Poulet, Schalotten und Champignons herausnehmen. Creme fraiche unter Rühren beigeben, aufkochen, Hitze reduzieren, ca. fünf Minuten köcheln, bis die Sauce sämig wird. Calvados beigeben, würzen. Poulet, Schalotten und Champignons wieder beigeben, mischen, nur noch heiß werden lassen.

(*) Cidre ist die französische Variante von unserem Apfelwein, mit 2 bis 5 Vol.-% Alkohol.

Tipp: Statt ganzes Poulet nur Ober- und Unterschenkel verwenden.





Quelle

Betty Bossi, Coopzeitung 

42/12.10.2004 







	Vorheriges Rezept (83)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (85)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 85




	Vorheriges Rezept (84)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (86)







Apfelwein-Käse-Suppe

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Hessen

	Suppen

	Käse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	0,2	 Ltr.	 	Apfelwein

	0,2	 Ltr.	 	Milch

	1/4	 Ltr.	 	Brühe (Geflügel)

	3	 Essl.	 	Schlagsahne

	3	 Essl.	 	Creme fraiche

	40	 Gramm 	 	Butter

	40	 Gramm 	 	Weizenmehl

	1	 Spritzer 	 	Zitronensaft

	250	 Gramm 	 	Geriebener Emmentaler

	2	  	 	Saftige Äpfel

	 	  	 	Salz und Pfeffer

	 	  	 	Muskat




	 
	
Zubereitung

Die Butter in einem Topf farblos zerlassen und das Mehl unter Rühren hinzugeben.

Mit der Hälfte des Weins, der Milch, der Sahne und der Brühe etwa 5 Minuten kochen lassen.

Die Äpfel schälen, entkernen und in feine Spalten schneiden. Mit dem übrigen Wein leicht erwärmen. Die Suppe bei niedriger Hitze weiter köcheln lassen, dann den Emmentaler dazu geben. Wenn der Käse geschmolzen ist, Creme fraiche unterrühren und anschließend die Suppe mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitrone abschmecken. Den Sud der Äpfel in die Suppe rühren und die Spalten als Fächer auf der Suppe anrichten.

Dazu passt: Walnussbrot





Quelle

	Erfasst von Peter Eckardt am 17.10.2010







	Vorheriges Rezept (84)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (86)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 86




	Vorheriges Rezept (85)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (87)







Apfelwein-Kaltschale mit gebackener Holunder-Blüte und Rhabarber-Kompott

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Früchte

	Wein

	Dessert



	 




  



	
Zutaten




	1/2	  	 	Apfelwein

	2	  	 	Äpfel (Golden delicious) zum Pürieren

	50	 Gramm 	 	Zucker

	1	  	 	Apfel in Würfeln

	1	 Prise 	 	Calvados

	1/2	  	 	Vanilleschote

	8	  	 	Holunderblüten

	100	 Gramm 	 	Mehl

	20	 Gramm 	 	Flüssige Butter

	100	 ml 	 	Milch

	1	  	 	Ei

	1	  	 	Eigelb

	20	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Schuss 	 	Salz

	 	  	 	Puderzucker zum Bestreuen

	5	  	 	Rhabarber

	100	 ml 	 	Erdbeerpüree

	200	 ml 	 	Portwein

	50	 Gramm 	 	Zucker

	1/2	  	 	Vanilleschote




	 
	
Zubereitung

Die Äpfel schälen und vom Kerngehäuse befreien. Einen in kleine Würfel schneiden als Einlage. Die anderen Äpfel mit Zucker, Vanille und dem Apfelwein kurz erhitzen, so dass sich der Zucker auflöst. Danach mit einem Mixer pürieren und den Calvados hinzugeben. Das Mehl, die flüssige Butter, Milch, Eier, Zucker und Salz in einem Mixer zu einem Teig verrühren. In diesem werden später die Blüten ausgebacken. Den Rhabarber von den Fäden befreien und schräg in ca. 1 cm dicke Rauten schneiden. Den Portwein mit Erdbeerpüree, Zucker und Vanille aufkochen und mit Pfeilwurzelstärke binden. Den geschnittenen Rhabarber dazugeben, nochmals kurz aufkochen lassen und sofort vom Herd nehmen. Den Rhabarber in der Sauce erkalten lassen.

Anrichten:

Das Rhabarberkompott in einen tiefen Teller geben. Die Holunderblüte in einem Topf mit heißen Fett, alternativ auch in der Pfanne, ausbacken. Diese dann mit Puderzucker bestreuen und auf dem Kompott anrichten. Die Apfelweinkaltschale in einer kleinen Tasse separat servieren und mit den Apfelwürfeln und einem Minzblatt garnieren.










	Vorheriges Rezept (85)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (87)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 87




	Vorheriges Rezept (86)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (88)







Apfelwein-Kuchen 1

( 1 Kuchen )



	
Kategorien


	Wein

	Kuchen

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	TEIG

	125	 Gramm 	 	Butter

	125	 Gramm 	 	Zucker

	250	 Gramm 	 	Mehl

	1	  	 	Ei

	1/2	 Pack.	 	Backpulver

	


	 	 	 	BELAG

	1	 kg 	 	Äpfel

	2	 Pack.	 	Vanillepudding

	200	 Gramm 	 	Zucker

	3/4	 Ltr.	 	Apfelwein




	 
	
Zubereitung

Alle Teigzutaten miteinander zu einem kräftigen Teig rühren. Springform mit Backpapier auslegen, Knetteig ausrollen. Äpfel schälen, kleinschneiden. Vanillepudding, Zucker und Apfelwein zusammen kochen. Die Apfelstücke auf den Teigboden legen, Vanillepudding/ Apfelweinmasse drüber, dann 90 min. bei 175°C im Backofen backen. Anschließend über Nacht erkalten lassen.










	Vorheriges Rezept (86)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (88)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 88




	Vorheriges Rezept (87)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (89)







Apfelwein-Kuchen 2

( 26 Cm )



	
Kategorien


	Wein

	Kuchen



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DIE SPRINGFORM (Ø 28 CM)

	 	 Etwas 	 	Fett

	


	 	 	 	KNETTEIG

	250	 Gramm 	 	Weizenmehl

	1 1/2	 gestr. TL 	 	Backpulver

	125	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Pack.	 	Vanille-Zucker

	1	  	 	Ei (Größe M)

	125	 Gramm 	 	Weiche Butter oder Margarine

	1	 Essl.	 	Wasser

	


	 	 	 	BELAG

	1	 kg 	 	Äpfel

	 	 Etwas 	 	Gemahlener Zimt

	2	 Pack.	 	Puddingpulver Vanille-Geschmack

	600	 ml 	 	Apfelwein

	200	 Gramm 	 	Zucker

	400	 Gramm 	 	Kalte Schlagsahne

	2	 Pack.	 	Sahnesteif

	2	 Pack.	 	Vanille-Zucker

	 	 Etwas 	 	Kakao




	 
	
Zubereitung

1. Boden der Springform fetten. Backofen vorheizen. Ober-/ Unterhitze: etwa 170°C Heißluft: etwa 150°C

2. Knetteig: Mehl mit Backin in einer Rührschüssel mischen. Übrige Zutaten hinzufügen und alles mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem Teig verarbeiten. 2/3 des Teiges auf dem Springformboden ausrollen und mit einer Gabel mehrmals einstechen. Springformrand darumstellen. Restlichen Teig zu einer Rolle formen, an den Springformrand legen und so an die Form drücken, dass ein 3-4 cm hoher Rand entsteht.

3. Belag: Äpfel schälen und in dünne Spalten schneiden. Etwas Zimt darüber streuen. Aus Puddingpulver nach Packungsanleitung, aber mit 600 ml Apfelwein und 200 g Zucker, in einem großen Topf einen Pudding kochen. Die Apfelspalten sofort unter den heißen Pudding rühren. Die Masse auf dem Boden glatt streichen. Form auf dem Rost in den Backofen schieben. Einschub: unteres Drittel Backzeit: etwa 60 Min.

4. Kuchen in der Form auf einem Kuchenrost etwa 15 Min. abkühlen lassen, dann Springformrand lösen und entfernen. Den Kuchen erkalten lassen.

5. Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen, auf den erkalteten Kuchen streichen und mit Kakao bestreuen.

Tipps:

: Apfelwein wahlweise durch Apfelsaft oder durch Apfelsaft und Weißwein ersetzen.

: Für einen quadratischen Apfelwein-Kuchen nehmen Sie einfach einen Backrahmen (26 x 26 cm) auf einem Backblech.





Quelle

Dr. Oetker 







	Vorheriges Rezept (87)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (89)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 89




	Vorheriges Rezept (88)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (90)







Apfelwein-Kuchen vom Blech

( 20 Stück )



	
Kategorien


	Kuchen

	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DAS BACKBLECH (40 X 30 CM)

	 	 Etwas 	 	Fett

	 	  	 	Backrahmen

	


	 	 	 	KNETTEIG

	300	 Gramm 	 	Weizenmehl

	50	 Gramm 	 	Feine Speisestärke

	1	 gestr. TL 	 	Backpulver

	150	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Pack.	 	Vanillin-Zucker

	1	 Prise 	 	Salz

	2	  	 	Eier (Größe M)

	150	 Gramm 	 	Weiche Butter oder Margarine

	


	 	 	 	APFELFÜLLUNG

	2	 kg 	 	Äpfel, z. B. Elstar

	1	  	 	Zitrone; den Saft

	3	 Pack.	 	Puddingpulver Vanille-Geschmack

	150	 Gramm 	 	Zucker

	2	 Pack.	 	Vanillin-Zucker

	500	 ml 	 	Weißwein

	500	 ml 	 	Apfelsaft

	


	 	 	 	WEINGUSS

	3	 Pack.	 	Tortenguss, klar

	100	 Gramm 	 	Zucker

	375	 ml 	 	Weißwein

	300	 ml 	 	Klarer Apfelsaft




	 
	
Zubereitung

1. Backblech fetten. Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: etwa 200°C Heißluft: etwa 180°C

2. Knetteig: Mehl mit Gustin und Backin in einer Rührschüssel mischen. Übrige Zutaten für den Teig hinzufügen und alles mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem Teig verarbeiten, anschließend zu einer Rolle formen. Den Teig auf dem Backblech ausrollen, mit einer Gabel mehrmals einstechen und den Backrahmen (40 x 30 cm) darumstellen. Das Backblech in den Backofen schieben und den Boden vorbacken. Einschub: Mitte, Backzeit: etwa 15 Min.

3. Füllung: Äpfel schälen, in kleine Würfel schneiden und mit Zitronensaft beträufeln. Puddingpulver nach Packungsanleitung, aber mit Zucker, Vanillin-Zucker, Wein und Apfelsaft zubereiten. Die Apfelwürfel sofort unterrühren und die Füllung auf dem vorgebackenen Boden glatt streichen. Das Backblech wieder auf mittlerer Einschubleiste in den Backofen schieben. Backzeit: etwa 40 Min.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen darauf erkalten lassen.

4. Weinguss: Tortenguss mit Zucker, Wein und Apfelsaft nach Packungsanleitung, aber mit den hier angegebenen Zutaten zubereiten. Den Guss auf dem erkalteten Apfelkuchen verteilen und fest werden lassen.

5 Den Backrahmen mit Hilfe eines Messers lösen und vorsichtig entfernen.

Tipps:

: Den Kuchen mit Sahnerosetten, gehackten Pistazienkernen und Mandeln verzieren.

: Wenn Sie den Kuchen ohne Alkohol zubereiten möchten, den Wein durch Apfelsaft ersetzen.





Quelle

Dr. Oetker 







	Vorheriges Rezept (88)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (90)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 90




	Vorheriges Rezept (89)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (91)







Apfelwein-Suppe

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Suppen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	5	  	 	Eigelb

	150	 ml 	 	Sahne

	100	 ml 	 	Schmand

	300	 ml 	 	Apfelwein

	500	 ml 	 	Rinder- oder Gemüsebrühe

	100	 Gramm 	 	Weißbrot

	30	 Gramm 	 	Sauerampfer

	30	 Gramm 	 	Butter

	 	  	 	Salz, Zucker, Zimt




	 
	
Zubereitung

Eigelb, Sahne, Schmand, Apfelwein und Brühe in einem heißen Wasserbad aufschlagen, bis das Eigelb bindet und die Suppe leicht cremig ist. Mit Salz, Zucker und Zimt abschmecken und durch ein Sieb passieren. Das Weißbrot in kleine Würfel schneiden und in der Butter goldbraun anbraten. Weißbrotwürfel und Sauerampfer auf der Suppe dekorieren, sofort servieren.










	Vorheriges Rezept (89)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (91)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 91




	Vorheriges Rezept (90)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (92)







Apple Crumble (Siebeck)

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Dessert

	Süßes

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Äpfel, Golden Delicious

	2	 Essl.	 	Zucker

	1	 Teel.	 	Zimt

	80	 Gramm 	 	Rosinen

	200	 ml 	 	Weißwein, oder Apfelmost

	1	  	 	Zitrone, Saft

	1	 Schuss 	 	Nelkenpulver

	


	 	 	 	STREUSEL

	100	 Gramm 	 	Mehl

	60	 Gramm 	 	Butter, geschmolzen

	50	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Schuss 	 	Salz

	200	 Gramm 	 	Creme fraiche




	 
	
Zubereitung

Die Äpfel schälen, vierteln, das Kerngehäuse herausschneiden und die Viertel noch einmal halbieren. Mit dem Zucker, Zimt, Nelkenpulver, Zitronensaft und dem Wein aufsetzen und zugedeckt leicht köcheln lassen, bis die Äpfel gerade gar, aber noch nicht weich sind. Die Flüssigkeit sollte so gut wie verkocht sein. Die eingeweichten Rosinen untermischen und alles in eine flache Gratinform geben. Mehl, Zucker und Butter miteinander verrühren, wobei sich die Streusel fast automatisch bilden. Auf die Apfelmasse streuen und unter der Oberhitze im Ofen langsam (ca. 30 Minuten) gar werden lassen. Abschließend unter dem Grill oder bei verstärkter Oberhitze leicht anbräunen. Zum warmen Apfelgratin serviere ich - und das ist der Pfiff

- gut gekühlte Creme fraiche. Und weil Oma und die Kinder es nicht so schätzen wie ich, präpariere ich extra für mich und meine Gesinnungsgenossen eine Schale Creme fraiche, in die ich ein nicht zu kleines Glas Calvados eingerührt habe. Prost, Christkind! Anmerkung Petra: Äpfel wie oben angegeben dünsten, mit der Schaumkelle in die Gratinform legen, noch vorhandene Flüssigkeit sirupartig einkochen, dann über die Äpfel geben, weiter wie oben.





Quelle

Wolfram Siebeck im 

ZEIT-Magazin 

Weihnachtsmenü 1986 







	Vorheriges Rezept (90)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (92)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 92




	Vorheriges Rezept (91)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (93)







Aprikosen-Clafoutis mit Wein-Schaumcreme

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DEN CLAFOUTIS

	12	  	 	Frische Aprikosen

	40	 Gramm 	 	Mandeln

	 	 Etwas 	 	Butter zum Ausfetten

	2	  	 	Eier

	3	  	 	Eigelb

	80	 Gramm 	 	Zucker

	40	 Gramm 	 	Mehl

	140	 Gramm 	 	Crème fraîche 150 ml Milch

	1	 Essl.	 	Puderzucker

	


	 	 	 	FÜR DIE WEINSCHAUMCREME

	3	  	 	Eigelb

	40	 Gramm 	 	Zucker

	5	 Essl.	 	Weißwein




	 
	
Zubereitung

Die Aprikosen waschen, halbieren und die Kerne entfernen. Mandeln schälen und fein reiben oder mahlen. Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 4) vorheizen. Auflaufform ausfetten.

Eier, Eigelbe und den Zucker schaumig rühren. Mehl und Mandeln einrieseln lassen und gut unterarbeiten. Crème fraîche und Milch dazugießen und alles gut vermischen.

Die Hälfte des Teigs in die Auflaufform geben. Aprikosen darauf verteilen, mit dem restlichen Teig bedecken und ca. 45 Minuten im vorgeheizten Backofen garen. Der Auflauf ist gar, wenn an einem Holzstäbchen, das in den Auflauf gesteckt und wieder herausgezogen wird, kein Teig mehr klebt. Vor dem Servieren den Clafoutis mit Puderzucker bestreuen.

In der Zwischenzeit für die Weinschaumcreme die Eigelbe mit Zucker und Weißwein in einem Schlagkessel vermischen und über eine heißen Wasserbad steif schlagen, bis die Creme bindet. Dann vom Wasserbad nehmen und in eine Schale umfüllen.

Den Auflauf mit der Weinschaumcreme servieren.





Quelle

Vincent Klink 


	Erfasst von Peter Eckardt am 27.03.2013







	Vorheriges Rezept (91)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (93)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 93




	Vorheriges Rezept (92)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (94)







Aprikosen-Frikasse - Minutal ex präcoquis

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein

	Historisch



	 




  



	
Zutaten




	150-200	 Gramm 	 	Schweineschulter pro Kopf (kein Gulasch)

	 	  	 	Öl

	 	  	 	Schalotten

	 	  	 	Honig

	 	  	 	Minze (z.B. aus dem Pfefferminzteebeutel)

	 	  	 	Dill

	 	  	 	Kümmel (nach Geschmack)

	 	  	 	Sardellenpastete (damaliger Salz- und

	 	  	 	-- Maggiersatz, entsprechend vorsichtig

	 	  	 	-- abschmecken)

	 	  	 	Pfeffer (schwarz aus der Mühle)

	 	 Etwas 	 	Essig

	3/4	 Ltr.	 	Trockenen Wein

	 	  	 	Aprikosen aus der Dose (groß)

	 	 Etwas 	 	Semmelbrösel




	 
	
Zubereitung

So, wie versprochen, die Rezepte der "antiken Küche", abgetippt von meiner Schwester:

Nun brate das gewürfelte Fleisch mit dem Öl, der Sardellenpaste und etwas Wein sowie den zerschnittenen Schalotten scharf an. Dann lass es bei kleinerer Flamme schmoren. Entnehme nach einer Weile etwas von der Brühe, füge Pfeffer, Minze, Dill, ca. drei bis vier Esslöffel Honig (abschmecken), Sardellenpaste, Wein und etwas Essig hinzu fein verrühren. Gib das zu dem Fleisch und lass es köcheln. Dann füge die Aprikosen (zunächst ohne Saft) hinzu, lass alles aufkochen und lösche es mit Wein ab. Gib -je nach Geschmack- etwas Saft der Aprikosen zu. Zum Andicken nehme Semmelbrösel - muss aber nicht sein.

Dauer: ca. 1 Std. (bei Übung auch weniger)










	Vorheriges Rezept (92)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (94)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 94




	Vorheriges Rezept (93)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (95)







Aprikosen-Grütze mit Zimt-Rahm

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Früchte

	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	750	 Gramm 	 	Reife Aprikosen

	150	 ml 	 	Weißwein

	50	 Gramm 	 	Zucker

	2	  	 	Zimtstangen

	3	 Blätter 	 	Gelatine

	2-3	 Essl.	 	Aprikosenlikör

	150	 ml 	 	Rahm

	2	 Essl.	 	Zucker, mit

	2	 Teel.	 	Zimt gemischt




	 
	
Zubereitung

1. Die Aprikosen halbieren und entsteinen. Die Hälfte der Aprikosen zusammen mit wein, Zucker und Zimtstangen weich kochen. Die restlichen Aprikosen in Schnitzel schneiden.

2. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die gekochten Aprikosen fein pürrieren . Die gut ausgedrückte Gelatine im heißen Aprikosenpürree auflösen. Die Aprikosenschnitzel und den Likör unterrühren und kalt stellen.

3. Den Rahm mit dem Zimtzucker steif schlagen.

4. Die Aprikosengrütze mit dem Zimtrahm anrichten und nach Belieben mit Hippenbögen und Minze garnieren.

Tipp:

Für die Hippenbögen siehe Rezept Zimt-Hippenröllchen. Um die Bogenform zu erreichen, die frisch gebackenen und noch heißen Hippenstreifen über eine liegende Flasche oder ein Nudelholz legen und so erkalten lassen.










	Vorheriges Rezept (93)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (95)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 95




	Vorheriges Rezept (94)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (96)







Aprikosen-Sauce Kategorien: Früchte, Eis, Saucen, Wein

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Menge: 1 Rezept



	 




  



	
Zutaten




	125	 ml 	 	Weißwein

	2	 Essl.	 	Zucker

	100	 ml 	 	Aprikosenkonfitüre

	2	 Essl.	 	Zitronensaft

	20	 ml 	 	Rum




	 
	
Zubereitung

Den Weißwein mit dem Zucker aufkochen, bis sich der Zucker gelöst hat. Die Aprikosenkonfitüre und den Zitronensaft zugeben und alles 1 Minute kochen. Den Topf vom Herd nehmen und die Sauce abkühlen lassen. Nach Belieben mit Rum abschmecken.





Quelle

Le CAF, Rezepte für Eisautomaten 


	Erfasst von Peter Eckardt am 07.09.2013







	Vorheriges Rezept (94)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (96)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 96




	Vorheriges Rezept (95)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (97)







Aprikosen-Sorbet mit Minze

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Eis

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	250	 Gramm 	 	Aprikosen (oder Pfirsiche)

	40	 Gramm 	 	Zucker

	1/4	 Ltr.	 	Trockener Weißwein (ersatzweise Apfelsaft)

	1/2	 Bund 	 	Minze oder Zitronenmelisse

	2	 Essl.	 	Zitronensaft




	 
	
Zubereitung

Obst schälen und in Würfel schneiden. Mit Zucker und einem Achtelliter Wein weich kochen. Im Mixer pürieren und mit der fein gehackten Minze oder Zitronenmelisse mischen. Das Ganze in eine Metallschüssel geben und in den Gefrierschrank stellen. Das Sorbet alle 20 Minuten mit dem Schneebesen kräftig durchrühren, damit sich keine Eiskristalle bilden.

Sobald das Sorbet fest ist, mit einem Eisportionierer oder mit einem Esslöffel Kugeln abstechen und in hohe Gläser verteilen. Mit dem restlichen, gut gekühlten Wein aufgießen und sofort servieren.










	Vorheriges Rezept (95)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (97)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 97




	Vorheriges Rezept (96)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (98)







Aprikosen-Tartes mit Weißwein-Sabayon und Vanille-Eis

( 12 Personen )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein

	Früchte

	Eis



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	VANILLE-SAHNEEIS

	500	 Gramm 	 	Süße Sahne

	5	  	 	Eigelb, Gewichtsklasse M

	1	  	 	Vanilleschote, das ausgeschabte Mark

	125	 Gramm 	 	Zucker

	


	 	 	 	TARTELETTES

	100	 Gramm 	 	Marzipanrohmasse

	2	  	 	Eigelb, Gewichtsklasse M

	3	 Essl.	 	Aprikosenlikör

	300	 Gramm 	 	TK-Blätterteig, aufgetaut

	12	  	 	Aprikosen

	 	  	 	Butter, für die Förmchen

	 	  	 	Mehl, für die Förmchen

	1	 Prise 	 	Zucker

	100	 Gramm 	 	Aprikosenkonfitüre

	


	 	 	 	SABAYON

	3	  	 	Eigelb, Gewichtsklasse M

	70	 Gramm 	 	Zucker

	100	 ml 	 	Weißwein, trocken




	 
	
Zubereitung

1. Sahne, Zucker und Vanillemark in einem Topf aufkochen. Die Eigelbe in der Schlagschüssel verrühren, dabei die kochende Sahne unterrühren.

2. Die Eigelb-Sahne auf dem warmen Wasserbad mit dem Kochlöffel so lange rühren, bis sie in Form einer Rose von dem herausgezogenen Löffelrücken fließt, wenn man leicht dagegen bläst.

3. Dann die Schüssel vom Wasserbad nehmen und die Creme durch ein feines Sieb in eine andere Schüssel gießen. Zum Abkühlen in Eiswasser stellen. Anschließend in der Eismaschine gefrieren.

4. Die Marzipanmasse mit 1 Eigelb und 1 Esslöffel Aprikosenlikör glattkneten. Den Blätterteig 2 mm dünn ausrollen, rund mit 12 cm Durchmesser ausschneiden.

5. Tarteletteförmchen ausfetten und mit Mehl ausstäuben. Die Blätterteigscheiben hinein legen, andrücken und mit der Gabel mehrmals einstechen. Die Marzipanmasse auf den Böden glattstreichen.

6. Die Aprikosen waschen, entsteinen und vierteln. Auf die vorbereiteten Tartlettböden legen und mit Zucker bestreuen. Dann im 200° C heißen Ofen 15 - 20 Minuten backen. Herausnehmen und abkühlen lassen.

7. Die Aprikosenkonfitüre mit 2 Esslöffeln Aprikosenlikör verrühren, durch ein Sieb streichen und die abgekühlten Tartes damit bestreichen.

8. Für das Sabayon alle Zutaten in der Schlagschüssel auf dem maximal 90 Grad heißen Wasserbad in 10 Minuten duftig und cremig aufschlagen. Tartes, Sabayon und Eis nebeneinander auf Desserttellern anrichten. Zubereitungszeit: 1 Stunde 30 Minuten





Quelle

Bayrischer Rundfunk 

"Genießen erlaubt" 

Köstliches Deutschland - Hegau 

von Alfons Schuhbeck 







	Vorheriges Rezept (96)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (98)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 98




	Vorheriges Rezept (97)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (99)







Aprikosen-Wein-Creme

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	6	 Blätter 	 	Weiße Gelatine

	500	 Gramm 	 	Aprikosen (Dose)

	100	 Gramm 	 	Zucker

	1/4	 Ltr.	 	Weißwein

	200	 Gramm 	 	Schlagrahm

	40	 ml 	 	Aprikosenlikör

	4	 Teel.	 	Pistazien; gehackt




	 
	
Zubereitung

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die abgetropften Aprikosen mit Zucker und Wein aufkochen. Durch ein Haarsieb streichen. Die eingeweichte Gelatine im Wasserbad auflösen und unter den Aprikosenbrei rühren. Abkühlen, aber noch nicht fest werden lassen. Rahm steif schlagen. Etwas zum Garnieren abnehmen und den Rest mit Likör unter den Aprikosenbrei rühren. Die Creme in eine Glasschüssel oder in Portionsschälchen füllen. Kalt stellen. Mit Rahm und gehackten Pistazien verzieren.










	Vorheriges Rezept (97)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (99)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 99




	Vorheriges Rezept (98)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (100)







Aprikotiertes Lamm-Filet an Rotwein-Honig-Sauce

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein

	Saucen



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Lammfilets, à 120 g

	 	  	 	Olivenöl

	50	 Gramm 	 	Getrocknete Aprikosen

	100	 ml 	 	Rotwein

	1	  	 	Knoblauchzehe, gepresst

	1/2	  	 	Zwiebel, gehackt

	150	 Gramm 	 	Lammfond oder Fleischfond

	2	 Essl.	 	Honig

	 	  	 	Koriander

	 	  	 	Ingwer

	 	  	 	Cayennepfeffer

	 	  	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Für die Sauce: Zwiebel und Knoblauch im Olivenöl anziehen, mit dem Rotwein ablöschen, Fond und eingeweichte Aprikosen zugeben, köcheln lassen. Würzen, sobald die Sauce genügend eingekocht ist, mit dem Honig abschmecken.

Inzwischen die Lammfilets im heißen Olivenöl anbraten, an der Rotwein-Honig-Sauce servieren.

Dazu: Wildreis (eventuell mit frischen Dattelstreifen) und Saisonsalat.










	Vorheriges Rezept (98)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (100)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 100




	Vorheriges Rezept (99)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (101)







Armagnac, Info

( 1 Info )



	
Kategorien


	Info

	Cocktail

	Branntwein

	Frankreich



	 




  



	
Zutaten




	 	  	 	Info




	 
	
Zubereitung

Armagnac ist der älteste Branntwein Frankreichs. Er kommt aus der gleichnamigen Region im Südwesten nahe der Pyrenäen und wurde bereits 1461 das erste mal urkundlich erwähnt.

Um eine einheitliche Qualität zu erreichen, sind neben dem Anbaugebiet, den Rebsorten (nur ganz bestimmte weiße Sorten), den Zusätzen auch der Brennzeitpunkt gesetzlich festgelegt. Der Wein wird mit verschiedenen Kräutern, Haselnüssen und Pflaumen versetzt werden, bevor er nur von Oktober bis März gebrannt werden darf. Diese Destillation muß bis zum 30. April nach der vorhergegangenen Weinlese abgeschlossen sein. Danach wird er mindestens ein Jahr in Eichen-Fässern gelagert, die nur aus Monlezum-Eiche aus dem Departement Gers stammen. Vor dem Abfüllen wird das Destillat auf Trinkstärke von 38 - 43 Vol.% verdünnt.

Diese strengen Vorschriften garantieren den hohen Qualitätsstandart und den charakteristischen Geschmack.










	Vorheriges Rezept (99)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (101)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 101




	Vorheriges Rezept (100)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (102)







Arme Ritter mit Wein-Schaum

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein

	Brot

	Eier



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	ARME RITTER

	1	  	 	Vanilleschote

	250	 ml 	 	Milch

	50	 ml 	 	Sahne

	130	 Gramm 	 	Zucker

	3	  	 	Eigelb (Kl. M)

	3	 Essl.	 	Orangenlikör

	4	  	 	Milchbrötchen ( à ca. 50 g )

	2	 Teel.	 	Zimtpulver

	8	 Essl.	 	Öl

	


	 	 	 	ROTWEINSIRUP UND WEINSCHAUM

	60	 Gramm 	 	Zucker

	300	 ml 	 	Rotwein

	100	 ml 	 	Weißwein

	4	  	 	Eigelb (Kl. M)




	 
	
Zubereitung

1. Brötchen aus der Milch nehmen, leicht abtropfen lassen und in den abgeriebenen Bröseln rundum panieren. Öl in einer Pfanne erhitzen und die Brötchen bei mittlerer Hitze rundum in 4-5 Minuten goldbraun braten. Auf Küchenpapier abtropfen lassen, sofort in Zimtzucker wenden. Sofort mit den Weinschaum servieren.

2. Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Schote beiseite legen. Milch, Sahne, 30 g Zucker und Vanillemark aufkochen und abkühlen lassen. Eigelb in der Sahne-Milch verquirlen, mit dem Orangenlikör würzen und in eine flache Arbeitsschale füllen. Die Kruste der Brötchen auf der feine Seite einer Haushaltsreibe abreiben, Bröseln zur Seite stellen. Brötchen halbieren und ca. 20 Minuten in der Sahne-Milch einweichen, dabei mehrmals wenden. Zimt mit restlichen Zucker in einer Arbeitschale mischen.

3. Für den Sirup, 20 g Zucker in einem Topf hellbraun karamelisieren, mit Rotwein ablöschen und offen bei mittlerer Hitze auf 100 ml einkochen.

4. Für den Weinschaum, Wein in ein Schlagkessel mit den restlichen Zucker , Eigelb und der Vanilleschote (von den Brötchen) verquirlen. Mit einem Schneebesen im heißem Wasserbad 4-5 Minuten cremigschaumig schlagen. Im lauwarmen Wasserbad warm halten.





Quelle

essen & trinken 

Steffen Henssler 







	Vorheriges Rezept (100)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (102)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 102




	Vorheriges Rezept (101)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (103)







Arme Ritter mit Wein-Schaumsauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein

	Brot



	 




  



	
Zutaten




	6	  	 	Längliche Brötchen vom Vortag

	1/2	 Ltr.	 	Milch

	75	 Gramm 	 	Zucker

	 	  	 	Salz

	1	  	 	Vanilleschote

	1	 Teel.	 	Zimtpulver

	2	  	 	Eier (Größe S)

	2	 Essl.	 	Semmelbrösel

	4	 Essl.	 	Butter

	300	 ml 	 	Milder Weißwein (ersatzweise heller Traubensaft)

	2	 Essl.	 	Zucker

	1	 Essl.	 	Zitronensaft

	1	 Teel.	 	Speisestärke

	2	  	 	Frische Eier (Größe L)




	 
	
Zubereitung

Arme Ritter werden in den USA als French Toast bezeichnet und häufig mit Butter und Ahornsirup zu einem ausgedehnten Frühstück serviert.

1. Von den Brötchen die Kruste abraspeln, die Brösel aufheben. Die Brötchen längs halbieren und in eine Schüssel legen. Die Milch mit der Hälfte des Zuckers und 1 Prise Salz in einen Topf geben. Die Vanilleschote längs aufschneiden, das Mark herauskratzen und mit der Schote dazugeben. Langsam erhitzen, bei schwacher Hitze ca. 10 Min. ziehen, dann etwas abkühlen lassen. Durch ein Sieb über die Brötchenhälften träufeln und ca. 10 Min. einziehen lassen, dabei ab und zu wenden. Die Brötchen auf einem Kuchengitter abtropfen lassen.

2. Den restlichen Zucker mit dem Zimt vermischen. In einem tiefen Teller die Eier verquirlen, in einem zweiten Teller die abgeriebenen Brösel mit den Semmelbröseln mischen. In einer Pfanne die Butter erhitzen. Die Brötchenhälften erst in den Eiern, dann in den Bröseln wenden. In der Butter bei mittlerer Hitze in ca. 10 Min. rundum mittelbraun braten.

3. Nebenbei für die Sauce ein heißes Wasserbad vorbereiten. Weißwein mit Zucker, Zitronensaft, Stärke und Eiern in einer Metallschüssel verquirlen und über dem heißen Wasserbad unter häufigem Rühren mit dem Schneebesen erhitzen, bis die Creme dick und schaumig wird. Die Masse darf auf keinen Fall zu heiß werden, sonst stocken die Eier! Wenn die Sauce zu binden beginnt, kräftig mit dem Schneebesen weiterschlagen, bis sie cremig genug ist. Dann die Schüssel kurz in kaltes Wasser stellen und weiterschlagen, damit die Sauce nicht nachgart.

4. Die fertigen »Armen Ritter« auf vier Teller verteilen und mit dem Zimtzucker bestreuen. Die Weinschaumsauce in ein Kännchen füllen und extra dazu servieren.





Quelle

Gräfe und Unzer 







	Vorheriges Rezept (101)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (103)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 103




	Vorheriges Rezept (102)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (104)







Arme Ritter mit Wein und Honig

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Spanien

	Dessert

	Wein

	Brot



	 




  



	
Zutaten




	16	 Scheiben 	 	Altbackenes Weißbrot ohne Kruste

	375	 ml 	 	Trockener Sherry

	375	 ml 	 	Pedro Ximénez Wein

	6	  	 	Eier

	4	 Essl.	 	Orangenblütenhonig

	1/4	 Ltr.	 	Honig

	1/4	 Ltr.	 	Wasser

	1	  	 	Zimtstange

	1/4	 Ltr.	 	Spanisches Olivenöl

	 	  	 	Zucker und Zimt




	 
	
Zubereitung

Arme Ritter mit Wein und Honig - Torrijas con aguamiel

Was in Deutschland einst ein Resteessen für altbackenes Brot war, ist in Spanien als Torrijas ein typischer Nachttisch in der Fastenzeit. Schnell gemacht, schmackhaft und sättigend.

Arme Ritter steht für eine klassische, bekannte Süßspeise. Arme Ritter sind nicht nur international sondern auch uralt. Schon die Römer kannten sie. Der römische Feinschmecker Apicius beschreibt die Zubereitung der Armen Ritter bereits vor 2.000 Jahren in seinem Kochbuch: "Zerbrich abgeriebene Siligenen (ein Weizengebäck), mache größere Häppchen, tauche sie in Milch, röste sie in Öl, übergieße sie mit Honig und serviere sie." Im "Buch von guter spyse" einem Kochbuch aus dem 14. Jahrhundert, werden die Armen Ritter erstmals im deutschprachigen Raum schriftlich erwähnt ""snit denne aht snitten arme ritter und backe die in smalze nicht zu trüge."

Die Bezeichnung Arme Ritter für die Süßspeise soll am Ende des Mittelalters entstanden sein. Da waren offenbar viele Rittergeschlechter so verarmt, daß Brot für sie das einzige bezahlbare Nahrungsmittel war.

-

Sherry und Pedro Ximénez Wein in einen Topf geben und mit der Zimtstange auf kleiner Flamme solange kochen, bis die Flüssigkeit um die Hälfte reduziert ist. Zimtstange entfernen. Abkühlen lassen.

Die Eier mit etwas Zucker schaumig schlagen. Olivenöl erhitzen. Die Brotscheiben erst durch den Wein ziehen, dann durch die Eier. In reichlich heißem Olivenöl auf beiden Seiten goldbraun backen. Auf Küchenpapier legen und abtropfen lassen.

Honig und Wasser mit etwas Zucker für den Glanz auf kleinem Feuer solange kochen, bis das Honigwasser dickflüssig wird. Vom Feuer nehmen und die Torrijas damit beträufeln. Mit Zimt überpudern und sofort servieren.





Quelle

	Erfasst von Peter Eckardt am 09.07.2011







	Vorheriges Rezept (102)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (104)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 104




	Vorheriges Rezept (103)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (105)







Arme-Ritter-Schmarren mit Piment-Zwetschgen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	PIMENTZWETSCHGEN

	500	 Gramm 	 	Zwetschgen

	120	 Gramm 	 	Zucker

	150	 ml 	 	Weißwein

	50	 ml 	 	Pflaumensaft

	4	  	 	Pimentkörner (leicht angedrückt)

	


	 	 	 	RITTERSCHMARREN

	2	  	 	Milchbrötchen (à 80 g, 2 Tage alt)

	1/2	  	 	Vanilleschote

	200	 ml 	 	Schlagsahne

	30	 Gramm 	 	Puderzucker

	2	  	 	Eier (Kl. M)

	3	 Essl.	 	Öl

	30	 Gramm 	 	Butter

	20	 Gramm 	 	Zucker (evtl. mehr)




	 
	
Zubereitung

1. Zwetschgen waschen, halbieren, entsteinen, größere Früchte in Spalten schneiden. Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren. Mit Weißwein ablöschen. Zwetschgen, Pflaumensaft und Piment zugeben. Offen bei mittlerer Hitze in 10-15 Minuten sämig einko chen, dann das Zwetschgenkompott abkühlen lassen.

2. Milchbrötchen in 1,5-2 cm dicke Scheiben schneiden. Vanilleschote längs halbieren, das Mark herauskratzen. Vanillemark mit Sahne, Puderzucker und Eiern sehr gut verquirlen.

3. Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Brötchenscheiben in der Vanillesahne wenden; sie sollen die Flüssigkeit gerade aufnehmen, ohne dass sie zerfallen. Sofort in die Pfanne geben und von beiden Seiten ca. 2 Minuten hellbraun braten. Butter zugeben und darin bei stärkerer Hitze zerlassen. Alles mit Zucker bestreuen. Die Pfanne kräftig schwenken, damit der Zucker karamellisiert und sich eine leichte Kruste bildet. Den Schmarren sofort mit den Pimentzwetschgen servieren.





Quelle

essen & trinken 09/2006 







	Vorheriges Rezept (103)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (105)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 105




	Vorheriges Rezept (104)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (106)







Aromatischer Glüh-Wein

( 6 Gläser )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	80	 Gramm 	 	Rosinen

	40	 ml 	 	Weinbrand

	2	 Flaschen 	 	Kräftiger Rotwein

	100	 Gramm 	 	Brauner Kandis

	10	  	 	Gewürznelken

	4	  	 	Sternanis

	2	  	 	Zimtstangen

	1	  	 	Unbehandelte Zitrone

	1	  	 	Säuerlicher Apfel




	 
	
Zubereitung

1. Rosinen unter heißem Wasser abbrausen, gut abtropfen lassen. Die Früchte ca. 15 Min. im Weinbrand marinieren.

2. Wein, Kandis und Gewürze in einem Topf mischen und bei schwacher Hitze erwärmen, aber nicht kochen lassen.

3. Zitrone unter heißem Wasser abbrausen und trockenreiben. Frucht in feine Scheiben oder Spalten schneiden. Apfel ebenfalls gründlich abbrausen, vierteln, das Kemgehäuse entfernen. Fruchtfleisch in feine Spalten teilen. Beides zum Rotwein in den Topf geben, nochmals erhitzen und ca. 5 Min. ziehen lassen.

Zubereitung ca. 25 Min.










	Vorheriges Rezept (104)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (106)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 106




	Vorheriges Rezept (105)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (107)







Artischocke "Highlands Inn"

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Gemüse

	Wein

	Fisch



	 




  



	
Zutaten




	8	 Scheiben 	 	Lachs; sehr dünn

	4	  	 	Artischocken

	1	 mittl.	 	Zwiebel, fein gehackt

	1	  	 	Karotte, fein geschnitten

	250	 ml 	 	Weißwein, trocken

	400	 ml 	 	Wasser

	100	 ml 	 	Zitronensaft

	2	  	 	Tomaten

	4	 Bund 	 	Dill

	125	 Gramm 	 	Butter




	 
	
Zubereitung

Das Rezept stammt aus dem Hotel Highland Inn in Kalifornien, neben gutem Essen soll man dort die schönsten Sonnenuntergänge der Welt beobachten können.

Wein, Wasser, Zitronensaft, Zwiebel- und Karottenstückchen in einen Topf geben.

Die äußeren Artischockenblätter entfernen. Blätter am Strunk abtrennen, diesen dann von allen dunkelgrünen Teilen säubern. So rund wie möglich zuschneiden. Die Oberfläche mit Zitronensaft abreiben. Das Ganze in den Topf mit dem Gemüsesud geben. Mit Baumwollserviette oder einem Küchentuch bedecken. Erhitzen und 5-8 Minuten sprudelnd kochen, bis die Blätter noch bissfest sind.

Dillkraut fein hacken.

Sobald die Artischocken gar sind, Strünke mit einem Esslöffel aushöhlen und Herzen freilegen. Würfeln. Gemüsesud aufbewahren.

Backblech einfetten, Lachsscheiben daraufgeben, salzen, pfeffern, 3-4 Minuten in den vorgeheizten Backofen schieben.

Eine Tasse des Suds zum Kochen bringen. Rest Butter zufügen, zum Schmelzen bringen. Tomaten und den Dill zum Sud geben.

Anrichten:

Gemüsemischung auf Teller verteilen, mit den Artischockenherzen garnieren. Restliche Flüssigkeit darüberträufeln. Die Lachsscheiben v-förmig auf dem Gemüse anrichten.










	Vorheriges Rezept (105)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (107)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 107




	Vorheriges Rezept (106)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (108)







Artischocken-Boden mit Gänse-Leber und Weintrauben

( 10 Portionen )



	
Kategorien


	Gemüse

	Innereien

	Leber

	Wein

	Geflügel



	 




  



	
Zutaten




	10	  	 	Medaillons von Gänsestopfleber

	 	  	 	Pastetensalz

	100	 Gramm 	 	Butter

	50	 Gramm 	 	Cognac

	0,3	 Ltr.	 	Kalbsjus

	10	 groß.	 	Gedünstete Artischockenböden

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	150	 Gramm 	 	Passierte, frische Gänsestopfleber

	200	 Gramm 	 	Kalbfleischfarce

	1	 Essl.	 	Geschlagene Sahne (evtl. mehr)

	0,1	  	 	Fleischbrühe oder Artischockenfond

	0,2	  	 	Sahne

	 	  	 	Madeira nach Geschmack

	15	 groß.	 	Weiße Weinbeeren




	 
	
Zubereitung

Gänselebermedaillons mit Pastetensalz würzen, in Butter anbraten, dass sie im Innern noch roh sind, mit Cognac flambieren und auf einen Teller legen.

Bratensatz mit 5 El Jus ablöschen, diese dickfließend einkochen und über die Gänselebermedaillons träufeln.

Artischockenböden mit Küchenkrepp abtrocknen, leicht salzen, pfeffern und in Butter farblos anschwitzen.

Passierte Gänsestopfleber und Kalbfleischfarce zu einer Masse vereinen, mit fehlendem Salz und Pfeffer ergänzen und die geschlagene Sahne behutsam unterheben.

Auf jeden Artischockenboden einen Tupfer der lockeren Farce geben, ein angebratenes Gänselebermedaillon darauf drücken, die übrige Farce auf die Böden verteilen und die Füllung kuppelartig glätten.

Die gefüllten Artischockenböden in eine mit Butter ausgestrichene Backplatte setzen, mit Brühe oder Artischockenfond untergießen, auf der Herdplatte erhitzen und mit Folie bedeckt im Ofen (160 - 180 °C) garen.

Übrige Jus und Sahne bis zu mäßiger Bindung einkochen und mit Madeira aromatisieren.

Weinbeeren abziehen, halbieren, Kerne entfernen. Präparierte Beeren in einem mit Butter ausgestrichenen Gefäß erwärmen.

Gegarte Artischockenböden anrichten, mit je drei halbierten Weinbeeren belegen und mit je einem Esslöffel der Madeirarahmsause nappieren.

Gardauer: 12 - 15 Min.

Franz. Originaltitel Fond d'artichaut au foie gras garni aux raisins










	Vorheriges Rezept (106)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (108)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 108




	Vorheriges Rezept (107)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (109)







Artischocken in Weißwein-Sud

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Wein

	Gemüse



	 




  



	
Zutaten




	6	 mittl.	 	Artischocken

	 	  	 	Zitronensaft

	100	 Gramm 	 	Luftgetrockneter Speck, in dünnen Scheiben

	1	  	 	Knoblauchzehen

	3-4	  	 	Schalotten

	3	 Essl.	 	Olivenöl

	1	  	 	Thymianzweig

	1/4	 Ltr.	 	Weißwein

	1	 Tasse 	 	Tomatenwürfel

	 	  	 	Glatte Petersilie (auch Koriandergrün oder

	 	  	 	-- Estragon)




	 
	
Zubereitung

Als Hauptspeise (Gemüsetopf) nur für die Hälfte der Personen.

Wir essen diese Artischocken am liebsten aus dem Suppenteller, zusammen mit krumigem Weißbrot, sozusagen als Gemüsetopf. Man kann sie jedoch auch als kalte Gemüsevorspeise in einem Menü servieren.

Die Artischocken bis aufs Herz schälen, in Zitronenwasser baden wegen der Farbe. Den Speck quer in feine Streifen schneiden. Knoblauch schälen und Schalotten vierteln oder sogar achteln.

In einem flachen breiten Topf (der die meisten Zutaten bequem nebeneinander liegend aufnehmen kann) das Öl erhitzen, den Speck darin sanft anrösten, dann nacheinander Artischockenherzen, Knoblauch und Schalottenviertel zufügen und langsam golden rösten. Immer wieder am Topf rütteln, damit sich alles dreht und wendet. Schließlich mit Wein ablöschen. Zugedeckt 20 Minuten leise schmurgeln. Ganz zum Schluss eine Hand voll gewürfelter Tomaten zufügen und reichlich gehackte Petersilie oder anderes duftendes Grün.

Tipp: Um den Gemüseeintopf noch gehaltvoller zu machen, kann man noch - sozusagen als Sättigungsbeilage - in die Mitte ein pochiertes Ei setzen.

Getränk: Ein kräftiger Weißwein, aus Südfrankreich etwa - oder auch, wie man es in der Bretagne liebt, ein Apfelwein.





Quelle

Martina Meuth und Bernd 

Neuner-Duttenhofer 







	Vorheriges Rezept (107)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (109)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 109




	Vorheriges Rezept (108)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (110)







Asiatische Wein-Paste

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Asien

	Saucen

	Gewürze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	9	 groß.	 	Fein geschnittene Frühlingszwiebeln

	9	  	 	Fein gehackte Chilischoten

	9	 Teel.	 	Fein gehackter Ingwer

	9	  	 	Gehackte Zehen Knoblauch

	6	 Essl.	 	Sonnenblumenöl

	6	 Essl.	 	Tomatenmark

	3	 Essl.	 	Hoisin-Sauce oder ein Fertigprodukt aus dem

	 	  	 	-- Handel

	3	 Essl.	 	Rohrzucker

	6	 Essl.	 	Reiswein oder trockener Sherry Achtung, kann

	 	  	 	-- Alkohol oder Spuren von Alkohol enthalten!

	6	 Essl.	 	Cognac




	 
	
Zubereitung

Alle Zutaten bis auf den Cognac in den Wok geben. Zum Sieden bringen und bei geschlossenem Deckel ca. 30 Minuten kochen lassen. Von Zeit zu Zeit umrühren um ein Anbrennen am Boden zu verhindern.

Cognac zugeben und ohne Deckel einige Minuten aufkochen lassen bis die Sauce sämig wird.

In Gläser gefüllt und gut verschlossen hält sich die Sauce 1 bis 2 Jahre.

Gewürz zu

- Asiatische, chinesische oder Wok Küche

- Grill- oder Partyküche

Varianten

- Es kann auch jedes andere Pflanzenöl verwendet werden.

- Sehr gut schmeckt auch, wenn zum Schluss etwas Sesamöl aus gerösteten Sesamkörnern unter die Paste gemischt wird.





Quelle

	Erfasst von Peter Eckardt am 11.08.2012







	Vorheriges Rezept (108)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (110)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 110




	Vorheriges Rezept (109)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (111)







Assam-Ingwer-Punsch

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Getränke

	Tee

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	250	 ml 	 	Wasser (1)

	125	 Gramm 	 	Zucker

	3	  	 	Stückchen Ingwer

	2	  	 	Nelken

	6	 Teel.	 	Schwarzer Tee

	250	 ml 	 	Wasser (2)

	750	 ml 	 	Rotwein

	1	  	 	Zitrone

	 	  	 	Rum




	 
	
Zubereitung

Wasser (1) mit dem Zucker, Ingwer und den Nelken in einem geschlossenen Topf 10 Minuten leise kochen lassen. Inzwischen den Tee mit Wasser (2) aufbrühen und den Rotwein bis zum Kochen erhitzen. Die Gewürzzuckerlösung, den Tee, den Saft der Zitrone durch ein feines Sieb hinzugeben, eine Zitronenspirale hineinhängen und den Punsch mit einem Schuss Rum abrunden. ergibt 10-12 Gläser.










	Vorheriges Rezept (109)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (111)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 111




	Vorheriges Rezept (110)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (112)







Auflauf von Berlinern mit Rotwein-Karamell-Birnen und Vanille-Sabayon

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Auflauf

	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	ROTWEIN-KARAMELL-BIRNEN

	60	 Gramm 	 	Zucker

	1	  	 	Orange; den Saft

	1	  	 	Unbehandelte Orange; die abgeriebene Schale

	250	 ml 	 	Rotwein

	50	 ml 	 	Holundersaft

	50	 Gramm 	 	Honig

	 	  	 	Gewürznelken, aus der Gewürzmühle

	 	  	 	Zimt, aus der Gewürzmühle

	4	  	 	Feste Birnen

	1/2	  	 	Vanillestange, das ausgekratzte Mark

	2	 Essl.	 	Vanillezucker; ca.

	30	 Gramm 	 	Mandelblättchen

	


	 	 	 	AUFLAUF VON BERLINERN

	4	  	 	Berliner

	30	 Gramm 	 	Butter, zum Ausfetten der Form

	30	 Gramm 	 	Vanillezucker, zum Ausstreuen

	1/4	 Ltr.	 	Sahne

	1/4	 Ltr.	 	Milch

	60	 Gramm 	 	Zucker

	4	  	 	Eier

	


	 	 	 	VANILLESABAYON

	200	 ml 	 	Milch

	80	 Gramm 	 	Zucker

	1/2	  	 	Vanilleschote

	4	  	 	Eigelb




	 
	
Zubereitung

Rotwein-Karamell-Birnen:

Den Zucker schmelzen, Orangensaft und -schale, Rotwein, Holundersaft und Honig beigeben, mit Gewürznelken und Zimt abschmecken und gut einkochen lassen. In der Zwischenzeit die Birnen schälen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Diese in den Rotweinsud geben, bissfest garen und beiseite stellen. Die Birnen aus dem Rotweinfond nehmen.

Auflauf von Berlinern:

Die Berliner in gleichmäßig dicke Scheiben schneiden. Eine Auflaufform gut ausbuttern, mit Vanillezucker ausstreuen. Die Berliner Scheiben und Birnenspalten immer abwechselnd in die Auflaufform schichten. Sahne, Milch, Zucker und Eier in einer Schüssel gut verrühren, Vanillemark zugeben. Die Masse über die eingeschichteten Berliner und Birnen geben. Darüber den Vanillezucker und die Mandelblättchen streuen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C im Wasserbad ca. 25 Minuten goldbraun backen. Den Auflauf mit Vanillesabayon und eventuell mit Vanilleeis servieren.

Vanillesabayon:

Die Milch mit Zucker und Vanille aufkochen und passieren. Die Eigelbe beigeben und im heißen Wasserbad aufschlagen, bis eine dicklich cremige Sabayon entsteht.





Quelle

Himmel un Erd am 18.04.2003 

Johann Lafer 







	Vorheriges Rezept (110)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (112)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 112




	Vorheriges Rezept (111)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (113)







Ausback-Teig 1

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Ei

	Frittieren

	Teig

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	120	 Gramm 	 	Mehl

	125	 ml 	 	Weißwein

	1	 Schuss 	 	Salz

	1	 Essl.	 	Olivenöl

	1	  	 	Eiweiß (steifgeschlagen)




	 
	
Zubereitung

Zu Fischstücken, Sardellen, Austern und dergleichen macht man einen Ausbacketeig, indem man 120 g feines Mehl mit einem Glase Weißwein vermengt, eine Prise Salz, Einen Esslöffel Provenceöl und den Schaum von einem Eiweiß darunter mischt.





Quelle

Universal - Lexikon der Kochkunst; J.J. Weber, 

Leipzig, 1890 







	Vorheriges Rezept (111)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (113)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 113




	Vorheriges Rezept (112)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (114)







Ausback-Teig 2

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Butter

	Ei

	Frittieren

	Mehl

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	125	 ml 	 	Weißwein

	60	 Gramm 	 	Butter

	40	 Gramm 	 	Zucker

	6	 Essl.	 	Mehl

	5	  	 	Eier




	 
	
Zubereitung

Weißwein, 60 Gramm Butter und 40 Gramm Zucker, was man über dem Feuer mit sechs Esslöffeln voll feinem Mehl verrührt, bis sich der Teig ablöst, worauf man ihn auskühlen lässt und mit 5 Eiern vermischt.





Quelle

Universal - Lexikon der Kochkunst; J.J. Weber, 

Leipzig, 1890 







	Vorheriges Rezept (112)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (114)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 114




	Vorheriges Rezept (113)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (115)







Austernpilze im Wein-Teig mit Roquefort-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Pilze

	Wein

	Käse



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	Austernpilze

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle

	2	  	 	Eier

	250	 ml 	 	Weißwein, trockener

	200	 Gramm 	 	Weizenmehl

	150	 Gramm 	 	Roquefort

	100	 ml 	 	Milch

	200	 Gramm 	 	Saure Sahne

	1	 Teel.	 	Pfefferkörner, grüne

	 	  	 	Fett zum Ausbacken




	 
	
Zubereitung

Austernpilze putzen und den Stiel herausschneiden. Größere Pilze halbieren. Pilze salzen und pfeffern.

Eier trennen. Eigelbe, Wein, Mehl und etwas Salz verrühren. Bei Bedarf noch etwas Flüssigkeit zugeben. Teig 10 Minuten quellen lassen. Eiweiße steif schlagen und vorsichtig unter den Teig heben.

Roquefort durch ein Sieb streichen und mit Milch verrühren. Saure Sahne und grünen Pfeffer dazugeben und alles glatt rühren.

Austernpilze durch den Teig ziehen und im heißen Fett goldbraun ausbacken. Auf einem Küchenkrepp abtropfen lassen. Pilze mit der Roquefortsosse servieren.










	Vorheriges Rezept (113)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (115)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 115




	Vorheriges Rezept (114)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (116)







Avocado-Suppe

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Suppen

	Gemüse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Tasse 	 	Hühnerbrühe

	2	  	 	Avocados

	1	 Tasse 	 	Sahne

	1/2	 Tasse 	 	Wein

	1/2	 Tasse 	 	Joghurt

	1	 Prise 	 	Salz + Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Avocados schälen, Hühnerbrühe erhitzen.Avocados würfeln zu der Brühe geben.Wein ,Joghurt und Sahne zugeben und pürieren.Salzen, Pfeffern und servieren.










	Vorheriges Rezept (114)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (116)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 116




	Vorheriges Rezept (115)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (117)







Avocado-Toast

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Silvaner

	Snacks

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 Scheiben 	 	Toastbrot

	1	 klein.	 	Vollreife Avocado

	1/2	  	 	Limette (Saft)

	2	 Essl.	 	Schlagsahne

	1	 Teel.	 	Sonnenblumenöl

	 	  	 	Salz Pfefer

	 	  	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Avocado halbieren, Kern entfernen.

Das Fruchtfleisch mit einem Löffel auslösen und zusammen mit dem Limettensaft, je einer Prise Salz, Zucker und Pfeffer in einen Mixer geben. Sahne und Öl zugießen und so lange pürieren, bis eine homogene Masse entsteht.

Den Toast damit bestreichen.

Wein-Tipp:

Silvaner, Riesling oder Gutedel.










	Vorheriges Rezept (115)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (117)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 117




	Vorheriges Rezept (116)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (118)







Avocado-Wein-Creme

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Nachspeisen



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Avocado

	100	 ml 	 	Weißwein

	1	  	 	Zitrone

	50-75	 Gramm 	 	Zucker

	150	 Gramm 	 	Weintrauben




	 
	
Zubereitung

Avocado halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch bis auf einen 1 Halben Zentimeter breiten Rand herauslösen. Avocadofleisch; ca. Durch ein Sieb streichen. Weißwein, Zitronensaft und Zucker zugeben. Mit dem Schneebesen so lange verrühren, bis die Masse glänzt. Durchkühlen lassen. Weintrauben waschen, halbieren Und entkernen. (Einige ganze Trauben zum Garnieren zurücklassen.) Traubenhälften in die Avocados geben. Die Weincreme darauf Verteilen. Gut gekühlt, eventuell auf Eiswürfeln, anrichten und Sofort servieren.










	Vorheriges Rezept (116)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (118)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 118




	Vorheriges Rezept (117)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (119)







B and P

( 1 Glas )



	
Kategorien


	Getränke

	Cocktail

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	20	 ml 	 	Brandy

	20	 ml 	 	Portwein




	 
	
Zubereitung

Zutaten im Tumbler mit Eis verrühren.










	Vorheriges Rezept (117)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (119)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 119




	Vorheriges Rezept (118)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (120)







Bach-Forelle an Bernecker Rotwein-Schaum

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Bachforellen zu je 250 g

	 	  	 	Zitronensaft

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Worcestersauce

	20	 Gramm 	 	Butter

	 	  	 	Mehl

	


	 	 	 	FÜR DIE SAUCE

	1	 Teel.	 	Butter

	1	 Teel.	 	Schalotten; fein gehackt

	1	 Schuss 	 	Knoblauch

	100	 ml 	 	Bernecker Blauburgunder

	50	 ml 	 	Doppelrahm

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	3	 Essl.	 	Sauce Hollandaise

	50	 ml 	 	Geschlagener Rahm




	 
	
Zubereitung

Bachforellen filetieren, entgräten und in 2 cm breite Streifen schneiden. Mit Zitronensaft beträufeln. würzen mit Salz, Pfeffer und Worcestersauce. Fischfilets mit Mehl stäuben und in der Butter braten.

Für die Sauce die Schalotte und Knoblauch in der Butter dünsten. Mit dem Rotwein ablöschen und auf 1/5 einkochen lassen. Doppelrahm beigeben und aufkochen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Sauce Hollandaise und Schlagrahm mischen und unter die kochende Sauce rühren. Nicht mehr aufkochen.

Anrichten:

Mit der Sauce auf die vorgewärmten Teller einen Spiegel machen. Die Fischstreifen darauf verteilen.

Gut zu diesem Fischgericht passen Petersilienkartoffeln und gedämpfter junger Blattspinat.





Quelle

St. Galler Tagblatt 

26.10.2001 Regionen 







	Vorheriges Rezept (118)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (120)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 120




	Vorheriges Rezept (119)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (121)







Back-Teig für Chicken Wings

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Eier

	Frittieren

	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Ei

	1	 Essl.	 	Mehl (leicht gehäuft)

	1	 Essl.	 	Olivenöl

	2	 Essl.	 	Weißwein

	1/2	 Teel.	 	Ingwer, frisch gerieben

	1/2	 Teel.	 	Kreuzkümmelpulver

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Das Ei mit Mehl, Olivenöl und Wein glatt rühren. Den Teig mit Ingwer, Kreuzkümmel, etwas Salz und Pfeffer würzen. Den Teig 15 Min. quellen lassen.





Quelle

Müller-Urban: Kochen & Backen mit der 

Mini-Friteuse, Weltbild 2003 







	Vorheriges Rezept (119)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (121)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 121




	Vorheriges Rezept (120)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (122)







Backes-Kartoffel

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Gemüse

	Kartoffeln

	Wein

	Odenwald



	 




  



	
Zutaten




	1 1/2	 kg 	 	Kartoffel

	2	 groß.	 	Zwiebeln

	2	 Stangen 	 	Lauch

	100	 Gramm 	 	Durchwachsener Speck

	 	  	 	Salz, Pfeffer, Paprika

	2	  	 	Lorbeerblätter

	200	 Gramm 	 	Saure Sahne

	 	  	 	Mehl

	1 1/2	 kg 	 	Gepökeltes Eisbein und Kammstück (ohne Knochen)

	1	 Ltr.	 	Apfelwein




	 
	
Zubereitung

Die Kartoffeln waschen, schälen und in dickere Scheiben schneiden. Die Zwiebel schälen und in Ringe schneiden. Den Lauch halbieren, waschen und in breite Streifen schneiden. Den Speck würfeln. Das Fleisch in dickere Scheiben schneiden.

In einen großen Bräter zuerst eine Lage Kartoffel geben, darüber Zwiebeln, Lauch und Speck geben. Dieses würzen und etwas saure Sahne darüber geben. Das Fleisch darauf verteilen und mit den restlichen Kartoffeln, Zwiebeln, Lauch und Speck abdecken. Auch diese würzen und die restliche saure Sahne darauf verteilen. Die Lorbeerblätter reinstecken und mit dem Apfelwein übergießen.

Den Bräter in den vorgeheizten Ofen bei 220°C schieben. 90 Minuten sollte der Deckel auf dem Bräter sein, 30 Minuten ohne Deckel.





Quelle

Hessen à la carte 

"Gerichte aus Hessen - Odenwald" 

Sendung vom 07.07.2008 

Rezept von Christel Schwöbel 







	Vorheriges Rezept (120)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (122)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 122




	Vorheriges Rezept (121)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (123)







Backpflaumen in Rotwein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Nachtisch



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Backpflaumen ohne Stein

	500	 ml 	 	Bordeaux, rot

	7	 Essl.	 	Puderzucker

	1	  	 	Vanilleschote

	1	 Prise 	 	Zimtpulver




	 
	
Zubereitung

1. Die Backpflaumen über Nacht einweichen, abtropfen lassen und mit dem Zucker, dem Wein, dem Zimt und der längs aufgeschnittenen Vanilleschote im einen Topf geben.

2. Aufkochen, und im offenen Topf etwa 45 Minuten ganz leicht köcheln lassen. Der Sud soll sirupartig werden..

3. Die Vanilleschote entfernen und lauwarm zu Milchreis servieren.










	Vorheriges Rezept (121)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (123)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 123




	Vorheriges Rezept (122)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (124)







Backpflaumen-Sauce

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Trockenfrüchte

	Wein

	Saucen

	Süßes



	 




  



	
Zutaten




	400	 Gramm 	 	Backpflaumen

	1/2	 Stange 	 	Zimt

	5	  	 	Pfefferkörner

	700	 ml 	 	Rotwein, z.B. Chianti

	 	  	 	Zucker nach Geschmack




	 
	
Zubereitung

Die Backpflaumen in einen flachen Topf zusammen mit Zimt und Pfefferkörner geben, mit Rotwein übergießen (Menge evtl. anpassen: die Pflaumen müssen bedeckt sein). Topf abdecken.

Im auf 180°C vorgeheizten Ofen wahrend einer Stunde schmoren lassen.

Anschließend Gewürze entfernen, Pflaumen zusammen mit dem Wein pürieren (Flüssigkeit vorher vielleicht etwas einkochen: hängt davon ab, wie kräftig die Pflaumen gedörrt worden sind), mit Zucker abschmecken, nach Geschmack. Eventuell mit etwas Maisstärke binden, abkühlen lassen.










	Vorheriges Rezept (122)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (124)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 124




	Vorheriges Rezept (123)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (125)







Badische Schnecken-Suppe 1

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Baden

	Suppen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Dose 	 	Schnecken (ca. 250 g)

	2	 Bund 	 	Frühlingszwiebeln

	1/2	 Ltr.	 	Braunen Fond

	1/2	 Ltr.	 	Spätburgunder

	4	 Essl.	 	Creme fraiche

	 	  	 	Butter zum Anschwitzen

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Cayennepfeffer




	 
	
Zubereitung

Die Frühlingszwiebeln waschen und in 1 cm breite Stücke schneiden. In einem Topf die Butter zerlassen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

Mit dem Schneckenfond aus der Dose und dem Spätburgunder ablöschen und bis auf ein Viertel reduzieren. Die Creme fraiche zugeben und mit dem Mixstab aufmixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die beiseite gestellten Schnecken als Einlage geben. Nur ziehen, nicht mehr aufkochen lassen.










	Vorheriges Rezept (123)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (125)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 125




	Vorheriges Rezept (124)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (126)







Badische Schnecken-Suppe 2

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Suppen

	Baden

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Zwiebel

	1	  	 	Möhre

	1/4	  	 	Porree

	1	  	 	Petersilienwurzel

	1	  	 	Selleriescheibe

	30	 Gramm 	 	Butter

	1/2	 Ltr.	 	Fleischbrühe

	1/2	 Ltr.	 	Weißwein, trocken

	12	  	 	Schnecken, Dosenware

	1	  	 	Knoblauchzehe

	2	  	 	Schalotten

	2	  	 	Eigelb

	125	 ml 	 	Sahne

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Streuwürze

	2	 Essl.	 	Kräuter, frisch




	 
	
Zubereitung

Zwiebel, Möhre, Porree, Petersilienwurzel und Sellerie putzen und sehr fein hacken. In heißer Butter andünsten. Fleischbrühe und Weißwein angießen, die Suppe zum kochen bringen und bei schwacher Hitze 25 bis 30 Min. ziehen lassen.

Schnecken in Scheibchen schneiden. Knoblauch und Schalotten fein hacken. Schnecken mit Knoblauch und Schalotten in wenig Butter andünsten. Den Schneckensaft aus der Dose und die durch ein Haarsieb passierte Gemüsebrühe dazugeben. Alles 10 Min. bei schwacher Hitze ziehen lassen. Eigelb und Sahne verquirlen und in die, von der Brennstelle genommene Suppe rühren.

Nur noch vorsichtig erhitzen, nicht mehr zum Kochen bringen. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Streuwürze abschmecken, auf vorgewärmte Suppentassen verteilen und mit Kräutern bestreuen.

Getränk: trockener badischer Weißwein.










	Vorheriges Rezept (124)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (126)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 126




	Vorheriges Rezept (125)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (127)







Badische Schweine-Roulade

( 4 Port. )



	
Kategorien


	Fleisch

	Baden

	Wein

	Hackfleisch



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Schweineschnitzel, je ca. 140 g

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	 	  	 	Senf

	1	  	 	Knoblauchzehe

	4	 Scheiben 	 	Geräucherter Speck

	1	  	 	Ei

	200	 Gramm 	 	Schweine-Hackfleisch

	23	  	 	Karotten

	 	 Etwas 	 	Schweineschmalz

	 	 Etwas 	 	Mehl zum Bestäuben

	2	  	 	Zwiebeln

	1/4	 Ltr.	 	Trockener Weißwein

	1/2	 Teel.	 	Pfefferkörner

	2	  	 	Lorbeerblätter

	1	 Stange 	 	Lauch

	1/2	 klein.	 	Sellerieknolle

	2	 Essl.	 	Mehl

	125	 ml 	 	Sauerrahm

	 	 Etwas 	 	Butter




	 
	
Zubereitung

Die Schnitzel klopfen, würzen, mit der halben zerdrückten Knoblauchzehe und Senf bestreichen und mit den Schinkenscheiben belegen. Das mit Ei, Salz und Pfeffer vermischte Hackfleisch auf die Schnitzel verteilen, eine Karotte in 4 Streifen schneiden und ins Hackfleisch drücken. Die Schnitzel fest rollen und feststekcne. Im heißen Schweineschmalz die in Mehl gewälzten Rouladen kurz und scharf anbraten. Herausnehmen und in einen Topf geben. Die gehackten zwiebel goldbraun anrösten, mit dem Weißwein ablöschen und alles über die Rouladen gießen. Den Rest Knoblauch, die Pfefferkörner, Lorbeerblätter und eine Prise Salz beigeben. Lauch und Sellerieknolle putzen und in grobe Streifen geschnitten, in leichtem Salzwasser knackig kochen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Den Gemüsefond zu den Rouladen gießen und ca. 1 Stunde weichschmoren. Mehl mit dem Sauerrahm glattrühren, die Rouladen aus der Soße nehmen und diese mit dem Sauerrahm binden. Leicht kochen und über die Rouladen passieren. Die Gemüsestreifen in Butter anschwenken und über die Rouladen geben.










	Vorheriges Rezept (125)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (127)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 127




	Vorheriges Rezept (126)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (128)







Badischer Flamm-Kuchen

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Baden

	Wein

	Backen



	 




  



	
Zutaten




	10	 Gramm 	 	Frische Hefe

	100	 Gramm 	 	Mehl

	25	 Gramm 	 	Roggenmehl

	2	 Essl.	 	Öl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Zucker

	1	  	 	Eigelb (Kl. M)

	50	 Gramm 	 	Crème fraîche

	1	 Essl.	 	Schlagsahne

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Muskat

	250	 Gramm 	 	Grüner Spargel

	3	  	 	Frühlingszwiebeln

	 	  	 	Mehl zum Bearbeiten

	40	 Gramm 	 	Schwarzwälder Schinken (in sehr dünnen Scheiben)




	 
	
Zubereitung

1. 70-80 ml Wasser erwärmen, die Hefe darin auflösen. In einer Schüssel Mehl, Roggenmehl, Öl, Salz, 1 Prise Zucker und die Hefe mit den Knethaken des Handrührers zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort 50 Minuten gehen lassen.

2. Inzwischen in einer Schüssel Eigelb, Crème fraîche und Sahne verrühren, mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen.

3. Grünen Spargel nur im unteren Drittel schälen, holzige Enden abschneiden. Spargel längs halbieren, dann in 3-4 cm große Stücke schneiden. Frühlingszwiebeln putzen (evtl. längs halbieren) und das Weiße und Hellgrüne in 3 cm große Stücke schneiden. Spargel in kochendem Salzwasser 3 Minuten bissfest garen, in den letzten 30 Sekunden Frühlingszwiebeln dazugeben. Abgießen, abschrecken und gut abtropfen lassen.

4. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsfläche zu einem sehr dünnen Fladen ausrollen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und mit einer Gabel mehrfach einstechen. 2/3 der Crème-fraîche-Mischung darauf verstreichen, das Gemüse darauf verteilen. Restliche Crème fraîche darauf träufeln, mit Salz und Pfeffer würzen. Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad auf der untersten Schiene 15 Minuten backen (Gas 3-4, Umluft nicht empfehlenswert).

5. Schinkenscheiben in grobe Streifen schneiden. Flammkuchen aus dem Ofen nehmen, sofort mit dem Schinken belegen und servieren.





Quelle

essen & trinken 







	Vorheriges Rezept (126)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (128)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 128




	Vorheriges Rezept (127)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (129)







Badischer Zwiebel-Kuchen à la Rutz

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Backen

	Baden

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	TEIG

	150	 Gramm 	 	Mehl

	10	 Gramm 	 	Hefe

	1	 Essl.	 	Pflanzenöl

	1	 Schuss 	 	Salz

	25	 ml 	 	Wasser

	


	 	 	 	BELAG

	750	 Gramm 	 	Geschälte Zwiebel, in feinen Streifen

	1	  	 	Gepresste Knoblauchzehen

	2	 Essl.	 	Pflanzenöl

	1	 Essl.	 	Butter

	60	 Gramm 	 	Schwarzwälderschinken, in feinen Streifen

	2	  	 	Volleier

	2	 Essl.	 	Mehl

	200	 Gramm 	 	Saure Sahne

	 	  	 	Pfeffer & Salz

	 	  	 	Muskat




	 
	
Zubereitung

Teig:

Alle Zutaten miteinander vermengen und auf ein mit Pergament ausgelegtes Blech dünn ausrollen.

Belag:

Die Zwiebelstreifen und den gepressten Knoblauch in dem Pflanzenöl farblos anschwitzen; jetzt Butter und Schinkenstreifen dazugeben. Dann die Masse auf ein Blech geben und abkühlen lassen. In der Zwischenzeit die Eier aufschlagen, mit dem Mehl klumpenfrei verrühren und die saure Sahne dazugeben. Dann alles miteinander vermengen, abschmecken, in das Blech gießen und bei 170°C ca. 55 Minuten im vorgeheizten Ofen backen. Vor dem Servieren den Boden des Zwiebelkuchens kurz in einer Pfanne mit Butter knusprig anbraten.





Quelle

Marco Müller 

Küchenchef der Weinbar Rutz in Berlin 







	Vorheriges Rezept (127)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (129)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 129




	Vorheriges Rezept (128)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (130)







Bäckeoffe (Elsass)

( 8 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein

	Elsass



	 




  



	
Zutaten




	800	 Gramm 	 	Schweineschulter, in große Würfel geschnitten

	800	 Gramm 	 	Rindfleisch vom Bug, in große Würfel geschnitten

	800	 Gramm 	 	Lammschulter, ohne Knochen, in große Würfel

	 	  	 	-- geschnitten

	1	  	 	Schweinshaxe

	1	 klein.	 	Schweineschwanz

	3	 groß.	 	Zwiebeln, klein geschnitten

	1	  	 	Lauchstange, weißer Teil, in Rädchen geschnitten

	5	  	 	Knochlauchzehen, gehackt

	1	  	 	Lorbeerblatt

	3	  	 	Nelken

	1,6	 kg 	 	Kartoffeln, geschält, in Scheiben

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle

	1	 Ltr.	 	Weißwein

	200	 Gramm 	 	Mehl zum Abdichten




	 
	
Zubereitung

Bei großem Appetit der Essensteilnehmer kann sich die Anzahl Portionen um ein Viertel reduzieren.

Fleisch grob würfeln, zusammen mit der Haxe und dem Schwanz salzen, pfeffern und über Nacht mit gehacktem Knoblauch im Weißwein marinieren. 1 Schicht Kartoffeln mit etwas weißem Lauch in eine Keramikform geben, Fleisch, Haxe und Schwanz mit gehackten Zwiebeln und Nelken darauflegen.

Mit den restlichen Kartoffelscheiben und Zwiebeln bedecken. Den Weißwein darübergießen. Wenn nötig, etwas Wasser zufügen, damit die Flüssigkeit bis ca. 3/4 der Höhe der Terrine erreicht. Zudecken.

Damit die Terrine hermetisch abgeriegelt ist, einen Teigstreifen aus Mehl und etwas Wasser herstellen und damit die Form verkleben. Das Ganze im heißen Backofen (180°C/Stufe 6-7) 2,5 bis 3 Stunden garen.

Weitere informationen zur Quelle: Die Rezepte stammen aus den Kochbüchern "Die besten Rezepte aus dem Elsass" und "Die besten Desserts aus dem Elsass", die beide im Buchhandel unter ISBN 2-7165-0142-4 und 2-7165-0294-3 zu beziehen.

Weitere elsässische Rezepte werden im neuen Buch "Was die Großmutter noch wusste - Vom Elsass bis ins Engadin", das im Herbst erscheint, enthalten sein.





Quelle

Kathrin Rüegg und Werner 

O. Feißt in der Sendung: 

Kochen wie im Elsass II 







	Vorheriges Rezept (128)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (130)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 130




	Vorheriges Rezept (129)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (131)







Bären-Krebse an Portwein-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Schalentier



	 




  



	
Zutaten




	12	  	 	Bärenkrebse, mit der Schale, oder

	16	  	 	Scampis (Kaisergranat) mit der Schale

	1	  	 	Tomate, Haut abgezogen, halbiert, entkernt,

	 	  	 	-- etwas gewürfelt

	30	 Gramm 	 	Butter

	2	 Essl.	 	Öl

	100	 ml 	 	Weißwein

	100	 ml 	 	Bouillon

	5	 Essl.	 	Weißer Portwein

	180	 Gramm 	 	Saucen-Halbrahm, kochfest

	1	 Essl.	 	Tomatenpüree

	 	  	 	Koriander, gemahlen

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Korianderblätter oder Blattpetersilie




	 
	
Zubereitung

Die Bärenkrebse (oder Scampi) schälen, die Schalen gut waschen. Die Schalen in der heißen Butter und dem Öl stark anbraten, sie sollen braun werden. mit dem Weißwein und dem Bouillon ablöschen, zugedeckt 15 Minuten köcheln lassen. Anschließend absieben.

Krebse oder Scampi in heißer Butter beidseitig ca. 4 Minuten braten, aus der Pfanne nehmen. Abgesiebte Sauce zugießen, Portwein, Saucenrahm und Tomatenpüree zugeben, bei starker Hitze kochen lassen, bis die Sauce dicklich wird. Tomatenwürfeli in die Sauce geben, würzen. Die Krebse wieder beifügen, kurz wärmen. mit Korianderblätter garnieren und mit Reis servieren.










	Vorheriges Rezept (129)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (131)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 131




	Vorheriges Rezept (130)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (132)







Bärlauch-Silvaner-Cappucino

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Suppe

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	0,3	 Ltr.	 	Kräftige Hühnerbrühe

	0,3	 Ltr.	 	Silvaner

	400	 Gramm 	 	Süße Sahne

	1	  	 	Zitrone; den Saft

	1	 Teel.	 	Kartoffelstärke

	2	 Bund 	 	Bärlauch

	100	 Gramm 	 	Butter

	2	  	 	Eigelb

	1	 klein.	 	Gehackte Knoblauchzehe

	100	 Gramm 	 	Garnelen

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	 	  	 	Muskat




	 
	
Zubereitung

1. Die Butter mit den Eigelben aufschlagen, die Gewürze und den Zitronensaft unter ständigem Rühren dazugeben.½ Mit der Moulinex den kleingehackten Knoblauch und den Bärlauch unter die Butter arbeiten. Danach die Bärlauchbutter kalt stellen, bis sie fest ist.

2. Eine kleine Pfanne vorheizen, die Garnelen mit etwas Salz und Zitronensaft würzen und in der heißen Pfanne kurz anbraten; sie sollen noch glasig sein.

3. Die Hühnerbrühe mit dem Weißwein aufkochen, den Zitronensaft dazugeben und kurz aufkochen lassen. Die Sahne eingießen und die Suppe mit etwas Kartoffelstärke abbinden.

4. Anschließend mit der Bärlauchbutter aufmixen, bis sie schön schaumig ist wie ein Cappuccino.

5. In Suppentassen anrichten.

6. Die gebratenen Garnelen auf dünne Spieße (zur Not geht dafür auch Blumendraht) aufspießen und schräg in die Suppentassen stellen.

Weinempfehlung: Cappuccino mit Sahne einmal anders. Gewöhnlich sanft schmeichelnd, kommen hier kontrastierende Beigaben dazu: intensiver, frühlingsfrischer Bärlauch, Zitrone, Garnelen. Das Waldkraut harmoniert mit der typischen, vegetativen Kräuternote des Silvaners, ein junger Jahrgang wie der Rheinhessen Silvaner RS oder ein Silvaner Classic aus dem gleichen Anbaugebiet passen.

Tipp: Bärlauchbutter ist nicht nur zur Zubereitung dieser Suppe ein Genuss, sondern schmeckt auch wunderbar als Brotaufstrich.





Quelle

www.deutscheweine.de 


	Erfasst von Peter Eckardt am 04.05.2013







	Vorheriges Rezept (130)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (132)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 132




	Vorheriges Rezept (131)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (133)







Bäuerin-Butter

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Aufstrich



	 




  



	
Zutaten




	250	 Gramm 	 	Butter, zimmerwarm

	4	  	 	Eibelb, hart gekocht, passiert

	1	 Teel.	 	Senf, mittelscharf

	2	 Essl.	 	Weißwein, trocken

	 	  	 	Pfeffer, schwarz, a.d.M

	1	 Prise 	 	Zitronensaft

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Cayenne-Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Zutaten gut verrühren.

Kalt stellen.





Quelle

Käse-Butter-Jughurt 

leicht selbst gemacht 







	Vorheriges Rezept (131)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (133)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 133




	Vorheriges Rezept (132)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (134)







Baiser-Torte mit Zitronen-Weißwein-Creme

( 1 Torte )



	
Kategorien


	Kuchen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜLLUNG

	125	 ml 	 	Trockener Weißwein

	2	  	 	Ungespritzte Zitronen, Saft und abgeriebene

	 	  	 	-- Schale (5 EL Saft)

	80	 Gramm 	 	Zucker

	4	 Teel.	 	Speisestärke, gehäuft

	500	 Gramm 	 	Sahne

	2	 Pack.	 	Sahnesteif

	1	 Teel.	 	Zucker

	


	 	 	 	BÖDEN

	4	  	 	Eigelb

	125	 Gramm 	 	Butter oder Margarine

	1	 Pack.	 	Vanillinzucker

	125	 Gramm 	 	Mehl

	1	 Teel.	 	Backpulver, gestrichen

	4	 Essl.	 	Wasser

	


	 	 	 	BAISERMASSE

	4	  	 	Eiweiß

	1	 Prise 	 	Salz

	200	 Gramm 	 	Zucker

	2	 Essl.	 	Mandelblättchen




	 
	
Zubereitung

Zuerst für die Füllung einen Zitronen-Weißwein-Pudding zubereiten. Dafür die Hälfte des Weißweins mit der Speisestärke glattrühren. Den restlichen Weißwein mit dem Zitronensaft, 80 g Zucker und der abgeriebenen Zitronenschale in einem Topf aufkochen lassen, die Speisestärke-Mischung mit einem Schneebesen einrühren und unter Rühren noch etwa zwei Minuten weiterkochen lassen, damit der Stärkegeschmack gemildert wird. Den Topf vom Herd nehmen und sofort den noch heißen Pudding mit Klarsichtfolie bedecken, damit sich keine Haut bildet.

Während er abkühlt, die beiden Böden zubereiten. Dafür Eigelb mit Zucker und Vanillinzucker schaumig schlagen. Mehl und Backpulver mischen und nach und nach unter den Teig rühren. Zwischendurch das Wasser dazugeben. Für die Baisermasse das Eiweiß mit der Prise Salz zu Eischnee schlagen; sobald das Eiweiß schon etwas steif ist, den Zucker in drei Partien hinzufügen.

Den Rührteig glatt auf zwei gefetteten Springformböden (je 26 cm Durchmesser) verstreichen. Dazu den Spatel immer wieder in kaltes Wasser tauchen, damit der Teig nicht daran kleben bleibt. Die Ringe um die Springformböden setzen und jeweils eine Hälfte der Baisermasse auf den Böden verteilen. Dabei zum Schluss die Masse mit dem Spatel etwas hochzupfen, die Oberfläche der Böden soll nicht glatt sein. Darüber die Mandeln streuen und die Böden bei 150 °C Umluft etwa 30 bis 40 Minuten backen (175 °C bei Ober- und Unterhitze, die Böden sollten dann einzeln gebacken werden).

Wenn beide Böden ausgekühlt sind, die Sahne mit Zucker und Sahnesteif steif schlagen. Die Hälfte der Sahne mit Hilfe eines Schneebesens mit dem Pudding verrühren, so dass eine glatte Masse entsteht, die zweite Hälfte vorsichtig mit einem Gummischaber unterheben. Zwei Drittel dieser Creme auf dem unteren Baiserboden verstreichen, den anderen Boden daraufsetzen und die Seiten mit der restlichen Creme bedecken.

Tipp: Wenn der Pudding nach dem Erkalten zu starr geworden ist, mit etwas Weißwein glattrühren. Am besten schmeckt die Torte, wenn sie mehrere Stunden im Kühlschrank durchgezogen ist.





Quelle

Lokalzeit Münsterland, 

"Kuchenbuffet", 

WDR 24.10.2003; 

Rezept von Cordula und 

Emile Zaragoza, Münster 







	Vorheriges Rezept (132)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (134)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 134




	Vorheriges Rezept (133)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (135)







Baked Ham - Gebackener Schinken

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Fleisch

	USA

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 groß.	 	Schinken mit Fettschicht und Haut (am Besten

	 	  	 	-- "Prager Schinken" kaufen)

	 	  	 	Apfelwein (Cidre)

	 	  	 	Gewürznelken

	 	  	 	Zucker

	 	  	 	Senf




	 
	
Zubereitung

Schinken in kaltem Wasser aufsetzen und langsam zum Kochen bringen. Wasser abgießen und durch Apfelwein ersetzen. Kurz aufkochen und auf niedriger Flamme 20 Minuten pro halbes Kilo köcheln lassen. Von der Kochplatte nehmen und 30 Minuten in der Flüssigkeit stehen lassen. Schinken herausnehmen und die Haut entfernen. Ein Diamant-Muster in das Fett schneiden, in das die Gewürznelken gesteckt werden. Zucker und Senf mischen und gut in die Oberfläche des Schinkens einreiben. Den Schinken im vorgeheizten Ofen weitere 10 Minuten pro halbes Kilo bei 200 Grad backen.





Quelle

	Erfasst von Peter Eckardt am 19.03.2011







	Vorheriges Rezept (133)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (135)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 135




	Vorheriges Rezept (134)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (136)







Baltimore Egg-Nogg

( 1 Glas )



	
Kategorien


	Getränke

	Cocktail

	Eier

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Ei

	20	 ml 	 	Weinbrand

	20	 ml 	 	Rum

	20	 ml 	 	Madeira

	2	 Teel.	 	Zuckersirup




	 
	
Zubereitung

Zutaten sehr gut mixen.










	Vorheriges Rezept (134)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (136)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 136




	Vorheriges Rezept (135)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (137)







Bamberger Kraut-Braten

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Schwein

	Hackfleisch

	Franken

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Weißkohl

	2	 Essl.	 	Schweineschmalz

	2	  	 	Zwiebeln, gehackt

	250	 Gramm 	 	Schweinefleisch, gewürfelt

	500	 Gramm 	 	Hackfleisch, gemischt

	1	 Essl.	 	Kümmel

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	100	 ml 	 	Weißwein

	8	 Scheiben 	 	Räucherspeck

	1	 Essl.	 	Schweineschmalz




	 
	
Zubereitung

Vom Kohlkopf die äußeren Blätter abnehmen. Strunk rausschneiden und den Kohlkopf in siedendes Wasser legen. Im Sieb abtropfen lassen. 12 große Blätter ablösen. Restlichen Kohl fein hacken.

Schweineschmalz erhitzen. Gehackte Zwiebeln, Schweinefleischwürfel und Hackfleisch darin anbraten. Gehackten Kohl zufügen. 10 Minuten schmoren lassen. Feuerfeste Form fetten und mit Kohlblätter auslegen. Fleischmischung reinfüllen. Mit Kohlblätter bedecken, Mit dünnen Räucherspeckscheiben belegen. 1 Esslöffel Schweineschmalz in Flöckchen darauf verteilen. In den vorgeheizten Ofen stellen.

Backzeit: 45 Minuten

Elektroherd: 220 Grad Gasherd: Stufe 5

Vorbereitung: 30 Minuten Zubereitung: 60 Minuten

Beilage: Kartoffelklöße.

Als Getränk: Bier





Quelle

Menü 1/124 







	Vorheriges Rezept (135)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (137)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 137




	Vorheriges Rezept (136)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (138)







Bananen-Bowle

( 7 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Reife Bananen

	1	 Essl.	 	Limettensaft

	2	 Teel.	 	Arrak

	1/2	 Flasche 	 	Weinbrand

	1	 Flasche 	 	Traubensaft

	2	 Flaschen 	 	Sekt




	 
	
Zubereitung

Bananen in sehr dünne Scheiben schneiden. Zusammen mit Limettensaft, Arrak, Weinbrand und Traubensaft zugedeckt zwei bis drei Stunden ziehen lassen.

Vor dem Servieren mit Sekt auffüllen und gut gekühlt anbieten.










	Vorheriges Rezept (136)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (138)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 138




	Vorheriges Rezept (137)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (139)







Bananen-Grapefruit-Zabaione

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Grapefruit

	5	  	 	Minibananen

	4	  	 	Eier

	 	  	 	Calvados

	 	  	 	Puderzucker

	 	  	 	Weißwein




	 
	
Zubereitung

Zubereitung: Die Grapefruitfilets und die Bananenscheiben mit Calvados und Puderzucker marinieren und in einem tiefen Teller anrichten.

Aus drei Eigelb, einem Vollei, Weißwein und Puderzucker eine Zabaione über einem heißen Wasserbad aufschlagen, über die angerichteten Früchte nappieren und im Ofen überbacken.










	Vorheriges Rezept (137)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (139)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 139




	Vorheriges Rezept (138)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (140)







Bananen in Rotwein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	0,1	 Ltr.	 	Rotwein

	0,1	 Ltr.	 	Wasser

	1/8	 Ltr.	 	Schlagsahne

	4	  	 	Bananen

	60	 Gramm 	 	Zucker

	4	  	 	Nelkenblüten

	1	 Teel.	 	Gemahlener Zimt




	 
	
Zubereitung

Wasser und Wein mit Zucker, Zimt und Nelken zum Kochen bringen, etwas köcheln lassen. Die Bananen in nicht zu dünne Scheiben schneiden, zu der Flüssigkeit geben und darin weich kochen. Alles abkühlen lassen und im Kühlschrank kaltstellen. Die Bananen-Wein- Masse in Schälchen füllen. Sahne steif schlagen und über der Masse verteilen.










	Vorheriges Rezept (138)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (140)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 140




	Vorheriges Rezept (139)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (141)







Bananen in Wein - Bananas con Vinho

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	6	  	 	Bananen

	2	 Tassen 	 	Zucker

	1	 Tasse 	 	Wasser

	1	 Tasse 	 	Rotwein

	1	 Stange 	 	Zimt

	6	  	 	Nelken

	0,2	 Ltr.	 	Schlagsahne




	 
	
Zubereitung

Zucker, Wasser und Wein mit feingemahlenem Zimt und Nelken zum Kochen bringen, bis eine dünnflüssige Sauce entsteht. Die in dicken Scheiben geschnittenen Bananen hinzufügen und weich kochen.

Vom Herd nehmen, abkühlen lassen und in den Kühlschrank stellen. Kurz vor dem Servieren in Schälchen oder Gläser füllen, die geschlagene Sahne darübergeben und bis zum Servieren nochmals in den Kühlschrank stellen.

Info:

Die Banane - Musa paradisiaca - war ursprünglich nicht in Brasilien beheimatet. Die ersten Arten stammen aus Indien, China und von den Molukken. Sie wurden von den Soldaten Alexanders des Großen entdeckt und vermutlich durch arabische Händler nach Afrika gebracht, von dort nach Brasilien. Die Banane ist - dem brasilianischen Gelehrten Camara Cascudo zufolge - der größte Beitrag des afrikanischen Erbes zur brasilianischen Ernährung.

Die Banane ist die bekannteste tropische Frucht. Sie ist von großer wirstchaftlicher Bedeutung und hat einen hohen Nährwert, da sie unter anderem viele Spurenelemente (beispielweise Magnesium) enthält. Ihr Ertrag pro Hektar ist wesentlich höher als bei der Mehrzahl der kultivierten Pflanzen.

In Brasilien gilt sie als beliebteste Frucht und wächst in unterschiedlichen Arten, Geschmacksrichtungen und Größen: die 'Banana Dagua' (Wasserbanane) entspricht der in Europa bekannten Art und wird auch 'Banana Nanica' (Zwergbanane) genannt, was sich jedoch nicht auf die Größe der Frucht, sondern auf die der Bananenstaude bezieht. Neben ihr kennt man die 'Banana Prata', die in Brasilien am meisten verwandt wird, die 'Banana Ouro', die winzig kleine Früchte von der Größe eines Fingers trägt, die 'Banana Maca' (Apfelbanane), die einen delikaten Geschmack hat, aber nur in sehr reifem Zustand gegessen werden sollte, und die 'Banana da Terra' (Kochbanane), die zwischen 25 und 30 Zentimeter wird und nicht roh, sondern nur gekocht verzehrt werden darf (etwa 30 Minuten in der Schale).

In Brasilien werden Bananen in den unterschiedlichsten Zubereitungsarten gegessen: roh, gekocht, gebraten, fritiert, (in der Sonne) getrocknet, süß oder salzig, als Nachtisch oder als Gemüse, in Puddings und süßen Kuchen, im Auflauf oder in Faroja. Für viele Brasilianer ist sie nicht nur eine Zwischenmahlzeit, sondern eine der Grundlagen der täglichen Nahrung.





Quelle

Möma Parente Augel 

Brasilianisch kochen 

Edition dia, 1993 







	Vorheriges Rezept (139)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (141)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 141




	Vorheriges Rezept (140)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (142)







Bananen-Ingwer-Rotwein-Creme mit Orangen-Curry-Bruch

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DEN BRUCH

	100	 Gramm 	 	Weiche Butter

	250	 Gramm 	 	Zucker

	120	 ml 	 	Orangensaft

	80	 Gramm 	 	Mehl

	1	 Teel.	 	Curry

	


	 	 	 	FÜR DIE BANANENCREME

	2	  	 	Reife Bananen

	1	  	 	Walnussgroßes Stück Ingwer

	1	 Essl.	 	Butter

	1	 Pack.	 	Fruchtigen Rotwein

	250	 Gramm 	 	Saure Sahne

	1	 Essl.	 	Flüssigen Biohonig

	 	  	 	Mark von einer Tahiti-Vanilleschote




	 
	
Zubereitung

Für den Bruch die Butter mit dem Zucker mischen und den Orangensaft, das Curry und das Mehl unterheben. Das Gemisch eine Stunde im Kühlschrank ruhen lassen. Danach auf einem Blech dünn ausstreichen und bei 180 Grad zehn Minuten backen. Danach mit einer Schere zerschneiden oder in Stücke brechen, die Stücke in eine halbrunde Form legen, dort erstarren lassen.

Den Ingwer fein reiben, durch ein Tuch drücken und den Saft auffangen. Für die Bananencreme in einer Pfanne einen Esslöffel Butter schmelzen. Die Bananen vierteln und mit dem Honig ca. zwei Minuten schmoren. Dann mit Rotwein und dem Ingwersaft ablöschen, die Vanille dazu geben. Das Gemisch in der Pfanne vier Minuten lang reduzieren lassen, bis fast die ganze Flüssigkeit weg ist.

Abkühlen lassen, dann die saure Sahne unterheben. Den erstarrten Bruch vorsichtig aus der halbrunden Form heben und damit die Creme verzieren.





Quelle

Sarah Wiener 







	Vorheriges Rezept (140)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (142)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 142




	Vorheriges Rezept (141)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (143)







Bandnudeln mit Champignons

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Pilze

	Nudeln

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Zwiebeln

	1	  	 	Knoblauchzehe

	300	 Gramm 	 	Champignons

	40	 Gramm 	 	Butter

	1	 Essl.	 	Mehl

	100	 ml 	 	Weißwein

	100	 ml 	 	Süße Sahne

	 	  	 	Knapp 1/4 l Wasser

	 	  	 	Gemüsebrühe

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	1/2	 Bund 	 	Petersilie

	400	 Gramm 	 	Bandnudeln




	 
	
Zubereitung

Die Zwiebeln in Ringe schneiden. Die Knoblauchzehe zerdrücken. Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Den Butter erhitzen, Zwiebeln darin andünsten, Champigons u. Knoblauch zugeben. Nach 2-3 Minuten das Mehl darüberstreuen, durchschwitzen lassen u. mit Weißwein, Sahne und Gemüsebrühe ablöschen. Salzen, pfeffern. 8-10 Minuten zugedeckt köcheln lassen. Mit gehackter Petersilie bestreuen. Bandnudeln in Salzwasser bissfest kochen.










	Vorheriges Rezept (141)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (143)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 143




	Vorheriges Rezept (142)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (144)







Bandnudeln mit Jakobs-Muscheln

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Nudeln

	Schalentiere

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	8	  	 	Jakobsmuscheln

	5	  	 	Schalotten

	2	  	 	Knoblauchzehen

	425	 Gramm 	 	Artischockenherzen, Dose

	4	 Essl.	 	Olivenöl

	100	 ml 	 	Weißer Wermut

	400	 Gramm 	 	Bandnudeln

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Zitronenpfeffer

	3	  	 	Majoranzweige




	 
	
Zubereitung

Jakobsmuscheln waschen und trockentupfen. Schalotten und Knoblauch pellen und in Scheiben schneiden. Artischockenherzen abtropfen lassen und vierteln.

Öl erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin anbraten. Jakobsmuscheln und Artischockenherzen zufügen, ebenfalls kurz anbraten und mit Wermut ablöschen.

Nudeln in reichlich Salzwasser 5 bis 6 Minuten garen. Muscheln und Artischockenherzen mit Salz und Zitronenpfeffer würzen. Majoran waschen, Blättchen von den Stielen zupfen und über die Muscheln geben.

Nudeln abtropfen lassen und mit Muscheln und Artischocken mischen.





Quelle

Frau im Spiegel 







	Vorheriges Rezept (142)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (144)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 144




	Vorheriges Rezept (143)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (145)







Bandnudeln mit Kalbs-Bries und Artischocken

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Innereien

	Bries

	Nudeln

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	KALBSBRIES UND COURT-BOUILLON

	600	 Gramm 	 	Kalbsbries

	3	 Essl.	 	Salz

	3	 Essl.	 	Olivenöl

	200	 ml 	 	Weißwein

	100	 Gramm 	 	Zwiebel, geschält und in Scheiben geschnitten

	50	 Gramm 	 	Porree, geputzt und in Ringe geschnitten, nur

	 	  	 	-- das Weiße

	100	 Gramm 	 	Karotte, geschält und in Scheiben geschnitten

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	  	 	Gewürznelken

	1/2	 Teel.	 	Salz

	


	 	 	 	ARTISCHOCKEN UND NUDELN

	8	  	 	Artischocken (z.B. "Nizza")

	1/4	  	 	Zitrone Saft

	 	  	 	Salz

	400	 Gramm 	 	Bandnudeln

	1	  	 	Geschälte Knoblauchzehe

	1	  	 	Schalotte

	100	 ml 	 	Weißwein

	250	 ml 	 	Briesfond, aus der Court Bouillon, s. o

	2	 Essl.	 	Butter

	2	  	 	Thymianzweigen, Blättchen davon

	 	  	 	Pfeffer frisch gemahlen




	 
	
Zubereitung

Kalbsbries sorgfältig von Häuten befreien (es bleiben etwa 400-450 g) und in einer großen Schüssel mit kaltem Wasser und Salz mindestens 30 Minuten, am besten aber über Nacht, wässern.

Für die Court-Bouillon alle Zutaten in einen Topf geben, 600 ml Wasser angießen und zum Kochen bringen. 10 Minuten köcheln lassen, Bries abspülen und in die Bouillon geben. Aufkochen und vom Feuer ziehen. Das Bries in der Bouillon auskühlen lassen, dann in etwa 4 cm große Röschen teilen.

Während die Nudeln kochen (s. U.), in einer Pfanne Olivenöl erhitzen, Briesröschen darin von allen Seiten goldbraun anbraten. Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Artischocken von den äußeren Blättern befreien, Stiele schälen und Blattspitzen abschneiden. Artischocken vierteln und das "Heu" entfernen. Artischocken sofort in eine Schüssel mit Wasser und Zitronensaft geben, damit sie sich nicht dunkel verfärben.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln kochen.

Artischockenviertel trocken tupfen und in der Pfanne anbraten, in der zuvor die Briesröschen gebraten wurden (s. o.). Knoblauch und Schalotte in dünne Scheiben bzw. Ringe schneiden und nach etwa 5 Minuten zufügen. Kurz mit anbraten, dann mit Weißwein ablöschen.

Briesfond zufügen und die Artischocken etwa 5-10 Minuten weich dünsten. Die Flüssigkeit reduzieren lassen. Wenn die Artischocken gar sind und der Fond kräftig eingekocht ist, Butter, Thymianblättchen und Bries zufügen und alles aufkochen.

Die gekochten Nudeln abgießen und mit dem Bries und den Artischocken mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und sofort servieren.

Wein: Rheingau-Riesling





Quelle

	Erfasst von Peter Eckardt am 13.06.2010







	Vorheriges Rezept (143)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (145)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 145




	Vorheriges Rezept (144)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (146)







Bandnudeln mit Wildschwein-Sugo

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wild

	Fleisch

	Wein

	Nudeln



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Wildschweingulasch, aus der Keule

	5	 Essl.	 	Olivenöl

	200	 Gramm 	 	Zwiebeln, fein gewürfelt

	200	 Gramm 	 	Möhren, fein gewürfelt

	200	 Gramm 	 	Staudensellerie, fein gewürfelt

	3	  	 	Knoblauchzehen, fein gewürfelt

	 	  	 	Salz und Pfeffer

	2	 Essl.	 	Tomatenmark

	300	 ml 	 	Rotwein

	600	 ml 	 	Wildfond

	800	 Gramm 	 	Passierte Tomaten

	1	 Zweig 	 	Rosmarin

	3	  	 	Lorbeerblätter

	5	  	 	Wacholderbeeren

	2	 Teel.	 	Zucker

	50	 Gramm 	 	Pinienkerne

	500	 Gramm 	 	Bandnudeln, z.B. Tagliatelle

	3-4	 Essl.	 	Balsamessig




	 
	
Zubereitung

1. Das Fleisch durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfs drehen.

2. Dann in einem Bräter im Olivenöl anbraten. Zwiebeln, Möhren, Staudensellerie und Knoblauch dazugeben, mitbraten und mit Salz und Pfeffer würzen. Tomatenmark unterrühren, mit dem Rotwein ablöschen und vollständig einkochen lassen. Mit dem Wildfond auffüllen, Tomaten dazugeben und mit Rosmarin, Lorbeer, Wacholder und Zucker würzen.

3. Die Fleischsauce 2 Stunden, 30 Minuten mit leicht geöffnetem Deckel bei milder Hitze leise kochen lassen.

4. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten und in den letzten 10 Minuten zur Fleischsauce geben.

5. Die Nudeln nach Packungsanweisung gar kochen, abgießen, aber nicht abschrecken. Nudeln mit der Fleischsauce in einer Schüssel servieren und mit Balsamessig abschmecken.

: Zubereitungszeit: 3 Stunden

: Pro Portion: 79 g E, 32 g F, 124 g KH = 1130 kcal (4729 kJ)










	Vorheriges Rezept (144)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (146)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 146




	Vorheriges Rezept (145)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (147)







Banyuls auf Rosa

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Longdrink

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	300	 ml 	 	Milch

	300	 ml 	 	Banyuls; Weinsorte Banyuls sur-Mer in den

	 	  	 	-- westlichen Pyrenäen

	300	 ml 	 	Orangensaft

	 	  	 	Eiswürfel




	 
	
Zubereitung

In jedes Glas zwei Eiswürfel werfen. Die Milch und den Wein in einem Shaker kräftig durchshaken und in Gläser ausgießen. Orangensaft hinzufügen, mit kandierten Früchten oder Orangenscheiben dekorieren.










	Vorheriges Rezept (145)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (147)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 147




	Vorheriges Rezept (146)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (148)







Barolo-Risotto mit Lamm-Koteletts, Salbei und Parmesan-Waffel

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Reis

	Fleisch

	Wein

	Italien



	 




  



	
Zutaten




	280	 Gramm 	 	Risotto-Reis (Arborio)

	1/2	  	 	Fein gehackte Zwiebel

	12	  	 	Lammkoteletts (à circa 60 g)

	3	 Gläser 	 	Barolo Wein (à etwa 1/8 Liter)

	0,8	 Ltr.	 	Heiße Fleischbrühe

	80	 Gramm 	 	Frisch geriebener Parmesankäse

	150	 Gramm 	 	Butter

	12	 Blätter 	 	Salbei

	1/2	  	 	Karotte, in feine Streifen geschnitten

	1/2	  	 	Kartoffel, in feine Streifen geschnitten

	1	  	 	Zucchini, Schale in feine Streifen geschnitten

	1	 klein.	 	Rote Bete, in feine Streifen geschnitten

	 	  	 	Keimöl, zum Frittieren

	50	 Gramm 	 	Olivenöl extra

	


	 	 	 	FÜR DIE WAFFEL

	90	 Gramm 	 	Frisch geriebener Parmesankäse

	10	 Gramm 	 	Grieß




	 
	
Zubereitung

Die Lammkoteletts weich klopfen, jedes davon um den Knochen aufrollen und mit einem Zahnstocher fixieren. Die so aufgerollten Koteletts in Butter mit dem Salbei braten und warm stellen.

Für die Waffeln Parmesan und Grieß mischen, die Mischung auf einem Blatt Ofenpapier in vier Portionen teilen und bei 600 Watt etwa 10 Minuten in der Mikrowelle erhitzen bis der Käse geschmolzen ist und die Ränder der Waffeln sich goldbraun färben. Die noch heißen Waffeln zu kleinen Schälchen modellieren und so erkalten lassen.

Die Gemüsestreifen frittieren. In einem Topf die halbe Zwiebel in Olivenöl anschwitzen, den Reis dazugeben und anrösten, danach mit dem Barolo Wein ablöschen. Alles weiter kochen lassen und unter Rühren solange Brühe zufügen, bis der Reis cremig aber "al dente" ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Jeden Tellerboden mit einer Schicht Gemüsestreifen bedecken und eine Waffel drauf stellen. Eine Portion Risotto mit drei Lammrippchen in jede Waffel zugeben. Mit Salbeiblättern und der Soße der Lammkoteletts dekorieren.










	Vorheriges Rezept (146)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (148)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 148




	Vorheriges Rezept (147)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (149)







Barolo-Schmorbraten

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein

	Italien



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	SCHMORBRATEN

	250	 Gramm 	 	Möhren

	250	 Gramm 	 	Staudensellerie

	100	 Gramm 	 	Knollensellerie

	100	 Gramm 	 	Zwiebeln

	3	  	 	Knoblauchzehen

	1 1/2	 kg 	 	Rinderbraten

	0,7	 Ltr.	 	Barolo

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	4	 Essl.	 	Olivenöl

	2	 Essl.	 	Tomatenmark

	


	 	 	 	POLENTA

	800	 ml 	 	Rinderfond

	150	 Gramm 	 	Maisgrieß

	5	 Zweige 	 	Glatte Petersilie

	30	 Gramm 	 	Parmesan

	30	 Gramm 	 	Weiche Butter




	 
	
Zubereitung

1. Möhren schälen. Staudensellerie waschen und entfädeln. Knollensellerie schälen, Zwiebeln und Knoblauch pellen und alles in 3-4 mm große Würfel schneiden. Fleisch mit dem Gemüse in einen großen Gefrierbeutel geben und mit Barolo auffüllen. Den Beutel verschließen, in den Kühlschrank legen und das Fleisch 24 Stunden marinieren.

2. Das Fleisch mit der Marinade in ein Sieb geben, Marinade auffangen. Fleisch trockentupfen und mit Salz und Pfeffer würzen. Olivenöl in einem Bräter erhitzen und das Fleisch von allen Seiten darin anbraten. Abgetropftes Gemüse zugeben und andünsten. Tomatenmark zugeben und kurz anrösten. Marinade zugießen und einmal aufkochen lassen. Bräter zudecken und das Fleisch im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft 160 Grad) 2-2 1/2 Stunden garen.

3. Das Fleisch aus der Sauce nehmen. 1/3 des Gemüses mit der Schaumkelle aus dem Fond heben. Das restliche Gemüse mit dem Schneidstab fein pürieren und den Fond damit binden. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und das beiseite gelegte Gemüse darin erhitzen. Den Braten mit der Gemüsesauce anrichten. Mit Polenta servieren.

4. Zubereitung für die Polenta:

* Rinderfond aufkochen. Den Grieß einrieseln lassen und mit dem Schneebesen gut unterrühren. Den Topf schließen. Die Polenta bei milder Hitze 1/2 Stunde ziehen lassen, dabei ab und zu sorgfältig mit einem Holzlöffel durchrühren.

* Petersilienblätter abzupfen und fein hacken. Unter die Polenta Parmesan, Butter und Petersilie rühren. Zum Barolo-Schmorbraten servieren.





Quelle

essen & trinken 11/2002 
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	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 149




	Vorheriges Rezept (148)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (150)







Basilikum-Wein

( 1 Info )



	
Kategorien


	Hildegard

	Basilikum

	Wein

	Getränk



	 




  



	
Zutaten




	 	  	 	Info




	 
	
Zubereitung

Basilikum-Wein: Eine gute Handvoll frisches Basilikumkraut (das im Supermarkt das ganze Jahr über erhältlich ist) in 1 l gutem Weißwein aufkochen. Etwas Honig kurz mitkochen, Flüssigkeit abschäumen, abseihen und heiß in eine dunkle Flasche abfüllen.

Dosis: Während der fieberhaften Erkrankung 3-mal täglich vor dem Essen ein Likörglas voll sowie die gleiche Menge vor der Nachtruhe.










	Vorheriges Rezept (148)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (150)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 150




	Vorheriges Rezept (149)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (151)







Basilikum-Wein-Suppe

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Suppen

	Schweiz



	 




  



	
Zutaten




	4	 Bund 	 	Basilikum; Blätter von den Stielen gezupft

	2	 Essl.	 	Butter

	4	 Essl.	 	Mehl

	600	 ml 	 	Gemüsebouillon

	50	 ml 	 	Noilly Prat

	100	 ml 	 	Rahm

	 	 Etwas 	 	Zitrone

	100	 ml 	 	Crème fraîche




	 
	
Zubereitung

Basilikum - Blätter von den Stielen gezupft. Die Blätter 15 Sekunden im Salzwasser blanchieren. Sofort mit sehr kaltem Wasser abschrecken, ganz fein hacken. Butter schmelzen Mehl unter Rühren kurz dünsten Mit Gemüsebouillon und Noilly Prat ablöschen. Aufkochen, auf kleinem Feuer 10 Minuten köcheln lassen. Die Crème fraîche mit dem Rahm verrühren. Zur Suppe geben, 1 - 2 Minuten weiterkochen lassen. Unmittelbar vor dem Servieren das Basilikum beifügen. Die Suppe nach Belieben mit dem Stabmixer durchmixen und mit Salz, Pfeffer sowie Zitronensaft abschmecken.










	Vorheriges Rezept (149)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (151)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 151




	Vorheriges Rezept (150)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (152)







Baskische Kartoffeln

( 8 Portionen )



	
Kategorien


	Wurst

	Spanien

	Wein

	Kartoffeln



	 




  



	
Zutaten




	1 1/2	 kg 	 	Kartoffeln

	500	 Gramm 	 	Chorizo, in schmale Scheiben geschnitte

	1/4	 Ltr.	 	Trockener Rotwein

	4	 Essl.	 	Olivenöl

	2	  	 	Zwiebeln

	2	  	 	Knoblauchzehen

	3	  	 	Hellgrüne Paprika

	6	  	 	Getrocknete rote Paprika

	2	  	 	Getrocknete Chilischoten, zerrieben

	1	  	 	Lorbeerblatt

	 	  	 	Salz, Paprikapulver




	 
	
Zubereitung

(Patatas a la Riojana) Information:

* Das Rioja-Gebiet verläuft auch durch den Süden des Baskenlandes, es heißt hier La Rioja Alavesa.

* Das Baskenland ist eine landschaftlich abwechslungsreiche Region und eine Hochburg für Feinschmecker, es bringt Spitzenköche hervor und hat eine Küchentradition, die auf der Verwendung allerbester und vor allem frischer Zutaten beruht.

Informationen zu den Zutaten:

* Zwiebeln und Knoblauch, in der baskischen Küche - außer bei manchen Fischgerichten - immer dabei, bilden die Basis dieses Eintopfs, zusammen mit Paprikaschoten - milden hellgrünen, wie sie türkische Lebensmittelhändler anbieten.

* Auch Kartoffeln spielen in der baskischen Küche eine große Rolle, vor allem bei Gerichten mit Gemüse oder Hülsenfrüchten. Für dieses Gericht eigenen sich nur die vorwiegend festkochenden Sorten, keine Salatkartoffeln und keine mehlig kochenden.

* Chorizo ist die bekannteste und beliebteste Wurstsorte Spaniens. Qualitätsbewusste Esser wie die Basken achten beim Kauf darauf, dass das Fleisch mager ist, also nicht viele weiße Fettflocken enthält. Chorizo gewinnt ihre Farbe und Würze hauptsächlich durch Paprikapulver, das sehr unterschiedlich sein kann, mild, scharf, süß, oft sind es Mischungen, manche Wurst ist auch mit Pimenton de la Vera gewürzt, einem geräucherten Chilipulver, das in nur in dem gleichnamigen Tal in Extremadura nach alter Rezeptur hergestellt wird.

* Rote, getrocknete Paprikaschoten - Pimientos Chorizeros werden sie genannt, weil sie die gleiche rote Farbe haben wie Chorizos. Ähnliche Paprika bieten auch türkische Gemüsehändler an. Die getrockneten, dunkelroten Schoten sind federleicht und haben eine wachsartige Haut. Im Wasser quillt das Fleisch im Inneren der Schote rasch auf und lässt sich mit einem Löffel abschaben, die feste Schale bleibt übrig. Das Fleisch schmeckt intensiv, ist eher süß und überhaupt nicht scharf. Aus sechs getrockneten Schoten erhält man etwa einen Esslöffel voll Mark.

Zwiebeln und Knoblauch häuten, Paprikaschoten längst durchschneiden, die Kerne entfernen, das Gemüse waschen und trocknen.

Die Kartoffeln schälen, waschen, gründlich trocknen und dann brechen. Das geht so: mit dem Messer einen Spalt in die Kartoffel schneiden, dann die Klinge und Hand wie einen Hebel anziehen und ein Stück herausbrechen, an der nächsten Stelle anschneiden und wieder abbrechen, bis jede Knolle in vier bis sechs unregelmäßige Teile zerlegt ist. Auf diese Weise entstehen an der Kartoffel unregelmäßige, große Flächen, aus denen viel mehr Stärke heraustreten kann, als aus einer glatten Schnittfläche. Diese Technik ist notwendig für das Gelingen des Gerichts.

Zwiebeln, Knoblauch und grüne Paprika sehr fein schneiden und in Öl langsam anbraten, nicht braun werden lassen. Etwas Salz, das Lorbeerblatt und die getrockneten Chili dazu. Wenn die Zwiebeln glasig sind, die in Scheiben geschnittene Wurst dazu.

Ist die Wurst-Gemüse-Mischung richtig rot geworden, den Rotwein dazugeben. Bei offenem Topf und starker Hitze alles etwas eindicken lassen.

Dann Kartoffeln und Paprikamark dazugeben und so viel Wasser in den Topf geben, dass die Kartoffelstücken gut bedeckt sind, einen halben Teelöffel Salz und Paprikapulver (je nach Ge-schmack: milden, süßen oder scharfen) dazu und den Topf zudecken.

Sobald die Suppe kocht, die Temperatur herunterschalten und den Eintopf bei kleiner Flamme köcheln lassen. Die Kartoffeln dürfen sich auf keinen Fall auflösen.

Nach etwa 3/4-1 Stunde hat sich die Farbe im Topf verändert, aus dem Rot ist ein Orange-Gelb geworden, aus dem Kartoffelstückchen hervorlugen. Die Temperatur wieder erhöhen und etwa drei Minuten langsam rühren, bis der Eintopf dickflüssiger geworden ist, dann erst hat sich die Kartoffelstärke verteilt.

Am besten erst stehen lassen und wieder aufgewärmt genießen.

Patatas a la Riojana werden mit Brot gegessen und dazu gibt es einen Salat.

http://www.wdr5.de/service/service_essen/399067.phtml





Quelle

Neugier genügt, 

WDR5 27.10.2004; 

Rezept von Pilar Amesti 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 152
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Bauern-Bratwürste in Wein-Sauce - Diots au Vin blanc

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Würste

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	8	  	 	Diots oder rohe Bauernbratwürste oder große,

	 	  	 	-- rohe Nürnberger Bratwürste

	


	 	 	 	ZUM ANBRATEN

	 	  	 	Butterfett

	


	 	 	 	FÜR DIE SAUCE

	100	 Gramm 	 	Butter

	2	  	 	Zwiebeln (in feine Ringe geschnitten)

	3	  	 	Schalotten (in feine Ringe)

	1	  	 	Bouquet garni

	 	  	 	(Kräutersträußchen aus Petersilie, Thymian,

	 	  	 	-- Lorbeer, kann auch Basilikum, Rosmarin,

	 	  	 	-- Sellerieblätter und Bohnenkraut enthalten)

	200	 ml 	 	Trockener Weißwein

	1	 Essl.	 	Mehl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Die Würste in einer Pfanne in Butterfett ca. 15 Minuten von allen Seiten anbraten und warm stellen. In einer Kasserolle die in Ringe geschnittenen Zwiebeln und Schalotten in der Butter dünsten. Sobald sie Farbe angenommen haben, mit Mehl überstäuben und mit Wein ablöschen. Auf kleinem Feuer eindicken lassen. Mit einem Holzlöffel rühren. Die Würste beigeben, die von der Sauce bedeckt sein müssen. Das Bouquet garni dazugeben und auf kleinem Feuer 45 Minuten schmoren lassen. Heiß mit Dampfkartoffeln servieren.





Quelle

Kochen wie in Savoyen 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 153
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Bauern-Ente

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Gewürztraminer

	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Küchenfertige Enten à 2 bis 2,2 kg mit Entenklein

	1	  	 	Zwiebel

	1	  	 	Orange

	1	  	 	Apfel

	 	 Etwas 	 	Getrockneten Majoran

	 	 Etwas 	 	Salz

	 	  	 	Schwarzen Pfeffer aus der Mühle

	2-3	  	 	Möhren

	1/2	  	 	Sellerieknolle

	1/2	 Ltr.	 	Wasser




	 
	
Zubereitung

1. Die Enten waschen und trockentupfen. Das Entenklein (Herz, Magen und Gurgel) zur Seite legen. Den Backofen auf 190 o vorheizen.

2. Die Zwiebel schälen und fein würfeln. Die Orange schälen, das Kerngehäuse entfernen und den Apfel in Stücke schneiden. Alles zusammen mit etwas Majoran in die Ente füllen. Die Öffnungen zustecken oder zunähen. Das Geflügel mit Salz und Pfeffer einreiben.

3. Die Möhren und die Sellerieknolle putzen, waschen und kleinschneiden. Alles zusammen mit dem Entenklein in die Fettpfanne legen. Die Enten mit den Bauchseiten nach unten darauf setzen. ½ l Wasser dazugeben.

4. Die Enten im Ofen 2 bis 2½ Stunden braten. Sie nach einem Viertel der Garzeit auf die eine Seite, nach einem weiteren Viertel auf die andere Seite und zum Schluß auf die Brustseite legen. Die Enten während der gesamten Bratzeit öfter mit dem ausgetretenen Fett begießen.

5. Die Enten herausnehmen und warm stellen. Die Bratflüssigkeit durch ein Sieb passieren und entfetten. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Die Enten auf einer vorgewärmten Platte anrichten. Die Sauce getrennt dazu reichen.

Beilagen:

Kartoffelpüree und Blaukraut (Rotkraut)

Unsere Weinempfehlung:

Apfel, Majoran und Orange aromatisieren das Fleisch und vor allem die Sauce. Die geröstete Haut ergänzt dieses Aroma. Besonders vorteilhaft sind deshalb Weine mit Körper und deutlicher Würze. Sofern man das Rotkraut vernachlässigt, liefert uns der Gewürztraminer die schönste Harmonie.
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Bauern-Risotto mit Rotwein - Risotto Rustico al Vino Rosso

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Italien

	Wein

	Reis



	 




  



	
Zutaten




	400	 Gramm 	 	Zwiebeln

	300	 Gramm 	 	Reis, Carnaroli oder Vialone Nano

	250	 Gramm 	 	Frischer, magerer Bäuchspeck

	1	  	 	Zimt

	 	  	 	Lorbeerblätter

	 	  	 	Parmigiano Reggiano

	1/2	 Ltr.	 	Trockener Rotwein

	 	  	 	Gemüsebouillon

	 	  	 	Schwarze Pfefferkörner

	 	  	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Den Wein mit dem Zimt, 100 g in Stücke geschnittener Zwiebel und 2 Lorbeerblättern aufkochen und zur Hälfte einkochen lassen. Den Speck in Stücke schneiden und in einer Pfanne bei niedriger Hitze braten, bis das Fett geschmolzen ist. Den knusprig gebratenen Speck aus der Pfanne nehmen und im Fett die restliche, geschnittene Zwiebel anbraten. Den Reis hineinrühren, einige Minuten mitbraten und danach den eingekochten, ungefilterten Rotwein und die Bouillon nach und nach angießen, (Zusammen benötigen Sie etwa 3/4 Liter Wein und Bouillon.)

Den al dente gekochten Risotto mit dem Speck, einer Prise Salz und viel geriebenem Käse und Pfeffer aus der Mühle abschmecken. Den Risotto warm mit extra geriebenem Parmigiano servieren.





Quelle

LA CUCINA ITALIANA 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 155
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Bechamel-Sauce mit Wein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Sauce

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Essl.	 	Butter

	1/2	 Essl.	 	Mehl

	1/4	 Ltr.	 	Helle Gemüsebrühe

	0,13	 Ltr.	 	Milch (Wasser)

	 	 Etwas 	 	Salz + Pfeffer a.d.M

	2	 Essl.	 	Weißwein




	 
	
Zubereitung

Butter zerlaufen lassen, Mehl zugeben, unter Rühren leicht anschwitzen. Etwas abkühlen lassen. Flüssigkeit möglichst kalt zugießen. Verrühren. Auf kleiner Hitze bei offenem Topf gut durchkochen lassen, gelegentlich umrühren. Falls sich Klumpen bilden sollten, durch ein Sieb schütten. Zum Schluss Wein zugeben. Nicht mehr kochen.
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Beeren-Gratin

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Gratin

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	400	 Gramm 	 	Gemischte Beeren

	1/4	  	 	Vanilleschote

	4	  	 	Eigelbe

	75	 Gramm 	 	Zucker

	1/2	  	 	Zitrone, abgeriebene Schale

	125	 ml 	 	Tokajer oder Sherry

	50	 Gramm 	 	Mandeln, abgezogen, gemahlen

	4	 Kugeln 	 	Erdbeer- oder Zitronensorbet




	 
	
Zubereitung

Vorbereitungszeit 30 Minuten - Backzeit : 6 Minuten

Die Beeren waschen und abtropfen lassen.

Drei Viertel der Beeren in feuerfeste Schalen verteilen. Die restlichen Beeren zugedeckt beiseite stellen.

Den Backofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Die Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark herausschaben. Die Eigelb mit dem Vanillemark, dem Zucker, der Zitronenschale und dem Tokajer im heißen Wasserbad cremig schlagen. Die Crème soll dabei erhitzt werden. Die Mandel unterziehen.

Die Crème über die Beeren füllen und im Backofen auf der mittleren Schiene in 4 bis 8 Minuten goldgelb gratinieren.

Das Dessert mit den zurückbehaltenen Beeren und mit dem Sorbet garnieren.

Tipp:

Diese Süßspeise möglichst kurz vor dem Anrichten backen.
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Beeren-Kompott mit Melonen-Kugeln

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1/8	 Ltr.	 	Rotwein

	50	 Gramm 	 	Zucker

	1-2	 Essl.	 	Speisestärke

	1	 Pack.	 	Beerencocktail (TK, 300 g)

	750	 Gramm 	 	Bogen- oder Netzmelone

	750	 Gramm 	 	Wassermelone

	1	 Pack.	 	Zitroneneis (1000 g)




	 
	
Zubereitung

Rotwein mit 8 El Wasser und Zucker zum Kochen bringen. Speisestärke mit 3 El kaltem Wasser glattrühren. Stärkemischung in den Wein rühren und aufkochen lassen. Topf von der Herdplatte ziehen und den gefrorenen Beerencocktail zugeben, nicht mehr kochen lassen. Melonen halbieren und entkernen. Aus dem Fruchtfleisch Kugeln ausstechen. Kugeln unter das ausgekühlte Beerenkompott geben und mit Zitroneneis servieren.










	Vorheriges Rezept (156)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (158)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 158




	Vorheriges Rezept (157)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (159)







Beeren-Mousse auf Sekt-Schaum

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Riesling

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Brombeeren oder Himbeeren

	1	 Essl.	 	Gemahlene Gelatine

	300	 Gramm 	 	Sahne

	7	  	 	Eier

	150	 Gramm 	 	Zucker

	0,2	 Ltr.	 	Winzersekt




	 
	
Zubereitung

1. Für die Mousse 2/3 der Beeren im Mixer pürieren. Den Rest zur Dekoration beiseite stellen.

2. Die gemahlene Gelatine in einer Schüssel in 2 EL Wasser auflösen und 5 Minuten quellen lassen. Danach die Schüssel im Wasserbad erhitzen, bis sich die Gelatine aufgelöst hat. Abkühlen lassen.

3.3 Eier mit 100 g Zucker schaumig rühren, dann nach und nach das Beerenpüree untermischen. Zum Schluss die Gelatine einrühren.

4. Die Sahne steif schlagen und unter die Beerenmischung ziehen. Im Kühlschrank ca. 3 Stunden kalt stellen.

5. Für den Sektschaum die restlichen 4 Eier trennen, die Eigelbe mit dem Sekt im Wasserbad aufschlagen, nach und nach den restlichen Zucker einrieseln lassen. Mit dem Handmixer 3 bis 4 Minuten weiter aufschlagen.

6. Den Sektschaum auf flachen Tellern verteilen und für ca. 2 Minuten bei 150 °C unter dem Grill oder im Backofen bräunen lassen. Danach etwas abkühlen lassen.

7. Die restlichen Beeren auf dem Sektschaum anrichten, die Beeren- Mousse in Nocken abstechen und auf den Sektschaum geben.

WEINTIPP:

eine edelsüße Riesling Beerenauslese










	Vorheriges Rezept (157)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (159)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 159




	Vorheriges Rezept (158)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (160)







Beeren-Rotwein-Konfitüre mit Zimt und Nüssen

( 8 Gläser je 200 ml )



	
Kategorien


	Wein

	Früchte

	Einmachen

	Nüsse



	 




  



	
Zutaten




	700	 Gramm 	 	Tiefgekühltes gemischtes Beerenobst

	200	 ml 	 	Trockener Rotwein

	100	 Gramm 	 	Walnüsse

	2	 Messersp.	 	Gemahlener Zimt

	500	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Beutel 	 	Dr. Oetker Gelfix Extra




	 
	
Zubereitung

1. 700 g Beeren abwiegen, auftauen lassen und dabei den entstehenden Saft auffangen. Walnüsse grob hacken.

2. Beeren mit Saft, Wein, Walnüssen und Zimt in einen Kochtopf geben. Zucker mit Gelfix Extra mischen, dann mit der Fruchtmasse verrühren. Alles unter Rühren bei starker Hitze zum Kochen bringen unter ständigem Rühren mind. 3 Min. sprudelnd kochen. Kochgut evtl. abschäumen, sofort randvoll in vorbereitete Gläser füllen. Mit Schraubdeckeln (Twist-off®) verschließen, umdrehen und etwa 5 Min. auf dem Deckel stehen lassen.

Hinweis: Die Haltbarkeit der Konfitüre wird durch die Zugabe der Walnüsse und Zimt verkürzt.

Tipps:

: Anstelle des Rotweins kann auch roter Traubensaft verwendet werden.

: Dekorieren Sie die Gläser mit Schleifenband, Zimtstangen und Nüssen als exquisite kleine Geschenke.





Quelle

Dr. Oetker 







	Vorheriges Rezept (158)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (160)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 160




	Vorheriges Rezept (159)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (161)







Bein-Scheibe in Rotwein

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Rind

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Rinderbeinscheibe

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Salz

	 	 Etwas 	 	Schmalz

	1/2	 Ltr.	 	Rotwein

	2	 Teel.	 	Gemüsebrühe

	2	 Essl.	 	Röstzwiebel

	 	  	 	Knoblauchpulver

	2	 klein.	 	Dosen Pfifferlinge




	 
	
Zubereitung

Beinscheibe waschen, trockentupfen,mehrmals am Rand einschneiden, würzen. Schmalz in einer hohen Pfanne erhitzen. Die Beinscheibe darin von allen Seiten kräftig anbraten, mit Rotwein ablöschen, Röstzwiebeln, Gemüsebrühpulver und Knoblauchpulver zugeben,und zugedeckt ca. 90 Min. schmoren, ab und zu wenden, dann Beinscheibe herausnehmen teilen, Sehnen, Knochen usw. abschneiden und in Würfeln schneiden, wieder in die Pfanne geben und mit den Pfifferlinge ca. 15 - 20 Min. ohne Deckel schmoren.

Tipp:

Als Beilage: Semmelknödel










	Vorheriges Rezept (159)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (161)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 161




	Vorheriges Rezept (160)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (162)







Bergischer Reh-Braten in Spätburgunder

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein

	Wild



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	BRATEN

	800	 Gramm 	 	Rehfleisch aus der Keule (am besten Nüsschen)

	30	 Gramm 	 	Butterschmalz

	30	 Gramm 	 	Tomatenmark

	1	 Ltr.	 	Reh- oder Wildfond

	20	 Gramm 	 	Apfelkraut

	2	 Essl.	 	Butter

	


	 	 	 	MARINADE

	50	 Gramm 	 	Möhren, fein gewürfelt

	50	 Gramm 	 	Petersilienwurzel, fein gewürfelt

	100	 Gramm 	 	Schalotten, fein gewürfelt

	300	 ml 	 	Spätburgunder

	30	 ml 	 	Balsamessig

	2	 Zweige 	 	Rosmarin

	2	 Zweige 	 	Thymian

	3	  	 	Lorbeerblätter

	10	  	 	Wacholderbeeren

	2	  	 	Nelken

	 	  	 	Pfeffer

	 	 Etwas 	 	Salz

	


	 	 	 	PÜREE

	350	 Gramm 	 	Petersilienwurzel

	100	 ml 	 	Sahne

	100	 ml 	 	Milch

	2	  	 	Schalotten

	 	  	 	Salz, Pfeffer, Muskat

	


	 	 	 	AUSSERDEM

	300	 Gramm 	 	Pfifferlinge

	20	 Gramm 	 	Butter

	 	  	 	Salz und Pfeffer

	50	 Gramm 	 	Preiselbeerkompott




	 
	
Zubereitung

Bergischer Rehbraten in Spätburgunder mit Petersilienwurzelpüree und Pfifferlingen

Alle Zutaten der Marinade in einer Schüssel vermischen, das Rehfleisch hinein legen und zugedeckt für eine Woche kühl stellen.

Dann das Fleisch aus der Marinade nehmen und trocken tupfen. In einem Bräter mit sehr heißem Butterschmalz rundherum anbraten. Das Fleisch herausnehmen, die abgetropften Gemüse, Kräuter und Gewürze aus der Marinade in den Bräter geben. Kurz anrösten, dann Tomatenmark und Apfelkraut zufügen und 2 Minuten karamellisieren. Mit der Rotweinbeize und dem Reh- oder Wildfond ablöschen. Zugedeckt 90 - 120 Minuten mit Deckel langsam schmoren.

Nun das Fleisch aus dem Schmorfond nehmen und zugedeckt warm stellen. Den Schmorfond durch ein Sieb passieren und ihn bei kleiner Hitze auf die Hälfte reduzieren. Mit kalten Butterwürfeln binden. Nochmals abschmecken. Das Fleisch unmittelbar vor dem Anrichten in dünne Scheiben schneiden.

Petersilienwurzeln und Schalotten schälen, grob würfeln. Mit Milch und Sahne 20 Minuten langsam köcheln. Mit dem Zauberstab pürieren. Mit Salz, Pfeffer und wenig Muskat abschmecken.

Die gut geputzten Pfifferlinge in Butter zwei, drei Minuten braten, zwischendurch in der Pfanne immer wieder schwenken und schubbeln. Zum Schluss salzen und pfeffern.

Anrichten:

In die Mitte des Tellers drei Scheiben Rehbraten legen. Mit drei Nocken Püree umgeben. Das Fleisch mit reichlich Sauce überziehen (nappieren). Alles mit einigen Klecksen Preiselbeerkompott verzieren. Die Pfifferlinge über das Fleisch geben. Mit einem Rosmarinzweig dekorieren.

Getränk:

Spätburgunder von der Ahr

Tipp:

Den Rehfond selbst herstellen aus Knochen und Parüren (Fleisch-, Haut- und Sehnenabschnitte), gehackten Knochen, Abschnitten von Pfifferlingen, gewürfelten Wurzelgemüsen, etwas Lorbeer, Salz, Pfeffer und Wasser. Einige Stunden langsam köcheln und dann passieren.





Quelle

WDR Spitzenkochtipp, 

Aktuelle Stunde 

25.07.2002; 

Rezept von Christopher Wilbrand, 

Hotel zur Post, Odenthal 







	Vorheriges Rezept (160)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (162)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 162




	Vorheriges Rezept (161)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (163)







Berliner Bowle

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Orange

	1/4	 Tasse 	 	Ananassaft

	1	 Pack.	 	Apfelsaft

	2	 Scheiben 	 	Ananas

	1	  	 	Zitrone; Saft

	 	  	 	Eiswürfel

	 	  	 	Sekt




	 
	
Zubereitung

Ananas und Orange in gleichmäßige Stücke schneiden. In ein großes Glasgefäß geben. Den Ananas-, Zitronen- und Apfelsaft zugeben.

Etwa 1 Std. im Kühlschrank ziehen lassen.

Mit Eiswürfeln und evtl. mit Sekt eiskalt servieren.










	Vorheriges Rezept (161)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (163)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 163




	Vorheriges Rezept (162)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (164)







Berliner Luft

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Eier

	Berlin

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Eier

	125	 Gramm 	 	Zucker

	40	 Gramm 	 	Speisestärke

	1/8	 Ltr.	 	Weißwein

	1/2	  	 	Zitronensaft

	1/4	 Ltr.	 	Schlagsahne

	50	 ml 	 	Weinbrand




	 
	
Zubereitung

Eier, Zucker, Speisestärke, Wein und Zitronensaft in einem Topf geben. Auf dem Herd die Masse bei kleiner Flamme schlagen, bis sie fest ist. Kurz vorm Kochen vom Herd nehmen. Abkühlen lassen. Zwischendurch mal umrühren, damit sich keine Haut bildet. Schlagsahne und Weinbrand locker unter die kalte Creme heben. Aus dem Kühlschrank kalt servieren.





Quelle

Menü 1/180 







	Vorheriges Rezept (162)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (164)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 164




	Vorheriges Rezept (163)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (165)







Berliner Pflaumen

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Zwetschgen o. Pflaumen

	1/2	 Ltr.	 	Weißwein

	1	 Tasse 	 	Rotwein, leichte Sorte

	10	 ml 	 	Essigessenz

	2	  	 	Zitronen, Saft + Schale

	1	  	 	Ingwerknolle

	6	  	 	Nelken

	750	 Gramm 	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Die Pflaumen werden gewaschen, abgetrocknet und jede mehrmals mit einem Holzspießchen eingestochen. In Steinguttöpfe füllen. Alle restlichen Zutaten in einen großen Topf geben und aufkochen, danach 1 Minute weiterköcheln lassen, umrühren und über die Früchte gießen.

Den Top verschließen und 24 Stunden kühl stellen. Danach die Marinade abgießen, wieder aufkochen und über die Pflaumen gießen.

Diesen Vorgang noch zweimal jeweils nach 24 Stunden wiederholen. Dann sind sie fertig.










	Vorheriges Rezept (163)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (165)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 165




	Vorheriges Rezept (164)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (166)







Berliner Punsch

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein

	Berlin



	 




  



	
Zutaten




	300	 Gramm 	 	Zucker

	500	 ml 	 	Wasser

	700	 ml 	 	Weißwein

	200	 ml 	 	Rum

	1	  	 	Zitrone, den Saft




	 
	
Zubereitung

Das Wasser mit dem Zucker und dem Wein erhitzen, einmal aufkochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen und dem Rum und den Zitronensaft dazugeben. Heiß servieren.





Quelle

Berliner Küche 







	Vorheriges Rezept (164)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (166)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 166




	Vorheriges Rezept (165)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (167)







Berliner Schmor-Braten

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Fleisch

	Berlin

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	700	 Gramm 	 	Schweinekeule

	100	 Gramm 	 	Speck

	40	 Gramm 	 	Schweineschmalz

	20	 Gramm 	 	Mehl

	1/4	 Ltr.	 	Saure Sahne

	160	 ml 	 	Weißwein

	2	 Tassen 	 	Wasser

	2	 Essl.	 	Senf

	1	 groß.	 	Zwiebel

	1	 Bund 	 	Suppengrün

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	 	  	 	Kaffeesahne

	 	  	 	Stärkemehl




	 
	
Zubereitung

Fleisch mit Pfeffer, Salz und Senf einreiben und 1-1,5 Stunden gar schmoren.

Den in Scheiben geschnittenen Speck in einer Pfanne recht braun anbraten.

Suppengemüse und Zwiebel würfeln und hinzugeben.

Alles Zusammen gut durchdünsten und dann erst Wasser und Wein aufgießen.

Dem Fond saure Sahne hinzugeben und mit Salz und Senf abschmecken. Kaffeesahne mit Stärkemehl verquirlen und unterziehen.

Den fertigen Braten anrichten und mit dem sauren Rahm überziehen.

Dazu schmecken Klöße aus gekochten Kartoffeln und Sauerkraut.










	Vorheriges Rezept (165)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (167)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 167




	Vorheriges Rezept (166)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (168)







Berner Geschnetzeltes

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein

	Schweiz



	 




  



	
Zutaten




	12	 kg 	 	Schweinefleisch; ausgebeint und geschnetzelt

	1	 kg 	 	Fettstoff

	1	 kg 	 	Zwiebeln, feingeschnitten

	10	  	 	Knoblauchzehen, gehackt

	2	 kg 	 	Karotten, "en jardiniere"(*)

	1	 kg 	 	Knollensellerie, "en jardiniere"

	800	 Gramm 	 	Tomatenextrakt

	1	 Ltr.	 	Rotwein

	500	 Gramm 	 	Mehl, mit Wasser angerührt

	18	 Ltr.	 	Wasser

	3	 kg 	 	Frische Champignons, geviertelt

	3	 kg 	 	Specklardons; (**)

	200	 Gramm 	 	Petersilie; gehackt

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Paprika

	 	  	 	Lorbeer

	 	  	 	Nelken

	 	  	 	Thymian




	 
	
Zubereitung

(*) "en jardiniere": Gleichmässig geschnittene Würfel von Knollen und Wurzelgemüse als Einlage zu Saucengerichten

(**) Lardons: In gleichmässigen Streifen geschnittener Speck ohne Schwarte und Knorpel

Fettstoff erhitzen, das zuvor gewürzte Fleisch portionsweise anbraten und herausnehmen. Zuerst die Zwiebeln und den Knoblauch, dann das Gemüse dünsten, abpassieren, tomatieren, mit dem Rotwein und wenig Wasser ablöschen und aufkochen. Das restliche Wasser und das Fleisch beifügen, würzen, aufkochen und abschäumen. Das Fleisch gedeckt weiterschmoren lassen (insgesamt 1 Stunde). Nach Bedarf Flüssigkeit ergänzen. Eine halbe Stunde vor Beendigung des Gärprozesses die angebratenen Champignons und Lardons beigeben, mit dem passierten Mehlbrei binden, umrühren. Ab hier regelmässig umrühren: Anbrenngefahr! Fertiggaren, Sauce abschmecken, anrichten.










	Vorheriges Rezept (166)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (168)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 168




	Vorheriges Rezept (167)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (169)







Beschwipste Brust (Kalbs-Braten mit Pilz-Füllung)

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Kalb

	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DAS FLEISCH

	800	 Gramm 	 	Kalbsbrust ohne Knochen

	1	  	 	Zwiebel

	10	  	 	Wacholderbeeren

	1	 klein.	 	Bund frischer Thymian

	1/2	 Ltr.	 	Goldriesling oder Müller-Thurgau

	


	 	 	 	FÜR DIE FÜLLUNG

	1	  	 	Zwiebel (50g)

	60	 Gramm 	 	Butter

	50	 Gramm 	 	Champignons

	100	 Gramm 	 	Enten- oder Hähnchenleber

	50	 Gramm 	 	Magerer Speck

	2	 Scheiben 	 	Weißbrot (40g) ohne Rinde

	50	 Gramm 	 	Kalbshack

	50	 Gramm 	 	Schweinehack

	2	  	 	Eier

	40	 ml 	 	Sahne

	1	 Essl.	 	Frischer gehackter Majoran

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	100	 Gramm 	 	Große, feste Spinatblätter

	


	 	 	 	AUSSERDEM

	1	 klein.	 	Bund Suppengrün (250g)

	2	 Essl.	 	Öl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer a.d.Mühle

	50	 ml 	 	Sahne




	 
	
Zubereitung

Fleisch in eine Schüssel legen. Zwiebel schälen und zu Scheiben schneiden. Mit Wacholder und Thymian zum Fleisch geben. Wein dazugießen und das Fleisch 24 Stunden marinieren, ab und zu wenden.

Für die Füllung die Zwiebel schälen und kleinwürfeln, in der Butter in beschichteter Pfanne hellgelb dünsten. Champignons und Leber putzen, grob hacken, zur Zwiebel geben und kurz mitdünsten. Pfanne vom Herd nehmen. Speck und Weißbrot kleinwürfeln. Mit Hack, Eiern, Sahne und Majoran in die Pfanne geben. Alles salzen und pfeffern, gut verrühren, nach Wunsch im Mixer grob pürieren oder durch den Fleischwolf drehen.

Spinat kurz in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken und gut abtropfen lassen. Fleisch aus der Marinade nehmen und trockentupfen. In die Brust eine tiefe Tasche schneiden, mit den Spinatblättern auslegen. Hackmischung einfüllen, die Fleischöffnung zunähen oder mit Rouladenspießchen fest schließen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Suppengrün putzen, waschen und kleinschneiden. Öl in einem Bräter auf dem Herd erhitzen. Kalbsbrust salzen und pfeffern, einlegen und allseitig anbraten. Suppengrün hinzufügen und unter öfterem Rühren einige Minuten mitrösten. Bräter in den Ofen schieben und die Kalbsbrust in 70 bis 90 Minuten gar braten, dabei immer wieder mit der Weinmarinade begießen und das Fleisch ab und zu wenden.

Kalbsbrust aus dem Bräter nehmen, zugedeckt warm stellen. Bratenfond mit dem Gemüse im Mixer oder mit dem Mixstab pürieren, durchs Küchensieb in einen Topf streichen. Sahne hinzufügen, die Sauce, wenn nötig, noch etwas einkochen und mit der zu Scheiben geschnittenen Kalbsbrust auftragen.

TIP:

Noch würziger wird die Sauce, wenn in den letzten 15 Minuten der Garzeit etwas Thymian und die Zwiebelringe aus der Weinmarinade in den Bräter gelegt werden.

Pro Person: 675kcal / 2825kJ










	Vorheriges Rezept (167)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (169)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 169




	Vorheriges Rezept (168)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (170)







Beschwipste Spiegeleier

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Eier

	Snacks

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1/8	 Ltr.	 	Kalbsbrühe

	6	 Essl.	 	Sherry, trocken

	 	  	 	Basilikumblättchen, einige

	6	  	 	Eier

	 	  	 	Pfeffer, schwarz




	 
	
Zubereitung

Jeweils zwei Esslöffel Brühe mit einem Esslöffel Sherry im Wok zum Kochen bringen. Basilikumblättchen darin ziehen lassen. Ein Ei wie zum Spiegelei hineinschlagen, nachdem das Eiweiß fest ist, auf vorgewärmte Teller geben, pfeffern und mit Brühe umgießen. Mit Weißbrot servieren.

Tipp: Die süße Variante ist eine ausgefallene Nachspeise. An Stelle der Brühe Weißwein verwenden. Die Spiegeleier mit Vanillezucker und Zimt bestreuen.










	Vorheriges Rezept (168)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (170)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 170




	Vorheriges Rezept (169)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (171)







Beschwipster Apfel-Kuchen

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Kuchen

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	200	 Gramm 	 	Mehl

	1	  	 	Ei

	100	 Gramm 	 	Margarine

	750	 ml 	 	Weißwein

	2	 Pack.	 	Vanillepudding

	1	 kg 	 	Gehobelte Äpfel

	250	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Prise 	 	Salz

	1	 Pack.	 	Vanillezucker




	 
	
Zubereitung

Mehl, Zucker, Salz, Ei und Margarine zu einem Teig verkneten und in einer Springform vorbacken. Die gehobelten Äpfel auf dem Boden verteilen. Aus dem Puddingpulver und dem Wein Pudding nach Packungsanleitung kochen. Sofort über die Äpfel geben und ca. 60 bis 70 Minuten bei 180 °C backen. In der Form kalt werden lassen.

Tipp:

Den Kuchen mit einem Becher geschlagener Sahne bestreichen.










	Vorheriges Rezept (169)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (171)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 171




	Vorheriges Rezept (170)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (172)







Beschwipster Camembert

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Käse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	200	 Gramm 	 	Camembert am Stück

	


	 	 	 	FÜR DIE MARINADE

	1/4	 Ltr.	 	Trockener Sherry

	40	 ml 	 	Cognac

	10	  	 	Lorbeerblätter

	15	  	 	Wacholderbeeren

	10	  	 	Schwarze Pfefferkörner

	3	  	 	Nelken

	3	  	 	Pimentkörner

	1	 Essl.	 	Getrockneter Thymian

	1	 Essl.	 	Getrockneter Majoran

	1	 Essl.	 	Getrocknete Estragonblätter




	 
	
Zubereitung

Aus allen Zutaten eine Marinade bereiten und den Camembert ca. zwei Tage darin einlegen.










	Vorheriges Rezept (170)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (172)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 172




	Vorheriges Rezept (171)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (173)







Beschwipstes Riesling-Huhn

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Geflügel



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Masthähnchen 1,8 kg

	200	 Gramm 	 	Geräucherter Speck

	50	 ml 	 	Olivenöl

	150	 Gramm 	 	Kleine frische Zwiebelchen oder Schalotten

	150	 Gramm 	 	Champignons

	100	 Gramm 	 	Röstgemüse, in Julienne geschnitten (Karotten,

	 	  	 	-- Sellerie, Lauch)

	1	  	 	Kräutersträußchen (Thymian, Rosmarin, Lorbeer,

	 	  	 	-- Petersilie)

	2	  	 	Knoblauchzehen

	1	  	 	Rheingauer Riesling

	80	 Gramm 	 	Croûtons

	1/2	 Ltr.	 	Geflügelfond

	30	 Gramm 	 	Mehl




	 
	
Zubereitung

Das Hähnchen zerteilen und alle Teile mit Salz und Pfeffer würzen. Den Speck in Würfel schneiden und mit etwas Olivenöl in einer Casserole kross anbraten. Mit der Schaumkelle herausnehmen und beiseite stellen. In dem Fett die Hähnchenteile goldbraun braten. Die Teile herausnehmen und die Zwiebeln, Champignons und das Gemüsejulienne darin anschwitzen und mit Mehl abstäuben. Das Ganze mit dem Riesling ablöschen und mit dem Geflügelfond auffüllen. Die Kräuter hinzufügen und die Geflügelteile beigeben. Alles im Ofen bei 150° C ca. 30 Minuten köcheln lassen. Anschließend soll die Sauce eine sämige Konsistenz haben. Das Ganze abschmecken und mit dem ausgelassenen Speck und den Croûtons garnieren.





Quelle

Arte-TV, Rezepte und Wein, Rheingau 







	Vorheriges Rezept (171)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (173)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 173




	Vorheriges Rezept (172)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (174)







Beschwipstes Schwein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Römertopf

	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1/2	 kg 	 	Schnitzelfleisch vom Schwein, ungeschnitten

	1/2	 kg 	 	Karotten gewürfelt, halb gelb - halb orange

	3	 groß.	 	Rote Zwiebel

	1/2	 Ltr.	 	Rotwein

	1/2	 Ltr.	 	Brühe

	3	 mittl.	 	Kartoffeln

	 	  	 	Majoran

	 	  	 	Pfeffer bunt

	 	  	 	Steakgewürz - oder Gewürzmischung mit div.

	 	  	 	-- Kräutern, Salz, Pfeffer

	 	 Etwas 	 	Mehl

	 	  	 	Schmalz bzw. Butter zum anbraten




	 
	
Zubereitung

1. Als erstes Karotten waschen, schälen, einmal der Länge nach in die Hälfte schneiden, danach quer in ca. 1cm breite Stücke schneiden. Als Boden im Römertopf verteilen. (Inzwischen Ofen auf 250°C aufheizen, Umluft)

2. Schnitzelfleisch von Sehnen und Fett befreien, in 2-3 cm dicke Scheiben schneiden, mit Steakgewürz und Pfeffer würzen. Pfanne mit Schmalz oder Butter heiß werden lassen, Schnitzelfleisch beidseitig in Mehl wenden, ganz scharf anbraten. Danach direkt aus der Pfanne im Römertopf über den Karottenstückchen verteilen.

3. Kartoffeln schälen und vierteln, in Majoran wälzen und unter die Schnitzelstücke stecken (dürfen ruhig hervorschauen! Geben der Soße nachher durch die Stärke eine gute Bindung und einen guten Geschmack. )

4. Rote Zwiebeln fein würfeln, in Schmalz oder Butter anschwitzen, danach in den Römertopf als "Decke" über dem Fleisch verteilen.

5. Nun alles mit 1/4tel Liter Rotwein und 1/4tel Liter Brühe übergießen (Achtung, den Zwiebel nicht wegschwemmen!)

6. So - nun 20-30 min NICHT zugedeckt in den Ofen schieben. Nach dieser Zeit mit dem restlichen 1/4tel Liter Rotwein auffüllen, Römertopf zudecken, 1 Stunde weiterkochen lassen. Danach den restlichen 1/4tel Liter Brühe dazu geben, aufpassen dass nichts verbrennt, im Notfall noch etwas Wasser nachgießen und den Ofen auf ca. 50° herunterdrehen.

7. Nach 2 Stunden den Römertopf herausnehmen, Soße kosten, je nach Geschmack verfeinern - grundsätzlich sollte aber (falls nicht überwürzt wurde) der Geschmack jetzt schon hervorragend sein (;

8. Dazu passen gut selbstgemachte Spätzle, selbstgemachte Knödel oder natürlich auch Nudeln.










	Vorheriges Rezept (172)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (174)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 174




	Vorheriges Rezept (173)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (175)







Besoffener Apfel-Kuchen

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Backen

	Kuchen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	TEIG

	750	 Gramm 	 	Mehl

	2	  	 	Eier

	250	 Gramm 	 	Fett

	4	 Essl.	 	Zucker

	1	 Pack.	 	Vanillezucker

	1	 Tasse 	 	Milch

	1	 Prise 	 	Salz

	2	 Essl.	 	Sahne

	1	  	 	Hefewürfel

	


	 	 	 	BELAG

	600	 Gramm 	 	Äpfel

	


	 	 	 	FÜLLUNG

	3/4	 Ltr.	 	Weißwein

	2	 Pack.	 	Vanillepudding

	250	 Gramm 	 	Zucker

	2	 Pack.	 	Schlagsahne

	 	  	 	Evtl. Sahnestandmittel

	 	  	 	Kakao




	 
	
Zubereitung

Einen Hefeteig zubereiten, dünn ausrollen und in eine gefettete Springform geben. Rand formen bis hoch!

Äpfel schälen, klein schneiden wie für Apfelstrudel und auf den Boden geben.

Weißwein mit Zucker und Puddingpulver aufkochen, dabei den Zucker und den Pudding vorher in etwas Wein auflösen (wie bei normalem Pudding, nur statt Milch halt Wein). Wenn die Masse fest wird, über die Äpfel gießen, dann ca. 45 min bei 175° C backen.

In der Form auskühlen lassen, damit der Rand nicht zerbricht!

Sahne steif schlagen und auf die Äpfel geben, so, dass der Rand eben voll ist. Mit Kakao besieben.










	Vorheriges Rezept (173)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (175)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 175




	Vorheriges Rezept (174)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (176)







Bezeichnungen für den Weinadel, Info

( 1 Info )



	
Kategorien


	Info

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	 	  	 	Info




	 
	
Zubereitung

In der Regel gilt: Je besser ein Rotwein, desto länger reitf er im Holzfass. Jedes Land hat aber seine eigenen Bezeichnungssysteme um die Lagerdauer zu bezeichnen.

Spanien:

List of 4 items

· Gran Reserva

· Reserva

· Crianza

· Joven

list end

5 Jahre Kellerreifung

3 Jahre Kellerreifung

2 Jahre Kellerreifung

1 Jahr Kellerreifung

Italien:

Die Bezeichnungen variieren je nach Gebiet. Riserva steht für:

List of 3 items

· Chianti

· Barbaresco

· Barolo

list end

3 Jahre Kellerreifung

4 Jahre Kellerreifung

5 Jahre Kellerreifung

Frankreich:

Frankreich kennt keine Resere-Weine.

Bordeaux

beste Châteaux werden als Grand Cru Classé eingestuft

Burgund

Die einzelnen Lagen werden klassiert. Man unterscheidet Grand Cru, Premier Cru und Gemeindelagen.

Deutschland:

Es gibt keine offizielle Klassifikation. Das deutsche Weingesetz hat dafür sog. Prädikatsweine geschaffen, die je nach dem aufsteigendem Zuckergehalt des Mosts in folgende Kategorien unterteilt werden. List of 4 items

· Kabinet

· Spätlese

· Auslese

· Beeren-/Trockenbeerenauslese

list end

Diese Prädikatssystem ist umstritten, weil der Zuckergehalt des Traubenmostes nicht zwangsläufig ein Qualitätsmerkmal ist.

Österreich:

Süsse Weine werden als Prädikatsweine bezeichnet.










	Vorheriges Rezept (174)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (176)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 176




	Vorheriges Rezept (175)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (177)







Bier-Suppe 1

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Suppen

	Wein

	Historisch

	Bier



	 




  



	
Zutaten




	1/2	 Ltr.	 	Malzbier

	1/4	 Ltr.	 	Halbtrockenen Weißwein

	2	  	 	Eigelb

	3	 Essl.	 	Süße Sahne

	1	 Teel.	 	Butter

	3	 Essl.	 	Kleine Rosinen

	2	 Scheiben 	 	Weißbrot

	1	  	 	Brötchen

	 	  	 	Zimt




	 
	
Zubereitung

Nimm 1 Schoppen Bier, ¼ Schoppen Wein, thue es zusame in eine Pfanne und schäume es unterm kochen wohl, hernach schlage 3 Eierdotter auf einen Teller, und thue ein paar Löffel voll Rahm dazu, schütte ein wenig Brühe aus der Pfanne drauf, und rühre es durcheinander, und schütte es wiederum hinein, hernach röste ein wenig würflich geschnittenen Weck wohl in Butter, und thue ihn hienein, und lass ihn mit aufkochen, thue auch ein wenig Zimmet und kleine Rosinen hienein, und ein wenig Zucker. Als dann richte es an.





Quelle

SWR4: Barock-Rezepte 







	Vorheriges Rezept (175)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (177)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 177




	Vorheriges Rezept (176)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (178)







Bier-Suppe 2

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Suppen

	Polen

	Bier

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1/2	 Ltr.	 	Weißbier = Weizenbier

	1/2	 Flasche 	 	Weißwein

	250	 Gramm 	 	Zucker

	 	  	 	Zitronenschale

	40	 ml 	 	Maraschino di Zara

	2	  	 	Eigelb

	 	  	 	Zitronenzucker




	 
	
Zubereitung

Ein Liter gutes Weißbier wird mit 250 Gramm Zucker und einem Stück Zitronenschale aufgekocht; dann gießt man eine halbe Flasche guten Weißwein und zwei Gläschen voll Maraschino di Zara dazu und lässt dieses zusammen sehr gut zugedeckt, jedoch ohne zu kochen, heiß werden.

Kurz vor dem Anrichten wird die Suppe mit zwei Eigelb gebunden, mit etwas Zitronenzucker gewürzt und heiß in den Tassen angerichtet.





Quelle

Großes praktisches Kochbuch von Marie Buchmaier 







	Vorheriges Rezept (176)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (178)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 178




	Vorheriges Rezept (177)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (179)







Birne, pochiert, mit Nougat-Creme

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Reife Birnen

	1/2	 Ltr.	 	Weißwein

	200	 Gramm 	 	Zucker

	2	 Essl.	 	Zitronensaft

	2	 Blätter 	 	Weiße Gelatine

	70	 Gramm 	 	Creme double

	50	 Gramm 	 	Nougat

	1	 Essl.	 	Rum

	2	  	 	Eiweiß

	75	 ml 	 	Schlagsahne

	 	 Einige 	 	Minzeblättchen

	 	  	 	Geraspelte weiße Schokolade zum Garnieren




	 
	
Zubereitung

Die Birnen schälen, halbieren und das Kerngehäuse entfernen. Weißwein, 175 g Zucker und den Zitronensaft mit 1/4 1 Wasser aufkochen. Die Birnen darin 2-3 Minuten im geschlossenen Topf garen. Von der Kochstelle nehmen und abkühlen lassen.

Für die Nougatcreme Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Creme double mit dem Nougat erhitzen. Ausgedrückte Gelatine in der heißen Nougatmasse auflösen. Rum unterrühren und die Creme abkühlen lassen.

Eiweiß zu steifem Schnee schlagen, dabei den restlichen Zucker einrieseln lassen. Die ebenfalls steifgeschlagene Sahne und Eischnee unter die Nougatcreme heben und für etwa 2 Stunden kalt stellen. Je 2 erkaltete Birnenhälften mit der Rundung nach unten auf einen Teller legen.

Nougatcrerne in einen Spritzbeutel geben, Birnen mit der Creme füllen. Mit Minzeblättchen und weißer Schokolade anrichten. Tip: Um die Birnen gut mit Nougatcreme füllen zu können, ist es wichtig, daß die Früchte nicht zu hart, aber auch nicht zu weich gekocht sind. Sehr reife Birnen sind schon nach einer Minute fertig, denn sie garen im heißen Sud noch nach.










	Vorheriges Rezept (177)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (179)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 179




	Vorheriges Rezept (178)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (180)







Birnen-Cocktail

( 1 Drink )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein

	Cocktail



	 




  



	
Zutaten




	1	 klein.	 	Birne, geschält, entkernt

	10	 ml 	 	Mandelsirup

	50	 ml 	 	Apfelsaft

	 	  	 	Birnenscheibe

	 	  	 	Prosecco




	 
	
Zubereitung

Birnen-Fruchtfleisch mit Sirup und Saft im Mixer pürieren. Mit Prosecco auffüllen. Mit Birnenscheibe garnieren.

Alkoholfrei mit Mineralwasser statt Prosecco zubereiten.










	Vorheriges Rezept (178)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (180)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 180




	Vorheriges Rezept (179)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (181)







Birnen-Salat mit karamellisierten Walnüssen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Salate

	Früchte

	Nüsse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Birnen (ca. 400 g)

	2	 Essl.	 	Zitronensaft

	3	 Essl.	 	Birnendicksaft (Reformhaus)

	60	 Gramm 	 	Walnusshälften

	1/2	 Kopf 	 	Friseesalat

	2	 Essl.	 	Weißweinessig

	1	 Prise 	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	2	 Essl.	 	Öl (kalt gepresst)

	1	 Essl.	 	Walnussöl

	250	 Gramm 	 	Camenbert




	 
	
Zubereitung

Birnen schälen und vierteln, die Kerngehäuse herausschneiden. Birnenviertel längs in Scheiben schneiden und mit Zitronensaft beträufeln. Den Birnendicksaft in einer Pfanne erhitzen, die Birnenspalten darin von jeder Seite 1 Minute erhitzen, dann herausnehmen. Die Walnusshälften im Saft so lange wenden, bis sie rumdum von ganz dick eingekochtem Saft umhüllt sind. Den Friseesalat putzen und auseinanderzupften, waschen und trockenschleudern. Aus Essig, Salz, Pfeffer und den beiden Ölsorten eine Vinaigrette rühren. Den Frisee in der Vinaigrette wenden und auf Tellern verteilen. Birnenspalten und Nüsse dazulegen. Den Camenbert in vier Portionen teilen und ebenfalls dazulegen. Gleich servieren.










	Vorheriges Rezept (179)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (181)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 181




	Vorheriges Rezept (180)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (182)







Birnen und Feigen in Rotwein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Birnen

	300	 Gramm 	 	Zucker

	700	 ml 	 	Rotwein

	1	  	 	Zimtstange

	4	  	 	Nelken

	6	  	 	Feigen

	2	 Essl.	 	Rum




	 
	
Zubereitung

Die Birnen schälen, eventuell halbieren und das Kerngehäuse entfernen. Den Zucker in einem Topf goldbraun karamelisieren lassen und den Wein dazugießen (Vorsicht, es spritzt und dampft!). Die Birnen in den Karamelsud legen. Sie sollten knapp bedeckt sein. Zimtstange und Nelken dazugeben und die Früchte bei kleiner Hitze ohne Deckel 15 Minuten kochen lassen. Birnen herausnehmen. Den Sud bei starker Hitze zehn Minuten einkochen lassen. Die Feigen halbieren und im heißen Sud bei kleiner Hitze etwa fünf Minuten kochen. Den Rum dazugießen und den Topf von der Kochstelle nehmen. Birnen wieder dazugeben und die Früchte im Sud erkalten lassen.

Tipp: Dazu schmeckt Vanille- oder Walnusseis ganz vorzüglich.










	Vorheriges Rezept (180)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (182)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 182




	Vorheriges Rezept (181)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (183)







Bischof "Feuertaufe"

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Longdrink

	Wein

	Johannisb.



	 




  



	
Zutaten




	400	 ml 	 	Johannisbeersaft

	700	 ml 	 	Herber Rotwein

	100	 ml 	 	Johannisbeerlikör

	100	 ml 	 	Kirschlikör

	 	  	 	Gewürznelken

	 	  	 	Zitronenschale




	 
	
Zubereitung

Den Johannisbeersaft mit dem Wein mischen, einen Moment mit den Gewürzen kochen, abseihen, abkühlen lassen. Mit beiden Likör vermischen, in eine Glasschale gießen, Eiswürfel dazutun und gleich servieren.










	Vorheriges Rezept (181)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (183)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 183




	Vorheriges Rezept (182)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (184)







Bischof-Sauce

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Saucen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1/2	 Ltr.	 	Rotwein

	2	  	 	Nelken

	1	 Scheibe 	 	Orange

	1	 Scheibe 	 	Zitrone

	100	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Essl.	 	Stärkemehl

	1/2	 Pack.	 	Vanille-Zucker




	 
	
Zubereitung

Wein, Nelken, entkernte Orangen- und zitronenscheibe mit zucker aufkochen. Angerührtes Stärkemehl beifügen und 3 Min kochen. Mit Vanillezucker durchstreut warm zu Tisch geben.





Quelle

Das goldene Buch der Kochkunst 







	Vorheriges Rezept (182)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (184)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 184




	Vorheriges Rezept (183)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (185)







Bismarck-Hering in Kräuter-Senf-Sauce

( 1 Glas )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein

	Saucen



	 




  



	
Zutaten




	12	  	 	Frische Heringsfilets, gut entgrätet

	


	 	 	 	MARINADE

	500	 ml 	 	Weißwein, trocken

	4	 Essl.	 	Wasser

	1	 Teel.	 	Salz

	1	 Bund 	 	Gemüsebündel (Lauch, Sellerie, Karotte)

	8	  	 	Pfefferkörner

	


	 	 	 	SENFSAUCE

	2	 Essl.	 	Senf, grobkörnig

	3	  	 	Eier, hart gekocht, gehackt

	2	  	 	Schalotten, gehackt

	2	 Essl.	 	Kerbel

	2	 Essl.	 	Estragon

	2	 Essl.	 	Petersilie, gehackt

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Muskatnuss, gerieben

	50	 ml 	 	Olivenöl (anpassen, bis zur doppelten Menge)

	4	 Essl.	 	Weinessig




	 
	
Zubereitung

Die Zutaten für die Marinade vermischen, die Heringsfilets 48 Stunden an der Kühle marinieren. Filets aus der Marinade nehmen, in Glas (o. Gläser) geben. Für die Senfsauce, Eier, Schalotten, Kräuter (man kann auch eine Kräuterpaste anstelle der Kräuter nehmen) und Muskat gut vermischen. Senf hinzufügen und weiterrühren, nach und nach Öl und Essig Beigeben und zu einer glatten Sauce verarbeiten. Falls nötig, mit Salz und Pfeffer würzen. Durch ein feines Sieb in einen Topf Streichen und im Wasserbad erhitzen, dann über den Fisch gießen. Abkühlen lassen, Glas mit Klarsichtfolie abdecken und vor dem Verzehr etwa 12 Stunden an der Kühle durchziehen lassen.

Innerhalb einer Woche konsumieren.





Quelle

Oskar Marti, 

Ein Poet am Herd, 

Winter in der Küche, 

Hallwag, 1993 







	Vorheriges Rezept (183)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (185)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 185




	Vorheriges Rezept (184)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (186)







Bismarck-Heringe in Dill-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Saucen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DIE MARINADE

	1/8	 Ltr.	 	Weißwein

	1/8	 Ltr.	 	Wasser

	1	  	 	Apfel

	1	  	 	Zwiebel

	1	  	 	Dillsträusschen

	1	  	 	Zitronenschale

	4	  	 	Bismarckheringe, Glas

	


	 	 	 	FÜR DIE SOSSE

	1	  	 	Joghurt, Becher

	2	 Essl.	 	Dosenmilch

	1	 Essl.	 	Zitronensaft

	 	  	 	Apfelstückchen aus der Marinade

	 	  	 	Zucker

	 	  	 	Salz

	1	 Teel.	 	Dillspitzen




	 
	
Zubereitung

Weißwein mit Wasser mischen. Apfel schälen. Kerngehäuse rausschneiden. In feine Scheiben schneiden. Zwiebel schälen. In Ringe schneiden. Apfelscheiben, Zwiebelringe, Dill und Zitronenschale in die Wein- Wassermischung geben. Bismarck Heringe darin über Nacht ziehen lassen.

Joghurt, Dosenmilch und Zitronensaft verrühren. Apfelstückchen aus der Marinade durch ein Sieb streichen. Mischung mit Zucker und Salz abschmecken. Heringe aus der Marinade nehmen. In mundgerechte Stücke schneiden. In die Soße geben. Dillspitzen drüberstreuen.

Als Getränk: Bier





Quelle

Menü 1/226 







	Vorheriges Rezept (184)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (186)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 186




	Vorheriges Rezept (185)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (187)







Bistecche alla cacciatora

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Rind

	Pilze

	Italien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	20	 Gramm 	 	Steinpilze, getrocknet

	2	  	 	Knoblauchzehen

	3	 Essl.	 	Olivenöl

	4	  	 	Rindshuft-Steaks, je 120 g

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer

	1 1/2	 Essl.	 	Tomatenpüree

	200	 ml 	 	Rotwein

	1	 Essl.	 	Frische Majoranblätter

	1	 Essl.	 	Wacholderbeeren




	 
	
Zubereitung

Bistecche alla cacciatora (Rindfhuft-Steaks nach Jäger Art)

Die Steinpilze ca. 30 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen. Abschütten und gut ausdrücken. Mit dem Wiegemesser grob hacken.

Die Knoblauchzehen schälen und fein hacken.

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Eine Gratinplatte zum Vorwärmen hineinstellen.

Die Hälfte des Olivenöls in einer Bratpfanne erhitzen. Die Rindshuft- Steaks mit Salz und Pfeffer würzen vnd auf jeder Seite je nach gewünschter Garstufe 1 1/2 - 2 Minuten braten. In die vorgewärmte Gratinplatte geben und bei 80 Grad ungedeckt (!) nachziehen lassen.

Das restliche Olivenöl in die Pfanne geben. Steinpilze, Knoblauch und Tomatenpüree im Bratensatz kräftig dünsten. Den Rotwein dazugießen. Die Majoranblättchen grob hacken und mit den Wacholderbeeren beifügen. Die Sauce dicklich einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Über die Steaks geben.

Als Beilage passen in Olivenöl gebratene neue Kartoffeln in der Schale, gewürzt mit frischem Rosmarin.





Quelle

D'Chuchi, Heft 3, 1994 







	Vorheriges Rezept (185)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (187)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 187




	Vorheriges Rezept (186)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (188)







Bitter-Wein

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	200	 ml 	 	Weißwein (1)

	20	 Gramm 	 	Wermutkraut, aus der Drogerie oder frisch vom

	 	  	 	-- Garten

	800	 ml 	 	Weißwein (2)




	 
	
Zubereitung

Den Wermutkraut im Weißwein (1) aufkochen. Den Sud bei Zimmertemperatur abkühlen lassen, bis er nur noch lauwarm ist. Absieben.

Weißwein (2) dazugeben und gut schütteln.










	Vorheriges Rezept (186)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (188)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 188




	Vorheriges Rezept (187)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (189)







Blätterteig mit Schokolade Xocopili und Mango-Kompott mit Gewürztraminer Spätlese

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Innereien

	Geflügel

	Leber

	Früchte

	Schokolade



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	DIE FOIE GRAS

	8	  	 	Schnitzel Entenleber (jedes 40g)

	


	 	 	 	DIE MANGO

	1	 groß.	 	Sehr reife Mango

	1/4	 Ltr.	 	Gewürztraminer Spätlese

	


	 	 	 	SCHICHTEN AUS SCHOKOLADE XOCOPILI

	250	 Gramm 	 	Schokolade Xokopili

	


	 	 	 	SAFT

	3	 Essl.	 	Balsamico-Essig




	 
	
Zubereitung

Die Foie Fras:

Die Entenleber salzen und pfeffern und sehr rasch auf beiden Seiten in einer teflonbeschichteten Pfanne ohne fett anbraten. Die Schnitzel auf ein Küchenpapier auflegen, damit das Fett abtropfen kann, dann lauwarm halten.

Die Mango:

Die Mango würfelig schneiden und sie im Gewürztraminer Spätlese bis zur fast vollkommenen Verdunstung des Weines eindicken. Dieses Kompott auskühlen lassen.

Schichten aus Schokolade Xocopili:

Die Schokolade Xocopili wie eine dünne Kuvertüre tablieren und temperieren. Mit einem Rollholz zwischen zwei Kunststofffolien (oder Backpapierbögen) dünn ausrollen. Auskristallisieren lassen, umdrehen, und das Blatt flach aufgelegt aufbewahren.

Kurz vor dem Servieren. Mangokompott auf dem Tellerboden anrichten, ein Bruchstück Xocopili-Blatt auflegen, dann das nur leicht lauwarme Stopfleberschnitzel auflegen und diesen Vorgang wiederholen. Mit einem Schuss Balsamico-Essig dekorieren. Zu diesem Gericht einen Gewürztraminer Spätlese servieren.





Quelle

"Extravagante Schokoladen-Ideen" von Frédéric Bau 

TV: Pro Sieben - Galileo - lifestyle & magazine 







	Vorheriges Rezept (187)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (189)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 189




	Vorheriges Rezept (188)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (190)







Blätterteig-Säckchen zu Wein und Bier

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Blätterteig

	Gebäck

	Backen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	BLÄTTERTEIG

	2	 Pack.	 	Tk-Blätterteig; à 300 g

	


	 	 	 	FÜLLUNG

	200	 Gramm 	 	Lauch; schlanke Stangen

	30	 Gramm 	 	Butter; oder Margarine

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer; aus der Mühle

	30	 Gramm 	 	Cashew-Nüsse

	75	 Gramm 	 	Schweizer Emmentaler am Stück

	1	 Bund 	 	Dill

	1	  	 	Eigelb

	2	 Essl.	 	Creme fraîche

	


	 	 	 	ZUM BESTREICHEN

	1	  	 	Eiweiß

	1	  	 	Eigelb




	 
	
Zubereitung

Lauch = Porree

Die Blätterteigscheiben zum Auftauen nebeneinander ausbreiten. Inzwischen Lauch putzen, waschen, weiße und hellgrüne Teile in dünne Ringe schneiden. Abgetropft in heißer Butter oder Margarine 5 Minuten unter Rühren dünsten, salzen und pfeffern. Die Flüssigkeit bei starker Hitze verdampfen lassen. Den Lauch zum Auskühlen beiseite stellen.

Die Cashewnüsse in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rösten, anschließend grob hacken. Käse grob raffeln. Dill hacken. Eigelb mit Creme fraîche verrühren. Alle vorbereiteten Zutaten mit dem Lauch mischen.

Pro Portion eine Blätterteigscheibe mit Eiweiß bepinseln. Auf jede Scheibe so viel Lauch häufen, dass etwa 2/3 des Teiges bedeckt sind und noch ein Rand von ungefähr 1 cm frei bleibt. Mit je 1 Blätterteigscheibe bedecken. Die Ränder gut zusammendrücken. Die Blätterteigscheiben an einer Schmalseite hinter der Füllung so zusammendrücken, dass eine Sackform entsteht.

Die restlichen Scheiben längs in jeweils 4 Streifen schneiden. Je 2 Streifen zu zu einer lockeren Kordel zusammendrehen, um die Sacköffnungen legen und die Enden auf den Oberseiten kreuzen. Die Säckchen mit Eigelb bepinseln, auf ein mit kaltem Wasser abgespültes Backblech legen und auf der mittleren Einschubleiste bei 200 °C (Umluft: 175 °C, Gas: Stufe 3) in etwa 20 Minuten backen. Die Blätterteigsäckchen heiß servieren.

Beim Bestreichen mit Eiweiß muss darauf geachtet werden, dass das Ei nicht an den Schnittkanten der Stücke herunterläuft. Die Kanten verkleben sonst, und das Aufgehen des Teiges wird verhindert.










	Vorheriges Rezept (188)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (190)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 190




	Vorheriges Rezept (189)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (191)







Blätterteig-Taschen mit Paprika und Oliven

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Blätterteig

	Snacks

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 Platten 	 	Blätterteig

	1	 Scheibe 	 	Eingelegte rote Paprika

	1	 Essl.	 	Grüne Oliven

	1	 Essl.	 	Schwarze Oliven

	1	  	 	Knoblauchzehe

	1	 Essl.	 	Frischkäse

	1	  	 	Eiweiß




	 
	
Zubereitung

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Die Blätterteigplatten auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech auslegen.

Oliven und Paprika sehr fein würfeln und mit dem fein gehackten Knoblauch und dem Frischkäse mischen.

Die Mischung mit 2 Löffeln in die Mitte der Teigplatten geben, die Ränder mit Eiweiß betreichen, zusammenfalten und mit den Zinken einer Gabel etwas festdrücken.

Ca. 12 Minuten auf der mittleren Einschubleiste backen und heiß servieren.

Wein-Tipp:

Rosé oder Rotling.










	Vorheriges Rezept (189)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (191)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 191




	Vorheriges Rezept (190)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (192)







Blaue Zipfel

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Scheurebe

	Wurst



	 




  



	
Zutaten




	4	 Paar 	 	Echte fränkische Bratwürste

	2	 groß.	 	Zwiebeln

	4	 Essl.	 	Weinessig, ½ l Wasser

	1/4	 Ltr.	 	Trockenen Weißwein

	1	  	 	Möhre

	1	 Stück 	 	Sellerieknolle (etwa 100 g)

	1	  	 	Petersilienwurzel

	2	  	 	Lorbeerblätter, 1 Nelke

	10	  	 	Pfefferkörner, 8 Wacholderbeeren

	1	 Essl.	 	Senfkörner

	1	 Prise 	 	Salz, 1 Prise Zucker

	1/2	 Bund 	 	Petersilie




	 
	
Zubereitung

1. Die Zwiebeln schälen und in Ringe schneiden. In dem Essig und ½ l Wasser kochen, bis sie weich sind.

2. Das Gemüse putzen, evtl, schälen, waschen und würfeln. Zusammen mit den übrigen Zutaten zu den Zwiebeln geben. Die Würste darin etwa 10 Minuten langsam garziehen lassen. Nicht kochen, sonst platzen die Würste!

3. Die Würste in einer großen Schüssel im Sud anrichten. Mit der gewaschenen Petersilie garnieren.

Weinempfehlung:

Bestimmend ist hier der süß-saure und deutlich duftende Sud, aber auch die Leichtigkeit dieser typisch fränkischen Brotzeit. Junge, leichte Kabinettweine, nicht zu trocken und mit feiner Säure, wie ein trockener bis halbtrockener Scheurebe Kabinettwein, eignen sich deshalb besonders gut.










	Vorheriges Rezept (190)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (192)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 192




	Vorheriges Rezept (191)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (193)







Blaue Zipfele, original

( 10 Personen )



	
Kategorien


	Franken

	Wurst

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	10	 Paar 	 	Echte fränkische Bratwürste

	5 1/2	 Ltr.	 	Wasser

	1/2	 Ltr.	 	Essig

	8	 groß.	 	Zwiebeln, in Ringe geschnitten

	1/4	 Ltr.	 	Frankenwein

	4	  	 	Nelken

	4	  	 	Lorbeerblätter

	20	 Gramm 	 	Pfefferkörner

	20	 Gramm 	 	Wacholderbeeren

	20	 Gramm 	 	Senfkörner

	1	 Prise 	 	Salz

	1	 klein.	 	Prise Zucker

	2	  	 	Möhren

	1	  	 	Sellerie

	1	  	 	Petersilienwurzel

	100	 Gramm 	 	Champignons oder Pfifferlinge, in kleine Stücke

	 	  	 	-- geschnitten




	 
	
Zubereitung

Wasser, Essig und Zwiebelringe gut kochen lassen, bis die Zwiebelringe weich sind, dann alle Zutaten und auch den Wein dazugeben und langsam, etwa 20 Minuten, leicht köcheln (nicht kochen!). Den Topf von der Kochplatte nehmen und die Bratwürste 10 Minuten darin ziehen lassen. Die Blauen Zipfele in einer Terrine im Sud anrichten und Bauernbrot und Zwetschgenwasser dazu reichen. Als Garnierung eignen sich Tomatenscheiben und gehackte Petersilie.

Die guten fränkischen Würste sind weltberühmt. Unzählige Wurstsorten und Rezepte gibt es. Und doch ist zum Beispiel die fränkische Bratwurst mit der schwäbischen oder rheinischen nur "von Geruchsidioten zu verwechseln", wie ein Kenner Frankens schrieb. Bereits 1721 wurde im "Nürnbergischen Kochbuch" Bratwurstsuppe mit Ingwer, Pfeffer und Muskatblüte empfohlen. Die Erfindungsgabe des Menschen erschuf bald "Bratwürste in Dunkelbier" und "Bratwurst blau", bocksbeutelkrass "Blauer Zipfel" genannt.





Quelle

Frank Gerhard, 

Kulinarische Reise durch Franken 

Sigloch Edition 







	Vorheriges Rezept (191)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (193)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 193




	Vorheriges Rezept (192)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (194)







Blauschimmel-Käse

( 1 Info )



	
Kategorien


	Käse

	Beschreibung

	Weinempfehlung

	Angebote



	 




  



	
Zutaten




	 	  	 	Info




	 
	
Zubereitung

* Blauschimmelkäse-Typen:

Bleu d'Auvergne

Bleu de Bresse

Cambozola

Danablue

Gorgonzola

Roqueford

Saint Agur

Stilton

* Blauschimmelkäse :

Bleu d'Auvergne

Beschreibung:

Französischer Blauschimmelkäse aus der Auvergne.

Aufbewahrung:

Siehe unter Roquefort

Bleu de Bresse

Beschreibung:

Französischer Blauschimmelkäse aus der Gegend von Bresse.

Aufbewahrung:

Siehe unter Roquefort

Cambozola

Cambozola

Beschreibung:

Cambozola ist ein sehr crèmiger, milder Blauschimmelweichkäse mit leichter Würze. Er stammt aus Süddeutschland und ist eine "Kreation", die zwischen Camembert und Gorgonzola anzusiedeln ist. Er ist innen geschmeidig, mit Edelpilzschimmel marmoriert und weist nur wenig Löcher auf. Äußerlich ist er mit seinem weichen Oberflächenschimmel dem Camembert sehr ähnlich. Seine Farbe ist weißgelb, mit blaugraugrünem Edelschimmel im Teig. Im Geschmack ist er mild-würzig.

Weinempfehlung:

Zum Cambozola passt ein herber Grüner Veltliner aus Österreich mit kräftiger Säure Würze. Für diejenigen, die eine Kombination von salzig mit süss mögen, sei eine Riesling Auslese von Rhein oder Mosel empfohlen. Auch ein Muscat de Rivesaltes aus Südfrankreich bietet sich an.

Danablue

Beschreibung:

Dieser Edelpilzkäse kommt aus Dänemark. Er ist ein halbfester, leicht bröckeliger Schnittkäse mit Edelpilzschimmel und kleinen Löchern. Die rindenlosen Laibe haben mitunter eine leicht schmierige Oberfläche. Danablue schmeckt kräftig pikant bis leicht scharf. Seine Farbe ist weißgelb, mit blaugrünem Edelschimmel im Teig.

Gorgonzola

Gorgonzola

Beschreibung:

Gorgonzola ist ein vollfetter, italienischer Blauschimmelkäse aus der gleichnamigen Stadt nördlich von Mailand. Zu seiner Herstellung wird ein eng verwandter Schimmelpilz verwendet wie beim Roquefort. Als Rohmaterial wird für Gorgonzola allerdings Kuhmilch verwendet. Trotz seiner Ähnlichkeit zum Roquefort hat der Gorgonzola seine eigene Entwicklungsgeschichte. Sein Teig ist weicher, geschmeidiger und streichfähiger als der des Roqueforts. Sein Aroma ist wesentlich milder als das des Roqueforts.

Angebot:

Gorgonzola ist in einer milden Form als "dolce" erhältlich. Eine würzige Variante wird als "piccante" bezeichnet. Es gibt auch Gorgonzola mit abwechselnd eingelegten Mascarpone-Schichten.

Verwendung:

Gorgonzola wird als Tafel- und Dessertkäse gereicht. Er findet auch in verschiedenen kalten und warmen Gerichten eine Verwendung. Er passt gut zu Teigwaren. Die Rinde des Gorgonzola kann wie beim Roquefort gegessen werden. Den speziellen, geschichteten Gorgonzola- Mascarpone sollte man vor dem Schneiden für einige Minuten in den Tiefkühler stellen.

Aufbewahrung:

Siehe unter Roquefort

Weinempfehlung:

Zum Gorgonzola passt ein Gewürztraminer, ein Riesling Spätlese oder ein Süsswein wie z.B. Muscat de Rivesaltes und Passito. Auch ein weicher Rotwein wie z.B. ein Shiraz aus Australien passt gut.

Roqueford

Roqueford

Beschreibung:

Roqueford ist ein französischer, vollfetter Blauschimmelkäse aus roher Schafmilch. Die Ursprungsbezeichnung ist geschützt. Der Rohkäse wird zur Reifung mit dem Edelschimmelpilz Penicillium roqueforti geimpft und reift dann in etwa 4 Monaten in mehrstöckigen Höhlen in der Umgebung von Roquefort im Massif Central. Der Roquefort ist würzig und sehr rezent. Seine typische, bröckelige Struktur ist ein gewolltes Qualitätsmerkmal.

Angebot:

Angeboten werden verschiedene französische Spezialitäten in verschiedenen Reifestadien. Der Geschmack reicht von mild bis sehr rezent. Beim Kauf sollte man darauf achten, dass der Teig nicht krümelig ist. Solche Käse sind nämlich sehr scharf. Auch ist es wichtig, dass der Pilz im Inneren des Käses gleichmässig verteilt ist.

Verwendung:

Roquefort wird für warme und kalte Gerichte verwendet. Er wird auch als Dessertkäse gereicht. Die Rinde kann problemlos mitgegessen werden. Der Käse lässt sich mit einem speziellen Messer mit schmaler Klinge besser schneiden.

Aufbewahrung:

Roquefort hält sich in Käsepapier oder in Folie eingewickelt im Kühlschrank etwa 1 Woche.

Weinempfehlung:

Zum Roqufort passt ein edelsüsser Sauternes. Diese Kombination vereinigt die kräftige Honigsüsse und die Aromen von exotischen Früchten im Wein mit der salzigen Würze des Käses.

Saint Agur

Saint Agur

Beschreibung:

Französischer Blauschimmelkäse, der sich auszeichnet durch eine besondere Verbindung von sanfter Cremigkeit und mildem Blauschimmelgeschmack.

Blue Stilton

Stilton

Beschreibung:

Der Stilton ist sozusagen der König von Englands Käsesorten. Im Prinzip wird er wie ein Cheddar hergestellt, aber zusätzlich mit Blauschimmel angeimpft. Die Rinde des Stilton ist faltig, leicht schuppig und braunweiß gefärbt. Der Käseteig ist leicht gelblich und mit vielen Schimmeladern durchzogen. Das Aroma des Stilton ist mild, rein, und gleichzeitig pikant.

Angebot:

Stilton wird in Zylindern von 5 bis 6 kg angeboten. Man sollte beim Kauf darauf achten, dass der Teig nicht zu weiß ist. Man hat es in diesem Fall mit einem zu jungen Käse zu tun. Ist der Teig mit einer braunen Schmiere belegt, so ist der Käse zu alt. Der Stilton ist ein ausgeprägter Saisonkäse. Man sollte ihn in der Zeit von November bis März kaufen.

Aufbewahrung:

Siehe unter Roquefort

Weinempfehlung:

Stilton passt hervorragend zu einem Glas Portwein zum Abschluss eines festlichen Essens.










	Vorheriges Rezept (192)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (194)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 194




	Vorheriges Rezept (193)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (195)







Blauschimmel-Käse mit Birne und Walnuss

( 6 bis 8 Personen )



	
Kategorien


	Käse

	Wein

	Nüsse



	 




  



	
Zutaten




	24	  	 	Walnusshälften

	3	  	 	Williams-Birnen

	 	  	 	Saft von 1-2 Zitronen

	600	 Gramm 	 	Blauschimmelkäse




	 
	
Zubereitung

1. Walnüsse in heißes Wasser legen und 1 Stunde einweichen. Danach trockentupfen.

2. Birnen schälen, entkernen und der Länge nach halbieren. In dünne Spalten schneiden und in wenig Wasser mit Zitronensaft legen.

3. Käse auf 8 Schalen verteilen.

4. Birnenschnitze aus dem Zitronenwasser nehmen und trocken tupfen. Mit den Walnüssen auf dem Käse anrichten.

Tipp:

Dazu schmeckt süßer Dessertwein - zum Beispiel Trockenbeerenauslese.










	Vorheriges Rezept (193)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (195)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 195




	Vorheriges Rezept (194)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (196)







Blauschimmelkäse-Sauce

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Käse

	Wein

	Saucen



	 




  



	
Zutaten




	30	 Gramm 	 	Butter

	1	  	 	Knoblauchzehe

	2	 mittl.	 	Zucchini

	100	 ml 	 	Trockener Weißwein

	100	 Gramm 	 	Blauschimmelkäse

	300	 ml 	 	Sahne

	1	 Schuss 	 	Salz

	1	 Schuss 	 	Pfeffer a.d. Mühle




	 
	
Zubereitung

Knoblauch schälen und fein hacken. Zucchini waschen, abtrocknen und in dünne Scheiben schneiden. Käse zerbröseln.

Die Zucchinischeiben ein paar Minuten in der Butter andünsten. Knoblauch zugeben und mitgaren. Mit dem Wein ablöschen und aufkochen, Sahne und Käse zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 10 Min offen auf kleiner Flamme köcheln und zu parallel gekochten Tagliatelle servieren.










	Vorheriges Rezept (194)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (196)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 196




	Vorheriges Rezept (195)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (197)







Blumenkohl in Wein-Teig

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Gemüse

	Käse

	Backen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	ZUTATEN

	1	 klein.	 	Blumenkohl

	 	  	 	Salz

	200	 Gramm 	 	Frischkäse

	8	 mittl.	 	Eier

	2	 Teel.	 	Curry

	 	  	 	Gemahlener Pfeffer

	1	 Prise 	 	Zucker

	100	 Gramm 	 	Mehl

	125	 ml 	 	Weißwein

	1	 Essl.	 	Öl

	1	  	 	Ei

	250	 Gramm 	 	Fett zum Backen




	 
	
Zubereitung

Kohl putzen, waschen, in Röschen teilen, in Salzwasser 8-10 Minuten kochen, kalt abschrecken, gut abtropfen lassen.

Käse mit Milch und Gewürzen verrühren. Mehl, Wein Öl und Eigelb verrühren, Eiweiß steif schlagen, unterziehen.

Kohlröschen durch den Teig ziehen, im heißen Fett ausbacken.

Anmerkung: Mit einem Dip servieren.





Quelle

Meine Familie & ich 







	Vorheriges Rezept (195)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (197)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 197




	Vorheriges Rezept (196)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (198)







Blutwurst-Ravioli mit Apfel-Meerrettich auf Spitzkohl-Gemüse mit Portwein-Sauce

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Blutwurst

	Ravioli



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DAS GEMÜSE

	400	 Gramm 	 	Spitzkohl

	1	 Essl.	 	Schalottenwürfel

	30	 Gramm 	 	Butter

	1	 Teel.	 	Mehl

	125	 ml 	 	Sahne

	 	  	 	Salz und Pfeffer aus der Mühle

	


	 	 	 	FÜR DEN APFELMEERRETTICH

	1	 groß.	 	Apfel (z.B. Delicious)

	1	 Teel.	 	Meerrettich, gerieben

	1	 Teel.	 	Honig

	1	 Prise 	 	Vitamin-C-Pulver

	


	 	 	 	FÜR DEN NUDELTEIG

	1	  	 	Ei

	3	  	 	Eigelb

	1/2	 Teel.	 	Kaltgepresstes Distelöl

	1	 Prise 	 	Salz

	200	 Gramm 	 	Mehl

	


	 	 	 	FÜR DIE BLUTWURSTRAVIOLI

	4	 Scheiben 	 	Blutwurst (a 50 g)

	100	 Gramm 	 	Nudelteig

	1	  	 	Eigelb

	1	 Essl.	 	Milch

	


	 	 	 	FÜR DIE SAUCE

	100	 ml 	 	Rotwein

	80	 ml 	 	Portwein, rot

	1	  	 	Thymianzweig

	 	  	 	Salz und Pfeffer

	1/2	 Ltr.	 	Geflügel- oder Kalbsfondbrühe




	 
	
Zubereitung

Kohl waschen, schleudern, in Streifen schneiden. Schalottenwürfel in Butter andünsten, Mehl unterrühren, Sahne angießen. Unter Rühren dickflüssig einkochen. Spitzkohl unterheben und ca. fünf bis zehn Minuten köcheln. Mit Salz u. Pfeffer abschmecken und warm halten.

Apfel raspeln und mit Meerrettich, Honig und Vitamin C mischen. In gut verschließbares Glas füllen, kalt stellen.

Ei, Eigelb, Öl,Salz gut verrühren, langsam Mehl zusieben, per Hand kneten, bis sich der Teig vom Schüsselboden löst (glatt aber noch zäh). 30 Min. kühl stellen, durch Nudelmaschine oder auf bemehlter Fläche ausrollen.

Eigelb und Milch mischen. Blutwurst auf Teig verteilen, mit Teig bedecken. Ränder mit Eigelb-Mischung verkleben, in Form schneiden. In Wasser mit Salz und Olivenöl drei Minuten köcheln.

Rot- und Portwein mit Thymian im offenen Topf einkochen, Brühe zugeben, zur Hälfte einkochen. Abschmecken. In tiefen Teller anrichten. Einen TL Apfelmerretich daraufsetzen und servieren.





Quelle

WDR-Hobbythek, 

Feine Rezepte aus der Schlossküche 







	Vorheriges Rezept (196)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (198)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 198




	Vorheriges Rezept (197)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (199)







Böhmischer Rost-Braten

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Böhmen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	 Scheiben 	 	Rostbraten (à 180 g, gut abgehangen)

	1	 kg 	 	Kartoffeln

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Estragonsenf

	 	  	 	Mehl

	 	  	 	Öl zum Braten

	


	 	 	 	FÜR DEN SAFT

	100	 ml 	 	Weißwein

	125	 ml 	 	Suppe

	2	 Essl.	 	Frisch geriebener Kren; ca.

	125	 ml 	 	Sauerrahm




	 
	
Zubereitung

Rostbraten leicht klopfen, an den Rändern etwas einschneiden. Beidseitig leicht salzen und pfeffern, auf einer Seite dünn mit Senf bestreichen und in Mehl tauchen. Rostbraten mit der bemehlten Seite zuerst in heißes Öl legen und kräftig braun braten. Umdrehen, fertig braten, anschließend herausnehmen und warm stellen.

Den Bratenrückstand mit Wein aufgießen, etwas einreduzieren lassen. Die Suppe dazugeben und aufkochen. Sauce etwas nachwürzen, frisch geriebenen Kren und Sauerrahm beifügen und gut verrühren.

Kartoffeln schälen und würfelig schneiden. In heißes Fett geben, leicht anbraten, dann salzen. Mehrmals wenden und bei mittlerer Hitze fertig braten.

Rostbraten mit Sauce auf Tellern anrichten. Mit den Bratkartoffeln servieren.

Getränk: Blaufränkisch










	Vorheriges Rezept (197)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (199)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 199




	Vorheriges Rezept (198)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (200)







Böhmischer Sur-Braten

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Braten

	Fleisch

	Böhmen

	Schwein

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1 1/2	 kg 	 	Magerer Schweinsschopfbraten

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Puderzucker

	 	  	 	Wacholderbeeren

	 	  	 	Neugewürz

	 	  	 	Thymian

	 	  	 	Lorbeerblatt

	 	  	 	Zitronenschale

	 	  	 	Wurzelwerk, blättrig geschnitten

	 	  	 	Sellerie

	 	  	 	Knoblauch

	 	  	 	Zwiebel

	 	  	 	Butter zum Braten

	 	  	 	Rindsuppe zum Aufgießen

	 	  	 	Stärkemehl

	125	 ml 	 	Weißwein

	 	  	 	Senf

	 	  	 	Preiselbeeren

	50	 Gramm 	 	Rosinen

	100	 Gramm 	 	Getrocknete Zwetschgen, bis die Hälfte mehr

	250	 ml 	 	Verdünnter Weißwein




	 
	
Zubereitung

Fleisch mit Gewürzen, Wurzelwerk, Salz und Zucker einreiben, in ein mit Essig gut befeuchtetes Tuch einschlagen und mit einer Alu-Folie oder Nylonsackerl gut abschließen. 1-2 Tage im Kühlschrank beizen. Dann auswickeln und normal wie Schweinsbraten im Rohr braten. Den Bratrückstand mit Rind- oder Würfelsuppe aufgießen und kurz verkochen lassen. Etwas Stärkemehl mit Preiselbeeren, Senf und Weißwein glattrühren, zum Bratensaft dazugeben und aufkochen. Gewaschene Rosinen und Dörrzwetschken in verdünnten, heißen aber nicht kochenden Weißwein legen und darin ziehen lassen. Das aufgeschnittene Fleisch damit garnieren.

Surfleisch kann man auch für panierte Schnitzel nehmen. Die werden auf Feuerwehrfesten gerne genommen, weil sie ganz einfach nicht schlecht werden, da es ja die ganze Nacht etwas zu essen und zu trinken geben muss. Wenn jemand nach Österreich auf Urlaub kommt, soll er doch zu einem Feuerwehrfest gehen. Bei der Tombola kann sogar passieren, dass man den Kirtagsbaum gewinnt. Den muss man dann abmontieren und mitnehmen, oder bezahlen.










	Vorheriges Rezept (198)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (200)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 200




	Vorheriges Rezept (199)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (201)







Boeuf à la mode

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Rindfleisch (aus der Keule)

	1	  	 	Zwiebel

	1	  	 	Knoblauchzehe 1 Bund Suppengrün

	1/2	 Ltr.	 	Rotwein

	2	  	 	Lorbeerblätter

	 	  	 	Frisch gemahlener Pfeffer

	40	 Gramm 	 	Butterschmalz

	1	 Essl.	 	Tomatenmark

	 	  	 	Salz

	80	 Gramm 	 	Frühstücksspeck (Bacon)

	1/4	 Ltr.	 	Fleischbrühe, bei Bedarf

	600	 Gramm 	 	Weiße Rübchen, Möhren oder Sellerie




	 
	
Zubereitung

· Das Fleisch abspülen, trocken tupfen und in einen großen Gefrierbeutel geben. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und vierteln. Das Suppengrün putzen, abspülen und in kleine Würfel schneiden. Rotwein, Zwiebel, Knoblauch, Suppengrün, Lorbeerblätter und Pfeffer verrühren und zum Fleisch geben. Den Beutel verschließen und über Nacht im Kühlschrank durchziehen lassen.

· Das Fleisch aus der Marinade nehmen und gut trocken tupfen. Die Marinade aufheben. Das Butterschmalz in einem ofenfesten Schmortopf erhitzen und das Fleisch darin ringsherum kräftig braun anbraten. Das Tomatenmark dazugeben und andünsten. Die Marinade mit dem Gemüse dazugießen, salzen und alles einmal aufkochen lassen.

· Das Fleisch mit den Baconscheiben belegen und alles zugedeckt auf dem Herd bei kleiner Hitze etwa 1 Std. schmoren lassen. Eventuell die Brühe dazugießen.

· Den Backofen auf 180° (Umluft 160°. Gas Stufe 3) vorheizen. Die Rübchen putzen und eventuell in Stücke schneiden. Das Fleisch aus dem Topf heben und den Fond durch ein Sieb gießen. Fleisch, Fond und das Gemüse in den Topf geben und zugedeckt im Ofen etwa 50 Min. schmoren. In den letzten 10 Min. den Deckel abnehmen, damit der Speck knusprig wird.

· Das Fleisch herausheben, in Scheiben schneiden und mit dem Gemüse auf einer tiefen Platte anrichten; warm halten. Die Sauce noch etwas einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und über das Fleisch geben.





Quelle

Brigitte Kochbuchedition 

Aus dem Backofen 

GU 







	Vorheriges Rezept (199)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (201)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 201




	Vorheriges Rezept (200)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (202)







Boeuf Bourguignon

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Fleisch

	Rind

	Wein

	Frankreich



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Rinderschulter ohne Knochen

	100	 Gramm 	 	Geräucherter Speck

	12	 klein.	 	Zwiebeln

	5	 cm 	 	Unbeh. Orangenschale

	1	 Zweig 	 	Frischer Thymian

	1	  	 	Lorbeerblatt

	375	 ml 	 	Französischer Rotwein (Burgunder oder Cabernet

	 	  	 	-- Sauvignon)

	3	 Essl.	 	Schweine- oder Butterschmalz

	1	 Essl.	 	Mehl

	1	  	 	Knoblauchzehe

	 	  	 	Salz, Muskatnuss

	1	 Bund 	 	Glatte Petersilie




	 
	
Zubereitung

Das Fleisch mit Küchenkrepp trocknen und in etwa 5 cm große Würfel (also größer als für Gulasch) und den Speck in kleinere Würfel schneiden, dabei alle Knorpel entfernen. Die Zwiebeln pellen. Em Kräutersträusschen aus Orangenschale, Thymianzweig und dem Lorbeerblatt vorbereiten (alles mit Küchengarn zusammenbinden). Den Wein in einem Töpfchen anwärmen.

Das Schmalz in einem breiten Schmortopf erhitzen, die Speckwürfel anbräunen und wieder herausheben.

Die kleinen Zwiebeln anbraten und herausnehmen, zur Seite stellen. Die Fleischwürfel in dem würzigen Fettaufallen Seiten anbraten, dabei sollen die Stücke nicht übereinander liegen, deswegen eventuell portionsweise bräunen. Zum Schluss das Fleisch mit 1 EL Mehl überstäuben und durchrühren, nussbraun anrösten, dann den Knoblauch durch die Presse dazudrücken (auch die Reste aus der Knoblauchpresse zugeben, sie verkochen).

Die Speckwürfel wieder untermischen und den vorgewärmten Wein angießen, Kräutersträusschen dazugeben, Deckel auflegen und 3 bis 3, 5 Stunden bei kleiner Hitze leise köcheln lassen. Zwischendurch nachschauen, ob noch genügend Flüssigkeit übrig ist, eventuell etwas kochendes Wasser oder Wein nachgießen.

15 Minuten vor Garzeitende die angebratenen Zwiebeln unter das Ragout mischen, mit einer Prise Muskat und Salz abschmecken. Die Petersilie waschen und fein hacken.

Das Kräutersträusschen (mit Orangenschale) entfernen und das Ragout mit gehackter Petersilie garnieren. Zum Beispiel mit einem Kartoffelgratin servieren.

Auch wenn das Gericht aus dem Burgund ist - ein kalifornischer Cabernet Sauvignon schmeckt sehr gut dazu.

Tipps:

Keine Schalotten statt kleiner Zwiebeln nehmen sie verkochen zu schnell. Kurz vor Ende der Garzeit könnte man noch ein paar angebratene Pfifferlinge oder Steinpilze zugeben.





Quelle

Alfred Biolek, Die Rezepte meiner Gäste 







	Vorheriges Rezept (200)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (202)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 202




	Vorheriges Rezept (201)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (203)







Boeuf Bourguignon - Burgunder Rinder-Gulasch

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Frankreich

	Gulasch

	Rind

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Rindfleisch aus der Unterschale

	1	  	 	Knoblauchzehe

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	 Essl.	 	Mehl

	1/2	 Teel.	 	Grobes Meersalz

	1	 Teel.	 	Vom Zweig abgezupfter Thymian

	1/2	 Teel.	 	Zerstoßene weiße Pfefferkörner

	2	 Essl.	 	Öl

	50	 Gramm 	 	Butter

	150	 Gramm 	 	Magerer Bauchspeck (Dörrfleisch)

	300	 Gramm 	 	(nicht zu große) Champignons

	12	 klein.	 	Zwiebeln

	1/4	 Ltr.	 	Rindfleischbrühe

	


	 	 	 	MARINADE

	1	  	 	Zwiebel

	2	  	 	Schalotten

	2	 Essl.	 	Öl

	1	  	 	Roter Burgunder Wein

	2	 Essl.	 	Marc de Bourgogne oder Cognac

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	  	 	Thymianzweig

	1	 Teel.	 	Schwarze Pfefferkörner

	 	  	 	Glatte Petersilie




	 
	
Zubereitung

Vor der Zubereitung Fleisch marinieren: Schalotten und Zwiebel fein würfeln. Fleisch in Würfel schneiden, in eine Schüssel legen und mit dem Sud aus Schalotten, Zwiebel, Öl, Rotwein, Marc oder Cognac, abgezupftem Thymian, zerstoßenem Lorbeerblatt, 1 EL ganz klein geschnittenen Petersilienstängeln und im Mörser zerstoßenen Pfefferkörnern bedecken. Alles gut vermischen, im Kühlschrank zugedeckt 12 Stunden aufbewahren.

Die marinierten Fleischwürfel aus der Beize nehmen, mit Küchenkrepp trocken tupfen. Flüssigkeit durch ein Sieb geben und aufbewahren.

1 EL Öl und Hälfte der Butter erhitzen. Fleischstücke darin scharf anbraten. Grob gehackten Knoblauch hinzugeben. Mehl darüber sieben, Fleischstücke mehrmals wenden. Jetzt mit der Marinade ablöschen. Kurz aufkochen lassen. Alles in einen feuerfesten Topf geben, Thymian, Lorbeer, zerstoßene Pfefferkörner und Salz untermischen. Zugedeckt ca. 1,5 Stunden im Backofen bei 180° C schmoren lassen. Dörrfleisch in Streifen schneiden und dann würfeln. Champignons waschen. Stiele abtrennen und klein würfeln. Zwiebelchen schälen. Butter und Öl erhitzen. Bauchspeckwürfel kurz anbraten. Dann Champignonköpfe, -würfel und ganze Zwiebelchen hinzufügen und mehrere Minuten andünsten. Mit der Fleischbrühe begießen. 2-3 Minuten kochen lassen, zum Fleisch geben, gut vermischen und alles noch eine gute halbe Stunden im Backofen schmoren. Prüfen, ob das Fleisch schön zart ist, bei Bedarf noch eine halbe Stunde weiterschmoren. Die Soße sollte dickflüssig sein. Daher ggf. Fleischstücke aus der Soße nehmen, warm stellen. Soße auf dem Herd noch etwas einkochen, bis die Konsistenz stimmt.

Zum Boeuf bourguignon werden mit Petersilie bestreute Salzkartoffeln gereicht.

Trinkempfehlung: ein roter kräftiger Burgunder und zum Digestif ein Marc de Bourgogne.

Tipp: Zum Kochen einen gehaltvollen Mittelklassewein verwenden, den man auch zum Essen reichen kann.





Quelle

Das tour.ard.de-Rezept zur 5. Etappe 

der Tour de France 2003 







	Vorheriges Rezept (201)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (203)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 203




	Vorheriges Rezept (202)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (204)







Boeuf Bourguignon - Rinder-Ragout mit Rotwein-Sauce

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Frankreich

	Rind

	Wein

	Ragout



	 




  



	
Zutaten




	750	 Gramm 	 	Rindernacken

	30	 Gramm 	 	Mehl

	100	 Gramm 	 	Butter, geklärt

	2	 Teel.	 	Tomatenmark

	750	 ml 	 	Rinderfond

	


	 	 	 	MARINADE

	1	 Ltr.	 	Rotwein

	200	 Gramm 	 	Mirepoix (*)

	2	  	 	Knoblauchzehen, fein gehackt

	12	  	 	Schwarze Pfefferkörner

	


	 	 	 	GARNITUR

	150	 Gramm 	 	Perlzwiebeln

	60	 Gramm 	 	Butter

	 	  	 	Salz, fr. gem. Pfeffer

	1	 Prise 	 	Zucker

	150	 Gramm 	 	Pilze

	150	 Gramm 	 	Räucherspeck, in dünnen Streifen

	1	 Essl.	 	Speiseöl

	 	  	 	Petersilie, fein geschnitten

	6	  	 	Croutes (**)




	 
	
Zubereitung

(*) Als Mirepoix bezeichnet man eine Mischung von in grobe Würfel geschnittenen Karotten, Zwiebeln, Sellerie und Lauch zu gleichen Teilen. Sie dient zum Würzen von Brühen, Consommes und Fleischgerichten. Sie ist nach einem Duc de Levis-Mirepoix benannt, dessen Koch sie im 18. Jahrhundert zuerst verwendete. (**) Croutes sind eine gefällige knusprige Garnitur für Suppen, Schmorgerichte und Salate. Sie werden im Ofen geröstet oder in Olivenöl gebraten. Die Herzform ist nur eine von vielen möglichen Formen. Zubereitung Croutes: Mit einem Pinsel beide Seiten der Brotscheiben gleichmäßig mit etwas Olivenöl bestreichen. Je nach gewünschter Größe mit einem Teig- oder einem Aspikausstecher Herzen aus den Brotscheiben austechen. Auf einem Backblech die Croutes 5-10 min. im Ofen rösten, dabei einmal wenden.

Boeuf Bourguignon:

1. Das Fleisch in große Würfel schneiden. Die Marinadezutaten in einer großen Schüssel vermischen. Das Fleisch zufügen und zugedeckt mind. 12 Stunden marinieren.

2. Die Fleischwürfel heraushaben, trockentupfen und mit Mehl bestäuben. In einem Schmortopf von allen Seiten in der geklärten Butter anbräunen.

3. Die Marinade durch einen Sieb seihen. Das Gemüse mit dem Tomatenmark zum Fleisch geben und mitbräunen. Die Marinadenflüssigkeit angießen und auf die Hälfte einkochen.

4. Den Rinderfond zugießen und aufkochen. Das Fleisch auf kleiner Flamme zugedeckt 1 1/2 Stunden schmoren.

5. Für die Garnitur die Zwiebeln mit der Hälfte der Butter, mit Zucker, Salz und Pfeffer in einen Topf geben. Mit Wasser bedecken und 8-10 min. weich schmoren. Die Pilze in der restlichen Butter braten. Den Räucherspeck blanchieren, im Öl braun braten und mit den Zwiebeln und Pilzen mischen.

6. Das Fleisch in eine Servierschüssel füllen. Mit Zwiebeln, Pilzen und Räucherspeck garnieren und mit Petersilie bestreuen. Mit den Croutes servieren.





Quelle

Klassische Französische Küche, Le Cordon Bleu, 

AT Verlag 







	Vorheriges Rezept (202)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (204)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 204




	Vorheriges Rezept (203)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (205)







Boeuf Bourguignon - Rindfleisch in Rotwein

( 4 Pers. )



	
Kategorien


	Fleisch

	Rind



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Rindfleisch (Schulter/Keule, ohne Knochen

	 	  	 	-- abgewogen)

	5	  	 	Zwiebeln

	20	 Gramm 	 	Butter

	1	 Essl.	 	Geschmacksneutrales Pflanzenöl

	1	 Essl.	 	Mehl

	2	 Essl.	 	Tomatenmark

	250	 ml 	 	Rotwein

	1	  	 	Lorbeerblatt

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	1/2	 Bund 	 	Petersilie




	 
	
Zubereitung

Boeuf bourguignon (oder einfach "Bourgignon") war lange der klassische Sonntagsbraten in der Region. Jeder Koch und jede Köchin hat ein eigenes Rezept. Konstanten sind das Rindfleisch und Rotwein aus dem Burgund, zu dem die Bresse gehört. Sie können das Fleisch also beispielsweise in ausgelassenem Speckfett anbraten und statt der Karotten (oder auch zusätzlich) Champignons und frische Perlzwiebeln dazu geben.

Das Rindfleisch in etwa 5 cm große Stücke schneiden. Die Zwiebeln schälen und klein schneiden. Das Fleisch in einer schweren Kasserolle in Butter und Öl kräftig anbraten. Das dauert etwa 10 Min. Die Zwiebeln dazu geben und anschwitzen, bis sie glasig sind. Mehl und Tomatenmark einrühren, mit dem Rotwein ablöschen. Bratensatz loskochen.

Lorbeerblatt dazu geben, salzen, pfeffern und soviel Wasser angießen, dass das Fleisch gerade bedeckt ist. Im geschlossenen Topf auf kleiner Flamme oder im vorgeheizten Ofen bei 170-180° C 60 Min. schmoren lassen.

Währenddessen die Karotten schälen und in grobe Streifen schneiden.

Wenn die Stunde abgelaufen ist, die Karotten zu dem Fleisch geben und weitere 90 Min. schmoren lassen. Die gesamte Garzeit sollte 2 1/2 Stunden betragen. Die Petersilie fein hacken und über das fertige Gericht streuen, das man am besten direkt aus der Kasserolle serviert.

Tipp:

Bourguignon lässt sich hervorragend aufwärmen. Manche Köche behaupten, dass es dann noch besser schmeckt. Schmoren Sie es im ersten Durchgang insgesamt zwei Stunden, wärmen Sie es am nächsten Tag auf und lassen Sie es 30 Min. fertig schmoren. Nach dem ersten Schmoren können Sie das Fett mit einem Löffel entfernen. Der Braten wird so noch bekömmlicher.





Quelle

Arte-Tv Zu Tisch in Quercy 
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Bohnen, Birnen und Speck

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Eintöpfe

	Kerner

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	375	 Gramm 	 	Durchwachsenen Speck

	750	 Gramm 	 	Grüne Bohnen

	750	 Gramm 	 	Kartoffeln

	2	 Zweige 	 	Bohnenkraut

	500	 Gramm 	 	Kochbirnen

	 	 Etwas 	 	Salz

	 	  	 	Schwarzen Pfeffer aus der Mühle

	1	 Bund 	 	Petersilie




	 
	
Zubereitung

1. Den Speck in ½ l Wasser etwa ½ Stunde bei geringer Hitze köcheln lassen.

2. Derweil die Bohnen waschen, putzen und in 3 cm lange Stücke schneiden. Die Kartoffeln schälen und in Scheiben schneiden.

3. Bohnen und Kartoffeln zum Speck geben. Das Bohnenkraut waschen und darauf legen. Alles etwa 20 Minuten schwach kochen.

4. Die Birnen waschen, halbieren und entkernen. Auf die Bohnen und die Kartoffeln legen und alles weitere 20 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer würzen.

5. Den Speck herausnehmen, in Scheiben schneiden und mit dem Eintopf anrichten. Die Petersilie waschen, trockentupfen, fein hacken und auf das Gericht streuen.

Weinempfehlung:

Herzhaft, süßlich und herb ist das Konzept. Die dazu gereichten Weine sollten ähnliche Komponenten aufweisen. Wir empfehlen einen duftigen, nicht zu säurebetonten, trockenen bis halbtrockenen Kerner der Qualitätsstufen Kabinett oder Spätlese.
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Bohnen, Info

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Info

	Wein



	 




  



	
 

	 
	
Zubereitung

Als Sommergemüse sind sie ebenso beliebt wie wertvoll und dank ihrer guten Haltbarkeit lassen sie sich auch zu köstlichen Wintergerichten verarbeiten - die Bohnen.

Angebaut seit mehr als 7000 Jahren zählen sie zu den ältesten Kulturpflanzen überhaupt. Sie haben fast den gesamten Globus erobert und bereiten uns in über 100 verschiedenen Variationen immer wieder genussvolle Überraschungen. "Vor allem, wenn man Bohnengerichte mit deutschem Wein kombiniert, offenbaren sich ihre zahlreichen verborgenen Talente", versichert Ernst Büscher vom Deutschen Weininstitut. Die deutschen Rebsorten liefern zu jeder Bohne den passenden Tropfen.

Weiße Burgunder - idealer Lockstoff für Aromen

Allen voran sind es die weißen Burgundersorten mit ihren frischen und leicht nussigen Aromen, die mit den grünen Bohnen besonders gut harmonieren. Ob zum knackigen Bohnensalat mit Speckwürfeln oder zu zartem Bohnengemüse, mit Dörrpflaumen und Schinken überbacken - ein aromatischer Weißburgunder oder ein frischer, kräftiger Silvaner bringen die Noten der Schoten sehr schön zur Geltung.

Delikates Bohnengemüse, etwa aus milden gelben Wachs-bohnen zubereitet, sucht dagegen eher die Begleitung von zurückhaltendem Silvaner. Mit seinen dezenten bisweilen grünen und an Heu erinnernden Aromen korrespondiert dieser Wein auf angenehme Weise mit dem feinen Bohnen-aroma. Treten Bohnen dagegen als eine von vielen Zutaten in Eintöpfen auf, wie etwa im traditionellen Gemüseeintopf, sind auch beim Wein herzhafte Noten gefragt. Ein junger trockener Dornfelder etwa oder ein fruchtbetonter Spätburgunder fügen diesem aromatischen Konzert gerade die richtige Note bei.

Auch ohne Hülle kulinarische Karriere

Außerhalb der Frischesaison lässt die Bohne schnell ihre Hüllen fallen und macht als getrocknete Hülsenfrucht kuli-narische Karriere. Dann sind statt der feinen leichten Weine kräftige Tropfen gefragt. Denn statt dem grünen frischen Charakter der Bohne geben nun ausdrucksvolle warme und nussige Noten den Ton an, die der Genießer jetzt auch im Wein sucht. Im Barrique ausgebaute Weißweine verleihen aromatischen Bohnengerichten, wie etwa Bohnenpüree mit sautierten Pilzen und gebratenem Zander das berühmte Tüpfelchen auf dem "i". Mediterran zubereitet, beispiels-weise mit Salbei und fruchtiger Tomatensauce harmonieren Bohnen hervorragend mit Frühburgunder oder St. Laurent.

Bohnen kulinarisch zu entdecken, lohnt sich. Auf ihrer Reise rund um den Globus haben sie sich in einer wunderbaren Rezeptvielfalt verewigt. Und da ein Gläschen Wein dazu den Genuss noch erhöht, hier ein paar Tipps des Deutschen Weininstituts.

Salate ...

* aus grünen Bohnen werden meist mit jungen Buschbohnen zubereitet und sind ein Klassiker der deutschen Küche. Die feinen grünen Aromen, unterstrichen von einem milden Dressing, harmonieren bei Tisch mit Rivaner oder auch Kerner Classic, Weine übrigens, die sich unkompliziert mit den übrigen Bestandteilen eines eher deftigen Menüs vertragen. Ein Hauch Restsüße balanciert die milde Säure im Salat und unterstreicht den typischen Bohnengenuss.

* aus hellen Wachs- oder Butterbohnen - ihr Name verrät es bereits, ist eine feine, eher delikate Variante. Die hellen Schoten sind geschmacklich milder, wollen nur wenig gewürzt sein und harmonieren perfekt mit einem eleganten rheinhessischen Silvaner.

* aus dicken Bohnen, etwa mit Thunfisch und grünem Salat - ein köstliches sommerliches Rezept, lässt sich ideal mit weißem Burgunder z.B. aus Baden kombinie-ren. Das milde und frische Aroma der Hülsenfrucht zeigt leicht buttrige, entfernt an Macadamia-Nüsse erinnernde Nuancen, die man auch im Weißburgunder oder einem frischen Chardonnay findet.

* aus den kleinen weißen oder dunklen Bohnenkernen zählen zu den herzhaften Gerichten, die der Bekömmlichkeit wegen auch häufig kräftig gewürzt sind. Kümmel, eine leichte Schärfe oder mediterrane Kräuter wie Salbei, Thymian oder Oregano, geben diesem Gericht jeweils die individuelle Note. Der passende Wein darf fruchtig und ausdrucksvoll auftreten: Pfälzer Spätburgunder Weißherbst beispielsweise, gibt diesem Miteinander den letzten Pfiff. Aber auch herzhafter Württemberger Trollinger oder St. Laurent (im Sommer immer leicht gekühlt) oder Schwarzriesling sind ideale Tischpartner.

Gemüse ...

*  aus grünen Bohnen - ihr "grünes" Aroma wird gerne mit deftigem Speck kombiniert. Sei es, dass man die kleinen, feinen Böhnchen bündelweise in Speck wickelt, oder daraus eine Spezialität macht, wie das Hamburger Traditionsgericht Bohnen, Birnen und Speck. In diesem Fall nimmt ein kräftiger Silvaner, etwa aus Franken, sowohl die Rauchnote vom Speck wie auch die feine Süße der Birne auf. Variieren lassen sich die "Bohnenbündel" übrigens mit frischen Feigen oder Datteln. Dann sind jedoch kräftige badische Weißburgunder oder nussige Grauburgunder Wunschpartner.

* von dicken Bohnen mit Tomatensauce und mediterranen Gewürzen häufig mit Knoblauch und Rosmarin. Das südlich anmutende Aromenspektrum wird am besten mit leichten, fruchtbetonten Rotweinen kombiniert. Trollinger beispielsweise, der selbst mitunter Nuancen grüner Bohnen, aber auch Noten von Johannisbeeren und Sauerkirschen mitbringt - eine fruchtige Fülle, die übrigens auch einen rheinhessischen Portugieser zum Wunschpartner avancieren lässt. Sein Plus: Mitunter fügt er noch die feine Würze von schwarzem Pfeffer hinzu.

* aus Hülsenfrüchten - wie die bekannten südamerikanischen "gebackenen" Bohnen sind weich gekochte, helle Bohnenkerne, mit Cumin und frischen Tomaten abgeschmeckt. Der nussige, warm-würzige und doch auch fruchtige Geschmack sucht im Wein ebenfalls warme und feinwürzige Aromen. Fruchtiger, an dunkle Beeren erinnernder Dornfelder oder Württemberger Lemberger kann bei dieser Fülle leicht mithalten. Wer dazu Weißwein bevorzugt, findet mit einem im Barrique gereiften Grauburgunder aus Baden oder der Pfalz einen passenden Partner.

Eintöpfe ...

* aus grünen Bohnen, nach alter Tradition gerne mit Rindfleisch oder auch Lamm zubereitet, lassen sich gerne von kräftigen Weißweinen wie Grauburgunder etwa von der Nahe oder - für Rotweinfreunde - mit einem fruchtbetonten Spätburgunder beispielsweise aus dem Rheingau begleiten.

* aus roten Bohnen, wie etwa das beliebte "Chili con Carne", feurig gewürzt, mit fruchtigem Tomaten-Paprika-Aroma und geröstetem Hackfleisch gebieten wegen ihrer Schärfe Vorsicht beim Wein. Hier sollte man lieber auf leichte Weine mit wenig Säure wie fruchtigen rheinhessischen Portugieser oder Spätburgunder Rosé zurückgreifen, da Säure und Alkohol die Schärfe noch zusätzlich betonen.





Quelle

www.deutscheweine.de 
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Bohnen nach Burgunder Art

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Hülse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	750	 Gramm 	 	Grüne Bohnen

	 	  	 	Salz

	3/16	 Ltr.	 	Rotwein

	250	 Gramm 	 	Mohrrüben

	125	 Gramm 	 	Magerer Räucherspeck

	2	  	 	Zwiebeln, fein geschnitten

	 	  	 	Petersilie, gehackt




	 
	
Zubereitung

Bohnen putzen und abfädeln, in wenig Wasser mit etwas Salz fast gar kochen, dann Rotwein und die geputzten, in Scheiben geschnittenen und vorgekochten Mohrrüben (oder Karotten) dazugeben, beides garen. Speck in Würfel schneiden, mit Zwiebeln anrösten und über die angerichteten, abgeschmeckten Bohnen mit Karotten geben, mit Petersilie (oder beliebigen Kräutern) bestreuen.





Quelle

Das neue große Kochbuch 

Bertelsmann Verlag 1970 
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Bohnen-Suppe mit Rotwein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Hülse

	Suppen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 groß.	 	Dosen weiße Bohnen

	1/2	 Ltr.	 	Rotwein

	1/2	 Ltr.	 	Wasser

	1	  	 	Zwiebel

	2	 Essl.	 	Öl

	1	 Pack.	 	Passierte Tomaten

	1	 Becher 	 	Saure Sahne

	1	 Teel.	 	Gemüsebrühe

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	 Prise 	 	Zucker

	1	 Spritzer 	 	Zitronensaft

	1	 Teel.	 	Thymian

	1	 Teel.	 	Majoran

	1	 Teel.	 	Bohnenkraut

	 	  	 	Paprikapulver, Salz und Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Die Zwiebel schälen und in grobe Würfel schneiden. Öl in einem großen Topf erhitzen und die Zwiebelwürfel darin andünsten bis sie glasig sind. Die beiden Dosen Bohnen hinzufügen, Rotwein, Wasser Tomaten, saure Sahne, Gemüsebrühe, und Gewürze in den Topf geben. Die Suppe 30 Minuten köcheln lassen, mit Zucker, Salz, Pfeffer, Paprika und Zitronensaft abschmecken, evtl noch etwas Wasser hinzufügen.
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Bonito auf Rotwein-Risotto und Auberginen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Gemüse

	Reis

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Auberginen

	 	  	 	Salz

	1	  	 	Schalotte, fein geschnitten

	20	 Gramm 	 	Butter

	1	 Essl.	 	Öl

	120	 Gramm 	 	Arborio-Reis

	 	  	 	Pfeffer

	1/2	 Ltr.	 	Rotwein

	1/4	 Ltr.	 	Fischfond

	1/4	 Ltr.	 	Geflügelbrühe

	30	 Gramm 	 	Butter zum Binden, gut gekühlt

	 	  	 	Spumante, ital. Sekt

	400	 Gramm 	 	Bonitofilet, Thunfisch, evtl. 1/2 mehr

	 	  	 	Olivenöl, zum Braten




	 
	
Zubereitung

Die Auberginen in ca. 1 cm große Würfel schneiden, gut salzen und auf einem Sieb eine halbe Stunde abtropfen lassen.

Die Schalotte in Butter und Olivenöl dünsten, den Reis zugeben, gut darin wenden, mit Pfeffer und Salz würzen und circa 5 Minuten vom Herd nehmen. Wieder auf den Herd stellen und mit Rotwein ablöschen.

Der Wein sollte fast vollständig aufgesaugt sein, dann den Fischfond und die Geflügelbrühe nach und nach auffüllen und den Risotto al dente köcheln lassen (ca. 25 Minuten). Drei Minuten bevor der Reis gar ist, die Auberginenwürfel zugeben. Risotto vom Herd nehmen, mit etwas kalter Butter binden und einen Schuss kalten Spumante darübergeben. Den Bonito in dünne Scheiben schneiden, auf einer Seite in Olivenöl anbraten und mit der rohen Seite auf den Risotto legen, der nach dem Kochen noch einige Minuten ruhen sollte.





Quelle

Stern 44/96 
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Bouillabaisse - süd-französische Fisch-Suppe

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Suppen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	BOUILLABAISSE

	1	  	 	Knurrhahn (geschuppt und ausgenommen, ca. 400 g)

	1	  	 	Rotbarbe (geschuppt und ausgenommen, ca. 400 g)

	1	  	 	Petersfisch (ca. 300 g)

	200	 Gramm 	 	Garnelen mit Schale

	300	 Gramm 	 	Miesmuscheln

	5	 Essl.	 	Olivenöl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1	  	 	Möhre

	1	  	 	Zwiebel

	1	  	 	Fenchelknolle

	4	  	 	Knoblauchzehen

	3	 Streifen 	 	Unbehandelte Orangenschale

	2	 Essl.	 	Tomatenmark

	4	 Stiele 	 	Thymian

	2	  	 	Lorbeerblätter

	1	 Kapsel 	 	Safranfäden

	5	 Essl.	 	Trockener weißer Wermut

	200	 ml 	 	Weißwein

	600	 Gramm 	 	Tomaten

	


	 	 	 	ROUILLE

	150	 Gramm 	 	Kartoffeln

	 	  	 	Salz

	2	  	 	Pfefferschoten

	2	  	 	Knoblauchzehen

	1	 Kapsel 	 	Safranfäden

	50	 ml 	 	Olivenöl

	1	  	 	Ei (Kl. M)

	100	 ml 	 	Maiskeimöl




	 
	
Zubereitung

1. Von Knurrhahn, Rotbarbe und Petersfisch die Filets beidseitig von der Mittelgräte schneiden. Kopf und Gräten beiseite legen. Rotbarbenfilets quer in 3-4 cm breite Stücke schneiden. Garnelen aus den Schalen lösen. Schalen zu den Gräten legen. Petersfisch und Knurrhahn von der Haut schneiden und in 4-5 cm große Stücke schneiden. Muscheln unter kaltem Wasser abbürsten, Bärte entfernen, geöffnete und beschädigte Muscheln entfernen.

2. Fischreste und Garnelenschalen in einen Topf geben und mit 2 l kaltem Wasser auffüllen. Bei milder Hitze 30 Minuten leise köcheln lassen (nicht kochen!) und den Schaum abschöpfen. Dann die Fischbrühe vorsichtig durch ein feines Küchensieb in einen Topf gießen (ca. 1,5 l).

3. 2 El Olivenöl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Fischfilets darin kurz anbraten. Leicht salzen und pfeffern, aus der Pfanne nehmen und abgedeckt beiseite stellen.

4. Möhre schälen und in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Zwiebel und Fenchel grob würfeln. Knoblauch andrücken. Restliches Olivenöl in derselben Pfanne erhitzen, Zwiebel, Fenchel, Knoblauch, Orangenschale und Tomatenmark kurz andünsten. Thymian, Lorbeer und Safran zugeben. Mit Wermut ablöschen. Von der Fischbrühe 5 El für die Rouille zur Seite stellen. Übrige Brühe und Wein zum Gemüse geben. Zugedeckt bei milder Hitze 30 Minuten kochen.

5. Tomaten überbrühen, abschrecken, häuten, vierteln und entkernen. Mit Fischfilets, Garnelen und Muscheln in die Brühe geben und zugedeckt weitere 3-4 Minuten ziehen lassen. Ungeöffnete Muscheln entfernen.

6. Für die Rouille die Kartoffeln schälen, in kochendem Salzwasser 25-30 Minuten garen. Abgießen, ausdämpfen lassen und durch die Kartoffelpresse drücken. Pfefferschoten längs halbieren, entkernen und fein würfeln. Knoblauch durchpressen, mit 1 Prise Salz, Pfefferschoten, Safran, Olivenöl, Ei und Öl in einem Küchenmixer zügig zu einer Mayonnaise mixen. Die 5 El Brühe mit den Kartoffeln nach und nach zugeben und glatt rühren. Mit Salz abschmecken. Bouillabaisse mit Rouille servieren.





Quelle

essen & trinken 12/2004 
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Bouletten in Wein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein

	Ungarn



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	Schweinefleisch

	100	 ml 	 	Rotwein

	1	 Essl.	 	Geriebene Zwiebeln

	30	 Gramm 	 	Butter

	1	  	 	Zwiebel

	3	 Essl.	 	Öl

	 	  	 	Semmelbrösel

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1	  	 	Ei




	 
	
Zubereitung

Zu dem gemahlenen Fleisch gibt man ungefähr 2 Esslöffel Semmelbrösel, die Hälfte des Weins, die geriebene Zwiebel, das Ei und vermischt alles gründlich. Die zerkleinerte Zwiebel wird in wenig Butter glasig gebraten. Aus dem Fleisch werden Bouletten geformt und diese in eine feuerfeste Form gelegt (die Form wird vorher mit Öl ausgestrichen). Die andere Hälfte des Weins wird zu der Zwiebel gegossen, etwas eingedickt und auf die Oberfläche der Bouletten gestrichen. Man brät solange in der heißen Röhre, bis die Zwiebel braun wird.
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Brassato al Brunello

( 6 bis 8 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein

	Italien



	 




  



	
Zutaten




	2	 kg 	 	Rinderschmorbraten (Schulter, Keule, Bug)

	


	 	 	 	FÜR DIE MARINADE

	150	 Gramm 	 	Zwiebeln

	120	 Gramm 	 	Möhren

	120	 Gramm 	 	Staudensellerie

	1	  	 	Lorbeerblatt

	15	  	 	Schwarze Pfefferkörner

	1	 Flasche 	 	Rotwein (Brunello di Montalcino)

	


	 	 	 	ALS BEILAGE

	600	 Gramm 	 	Pappardelle

	


	 	 	 	AUSSERDEM

	60	 ml 	 	Olivenöl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1	 Essl.	 	Gehackte Petersilie




	 
	
Zubereitung

Das Fleisch parieren, das heißt von Sehnen und Häuten befreien. Die Zwiebeln schälen und in Ringe schneiden. Möhren schälen, Staudensellerie putzen und beides in Scheiben schneiden. Das Fleisch mit Gemüse und Gewürzen in eine möglichst passende Schüssel einlegen und mit Rotwein übergießen. 24 Stunden im Kühlschrank marinieren.

Das Fleisch aus der Marinade heben und trockentupfen. Die Marinade durch ein Sieb passieren, dabei die Flüssigkeit auffangen. Das Gemüse abtropfen lassen. In einem großen Topf Olivenöl erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten kräftig anbraten, mit Salz und Pfeffer würzen. Gemüse zugeben und kurz mit anschwitzen. Marinadenflüssigkeit angießen und zugedeckt bei 180°C 2 bis 2 ½ Stunden schmoren.

Die Pappardelle in reichlich Salzwasser nach Vorschrift "al dente" kochen. Den Braten aus dem Ofen nehmen, auf einer vorgewärmten Platte anrichten und warm halten.

Die Bratensoße durch ein Sieb in eine Kasserolle passieren. Nochmals aufkochen und abschmecken. Den Braten in Scheiben schneiden, mit Petersilie bestreuen mit den Nudeln und der Soße anrichten.

Es muss nicht unbedingt ein "Brunello di Montalcino" sein, den Sie für dieses Gericht verwenden. (Auch kein Ornellaia - wie ihn Bio einst hineingeschüttet hat). Wir haben einen einfachen "Spanier" aus dem Rioja verwendet. Übrigens auf französisch heißt dieses Gericht "Boeuf à la mode" und wird mit Burgunder hergestellt. Nicht zu verwechseln mit Sauerbraten !
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Brat-Äpfel mit Portwein-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	BRATÄPFEL

	50	 Gramm 	 	Gemahlene Haselnüsse

	50	 Gramm 	 	Gemahlene Mandeln

	2	 Essl.	 	Honig

	1	 Essl.	 	Zucker

	1/2	 Bund 	 	Salbei

	4	  	 	Äpfel

	


	 	 	 	PORTWEINSAUCE

	20	 Gramm 	 	Butter

	3	  	 	EI Zucker

	100	 ml 	 	Roter Portwein

	200	 ml 	 	Apfelsaft

	1	  	 	EI Holunderbeersaft

	


	 	 	 	ZUM GARNIEREN

	 	  	 	Gemahlene Walnüsse

	 	  	 	Puderzucker




	 
	
Zubereitung

1. Haselnüsse und Mandeln in einer Pfanne bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren ohne Fett rösten und in eine Schüssel geben. Honig leicht erwärmen und mit Zucker, Nüssen und Mandeln gut verrühren. Salbeiblätter abzupfen. Einige Blätter zum Garnieren beiseite legen, restliche fein hacken und mit der Masse gut mischen. Die Äpfel waschen, an der Unterseite glattschneiden, um eine Standfläche zu schaffen, an der Oberseite einen Deckel abschneiden und beiseite stellen. Äpfel mit einem Apfelausstecher entkernen und mit der Masse füllen. Restliche Masse auf die Schnittflächen verteilen.

2. Äpfel in einen Bräter geben und im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen (Gas 2~3, Umluft 15-20 Minuten bei 170 Grad) auf der 2. Einschubleiste von unten 25 Minuten backen. Die letzten 2 Minuten den Deckel auf die Äpfel setzen.

3. Für die Sauce die Butter in einem Topf schmelzen lassen, Zucker dazugeben und leicht karamelisieren. Mit Portwein ablöschen und zur Hälfte einkochen lassen. Apfelsaft dazugeben und bei mittlerer Hitze 10-12 Minuten kochen lassen. Holunderbeersaft dazugeben, beiseite stellen.

4. Fertige Bratäpfel mit Deckel auf Teller verteilen, mit etwas Sauce, gemahlenen Nüssen und Salbeiblättern garnieren, mit Puderzucker bestreuen und servieren. Restliche Sauce dazu servieren.

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Pro Portion 4 g E, 23 g F, 50 g KR = 429 kcal (1802 kJ)





Quelle

essen & trinken DEZEMBER 2001 







	Vorheriges Rezept (212)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (214)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 214




	Vorheriges Rezept (213)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (215)







Brat-Apfel mit Punsch

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 Flaschen 	 	Weißwein, trocken

	150	 ml 	 	Weinbrand

	6	  	 	Äpfel, abgewaschen und entkernt

	250	 Gramm 	 	Feiner brauner Zucker

	1	 Teel.	 	Muskatnuss, gerieben

	1	  	 	Gewürznelke

	1/2	 Teel.	 	Ingwerpulver

	2	  	 	Zimtstangen

	150	 ml 	 	Wasser

	300	 Gramm 	 	Zucker (Raffinade)

	6	  	 	Eier, getrennt




	 
	
Zubereitung

Äpfel mit braunem Zucker gefüllt bei mittlerer Hitze im Ofen garen.

Gewürze mit Wasser in einem großen Topf köcheln lassen. Vom Herd nehmen, Wein und weißen Zucker dazugeben und langsam erwärmen.

Eigelb und die Hälfte der Eiweiße in einer Schüssel mit etwas erwarmtem Wein gut vermischen. Rest des Weins fast bis zum Kochen bringen und über die Eimischung gießen, heftig rühren, so dass es schäumt.

Die vorbereiteten Äpfel und den Weinbrand dazugeben und servieren.





Quelle

Kochen Sie mit, 

Mashall Canvdish Ltd.1984 







	Vorheriges Rezept (213)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (215)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 215




	Vorheriges Rezept (214)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (216)







Brat-Fisch in Wein-Sud

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Küchenfertige Forellen (je 175 g)

	2	 Essl.	 	Semmelbrösel

	2	 Essl.	 	Mehl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer, frisch gemahlen

	6	 Essl.	 	Öl

	400	 ml 	 	Herber Weißwein (Riesling)

	1/4	 Ltr.	 	Weißweinessig

	2	 Teel.	 	Senfkörner

	1	 Teel.	 	Schwarze Pfefferkörner

	5	  	 	Wacholderbeeren

	2	  	 	Lorbeerblätter

	1	 Essl.	 	Brauner Rohrzucker

	3	  	 	Zwiebeln




	 
	
Zubereitung

Forellen gehören zu den beliebesten Speisefischen in Deutschland. Sie sind für alle erdenklichen Zubereitungsarten geeignet - mit einem wunderbaren Geschmack.

1. Die Forellen unter kaltem Wasser waschen, mit Küchenpapier trockentupfen, Köpfe und Flossen entfernen. Die Semmelbrösel durch ein feines Sieb reiben, mit Mehl, etwa 1 TL Salz und gemahlenem Pfeffer mischen. Die Forellen in der Bröselmischung wenden, die Panade gut andrücken.

2. In einer großen Pfanne das Öl erhitzen. Die Forellen bei mittlerer Hitze (das Öl darf nur leise brutzeln) etwa 10 Min. pro Seite braten. Forellen auf Küchenpapier entfetten, in eine längliche Schale legen.

3. In einem Topf den Wein mit Essig, ¼ l Wasser, Gewürzen (die Wacholderbeeren etwas zerdrücken), Salz und Zucker aufkochen, 5 Min. offen leise köcheln lassen. Die Zwiebeln schälen und in dünne Ringe schneiden, in den Weinsud geben und alles noch 10 Min. garen.

4. Die Zwiebelringe herausfischen, über den Fischen verteilen, den Sud abschmecken und abkühlen lassen. Über die Fische gießen, die Schale zudecken und die Bratfische über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen. Mit heißen Pellkartoffeln servieren.










	Vorheriges Rezept (214)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (216)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 216




	Vorheriges Rezept (215)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (217)







Brat-Huhn in Wein mit Steinpilzen - Pollo al vino e funghi

( 1 Keine Angabe )



	
Kategorien


	Geflügel

	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Brathuhn

	3	 Essl.	 	Olivenöl

	50	 Gramm 	 	Butter

	1	 Zweig 	 	Thymian

	4	  	 	Gewürznelken

	2	 Gläser 	 	Rotwein

	30	 Gramm 	 	Getrocknete Steinpilze

	 	  	 	Fleischbrühe

	 	  	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Das Brathuhn in Butter und Olivenöl zusammen mit Thymian und Nelken von allen Seiten bräunen. Salzen. Mit dem Rotwein ablöschen und auf kleiner Flamme köcheln lassen (Flüssigkeit überprüfen, eventuell etwas Fleischbrühe nachgießen). Nach einer halben Stunde die eingeweichten Pilze dazugeben und das Ganze noch einmal 20 Minuten weiter köcheln. Zum Schluss mit Mehlbutter (Mehl mit Butter gut vermischen) die Sauce nach Geschmack binden.










	Vorheriges Rezept (215)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (217)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 217




	Vorheriges Rezept (216)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (218)







Brat-Huhn mit Steinpilzen in Rotwein

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Geflügel

	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Brathuhn

	3	 Essl.	 	Olivenöl

	50	 Gramm 	 	Butter

	1	  	 	Thymian

	4	  	 	Gewürznelken

	2	 Pack.	 	Rotwein

	30	 Gramm 	 	Steinpilze, getrocknet

	 	  	 	Fleischbrühe

	 	  	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Das Brathuhn in Butter und Olivenöl zusammen mit Thymian und Nelken von allen Seiten bräunen. Salzen. Mit dem Rotwein ablöschen und auf kleiner Flamme köcheln lassen (Flüssigkeit überprüfen, eventuell etwas Fleischbrühe nachgießen). Nach einer halben Stunde die eingeweichten Pilze dazugeben und das Ganze noch einmal 20 Minuten weiter köcheln. Zum Schluss mit Mehlbutter (Mehl mit Butter gut vermischen) die Sauce nach Geschmack binden.










	Vorheriges Rezept (216)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (218)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 218




	Vorheriges Rezept (217)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (219)







Brat-Wurst in Weißwein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Wurst



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Bratwürste

	100	 ml 	 	Weißwein

	20	 Gramm 	 	Butter

	30	 ml 	 	Cognac




	 
	
Zubereitung

Bratwürste mit Weißwein in einer großen Pfanne geben. Würstchen reingeben und etwa 20 Minuten leise kochen lassen. In einer anderen Pfanne die Butter erhitzen. Würstchen reingeben und darin knusprig braun braten. Rausnehmen. Der Länge nach aufschneiden. Schnittflächen mit Cognac beträufeln. Zusammenlegen.

Zubereitung: 30 Minuten

Beilage: Stangenbrot.





Quelle

Menü 1/343 







	Vorheriges Rezept (217)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (219)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 219




	Vorheriges Rezept (218)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (220)







Brat-Wurst mit Rotwein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Italien

	Wurst

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	6	  	 	Italienische Würste

	350	 ml 	 	Rotwein

	1	  	 	Zwiebel

	1	  	 	Staudensellerie

	2	  	 	Möhren

	2	 Essl.	 	Petersilienblätter

	2	 Essl.	 	Salbeiblätter

	2	  	 	Knoblauchzehen

	2	  	 	Getrocknete Chilis

	3	  	 	Gewürznelken

	 	  	 	Bestes Olivenöl

	400	 Gramm 	 	Tomaten, Dose




	 
	
Zubereitung

Würste, am besten Salsicce, in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Zwiebel schälen, zusammen mit Sellerieherz und Möhren klein schneiden. Petersilie und Salbei hacken, Knoblauch schälen und fein hacken. Chilis zerkrümeln, Gewürznelken fein zerstoßen.

Eine schwere Pfanne erhitzen und mit Olivenöl ausstreichen. Wurst einlegen, das Fett sanft ausbraten, bis die Stücke auf beiden Seiten gebräunt sind. Herausnehmen, das Fett abgießen. 1 EL Olivenöl in die Pfanne gießen und das gehackte Gemüse sowie Zwiebel und Petersilie darin leicht Farbe annehmen lassen.

Knoblauch, Salbei, Chilis und Nelken gründlich untermischen. Abgetropfte Tomaten mit dem Wein zufügen und bei mittlerer Temperatur in etwa 20 Minuten zu einer dicken Sauce einkochen lassen. Wurst wieder einlegen und weitere 10 Minuten köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Als Beilage passt Polenta oder Kartoffelbrei mit Käse.

TIPPS:

Polenta ist leicht zuzubereiten, braucht aber 50 Minuten. Schneller, allerdings auch weniger gut im Geschmack, ist Instant-Polenta.





Quelle

Rose Gray / Ruth Rogers, River Cafe Easy Kochbuch 







	Vorheriges Rezept (218)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (220)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 220




	Vorheriges Rezept (219)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (221)







Bratkäse-Weißwein-Tarte

( 1 Rezept(*) )



	
Kategorien


	Backen

	Käse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	250	 Gramm 	 	Quark-Blätterteig

	40	 Gramm 	 	Mehl

	80	 Gramm 	 	Butter am Stück, kalt

	30	 Gramm 	 	Quittengelee; flüssig

	100	 Gramm 	 	Bratkäse, z. B. Nidwaldner, in dünnen Scheiben

	150	 ml 	 	Weißwein +/-

	 	  	 	Apfelwürfelchen




	 
	
Zubereitung

(*) Für 1 rundes Blech von 25 cm Durchmesser oder 3 Bleche von 16 Durchmesser Blätterteig auswallen, das Blech damit auslegen, gut einstechen. Mit dem Mehl bestreuen, vom kalten Butterstück mit dem Kartoffelschäler Späne abziehen und auf dem Teig verteilen. Quittengelee darüber träufeln. Im auf 220 °C vorgeheizten Ofen ca. fünfzehn Minuten backen bis die Oberfläche zu bräunen beginnt. Falls Blasen entstehen: diese einstechen und flachdrücken.

Ofentüre öffnen, Käsescheiben auf dem Teigboden verteilen und mit dem Weißwein übergießen. Türe schließen und nochmals fünf Minuten backen, herausnehmen.

Tarte mit Apfelwürfelchen garnieren; in Stücke schneiden, auf Tellern anrichten und lauwarm servieren.










	Vorheriges Rezept (219)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (221)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 221




	Vorheriges Rezept (220)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (222)







Braune Sauce

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Saucen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	3	 kg 	 	Kalbsknochen

	200	 Gramm 	 	Möhren

	200	 Gramm 	 	Knollensellerie

	200	 Gramm 	 	Petersilienwurzeln

	400	 Gramm 	 	Zwiebeln

	5	 Essl.	 	Erdnussöl

	1	 Essl.	 	Tomatenmark

	400	 ml 	 	Rotwein

	15	  	 	Schwarze Pfefferkörner

	2	  	 	Lorbeerblätter

	4	 Stiele 	 	Thymian

	2	 Teel.	 	Salz

	1	 Essl.	 	Speisestärke




	 
	
Zubereitung

1. Kalbsknochen und Fleischabschnitte auf eine Backblech im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der untersten Schiene 1 Stunde rösten, dabei mehrmals wenden.

2. Inzwischen Möhren, Sellerie, Petersilienwurzeln und Zwiebeln schälen und in walnussgroße Stücke schneiden.

3. Nach 40 Minuten Röstzeit die Knochen und Fleischabschnitte in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. Die Knochen und das Gemüse in den Bräter geben, Erdnussöl zugeben und den Bräter bei gleicher Temperatur in den Ofen stellen.

4. Nach weiteren 20 Minuten Röstzeit die Knochen mit dem Gemüse in einen großen Topf füllen. Den Topf auf der Herdplatte stark erhitzen. Tomatenmark zugeben und kurz anrösten. Mit 200 ml Wein ablöschen und bei mittlerer Hitze einkochen lassen. Restlichen Rotwein zugeben und nochmals auf die Hälfte einkochen lassen.

5. 5 l kaltes Wasser zugießen. Bei mittlerer Hitze in ca. 3 Stunden auf 2 l einkochen lassen, dabei mehrmals abschäumen. Eventuell Wasser zugießen, sodass die Knochen immer gut bedeckt sind.

6. Nach der Hälfte der Garzeit Pfefferkörner, Lorbeer, Thymian und Salz zugeben. Nach Ende der Garzeit die Braune Sauce zuerst durch ein grobes Sieb, dann durch ein feines Tuch gießen. Die Sauce auf 800 ml einkochen. Speisestärke mit 6-8 El kaltem Wasser verrühren und die Sauce damit binden.

7. Tipp: Kalt gestellt ist die Braune Sauce 3 Tage haltbar. Sie lässt sich aber auch gut portionsweise einfrieren.





Quelle

essen & trinken 10/2009 







	Vorheriges Rezept (220)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (222)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 222




	Vorheriges Rezept (221)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (223)







Brie in Portwein

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Käse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	400	 Gramm 	 	Brie

	200	 ml 	 	Portwein +/-, weiß oder rot

	 	  	 	Pimentpfeffer grob zerstoßen




	 
	
Zubereitung

Brie mit einer Gabel dicht einstechen, Portwein darübergießen. Zugedeckt im Kühlschrank ziehen lassen. 3-4 mal wenden. 2-3 Stunden vor dem Servieren herausnehmen. Mit Pfeffer bestreuen. Dazu passt feingeschnittenes Birnenbrot.










	Vorheriges Rezept (221)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (223)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 223




	Vorheriges Rezept (222)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (224)







Brie mit Rotwein-Pflaumen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Käse

	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	250	 Gramm 	 	Brie

	500	 Gramm 	 	Pflaumen

	6-8	 Essl.	 	Trockener Rotwein

	1	 Prise 	 	Gemahlener Ingwer

	1	 Teel.	 	Eingelegte grüne Pfefferkörner

	4	 Essl.	 	Quittengelee




	 
	
Zubereitung

Die Pflaumen waschen und entsteinen (alternativ können auch Pflaumen aus dem Glas verwendet werden). Quittengelee und Rotwein in einem Topf verrühren und sirupartig einkochen. Pflaumen darin 2-3 Minuten dünsten, bei Verwendung von eingemachten Pflaumen ist das Dünsten nicht mehr nötig, kurzes Erhitzen genügt. Grünen Pfeffer zu den Pflaumen geben und einrühren, mit Ingwerpulver abschmecken. Alles Abkühlen lassen. Brie aufschneiden und zusammen mit den Pflaumen anrichten.










	Vorheriges Rezept (222)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (224)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 224




	Vorheriges Rezept (223)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (225)







Brokkoli in Weißwein-Sauce

( 4 bis 6 Personen )



	
Kategorien


	Germüse

	Wein

	Italien



	 




  



	
Zutaten




	1/4	 Tasse 	 	Olivenöl

	1	 Teel.	 	Feingehackter Knoblauch

	5	 Tassen 	 	Frische Broccoli-Sträußchen (evtl. mehr) (2

	 	  	 	-- Pakete Tiefkühlware; etwa 1 kg frischer

	 	  	 	-- Broccoli mit Strünken)

	1 1/2	 Tassen 	 	Trockener Weißwein

	1/2	 Teel.	 	Salz

	 	  	 	Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer




	 
	
Zubereitung

In einer schweren, 25 bis 30 cm großen Pfanne das Olivenöl erhitzen, bis sich ein leichter Rauch bildet. Die Pfanne von der Kochstelle nehmen und den Knoblauch 30 Sekunden in das heiße Öl rühren. Wieder auf mäßiges Feuer stellen und die Broccoli- Sträusschen in dem Öl wenden, bis sie auf allen Seiten glänzen. Wein, Salz und eine Prise Pfeffer hinzufügen und unbedeckt und unter gelegentlichem Umrühren 5 Minuten schwach schmoren. Die Pfanne zudecken und weitere 15 Minuten dünsten, bzw. bis der Broccoli weich ist. Zum Anrichten die Sträusschen schnell mit einem Schaumlöffel auf eine vorgewärmte Servierplatte oder einen tiefen Teller tun. Die in der Pfanne verbliebene Flüssigkeit schnell aufkochen lassen, bis sie auf etwa 1/2 Tasse reduziert ist und über den Broccoli gießen.





Quelle

Time-Life, Die Küche in Italien, 

Stuttgart 1983 







	Vorheriges Rezept (223)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (225)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 225




	Vorheriges Rezept (224)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (226)







Brokkoli mit Weißwein

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Gemüse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Brokkoli

	 	  	 	Salz

	1	 groß.	 	Zwiebel

	1	  	 	Knoblauchzehe

	 	  	 	Öl zum Braten

	250	 Gramm 	 	Gekochter Schinken

	125	 ml 	 	Trockener Weißwein

	 	  	 	Weißer Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Brokkoli putzen, waschen, in mundgerechte Stücke schneiden und ca. 10 Minuten in 1/4 Liter Salzwasser garen.

Inzwischen Zwiebel klein hacken und mit einer durchgepressten Knoblauchzehe in heißem Öl anbraten. Gekochten Schinken in Streifen schneiden, zufügen und kurz mitbraten. Mit Weißwein ablöschen. Brokkoli mit dem Wasser dazu geben. Im offenen Topf noch etwa 5 Minuten einkochen.

Mit Salz und weißem Pfeffer abschmecken.

Dazu passen: Koteletts und Salzkartoffeln










	Vorheriges Rezept (224)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (226)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 226




	Vorheriges Rezept (225)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (227)







Brombeer-Gelee

( 7 Gläser je 200 ml )



	
Kategorien


	Einmachen

	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	650	 ml 	 	Brombeersaft (ungesüßt) von etwa 1 kg Früchten

	250	 ml 	 	Rotwein (Spätburgunder)

	1	 Pack.	 	Dr. Oetker Zitronensäure

	1	 Pack.	 	Dr. Oetker Extra Gelierzucker




	 
	
Zubereitung

1. Brombeeren verlesen, mit Hilfe eines Schnellkochtopfes oder Dampfentsafters Saft gewinnen (Hinweis: Bitte Gebrauchsanleitung des Geräteherstellers beachten.) und 650 ml abmessen.

2. Fruchtsaft, Wein und Zitronensäure in einem Kochtopf mit Extra Gelierzucker gut verrühren. Alles unter Rühren bei starker Hitze zum Kochen bringen und unter ständigem Rühren mind. 3 Min. sprudelnd kochen. Kochgut evtl. abschäumen, sofort randvoll in vorbereitete Gläser füllen. Mit Schraubdeckeln (Twist-off®) verschließen, umdrehen und etwa 5 Min. auf den Deckeln stehen lassen.

Tipp:

Für eine Gelierprobe geben Sie 1-2 TL des heißen Gelees auf einen gekühlten Teller. Wird die Gelierprobe dicklich bzw. fest, so bekommt auch der Rest Ihres Gelees genügend Festigkeit in den Gläsern. Wünschen Sie eine stärkere Festigkeit, rühren Sie 1 Pck. Dr. Oetker Zitronensäure unter das heiße Gelee und machen noch eine zweite Gelierprobe, ehe Sie das Gelee einfüllen.





Quelle

Dr. Oetker 







	Vorheriges Rezept (225)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (227)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 227




	Vorheriges Rezept (226)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (228)







Bruchsaler Spargel mit Perlhuhn-Brust im Kräuter-Flädle

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Spargel

	Wild

	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1,2	 kg 	 	Bruchsaler weißer Spargel

	1	  	 	Zitrone, Saft davon

	6	 Essl.	 	Butter

	1	 Teel.	 	Zucker

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Muskat, frisch gerieben

	100	 Gramm 	 	Mehl

	1	  	 	Ei

	200	 ml 	 	Milch

	1	 Essl.	 	Gemischte Kräuter, fein gehackt: Schnittlauch,

	 	  	 	-- Petersilie, Kerbel

	4	  	 	Perlhuhnbrustfilets, ohne Haut

	30	 Gramm 	 	Mie de Pain (fein geriebenes Weißbrot ohne Rinde)

	1	  	 	Eigelb

	1	 Teel.	 	Kerbel, gehackt

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer, aus der Mühle

	1	  	 	Schalotte, fein gehackt

	200	 ml 	 	Silvaner, trocken

	200	 ml 	 	Spargelfond

	200	 ml 	 	Creme double

	1	 Teel.	 	Kartoffelstärke

	 	  	 	Kerbelzweige, als Garnitur




	 
	
Zubereitung

Bruchsaler Spargel mit Perlhuhnbrust im Kräuterflädle und Silvanersauce

Spargel schälen und zugedeckt beiseite stellen. Spargelschalen in 4 L heißem Wasser etwa 20 Minuten köcheln lassen. Schalen mit einem Schaumlöffel entfernen. Fond mit Zitronensaft, 1 EL Butter, Zucker, Salz und Muskat kräftig abschmecken. Spargel mit Küchengarn in 4 Portionen binden Im Spargelfon etwa 20 Minuten ganz langsam sieden lassen, bis er glasig ist.

Herausnehmen, mit einem Tuch abdecken. 0,2 L Spargelfond abnehmen. Aus Mehl, Ei und Milch einen Flädleteig rühren, salzen, Kräuter hinzufügen.

In beschichteter Pfanne in 1 EL Butter 4 gleich große Flädle (dünne Pfannkuchen) von 15-20 cm Durchmesser ausbacken.

Flädle auslegen, an zwei gegenüberliegenden Seiten gerade schneiden. Perlhuhnbrüste waagrecht einschneiden und aufklappen. Zwischen Klarsichtfolie flach klopfen. Je eine Brust auf 1 Flädle legen.

3 EL Butter schaumig rühren. Mit Mie de Pain, EIgelb und Kerbel mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf die Perlhuhnbrüstchen streichen.

Spargel so auflegen, dass die Enden an den geraden Flädleseiten überstehen. Das Küchengarn entfernen. Fest in die Flädle einrollen.

Im vorgeheizten Backofen bei 150 Grad 15 Minuten in einer Teflonpfanne oder einer gebutterten Form gar ziehen lassen.

Währenddessen Schalottenwürfel in 1 EL Butter farblos anschwitzen. Mit Silvaner und Spargelfond ablöschen. Auf die Hälfte einkochen.

Creme double hinzufügen, aufkochen lassen. Mit in Spargelfond angerührter Kartoffelstärke binden. Mit Salz und Pfeffer und Muskat abschmecken. Mit einem Pürierstab mixen, durch ein Sieb passieren. Vor dem Servieren aufschäumen.

Anrichten :

Auf vier Teller einen Saucenspiegel gießen. Spargelrouladen quer halbieren und auflegen. Mit frischem Kerbel garnieren.





Quelle

Der Feinschmecker Heft 5/2003 - 

Rezept von Peter Auer, Ringhotel Adler, Asperg 







	Vorheriges Rezept (226)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (228)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 228




	Vorheriges Rezept (227)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (229)







Buchteln mit Glühwein-Sauce

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Kuchen

	Wein

	Dessert



	 




  



	
Zutaten




	250	 Gramm 	 	Mehl

	1	 Beutel 	 	Hefeteig Garant (Dr. Oetker)

	5	 Essl.	 	Zucker

	1	 Pack.	 	Vanillezucker

	150	 ml 	 	Lauwarme Milch

	40	 Gramm 	 	Weiche Butter

	 	  	 	Salz

	500	 ml 	 	Glühwein

	3	 Teel.	 	Speisestärke

	2	 Essl.	 	Zitronensaft




	 
	
Zubereitung

1. Mehl, Hefeteig Garant, Zucker und Vanillezucker mischen. 100 ml Milch, Butter und 1 Prise Salz zugeben und mit den Knethaken des Handrührers zu einem glatten Teig verarbeiten. Zugedeckt an einem warmen Ort 30 Min. gehen lassen.

2. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche gut durchkneten und in 6 Portionen teilen. Zu Kugeln formen und in eine gefettete Auflaufform (ca. 20 cm Ø) setzen. Zugedeckt an einem warmen Ort weitere 30 Min. gehen lassen. Mit 50 ml Milch begießen und im heißen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der untersten Schiene 20-25 Min. goldgelb backen.

3. Inzwischen den Glühwein in einem Topf 5 Min. kochen lassen. Die Speisestärke mit dem Zitronensaft verrühren und in den Glühwein einrühren, erneut aufkochen und dann unter gelegentlichem Rühren lauwarm abkühlen lassen. Zu den Buchteln servieren.





Quelle

Für jeden Tag 1/2008 







	Vorheriges Rezept (227)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (229)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 229




	Vorheriges Rezept (228)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (230)







Büsumer Krabben-Suppe

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Schalentiere

	Suppen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	300	 Gramm 	 	Ungeschälte Krabben

	30	 Gramm 	 	Butter

	250	 ml 	 	Crème fraîche

	1	  	 	Zwiebel, klein gehackt

	2	  	 	Eigelb

	1	  	 	Krebssuppenpaste

	200	 ml 	 	Trockener Weißwein

	40	 ml 	 	Cognac

	1	 Ltr.	 	Heißes Wasser

	1	 Bund 	 	Schnittlauch

	 	  	 	Pfeffer & Salz

	 	  	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Krabben unter fließendem Wasser waschen, dann auspülen.

Zerlassen Sie die Butter in einer Kasserolle, und schwitzen Sie darin die kleingehackte Zwiebel glasig. Geben Sie die Krabbenschalen hinzu und rühren gut durch. Löschen Sie ab mit Weißwein und Cognac.

Sobald der Sud aufgekocht ist, gießen Sie die Hälfte des heißen Wassers zu und lassen den Sud weitere 15 Minuten kochen.

Währenddessen geben Sie die Krebssuppenpaste in einen zweiten Topf, lassen die Paste schmelzen und löschen mit einen Schuss Cognac ab.

Seihen Sie den Krabbenschalenfond durch ein Sieb und rühren ihn in den Topf mit der Krebssuppenpaste. Fügen Sie die andere Hälfte des heißen Wasser hinzu. Mit je einer Prise Salz und Zucker sowie weißem Pfeffer aus der Mühle abschmecken und weitere 10 Minuten köcheln lassen.

Verschlagen Sie die Eigelb mit vier Fünfteln der Creme fraiche. Rühren Sie diese Liaison unter die Suppe (Topf vom Feuer).

Jetzt erst legen Sie das Krabbenfleisch ein. Wenn es mitkocht, wird es zäh.

Servieren Sie in vorgewärmten Suppentassen. Zum Schluss noch einen Klacks Creme fraiche darauf - und mit gehacktem Schnittlauch garnieren.










	Vorheriges Rezept (228)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (230)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 230




	Vorheriges Rezept (229)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (231)







Bunter Salat mit Makademia-Nüssen und edlem Rotwein-Dressing

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Käse

	Salate

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	300	 Gramm 	 	Rucola

	300	 Gramm 	 	Brunnenkresse

	200	 Gramm 	 	Radicchio

	200	 Gramm 	 	Kleine weiße Champignons

	350	 Gramm 	 	Pflaumen

	6	  	 	Ziegenfrischkäse-Taler à 40 g

	80	 Gramm 	 	Geröstete Makadamianüsse

	6	 Essl.	 	Rotwein, im Orginal Lindemans "BIN 50 Shiraz"

	1	 Teel.	 	Honig

	2	 Essl.	 	Zitronensaft

	6	 Essl.	 	Olivenöl

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer a.d.M.

	2	 Essl.	 	Gehackte Zitronenmelisse




	 
	
Zubereitung

Rucola, Radicchio und Brunnenkresse putzen, waschen, gut abtropfen lassen. Radicchio streifig schneiden. Champignons putzen, vierteln. Pflaumen waschen, halbieren, entkernen und in schmale Spalten schneiden. Käsetaler vierteln. Makadamianüsse grob hacken. Alles auf Portionstellern anrichten, mit einem Dressing aus Rotwein, Honig, Zitronensaft, Olivenöl, Pfeffer und Zitronenmelisse übergießen und sofort servieren.

Dazu schmeckt Vollkorn-Baguette.

Raffiniert: für besondere Anlässe










	Vorheriges Rezept (229)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (231)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 231




	Vorheriges Rezept (230)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (232)







Burgstadter Gerupfter

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Scheurebe

	Käse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	100	 Gramm 	 	Zimmerwarme Butter

	150	 Gramm 	 	Camembert

	50	 Gramm 	 	Ziegenfrischkäse

	 	 Etwas 	 	Salz

	 	  	 	Schwarzen Pfeffer aus der Mühle

	 	  	 	Paprikapulver edelsüß

	1/2	 Bund 	 	Schnittlauch

	4	  	 	Radieschen

	4	  	 	Frühlingszwiebeln




	 
	
Zubereitung

1. Butter und Käse mit der Gabel zerdrücken und grob vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.

2. Den Schnittlauch waschen, in Röllchen schneiden und darauf geben. Radieschen und Frühlingszwiebeln waschen, putzen und in Scheiben schneiden.

3. Den Gerupften damit garnieren

Beilagen:

Servieren Sie Bauernbrot dazu.

Weinempfehlung:

Die Weinauswahl ist von der Duft- und Geschmacksintensität, also von der Reife des Camemberts, abhängig. Schnittlauch, Frühlingszwiebeln und Pfeffer geben Schärfe. Der Wein darf aromabetont mit deutlicher Säure sein. Versuchen Sie es einmal mit einem halbtrockenen Scheurebe Kabinettwein.










	Vorheriges Rezept (230)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (232)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 232




	Vorheriges Rezept (231)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (233)







Burgunder-Braten

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Römertopf

	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Bund 	 	Suppengrün

	2	 Zweige 	 	Rosmarin

	8-10	  	 	Salbeiblättchen

	1	  	 	Lorbeerblatt

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	300	 ml 	 	Trockener Rotwein (z. B. Spätburgunder)

	1,2	 kg 	 	Rinderschmorbraten aus der Keule

	1	 Essl.	 	Mittelscharfer Senf (z. B. Dijon Senf)

	3	 Essl.	 	Olivenöl




	 
	
Zubereitung

1. Römertopf wässern. Suppengrün putzen, evtl. schälen, waschen und fein würfeln. Rosmarin und Salbei waschen und mit dem Suppengrün und Lorbeerblatt in den Römertopf geben. Mit Salz und Pfeffer würzen, Rotwein zugießen. Rinderschmorbraten mit Senf einstreichen und mit Salz und Pfeffer würzen. Braten auf das vorbereitete Gemüse setzen. Öl über das Fleisch gießen.

2. Alles zugedeckt bei 220°C (Umluft 200°C) 2 Std. 30 Min. schmoren lassen, dabei den Braten nach 1 Std. wenden. Nach Ende der Bratzeit Braten herausnehmen, in Alufolie wickeln und ruhen lassen. So kann sich der Fleischsaft im Inneren des Bratens verteilen.

3. Rosmarin, Lorbeer und etwa die Hälfte vom Salbei aus dem Römertopf entfernen. Gemüse samt Garflüssigkeit in einem hohen Gefäß mit einem Pürierstab fein pürieren. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Braten in Scheiben schneiden und mit der Sauce servieren. Dazu schmecken Klöße.





Quelle

GU 







	Vorheriges Rezept (231)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (233)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 233




	Vorheriges Rezept (232)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (234)







Burgunder-Braten mit Rotwein-Sauce

( 10 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein

	Pilze

	Schwein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Bund 	 	Suppengrün

	5	 Ltr.	 	Wasser (evtl. mehr)

	10	  	 	Wacholderbeeren

	4	  	 	Lorbeerblätter

	 	  	 	Salz

	3 1/2	 kg 	 	Burgunderschinken (leicht gepökelt und

	 	  	 	-- geräuchert, beim Metzger vorbestellen)

	500	 Gramm 	 	Zwiebeln

	6	 Essl.	 	Öl

	700	 ml 	 	Rotwein

	4	 Teel.	 	Honig

	500	 Gramm 	 	Champignons

	600	 Gramm 	 	Bundmöhren

	1	 Bund 	 	Glatte Petersilie

	1	 Teel.	 	Zucker

	1	 Essl.	 	Speisestärke

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

1. Suppengrün putzen und grob schneiden. In einem großen Topf mit 5-7 l Wasser aufkochen. 5 Wacholderbeeren, 2 Lorbeerblätter und etwas Salz dazugeben. Die Schwarte des Schinkens über Kreuz einschneiden. Den Braten in den Topf geben und 1 1/2 Stunden bei milder Hitze garen.

2. Den Braten aus der Brühe nehmen und gut abtropfen lassen. Zwiebeln in Streifen schneiden. 4 El Öl in einem großen Bräter erhitzen und den Braten darin von beiden Seiten anbraten. Zwiebeln, restliche Wacholderbeeren und Lorbeerblätter dazugeben und hellbraun braten. Mit dem Rotwein ablöschen und auf die Hälfte einkochen lassen. Mit 1 l Brühe (vom Vorkochen des Schinkens) auffüllen. Alles in eine Saftpfanne oder ein tiefes Backblech geben. Im vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene 2 1/2-3 Stunden bei 16o Grad garen (Gas 1-2, Umluft nicht empfehlenswert). In den letzten 3o Minuten die Schwarte mit Honig bestreichen.

3. Inzwischen Champignons und Möhren putzen bzw. schälen, größere Möhren längs halbieren. Petersilie fein hacken. Möhren in kochendem Salzwasser 4-5 Minuten kochen, abgießen und abtropfen lassen.

4. Braten aus dem Backofen nehmen und im Ofen auf einem Backblech warm halten. Bratensauce durch ein Sieb gießen und entfetten. Restliches Öl in einem Bräter oder Topf erhitzen. Champignons darin anbraten. Möhren dazugeben, mit Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Die Bratensauce dazugeben und aufkochen lassen. Sauce mit der in wenig kaltem Wasser gelösten Stärke binden, 5 Minuten einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie dazugeben. Den Braten in Scheiben schneiden, mit der Sauce und dem Gemüse servieren. Dazu passt Kartoffelpüree.





Quelle

essen & trinken 

Februar 2006 







	Vorheriges Rezept (232)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (234)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 234




	Vorheriges Rezept (233)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (235)







Burgunder Eier

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Eier

	Wein

	Pilze



	 




  



	
Zutaten




	1/4	 Ltr.	 	Rotwein: Burgunder

	1/4	 Ltr.	 	Wasser

	1	 Essl.	 	Essig

	 	  	 	Salz

	1	  	 	Lorbeerblatt

	8	  	 	Eier

	30	 Gramm 	 	Butter

	1	  	 	Zwiebel

	30	 Gramm 	 	Mehl

	1	 Dose 	 	Champignons, klein

	 	  	 	Cayennepfeffer

	 	  	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Rotwein mit Wasser, Essig, Salz und Lorbeerblatt aufkochen. Eier nacheinander aufschlagen, vorsichtig in die Flüssigkeit gleiten lassen und 4 bis 5 Minuten darin ziehen lassen. Mit dem Schaumlöffel aus dem Sud schöpfen. Diesen Vorgang nennt man pochieren.

In der Zwischenzeit Butter in einem Topf erhitzen. Geschälte, fein gewürfelte Zwiebel darin anrösten. Mehl reinstreuen. Verrühren, mit durchgesiebten Rotweinsud auffüllen. Abgetropfte Champignons reingeben. 7 Minuten kochen lassen. Mit Cayennepfeffer und Zucker abschmecken. Eier in die Soße geben. Erhitzen und darin servieren. Vorbereitung: 5 Minuten Zubereitung: 25 Minuten

Beilage: Kopfsalat und körnig gekochter Reis

Als Getränk: Rotwein.





Quelle

Menü 2/53 







	Vorheriges Rezept (233)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (235)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 235




	Vorheriges Rezept (234)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (236)







Burgunder Hasen-Topf mit Butter-Spätzle

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wild

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	TK-Hasenkeulen (ca. 1,4 kg)

	75	 Gramm 	 	Räucherspeck

	2-3	  	 	Möhren (ca. 250 g)

	200	 Gramm 	 	Schalotten oder Zwiebeln

	1	 Essl.	 	Öl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1	 Essl.	 	Tomatenmark

	3	 Essl.	 	Mehl

	1/4	 Ltr.	 	Rotwein (z. B. Burgunder)

	4	  	 	Wacholderbeeren

	1	 Zweig 	 	Rosmarin

	2-3	 Teel.	 	Klare Brühe (Instant)

	750	 Gramm 	 	Rosenkohl

	250	 Gramm 	 	Spätzle

	2	 Essl.	 	Paniermehl

	2	 Essl.	 	Butter/Margarine




	 
	
Zubereitung

1. Keulen auftauen. Waschen und trockentupfen. Fleisch vom Knochen lösen, in mundgerechte Stücke schneiden. Speck in Streifen schneiden. Möhren schälen, waschen und in Scheiben schneiden. Schalotten schälen, evtl. halbieren.

2. Speck im heißen öl knusprig braten, herausnehmen. Fleisch portionsweise im Bratfett kräftig anbraten. Schalotten und Möhren kurz mitbraten. Gesamtes Fleisch und Speck wieder zugeben. Würzen.

3. Tomatenmark und Mehl zufügen, anschwitzen. Mit Wein und gut 1/2 l Wasser ablöschen. Wacholder und Rosmarin zu- geben, aufkochen. Brühe einrühren. Ca. 1 Stunde schmoren.

4. Rosenkohl putzen, waschen. In Salzwasser 15-20 Minuten dünsten. Spätzle in kochendem Salzwasser ca. 12 Minuten garen. Paniermehl im heißen Fett rösten. Abgetropfte Spätzle darin schwenken. Hasentopf, Spätzle und Kohl anrichten.





Quelle

kochen & genießen 

Weihnachts-Special 2000 







	Vorheriges Rezept (234)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (236)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 236




	Vorheriges Rezept (235)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (237)







Burgunder Hirsch-Braten

( 1 Keine Angabe )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wild

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1,2	 kg 	 	Oberschale vom Hirsch

	0,7	 Ltr.	 	Burgunderwein

	1	  	 	Knoblauchzehe

	1	 groß.	 	Zwiebel

	1	 groß.	 	Möhre

	1	 Bund 	 	Petersilie

	100	 Gramm 	 	Sellerie

	1/2	 Teel.	 	Schwarzer Pfeffer

	1	 Teel.	 	Salz

	1	 Teel.	 	Paprikapulver edelsüß

	100	 Gramm 	 	Speck

	20	 Gramm 	 	Ingwer

	1	 Essl.	 	Tomatenmark

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	 Pack.	 	Wildfond




	 
	
Zubereitung

Fleisch mit Wein übergießen und über Nacht im Bräter ziehen lassen. Knoblauch ausdrücken, Zwiebeln vierteln, Gemüse putzen und grob würfeln.

Zutaten mit den Gewürzen zum Fleisch geben und nochmal 2-5 Stunden marinieren.

Herausnehmen und trockentupfen. Speck in kleine Würfel schneiden und im Bräter anbraten. Gemüse mit einem Schöpflöffel aus der Marinade nehmen, in den Bräter geben und mit anbraten. Hälfte der Marinade zugießen und den Bräter in den auf 180° vorgeheizten Backofen schieben.

Nach 20 Min. Rest der Marinade zugeben und den Braten weitere 60 Min. schmoren. Tomatenmark und Lorbeerblatt hinzufügen. Nach einer weiteren Stunde (also ca. 2 Stunden und 20 Min. Garzeit) den Braten aus dem Ofen nehmen und in Alufolie einschlagen.

Soße durch feines Sieb geben. Auch das Gemüse kann man durch ein Sieb drücken, die Soße wird sämiger. Braten aufschneiden und mit gebratenen Zucchinischeiben und Kartoffelrösti servieren.










	Vorheriges Rezept (235)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (237)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 237




	Vorheriges Rezept (236)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (238)







Burgunder Huhn

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Römertopf

	Wein

	Pilze



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Hähnchen

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Frisch gemahlener Pfeffer

	 	  	 	Zitronensaft

	50	 Gramm 	 	Durchwachsener Räucherspeck

	125	 Gramm 	 	Saure Sahne

	125	 Gramm 	 	Guter Rotwein, z.B. Bourgogne

	1	  	 	Zwiebel

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	 Bund 	 	Petersilie

	 	 Etwas 	 	Thymian, Estragon und Muskat

	250	 Gramm 	 	Champignons

	2	 Essl.	 	Weinbrand




	 
	
Zubereitung

Garzeit ca. 1,5 Stunden

Geflügel waschen, salzen, pfeffern und mit Zitronensaft beträufeln; in den gewässerten RÖMERTOPF legen, mit dünnen Speckscheiben bedecken. Saure Sahne mit Wein und der enthäuteten, gehackten Zwiebel mischen, salzen und pfeffern; mit allen Kräutern und den Pilzen in den Topf geben, Deckel schließen. In den letzten 10 Minuten den Speck abnehmen und das Hähnchen im offenen Topf überbräunen. Die Soße mit Salz, Pfeffer und Weinbrand abschmecken. Dazu schmecken Kartoffelkroketten.





Quelle

	Erfasst von Peter Eckardt am 13.10.2012







	Vorheriges Rezept (236)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (238)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 238




	Vorheriges Rezept (237)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (239)







Burgunder-Kasseler

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein

	Pilze



	 




  



	
Zutaten




	1,2	 kg 	 	Kasselernacken (ohne Knochen)

	 	  	 	Pfeffer

	2	 Essl.	 	Öl

	3	  	 	Zwiebeln

	2-3	  	 	Knoblauchzehen

	300	 ml 	 	Rotwein

	200	 ml 	 	Fleischbrühe

	400	 Gramm 	 	Möhren

	250	 Gramm 	 	Champignons

	1/2	 Bund 	 	Glatte Petersilie

	 	  	 	Salz




	 
	
Zubereitung

1. Einen Bräter im Ofen auf dem Rost auf der 2. Schiene von unten bei 250 Grad vorheizen (Umluft nicht empfehlenswert). Fleisch trockentupfen und rundherum pfeffern. Öl im Bräter zerlassen. Fleisch in den Bräter legen und 15 Min. braten.

2. Inzwischen die Zwiebeln grob würfeln, Knoblauch dazupressen. Beides um das Fleisch verteilen, Wein und Brühe darübergießen. Hitze auf 200 Grad reduzieren, Fleisch 1 Std. schmoren, dabei alle 15 Min. mit Bratenflüssigkeit beschöpfen.

3. Inzwischen die Möhren putzen, schälen und längs halbieren. Möhren schräg in 3 cm lange Stücke schneiden. Nach 15 Min. zum Braten geben. Champignons putzen und längs halbieren.

4. Fleisch fest in Alufolie wickeln und 15 Min. im ausgeschalteten Ofen ruhen lassen. Sauce aufkochen, Champignons zugeben und 5 Min. bei milder Hitze kochen lassen. Petersilienblättchen hacken und zum Gemüse geben, evtl. mit Salz und Pfeffer nachwürzen. Fleisch quer in Scheiben schneiden und mit dem Gemüse anrichten.





Quelle

essen & trinken 







	Vorheriges Rezept (237)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (239)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 239




	Vorheriges Rezept (238)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (240)







Burgunder Linsen-Suppe

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Suppe

	Hülsenfrucht

	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	350	 Gramm 	 	Linsen

	2	  	 	Karotten

	1	 groß.	 	Zwiebel, geschält, fein gehackt

	1	 Zweig 	 	Selleriekraut

	1	 Teel.	 	Bohnenkraut, gehackt

	2	  	 	Knoblauchzehen

	1	 Essl.	 	Petersilie, gehackt

	1	  	 	Lorbeerblatt

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	2	 Essl.	 	Butter

	125	 ml 	 	Rahm

	1	  	 	Schinkenknochen ohne Fett

	100	 Gramm 	 	Schinken am Stück

	1	 Ltr.	 	Fleischbrühe

	2	 Scheiben 	 	Weißbrot




	 
	
Zubereitung

Die Linsen am Vorabend gut waschen, in eine Schüssel geben und mit gekochtem Wasser oder Mineralwasser bedecken.

Die fein gehackte Zwiebel in wenig Butter in einem hohen Kochtopf leicht andünsten.

Die Karotten schälen, in dünne Scheiben schneiden, zufügen und kurz mitdünsten.

Die Linsen mit Einweichwasser, Schinkenknochen, Selleriekraut, Lorbeerblatt, Bohnenkraut, durchgepresstem Knoblauch und kalter Fleischbrühe zugeben. Langsam aufkochen, dabei mehrmals abschäumen. Halb zugedeckt bei kleiner Hitze ziehen lassen, bis die Linsen gar sind (etwa fünfzehn Minuten).

Sollten sich auf der Oberfläche Fettaugen bilden. die Suppe mit saugfähigem Küchenpapier etwas entfetten.

Zwei Schaumlöffel voll Linsen herausnehmen und beiseite stellen. Schinkenknochen, Lorbeerblatt und Selleriezweig entfernen. Die Suppe durch eine Passiermaschine treiben und wieder aufsetzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Schinken in kleine Würfel schneiden und zufügen. Fünf bis zehn Minuten ziehen lassen.

Inzwischen das Brot in kleine Würfel schneiden und in wenig Butter knusprig braten.

Den Rahm und die ganzen Linsen zur Suppe geben und nochmals erhitzen, aber nicht kochen lassen. In Suppentassen oder -tellern anrichten und mit Brotwürfeln und gehackter Petersilie bestreuen.

TIPPS

Diese Suppe kann man im voraus zubereiten; vor dem Servieren braucht man sie nur zu erhitzen und anzurichten. Daher ist sie auch als Mitternachtsimbiss zum Abschluss einer Party bestens geeignet.

: Linsen und Mineralwasser - Linsen und andere Hülsenfrüchte werden oft in Mineralwasser eingeweicht. Dies ist oft zu empfehlen, weil unser Wasser meist sehr kalkhaltig ist und das anschließende Garen beeinträchtigt. Hülsenfrüchte lassen sich im Schnellkochtopf garen, ohne vorher eingeweicht werden zu müssen. Auch hier empfiehlt es sich, Mineralwasser zu verwenden.

: Einweichwasser ausschütten und durch frisches Wasser ersetzen, falls man blähempfindlich ist.

: Man sagt den Hülsenfrüchten nach, dass sie schwer verdaulich sind und Blähungen hervorrufen. Diese Nachteile können gemildert werden, wenn man in Hülsenfruchtgerichten etwas Bohnenkraut mitkocht. Dieses Kräutlein gibt den Gerichten außerdem einen besonders guten Geschmack.

: Die Brotwürfel weglassen; statt dessen geriebenen Käse (Greyerzer), eine Zwiebelschwitze oder Würste dazu servieren





Quelle

Marianne Kaltenbach 

Gut gekocht für meine Gäste 







	Vorheriges Rezept (238)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (240)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 240




	Vorheriges Rezept (239)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (241)







Burgunder Petersilien-Schinken

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Fleisch

	Schwein

	Wein

	Frankreich



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Gepökelte Schweinshaxe (über Nacht gewässert)

	1	 klein.	 	Gehackter Kalbsfuß

	1	 Scheibe 	 	Geräucherter Bauchspeck

	1	  	 	Zwiebel

	1	  	 	Lorbeerblatt

	2	  	 	Nelken

	1	  	 	Bouquet garni (3 Zweige Thymian, Suppengemüse)

	1	 Essl.	 	Schwarze Pfefferkörner

	200	 Gramm 	 	Karotten

	 	  	 	Burgunder Weißwein

	4	 Bund 	 	Blattpetersilie

	4	  	 	Knoblauchzehen

	2	  	 	Schalotten

	5	 Essl.	 	Weißweinessig




	 
	
Zubereitung

Kalbsfuß, Speckschwarte, Eisbein, 3 Knoblauchzehen, eine gespickte Zwiebel (Lorbeerblatt, Nelke), Bouquet garni, Pfefferkörner und Karottenwürfel in einem Topf geben. Mit Weißwein bedecken. Ungefähr 2 Stunden zugedeckt sanft kochen, bis sich das Fleisch locker vom Knochen lösen lässt. Herausnehmen, Brühe absieben und um die Hälfte reduzieren. Fleisch vom Kalbsfuß lösen und zusammen mit der Schwarte der Schweinshaxe und de Bsuchspeck fein hacken.

Das Eisbein grob würfeln, die Fleischstücke mit der Gabel etwas zerdrücken und das Kalbsfußfleisch, sowie die gehackte Schweineschwarte untermischen. Knoblauchzehe, Schalotten und Petersilie sehr fein hacken und auch dazugeben. Mit Brühe so auffüllen, dass die Masse sämig wird.

Nun alles in eine Terrinenform gießen und über Nacht gelieren lassen.





Quelle

Koch-Kunst mit Vincent Klink 







	Vorheriges Rezept (239)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (241)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 241




	Vorheriges Rezept (240)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (242)







Burgunder Pilz-Rouladen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Rind

	Rouladen

	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Rinderrouladen a 150 g

	2	 Essl.	 	Dijonsenf

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer, grob

	4	  	 	Speckscheiben, dünn durchwachsen

	2	  	 	Zwiebeln

	500	 Gramm 	 	Champignons, braun

	1	 Essl.	 	Butter

	4	 Essl.	 	Öl

	2	 Essl.	 	Petersilie, gehackt

	1/4	 Ltr.	 	Rotwein

	75	 Gramm 	 	Creme fraîche (1/2 Becher)




	 
	
Zubereitung

Rouladen mit Senf bestreichen, mit Salz und Pfeffer würzen und mit je einer Speckscheibe belegen.

Zwiebeln abziehen, Pilze putzen und alles würfeln. Butter und 1 El Öl erhitzen. Die Zwiebelwürfel darin andünsten. Pilze zugeben und bei geöffnetem Topf solange dünsten bis die Masse trocken ist.

Petersilie zugeben und mit Salz und Pfeffer würzen. Pilzmasse auf die Rouladen verteilen. Aufrollen und mit Haushaltsgarn umwickeln.

Restliches Öl in einer Pfanne erhitzen und Rouladen darin von allen Seiten anbraten. 1/4 l Wasser und Rotwein angießen und im geschlossenen Topf ca. 50 Minuten schmoren. Haushaltsgarn entfernen.

Sauce mit Creme fraîche verfeinern und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Wunsch mit Nudeln servieren.

Als Getränk den gleichen Wein verwenden welcher auch zum Kochen genommen wurde.










	Vorheriges Rezept (240)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (242)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 242




	Vorheriges Rezept (241)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (243)







Burgunder-Punsch

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	800	 ml 	 	Roten Burgunder

	2	 Essl.	 	Zucker

	4	  	 	Apfelsinenscheiben

	160	 ml 	 	Curacao




	 
	
Zubereitung

Roten Burgunder mit dem Zucker kurz aufkochen, in jedes Glas eine Apfelsienenscheibe und 4 cl Curacao geben und den heißen Rotwein darüber gießen. Heiß servieren.










	Vorheriges Rezept (241)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (243)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 243




	Vorheriges Rezept (242)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (244)







Burgunder Rindfleisch - Boeuf Bourguignon

( 6 bis 8 Port. )



	
Kategorien


	Fleisch

	Frankreich

	Wein

	Rind



	 




  



	
Zutaten




	5	 Essl.	 	Olivenöl

	200	 Gramm 	 	Durchwachsener Speck, klein gewürfelt

	30	  	 	Schalotten

	400	 Gramm 	 	Champignons

	2	 kg 	 	Rinderhaxe, in ungefähr 4 cm großen Würfel

	 	  	 	Meersalz, Pfeffer a.d.M.

	1	  	 	Kräutersträußchen (Petersilie, 1 Lorbeerblatt, 3

	 	  	 	-- Thymianzweige)

	3	  	 	Karotten

	2	  	 	Zwiebeln, gehackt

	2	  	 	Knoblauchzehen, zerdrückt

	1/4	 Ltr.	 	Kräftige Bouillon

	1	 Ltr.	 	Roter Burgunder

	1	 Essl.	 	Tomatenmark

	1	 Prise 	 	Zucker

	1	 Bund 	 	Blattpetersilie

	2	 Essl.	 	Mehl




	 
	
Zubereitung

In einer großen Kasserolle Speck mit Olivenöl anbraten. Geschälte Schalotten unzerteilt zum Speck geben und unter Rühren rund 15 Min. braten. Champignons in Vierteln dazu geben und auch anbraten. Zugedeckt alles knapp 10 Minuten schmoren lassen. Gemüse und Speck aus der Kasserolle nehmen und beiseite stellen.

Fleischstücke mit etwas Olivenöl rundum anbraten, leicht salzen und pfeffern. Kräutersträusschen dazwischenlegen, Karotten, Zwiebeln und Knoblauch dazugeben. Bei geschlossenem Deckel ungefähr eine Stunde schmoren. Dazwischen immer wieder den Bratensatz mit etwas Brühe lösen. Tomatenmark und Zucker zugeben und weiterschmoren. Nun nach und nach mit Rotwein ablöschen. Ist das Fleisch annähernd weich, alles mit etwas Mehl bestäuben.

Das fertig geschmorte Fleisch "ausstechen", also mit einer Gabel die Stücke herausnehmen, auch das Kräutersträusschen. Die verbliebene Sauce mit dem Pürierstab zerkleinern. Nun kommen das Fleisch und die gebratenen Pilze dazu. Abschmecken und mit frischem Baguette servieren.





Quelle

Kochkunst mit Vincent Klink, 

"Burgund", SWR 21.01.2004; 







	Vorheriges Rezept (242)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (244)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 244




	Vorheriges Rezept (243)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (245)







Burgunder-Sauce 1

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Saucen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1/2	 Ltr.	 	Burgunder

	250	 Gramm 	 	Frische Champignons

	2	 Essl.	 	Butter

	2	 Essl.	 	Mehl

	5	 Essl.	 	Sahne

	1	  	 	Lorbeerblatt

	 	 Etwas 	 	Thymian

	 	  	 	Salz und Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Die Pilze putzen und je nach Größe in Hälften oder Viertel schneiden, dann in der Butter zugedeckt dünsten. Das Mehl hineinrühren und anschwitzen. Langsam den Wein hinzufügen und glatt rühren. Thymian und Lorbeerblatt hinzufügen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Weiterkochen, bis die Sauce sämig wird. Gelegentlich umrühren. Sahne hinzufügen und nochmals aufkochen. Bei Bedarf Sauce passieren.










	Vorheriges Rezept (243)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (245)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 245




	Vorheriges Rezept (244)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (246)







Burgunder-Sauce 2

( 4 Liter )



	
Kategorien


	Saucen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Zwiebel

	50	 Gramm 	 	Fett

	50	 Gramm 	 	Mehl

	3	 Ltr.	 	Fleischbrühe

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Zucker

	1	 Ltr.	 	Burgunder, ODER

	1	 Ltr.	 	Madeira

	1	 Teel.	 	Johannisbeergelee




	 
	
Zubereitung

Zwiebel schälen und in feine Würfel schneiden.

Fett erhitzen und leicht bräunen. Mehl zugeben und unter ständigem Rühren kräftig bräunen. Zwiebel zugeben und andünsten.

Mit Brühe unter Rühren ablöschen, aufkochen und 5 Minuten in der Nachwärme fertiggaren.

Passieren, wieder in den Kochtopf geben, aufkochen und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Burgunder abschmecken.

Zu Zungenragout und gekochtem Schinken reichen.

Veränderung:

Statt Burgunder Madeira verwenden und Johannisbeergleee zugeben.










	Vorheriges Rezept (244)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (246)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 246




	Vorheriges Rezept (245)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (247)







Burgunder-Sauce 3

( 600 Ml )



	
Kategorien


	Saucen

	Mikrowelle



	 




  



	
Zutaten




	2	 Essl.	 	Butter

	250	 Gramm 	 	Frische Champignons, gehackt

	2	 Essl.	 	Mehl

	400	 ml 	 	Burgunder

	1	 groß.	 	Prise getrocknter Thymian

	1	  	 	Lorbeerblatt

	5	 Essl.	 	Sahne

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Pilze in der Butter zugedeckt 7 Min bei 600 dünsten.

Das Mehl hineinrühren und 1-2 min bei 300 W anschwitzen.

Langsam den Wein hinzufügen und glatt rühren. Thymian und Lorbeerblatt hinzugügen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Bei 300 W weiterkochen, bis die Sauce dicklich wird. Das dauert ungefähr 10-12 min. Dabei 3-4 mal umrühren.

Sahne hinzufügen und nochmals 2-3 min bei 300 W erhitzen.

Wer eine glatte Sauce wünscht, passiert das ganze durch eine Sieb.

29.01.1994










	Vorheriges Rezept (245)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (247)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 247




	Vorheriges Rezept (246)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (248)







Burgunder-Schnitten

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Kuchen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	TEIG

	100	 Gramm 	 	Schokolade (Lindt, 80%)

	250	 Gramm 	 	Butter

	250	 Gramm 	 	Zucker

	4	  	 	Ei(er)

	250	 Gramm 	 	Mehl

	3	 Teel.	 	Backpulver

	1	 Teel.	 	Zimt,

	1	 Teel.	 	Kakao

	 	  	 	Nelkenpulver

	125	 ml 	 	Rotwein

	


	 	 	 	SAHNECREME

	250	 ml 	 	Rowein

	8	 Blätter 	 	Gelatine

	3	 Essl.	 	Johannisbeergelee

	1	 Teel.	 	Zitrone(n), abgeriebene Schale

	500	 Gramm 	 	Sahne

	6	 Essl.	 	Puderzucker

	


	 	 	 	GARNITUR

	4	 Essl.	 	Cassis

	5	 Essl.	 	Johannisbeergelee

	 	  	 	Oder Belgegkirschen




	 
	
Zubereitung

Den Ofen auf 180°C ( vorheizen. Die Schokolade hacken. Die Butter mit dem Zucker mit dem Handmixer cremig rühren, nach und nach die Eier dazu geben und unterrühren. Mehl mit Backpulver, Zimt und Kakao mischen und in eine Schüssel sieben. Die Mehlmischung unter die Creme rühren. 125 ml Rotwein langsam einrühren und die Schokoladenstücke unterheben. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen und im Ofen auf der 2.Schiene von unten 30 Minuten backen (in einer Springform 60 Minuten).

Die Gelatine einweichen. 250 ml Rotwein mit 3 EL Johannisbeergelee und der Zitronenschale in einem kleinen Topf erwärmen. Die Gelatine ausdrücken und im warmen Wein auflösen. Die Sahne mit Puderzucker steif schlagen. Die Rotweingelatine etwas auskühlen lassen, dann die Sahne unterziehen und kalt stellen. Eventuell etwas Alufolie um den Boden legen. Den Boden mit der Sahne bestreichen. Ab in den Kühlschrank

Blechkuchen in 12 Quadrate (klappt bei mir genau) ausschneiden. In die Mitte jeweils eine Vertiefung drücken. Das übrige Johannisbeergelee mit dem Cassis verrühren und in die Vertiefung füllen. 3 Stunden kalt stellen. Bei Menschen, die es gerne süß mögen (wie z.B. spanische Tennismannschaften) den Rest der Sauce dazu anbieten.










	Vorheriges Rezept (246)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (248)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 248




	Vorheriges Rezept (247)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (249)







Buttermilch-Flädle mit Rhabarber-Erdbeer-Koompott und Schwarzriesling-Karamell

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Mehlspeisen

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FLÄDLE

	1	  	 	Ei

	3	 Essl.	 	Butter, zerlassen

	150	 ml 	 	Buttermilch

	150	 Gramm 	 	Mehl

	1	 Essl.	 	Backpulver

	2	 Essl.	 	Zucker

	1	 Prise 	 	Salz

	 	  	 	Abrieb von 1/2 Zitrone

	 	  	 	Butter zum Ausbacken

	


	 	 	 	KOMPOTT

	200	 Gramm 	 	Rhabarber

	200	 Gramm 	 	Erdbeeren, ohne Grün und geviertelt

	6-8	 Essl.	 	Zucker

	 	  	 	Zitronenschale

	1	  	 	Zimtstange

	50	 ml 	 	Trollinger

	


	 	 	 	KARAMELL

	100	 ml 	 	Schwarzriesling

	3	 Essl.	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Von den Rhabarberstangen sorgfältig die Haut abziehen und dann schräg in 2-3cm große Stücke schneiden. Die Rhabarberstücke in eine Schüssel geben, mit dem Zucker bestreuen und mindestens eine Stunde ziehen lassen. Anschließend in einem Topf mit Trollinger, Zitronenschale mit Zimt auf mittlerer Stufe ca. 8 Minuten garen. Nach 6 Minuten die geviertelten Erdbeeren zugeben. Die Zitronenschale und die Zimtstange entfernen, Kompott abkühlen lassen.

Ei, zerlassene Butter und Buttermilch verrühren. Mehl, Backpulver, Zucker, Salz und Zitronenabrieb mischen. Alles Zusammen zu einem glatten Teig verrühren. In einer beschichteten Pfanne etwas Butter zerlassen. Den Teig in kleinen Portionen hineingeben und von jeder Seite ca. 2-3 Minuten backen.

Für das Schwarzriesling-Karamell den Zucker in einem kleinen Topf geben und karamellisieren lassen. Mit Schwarzriesling ablöschen und auf sirupartige Konsistenz reduzieren. Die Pfannkuchen mit dem Kompott und etwas Schwarzriesling-Karamell servieren.





Quelle

	Erfasst von Peter Eckardt am 30.05.2010







	Vorheriges Rezept (247)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (249)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 249




	Vorheriges Rezept (248)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (250)







Buttermilch-Kaltschale mit Erdbeeren

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Eigelb

	1	 Essl.	 	Essig

	1	 Prise 	 	Salz

	100	 ml 	 	Öl

	250	 Gramm 	 	Erdbeeren, geputzt

	100	 ml 	 	Sekt

	125	 Gramm 	 	Schlagsahne

	300	 Gramm 	 	Buttermilch

	 	  	 	Zitronensaft

	 	  	 	Zitronenmelisse




	 
	
Zubereitung

Zuerst das Eigelb mit dem Essig und dem Salz cremig schlagen, dabei nach und nach das Öl ganz langsam einlaufen lassen und unterschlagen, so dass eine Mayonnaise entsteht.

Die Hälfte der Erdbeeren in grobe Stücke schneiden, in einen Mixer geben und mit dem Sekt aufgießen. Kurz durchmixen, nach und nach die Sahne und die Buttermilch zugießen und mitmixen.

Die Buttermilchmischung unter ständigem Rühren mit der Mayonnaise verrühren und mit dem Zitronensaft abschmecken. In den Kühlschrank stellen und gut abkühlen lassen.

Die übrigen Erdbeeren in kleine Würfel schneiden und auf vorgekühlte Suppenteller verteilen. Darauf die Buttermilchkaltschale gießen.

Nach Belieben mit Zitronenmelisse oder ein paar Erdbeerscheiben garnieren.





Quelle

Paul Bocuse: 

Mein Meisterwerk 







	Vorheriges Rezept (248)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (250)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 250




	Vorheriges Rezept (249)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (251)







Buttermilch-Mousse mit frischen Beeren im Holunderblüten-Gelee

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Blüten

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	BUTTERMILCHMOUSSE

	160	 ml 	 	Frische Buttermilch

	1/2	  	 	Limone, Saft und Schale

	25	 Gramm 	 	Feiner Zucker

	2	 Blätter 	 	Gelatine

	125	 ml 	 	Sahne, steif geschlagen

	


	 	 	 	WEISSE SCHOKOSAUCE

	200	 ml 	 	Sahne

	100	 Gramm 	 	Weiße Kuvertüre oder Schokolade, gehackt

	


	 	 	 	HIMBEERCOULIS

	150	 Gramm 	 	Frische Himbeeren

	20	 ml 	 	Orangenlikör

	1	 Essl.	 	Zitronensaft

	2	 Essl.	 	Puderzucker

	


	 	 	 	HOLUNDERBLÜTENFOND

	1/2	  	 	Zitrone, Saft und Schale

	250	 ml 	 	Weißwein

	125	 ml 	 	Sekt

	125	 ml 	 	Wasser

	225	 Gramm 	 	Zucker

	1	 klein.	 	Nelke

	1/2	  	 	Zimtstange

	1/2	  	 	Vanillestange

	10	 ml 	 	Amaretto

	250	 Gramm 	 	Holunderblüten

	


	 	 	 	HOLUNDERBLÜTENGELÉE

	330	 ml 	 	Holunderblütenfond

	3	 Blätter 	 	Gelatine

	


	 	 	 	AUSSERDEM

	200	 Gramm 	 	Gemischte Beeren: Himbeeren,

	 	  	 	Blaubeeren, Brombeeren,

	 	  	 	-- Erdbeeren etc.

	6	  	 	Holunderblütendolden zum

	 	  	 	-- Verzieren




	 
	
Zubereitung

Für die Buttermilchmousse Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Buttermilch, Zucker, Limonenschale und -saft mit dem Schneebesen verrühren. Eingeweichte und ausgedrückte Gelatine in 2 EL angerührter Buttermilch auflösen und unter die restliche Buttermilch rühren. Ein bis zwei Minuten auf Eiswasser kalt schlagen. Schlagsahne unterheben und das Buttermilchmousse in 6 ovale Ausstechförmchen füllen.

Für die weiße Schokosauce flüssige Sahne aufkochen und die Kuvertüre darin auflösen. Abkühlen lassen.

Für den Himbeercoulis frische Himbeeren mit Orangenlikör, Zitronensaft und Puderzucker mixen.

Für den Holunderblütenfond Zucker schmelzen und hell anbräunen. Die übrigen Zutaten, außer den Holunderblüten, zugeben und fünf Minuten köcheln, auf Zimmertemperatur abkühlen lassen, in ein Glasgefäß umfüllen, dann die Holunderblüten zugeben und mindestens einen Tag lang in der Sonne ziehen lassen.

Für das Holunderblütengelee Gelatine in kaltem Wasser einweichen und im Holunderblütenfond auflösen.

Fertigstellung: Die gemischten Beeren auf dem Buttermilchmousse verteilen und mit Holunderblütengelee (Zimmertemperatur) aufgießen. Mindestens 3 Stunden im Kühlschrank erstarren lassen.

Anrichten: Auf einem Teller einen Spiegel aus Himbeercoulis und Schokosauce gießen, das Mousse darauf geben und mit Holunderblüten verzieren.

O-Titel:

Buttermilchmousse mit frischen Beeren im Holunderblütengelee mit weißer Schokosauce und Himbeercloulis





Quelle

Kaffee oder Tee, 

SWR 10.06.2004; 

Rezept von Peter Scharff 







	Vorheriges Rezept (249)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (251)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 251




	Vorheriges Rezept (250)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (252)







Calamaris in Weißwein

( 3 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Calamaris (TK oder frische)

	2	  	 	Zwiebeln

	30	 Gramm 	 	Butter oder Margarine

	1	 Pack.	 	TK-Blattspinat

	250	 Gramm 	 	Tomaten

	1/2	 Becher 	 	Creme fraiche (75 g)

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Frisch gemahlener Pfeffer

	 	  	 	Gemahlener Koriander

	100	  	 	Cb Weißwein




	 
	
Zubereitung

Calamaris abspülen und trockentupfen. Zwiebelwürfel in heißem Fett Glasig dünsten. Aufgetauten Spinat und entkernte Tomatenstücke zufügen. Creme fraiche unterrühren. Das Gemüse mit Salz, Pfeffer und Koriander Abschmecken. In die Calamaris füllen. In eine ofenfeste Form geben und Den Wein zufügen. Form in den Backofen schieben. Auf 200 Grad schalten Und dreißig Minuten backen. Dazu: Brot










	Vorheriges Rezept (250)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (252)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 252




	Vorheriges Rezept (251)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (253)







Calvados-Äpfel mit Marzipan-Sahne

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Äpfel

	150	 ml 	 	Weißwein

	40	 ml 	 	Calvados

	20	 Gramm 	 	Zucker

	100	 Gramm 	 	Marzipanrohmasse

	100	 ml 	 	Schlagsahne

	2	 Essl.	 	Pistazien, gehackt




	 
	
Zubereitung

Die Äpfel schälen, quer halbieren und entkernen. Weißwein, Calvados, Zucker und 50 ml Wasser in einem breiten Topf aufkochen. Die Apfelhälften in den Sud geben und ca. 10 Minuten zugedeckt pochieren, zwischendurch ab und zu wenden. Äpfel herausnehmen und abtropfen lassen.

100 ml Sud mit dem Marzipan pürieren. Die Sahne mit einem Handrührgerät steifschlagen und unter den Marzipansud heben.

Die Apfelhälften mit der Schittseite nach unten in eine gefettete Auflaufform setzen und die Marzipansahne darüber verteilen.

Im 225 Grad heißen Ofen (Gas 4, Umluft 200°C) auf der 2. Schiene von unten ca. 20 Min. üerbacken. Vor dem Servieren mit den Pistazien bestreuen.










	Vorheriges Rezept (251)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (253)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 253




	Vorheriges Rezept (252)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (254)







Camembert mit Rotwein-Gelee

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Käse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 ml 	 	Rotwein

	1	  	 	Sternanis

	5	 Zweige 	 	Rosmarin

	100	 Gramm 	 	Gelierzucker, 3:1

	1	  	 	Camembert, Rohmilch, ca. 450 g

	4	 Stiele 	 	Estragon

	4	 Stiele 	 	Thymian

	4	  	 	Lorbeerblätter

	3	 Essl.	 	Olivenöl

	 	  	 	Außerdem

	 	  	 	Küchengarn




	 
	
Zubereitung

1. Rotwein mit Sternanis und 1 Zweig Rosmarin erhitzen und auf 300 ml einkochen. Gelierzucker dazugeben und 5 Minuten sprudelnd kochen lassen. Anschließend die Flüssigkeit in eine flache Schale füllen, vollständig abkühlen lassen und im Kühlschrank zugedeckt in 6-8 Stunden, besser über Nacht, fest werden lassen.

2. Beide Seiten des Käses mit je 2 Stielen Estragon, Thymian, Rosmarin und 2 Lorbeerblättern belegen und mit Küchengarn fixieren. Das Rotweingelee in Würfel schneiden. Öl in einer Pfanne erhitzen, den Käse darin bei mittlerer Hitze pro Seite 1-2 Minuten braten. Käse auf ein Holzbrett oder eine Platte legen, mit dem Bratöl beträufeln, die Geleewürfel dazugeben. Dazu passt Baguette.





Quelle

essen & trinken 11/2010 







	Vorheriges Rezept (252)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (254)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 254




	Vorheriges Rezept (253)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (255)







Cancoillotte - Kochkäse

( 3 bis 4 Gläser )



	
Kategorien


	Aufstrich

	Frankreich

	Käse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	400	 Gramm 	 	Handkäse

	250	 Gramm 	 	Butter

	250	 Gramm 	 	Quark (40% )

	300	 Gramm 	 	Sahne

	1	 Flasche 	 	Weißwein (lieblich)

	3	  	 	Knoblauchzehen




	 
	
Zubereitung

Handkäse in Würfel schneiden, zusammen mit der Butter unter Rühren im Wasserbad zum Schmelzen bringen, bis alles sämig ist, dann Wein, zerdrückte Knoblauchzehen und Sahne dazugeben und gut verrühren. Schließlich den Quark unterrühren. In Schüsselchen oder Schraubgläser füllen und nach Erkalten im Kühlschrank aufbewahren (Hält ca. 2 Wochen).










	Vorheriges Rezept (253)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (255)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 255




	Vorheriges Rezept (254)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (256)







Cantucci und Vin Santo - Mandel-Gebäck und heiliger Wein

( 2 Kg )



	
Kategorien


	Dessert

	Plätzchen

	Nüsse

	Italien



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Eier

	500	 Gramm 	 	Zucker

	500	 Gramm 	 	Mehl

	1	 Tütchen 	 	Hefe

	500	 Gramm 	 	Ganze Mandeln




	 
	
Zubereitung

Die Eier und den Zucker schaumig schlagen, dann das Mehl zusammen mit der Hefe unterrühren. Die Mandeln halbieren und dem Gemisch beimengen; zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen

Das Backblech mit Butter bestreichen und mit Mehl bestauben. Aus dem Teig 3 cm dicke Rollen formen; diese auf das Blech legen und bei 180 Grad C 45 Minuten lang im Ofen backen. Aus dem Herd nehmen und abkühlen lassen

Mit einem scharfen Messer die Rollen in etwa 1 cm dicke Stücke schneiden.

Die Cantucci werden in der Toskana zusammen mit Vin Santo, einem süßen Dessertwein, genossen. Dabei wird das Gebäck in ein Glas mit Vin Santo getaucht und dann gegessen










	Vorheriges Rezept (254)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (256)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 256




	Vorheriges Rezept (255)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (257)







Carote al Marsala - Karotten in Marsala / Sizilien

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Gemüse

	Snacks

	Italien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	400	 Gramm 	 	Karotten

	50	 Gramm 	 	Butter

	20	 ml 	 	Trockener Marsala

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Die Karotten abschaben, waschen, abtrocknen und in feine, gleichmäßig dicke Scheiben schneiden.

Die Butter in einer Pfanne zerlassen und, sobald sie leicht schäumt, die Karottenscheiben hineingeben. Ein paar Minuten anbraten.

Mit dem Marsala ablöschen, salzen und auf kleiner Flamme zugedeckt dünsten, bis die Karotten ziemlich weich sind und kaum noch Flüssigkeit in der Pfanne ist.

Mit Pfeffer bestäuben und sofort servieren.





Quelle

Großes Buch der italienischen Küche 







	Vorheriges Rezept (255)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (257)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 257




	Vorheriges Rezept (256)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (258)







Carpaccio vom Junghirsch-Filet mit Pilz-Salat

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein

	Wild

	Pilze



	 




  



	
Zutaten




	 	  	 	Carpaccio

	1	  	 	Hirschfilet

	4	 Essl.	 	Haselnussöl

	1	 Teel.	 	Birnendicksaft

	 	  	 	Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

	1	 Prise 	 	Cayennepfeffer

	2	  	 	Erntefrische Feigen

	2	 Essl.	 	Geröstete Pinienkerne

	2	 Essl.	 	Halbierte Pistazien

	 	  	 	Fleur de Sel (feinstes Meersalz)

	


	 	 	 	PILZSALAT

	1/2	 Essl.	 	Butter

	4	 mittl.	 	Shiitake

	4	  	 	Austernseitlinge

	50	 Gramm 	 	Eierschwämmchen/ Pfifferlinge

	 	  	 	Kräutermeersalz

	 	  	 	Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

	1	 Essl.	 	Rosinen

	2	 Essl.	 	Balsamico-Essig

	1	 Essl.	 	Natives Olivenöl extra




	 
	
Zubereitung

1. Das Hirschfilet in 3 mm feine Scheiben schneiden, mit einem großen Messer flach klopfen.

2. Pilze in einem Sieb mit kaltem Wasser überbrausen, gut abtropfen lassen. Eine nicht klebende Bratpfanne bei mittlerer Hitze erwärmen, die Butter schmelzen, die Pilze zufügen und unter Rühren sautieren, mit Kräutersalz und Pfeffer würzen. Auf der ausgeschalteten Wärmequelle zugedeckt 5 Minuten ziehen lassen. Die Pilze in ein Sieb geben und den Fond auffangen. Fond zusammen mit den Rosinen und dem Balsamico-Essig sirupartig einkochen.Die Pilze und das Olivenöl zufügen, die Pilze im sirupartigen Fond schwenken.

3. Haselnussöl und Birnendicksaft verrühren, mit Pfeffer und Cayennepfeffer würzen. Die Feigen ungeschält in feine Spalten schneiden.

4. Hirschfiletscheiben mit den Feigenspalten gefällig auf Tellern anrichten. Die Pinienkerne und die Pistazien darüber streuen. Wenig Fleur de Sel darüber streuen. Mit der Haselnussmarinade beträufeln. Den noch warmen Pilzsalat dazu anrichten.

Der passende Wein:

Feiner Hirsch, jauchdünn und kalt angerichtet mit Pilzen, Feigen und einer nussigen Marinade. Ein wunderbares Gericht, das schon beim Lesen Freude bereitet. Aber welcher Wein ist hier der Richtige? Auch hier gibt es natürlich wieder verschiedenste Möglichkeiten. Wir wollen uns auf zwei Klassiker beschränken. Zum einen den Spätburgunder, am besten in einer jungen, schlanken, fruchtigen und trockenen Version. Wichtig ist, dass er nicht fett und schwer daherkommt. Die zweite Alternative wäre ein QbA oder Kabinett- Riesling, trocken bils halbtrockener Ausprägung.

Dieses außergewöhnlich raffinierte Rezept stammt aus dem "Wild auf Wild"-Kochbuch von Lucas Rosenblatt und Judith Meyer, erschienen im Hädecke Verlag.





Quelle

www.deutscheweine.de 


	Erfasst von Peter Eckardt am 04.05.2013







	Vorheriges Rezept (256)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (258)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 258




	Vorheriges Rezept (257)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (259)







Carpaccio von Wein-Käse in Trauben-Senf-Marinade

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Brot

	Käse

	Wein

	Snacks



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Weinkäse (à 120 bis 130 g)

	12	  	 	Grüne Trauben

	12	  	 	Blaue Trauben

	2	  	 	Rote Zwiebeln

	200	 ml 	 	Weißwein

	4	 Essl.	 	Apfelsaft

	1 1/2	 Essl.	 	Rapsöl kalt gepresst

	3	 Teel.	 	Körnersenf

	2	 Essl.	 	Honig

	2	 Essl.	 	Balsamico

	1	  	 	Ciabattabrot

	3	 Essl.	 	Weißweinessig

	1	 Essl.	 	Schnittlauch

	1	 Essl.	 	Petersilie

	1	 Teel.	 	Grüne Pfefferkörner

	4	  	 	Himbeerzweige

	 	  	 	Salz, Pfeffer aus der Mühle




	 
	
Zubereitung

Vorbereitung:

Vom Weinkäse die Rotschmiere mit dem Messer gut abschaben, Käse in dünne Scheiben schneiden. Trauben säubern, halbieren, entkernen. Schnittlauch und Petersilie säubern, klein schneiden. Senf, Weißweinessig, Honig, Apfelsaft, Rapsöl gut verrühren.

Mit Salz und Pfeffer würzen. Schnittlauch, Petersilie und Trauben mit unterheben. Zwiebeln schälen, in Ringe schneiden. Balsamico mit etwas Honig anrühren. Ciabatta kross backen, Scheiben schneiden.

Zubereitung:

Käsescheiben auf flachen Teller rundum auflegen, mit Marinade überziehen. Grüne Pfefferkörner darüber streuen, Zwiebelringe darauf legen, mit Balsamico-Honig außen und darüber beträufeln.

Anrichten:

Mit Himbeerzweig garnieren und Brotscheiben anlegen.










	Vorheriges Rezept (257)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (259)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 259




	Vorheriges Rezept (258)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (260)







Cassis-Birnen mit Ingwer-Zabaione

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Wein

	Eier



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	BIRNEN

	150	 ml 	 	Cassissirup

	250	 ml 	 	Schwerer Rotwein

	60	 Gramm 	 	Zucker

	2	 klein.	 	Scheiben frischer Ingwer

	350	 ml 	 	Wasser

	3	  	 	Birnen, geschält in Hälften oder Viertel

	 	  	 	Geteilt, o. Kerngehäuse

	


	 	 	 	ZABAIONE

	3	  	 	Eigelb

	40	 Gramm 	 	Puderzucker

	1	 Schuss 	 	Ingwerpulver

	120	 ml 	 	Marsala




	 
	
Zubereitung

Cassissirup, Rotwein, Zucker, Ingwer und Wasser zusammen aufkochen. Birnen in den Sirup legen, zudecken und etwa 30 Minuten weich kochen. Birnen herausheben, Flüssigkeit sirupartig auf die Hälfte einkochen, dann Birnen wieder beifügen.

Für den Sabayon alle Zutaten in Chromstahlschüssel über Wasserbad gut mischen, ohne dass die Schüssel das Wasser berührt. Wasser erhitzen. Schüsselinhalt so lange mit Schwingbesen schlagen, bis eine schaumige Masse entstanden ist.

Birnen auf Teller anrichten, mit Sirup umgießen, mit Zabaione übergießen, sofort servieren.










	Vorheriges Rezept (258)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (260)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 260




	Vorheriges Rezept (259)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (261)







Cassis-Bowle

( 10 Personen )



	
Kategorien


	Getränke

	Bowle

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	300	 Gramm 	 	Schwarze Johannisbeeren

	1/8	 Ltr.	 	Creme de Cassis

	1 1/2	 Ltr.	 	Trockener Weißwein

	1 1/2	 Ltr.	 	Trockener Sekt




	 
	
Zubereitung

Eine fruchtig-spritzige Bowle.

Die Beeren kurz waschen und von den Stielen zupfen. Die Hälfte zusammen mit dem Cassis und der Hälfte vom Wein im Bowlengefäß zugedeckt für etwa 3 Stunden kühl stellen.

Anschließend den Ansatz durchseihen und mit den restlichen Beeren, dem Wein und dem Sekt in das Bowlengefäß geben.





Quelle

Nach Falken Mixbuch 







	Vorheriges Rezept (259)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (261)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 261




	Vorheriges Rezept (260)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (262)







Cassis-Punsch

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	400	 ml 	 	Schwarzer Johannisbeersaft

	500	 ml 	 	Rotwein

	150	 ml 	 	Cassis (schwarzer Johannisbeerlikör)

	4	  	 	Sternanis

	3	 Essl.	 	Zucker

	3	 Essl.	 	Mandelstifte




	 
	
Zubereitung

1. Johannisbeersaft, Rotwein, Cassis mit 4 Sternanis und Zucker in einem Topf mischen. Flüssigkeit aufkochen und zugedeckt 20 Min. ziehen lassen.

2. Inzwischen Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. Punsch nochmals erhitzen und mit Mandeln bestreut heiß servieren.





Quelle

Für jeden Tag 1/2009 







	Vorheriges Rezept (260)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (262)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 262




	Vorheriges Rezept (261)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (263)







Cassis-Sauce (zu Wild)

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Saucen

	Wild

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Rehknochen

	200	 Gramm 	 	Rostgemüse Möhren, Porree, Sellerie, Zwiebeln

	50	 Gramm 	 	Butterschmalz

	30	 Gramm 	 	Steinpilze, getrocknet

	8	  	 	Wacholderbeeren, zerdrückt

	200	 ml 	 	Rotwein

	1	 Ltr.	 	Wildfond

	 	  	 	Rosmarin

	 	  	 	Zucker

	200	 ml 	 	Cassislikör

	50	 Gramm 	 	Butter, kalt




	 
	
Zubereitung

Rehknochen zerkleinern, anrösten, Gemüse dazu, bräunen. Pilze und Gewürze zufügen, mit Rotwein ablöschen und Wildfond auffüllen. 1,5 Stunden köcheln.

Saucenfond durch ein Sieb oder Tuch gießen und auf der Kochstelle zu 1/4 l einkochen lasen. Likör erhitzen, reduzieren und den Saucenfond dazugeben. Sauce aufkochen, kalte Butter in Würfeln hinzufügen und mit einem Mixstab darunter rühren.










	Vorheriges Rezept (261)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (263)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 263




	Vorheriges Rezept (262)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (264)







Cazzuola - Schweinefleisch-Topf mit Gemüse

( 1 Keine anga )



	
Kategorien


	Eintöpfe

	Fleisch

	Wein

	Schweiz



	 




  



	
Zutaten




	2	 kg 	 	Gesalzene Schweinerippen, in Würfel geschnitten

	 	  	 	-- (oder Speck aus dem Salz)

	600	 Gramm 	 	In grobe Streifen geschnittenes Gemüse (Lauch,

	 	  	 	-- Karotten, Sellerie, Weißkraut, Zwiebeln und

	 	  	 	-- gehackte Knoblauchzehen)

	200	 ml 	 	Weißwein

	400	 Gramm 	 	Kartoffeln




	 
	
Zubereitung

Frau Tresch, Wirtin im Bahnhofsbuffet in Göschenen, erzählt uns heute von einem Gericht, das seit der Zeit des Gotthardbahntunnelbaues in ihrem Dorfe überliefert wird: Die Cazzuola. Sie nimmt eingesalzene, in Würfel geschnittene Schweinerippchen oder Speck aus dem Salz und wässert sie etwa 1 Stunde lang in kaltem Wasser, damit sie etwas Salz verlieren. Dann schüttet sie die Ragoutstücke ab, lässt sie gut abtropfen, gibt sie in eine Kasserolle und brät sie rundherum schön braun an. Darauf schüttet Frau Tresch den größten Teil des Fettes ab, gibt das in Streifen geschnittene Gemüse hinzu und lässt alles zusammen gut anziehen. Nun greift sie zur Weißweinflasche und löscht ab, füllt dann mit Wasser auf, bis das Fleisch knapp überdeckt ist und lässt dieses Gemisch ungefähr anderthalb Stunden lang kochen. Nach dieser Zeit sollte das Wasser fast eingekocht sein. Frau Tresch serviert Cazzuola zusammen mit Salzkartoffeln. Das kräftige Gericht schmeckt uns heute noch ebenso gut wie seinerzeit den italienischen Arbeitern beim Gotthardtunnelbau, die das Rezept mitgebracht und im Urnerland zurückgelassen haben. Die Cazzuola sei seit 1880 bis in die zwanziger Jahre unseres Jahrhunderts hinein als weitherum berühmte Spezialität im Bahnhofbuffet Göschenen gekocht worden, als noch der Vater des unvergessenen Schriftstellers Ernst Zahn und später dieser selbst dort als Pächter die Wirtschaft führte.










	Vorheriges Rezept (262)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (264)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 264




	Vorheriges Rezept (263)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (265)







Chäs-Chügeli - Käse-Kugeln

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Käse

	Wein

	Schweiz



	 




  



	
Zutaten




	100	 Gramm 	 	Emmentaler

	100	 Gramm 	 	Greyerzer

	1	 Essl.	 	Petersilie gehackt

	1	 Teel.	 	Zwiebel gehackt

	1/4	 Teel.	 	Knoblauch gehackt

	3	 Essl.	 	Weißwein

	100	 ml 	 	Rahm

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Kümmel




	 
	
Zubereitung

Emmentaler und Greyerzer Käse fein raffeln, Petersilie, Zwiebeln, Knoblauch, Weißwein und Rahm hinzufügen, alles gut vermischen, evtl. mit Salz und Pfeffer würzen und zu einem nicht zu dünnen Teig verarbeiten. Trüffel-Kugeln formen, in reichlich Kümmel wenden, in einem schönen Glas oder auf einem Teller servieren.

Tipp: Es können auch Käseresten verwendet werden. Bei Weichkäse weniger Rahm beigeben.





Quelle

Rezepte aus dem Emmental 







	Vorheriges Rezept (263)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (265)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 265




	Vorheriges Rezept (264)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (266)







Champagner-Backfisch

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Eier (Kl. M)

	100	 Gramm 	 	Mehl

	200	 ml 	 	Chamapagner (oder trockenen Sekt)

	 	  	 	Salz

	500	 Gramm 	 	Seelachsfilet ohne Haut (oder Schellfisch)

	1/2	  	 	Zitrone, den Saft

	4	 Essl.	 	Mehl




	 
	
Zubereitung

1. Für den Backteig 2 Eier (Kl. M) trennen. Eigelb, 100 g Mehl, 200 ml Champagner (oder trockenen Sekt) und etwas Salz mit dem Schneebesen zu einem glatten Teig verrühren. 30 Min. ruhen lassen. Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen. Zuerst 1/3 der Masse unter den Teig rühren, dann das restliche Eiweiß vorsichtig unterheben.

2. 500 g Seelachsfilet ohne Haut (oder Schellfisch) trockentupfen, in 8 x 4 cm große Stücke schneiden, salzen, pfeffern und mit dem Saft 1/2 Zitrone beträufeln. In 4 El Mehl wenden, überschüssiges Mehl abklopfen. Fischstücke durch den Backteig ziehen, abtropfen lassen und in der heißen Fritteuse bei 175 Grad 3-4 Min. goldgelb frittieren. Auf Küchenpapier abtropfen lassen und mit Asia- Vinaigrette servieren.





Quelle

essen & trinken 







	Vorheriges Rezept (264)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (266)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 266




	Vorheriges Rezept (265)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (267)







Champagner-Kaltschale mit Rosenblüten und Pfirsich

( 2 Personen )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	1/2	 Ltr.	 	Weißwein, trocken

	1/4	 Ltr.	 	Champagner, oder Sekt

	5	 Essl.	 	Agavendicksaft

	1	  	 	Zitrone, Saft

	3	 Blätter 	 	Gelatine

	1/2	  	 	Vanilleschote

	2	  	 	Weinbergpfirsiche, oder weiße Pfirsiche

	 	 Einige 	 	Rosenblüten, ungespritzt

	1	 Teel.	 	Rosenwasser

	 	  	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Vanilleschote der Länge nach teilen und mit einem Messer das Mark herauskratzen und bereitstellen. Die ausgekratzte Schote in einen Liter Zuckerwasser geben und darin die Pfirsiche pochieren. Anschließend die Pfirsiche enthäuten und in Schnitzchen schneiden.

Etwas Agavendicksaft mit einem Schuss Wein und dem Rosenwasser vermischen und die Rosenblätter darin marinieren.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den restlichen Wein mit Vanillemark und Zitronensaft in einen Topf geben und erwärmen. Die eingeweichte Gelatine darin auflösen, nicht kochen lassen. Das Ganze mit Agavendicksaft süssen und kaltstellen.

Vor dem Servieren der Kaltschale das Weingelee durch ein Spätzlesieb drücken. Dann den Champagner dazugeben und vorsichtig umrühren. Das Weingelee gleicht dann kleinen Kristallen. Die Pfirsichspalten in Suppentellern anrichten, die Champagnerkaltschale darübergeben und mit den Rosenblättern bestreuen.

TIPP :

Rosenwasser kann man in der Drogerie oder Apotheke kaufen. Man sollte aber darauf achten, dass es nicht chemisch hergestellt wurde. Es kann aber auch selbst hergestellt werden. Dazu besorgt man sich eine kleine Ampulle Rosenöl (am besten bulgarisches) im Duftladen. Davon gibt man einen Tropfen auf einen halben Liter gut gesüsstes Wasser und fertig ist das Rosenwasser.





Quelle

Koch-Kunst mit Vincent Klink 







	Vorheriges Rezept (265)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (267)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 267




	Vorheriges Rezept (266)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (268)







Champagner-Kraut

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Beilagen

	Gemüse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Sauerkraut

	2	 Essl.	 	Butterfett

	 	  	 	Salz

	1	  	 	Zwiebel

	 	 Etwas 	 	Zucker

	1/4	 Ltr.	 	Wasser, ca.

	3	  	 	Wacholderbeeren

	200	 Gramm 	 	Ananasstücke

	1	 klein.	 	Fläschchen Sekt (Pikkolo), evtl. mehr




	 
	
Zubereitung

Die klein geschnittene Zwiebel in Butterfett glasig dünsten, bevor das zerpflückte Sauerkraut dazugegeben wird. Mit Salz, Zucker und den zerdrückten Wacholderbeeren würzen, umrühren und sofort mit kochendem Wasser übergießen. Zugedeckt ca. 30 Minuten langsam kochen lassen, das Kraut muss knackig bleiben. Zum Schluss die geraspelten Ananasstücke unterheben und nochmals mit den Gewürzen süßsauer abschmecken. Nun den Pikkolo öffnen, über das Kraut sprudeln lassen, umrühren und sofort auf die warme Platte geben. Anmerkung: Wir empfehlen, vor der Zubereitung das rohe Sauerkraut zu prüfen und wenn es zu sauer ist, es kurz zu wässern. Nach unserer Erfahrung sollte man das fertig gekochte Kraut mit etwas Zucker und ein paar Tropfen Balsamico-Essig "süßsauer" abschmecken, ehe man den Sekt dazugibt.










	Vorheriges Rezept (266)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (268)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 268




	Vorheriges Rezept (267)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (269)







Champagner-Kraut aus dem Wok

( 3 Portionen )



	
Kategorien


	Gemüse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	120	 Gramm 	 	Grüne Bohnen

	120	 Gramm 	 	Zuckerschoten

	40	 Gramm 	 	Frühlingszwiebel

	1	 klein.	 	Rote Chilischote

	80	 Gramm 	 	Staudensellerie

	10	 Gramm 	 	Zitronengras

	2	 Essl.	 	Erdnußöl

	1	 Dose 	 	Hengstenberg Champagner-Kraut (Füllmenge 400 g)

	100	 ml 	 	Gemüsefond

	2	 Essl.	 	Helle Sojasauce

	1/2-1	 Essl.	 	Vegetarische Austernsauce

	 	  	 	Korianderblättchen zum Garnieren




	 
	
Zubereitung

Zubereitungszeit: 15-20 Min. - Kalorienangaben: 172 kcal

Die Bohnen und Zuckerschoten leicht schräg in ca. 3 cm lange Stücke schneiden. Frühlingszwiebel ebenfalls in 3 cm lange Stücke schneiden. Chilischote in dünne Ringe schneiden, dabei Samen entfernen. Den Staudensellerie in Scheiben schneiden. Das Zitronengras fein hacken.

Das Erdnußöl in einem Wok oder in der Pfanne erhitzen, Bohnen, Zuckerschoten, Zitronengras, Sellerie und Chili zugeben, unter Rühren kurz anschwitzen, Gemüse-fond angießen, mit Sojasauce und Austernsauce abschmecken und bei geringer Hitze 5 Minuten garen.

Dann das Champagner-Kraut und die Zwiebeln zugeben, untermischen und weitere 3 Minuten garen. Nochmals abschmecken, auf Tellern anrichten und mit Koriandergrün garnieren.

Zitronengras dient in ganz Südostasien als Gewürz für herzhafte und süße Speisen. Der kräftige, zitronenartige Geschmack ist auf das im ätherischen Öl enthaltene Citral zurückzuführen. Harmoniert sehr gut mit Knoblauch, Chili und Koriander.





Quelle

www.hengstenberg.de 







	Vorheriges Rezept (267)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (269)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 269




	Vorheriges Rezept (268)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (270)







Champagner-Risotto

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Reis

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1/2	 Ltr.	 	Champagner

	200	 Gramm 	 	Risottoreis

	1/2	 Ltr.	 	Hühnerbrühe (bei Bedarf mehr)

	1	  	 	Zwiebel

	40	 Gramm 	 	Butter

	50	 Gramm 	 	Parmesan

	 	 Einige 	 	Spritzer Zitronensaft

	 	  	 	Salz und Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Die Zwiebel schälen und fein hacken. In einer Pfanne etwas Butter schmelzen, Zwiebeln darin andünsten. Den Reis hineingeben und unter Rühren dünsten, bis die Reiskörner glasig sind. Mit dem Champagner ablöschen (einen guten Schluck zurückbehalten). Unter Rühren vollständig einkochen lassen. Nun nach und nach die Bouillon zum Reis gießen. Immer wieder unter Rühren vom Reis aufnehmen lassen, bevor die nächste Portion dazukommt. Reis auf diese Weise gar kochen lassen. Wenn nötig noch etwas Flüssigkeit nachgeben. Die übrige Butter, Zitronenschale und Parmesan unter das fertige Risotto geben. Mit Salz und Pfeffer würzen und unmittelbar vor dem Servieren mit dem restlichen Champagner abschmecken.










	Vorheriges Rezept (268)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (270)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 270




	Vorheriges Rezept (269)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (271)







Champagner-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Saucen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	300	 ml 	 	Kalbsfond

	100	 ml 	 	Champagner

	2	  	 	Eigelbe

	3	 Essl.	 	Crème-fraîche

	 	  	 	Salz & Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Kalbsfond im Topf unter Rühren aufkochen und auf ca. die Hälfte reduzieren (einkochen).

Inzwischen Eigelb, Crème-fraîche und Champagner in einer Schüssel vermengen. Dann mit der Reduktion mischen und alles unter Rühren bei mittlerer Hitze bis kurz vor dem Aufkochen bringen. Sogleich vom Herd ziehen, mit Salz&Pfeffer abschmecken.

Eignet sich zu: Vor allem zu Kalbfleisch.

Champagner Sauce mundet hervorragend zu Fisch-, Kalb- und Wildgerichte.










	Vorheriges Rezept (269)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (271)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 271




	Vorheriges Rezept (270)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (272)







Champagner-Suppe mit Konfetti

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Suppen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	0,4	 Ltr.	 	Gemüsebouillon

	 	  	 	Vollmeersalz

	 	  	 	Pfeffer

	3	  	 	Eigelb

	1/8	 Ltr.	 	Rahm

	0,4	 Ltr.	 	Champagner

	


	 	 	 	KONFETTI-EINLAGE

	1	 Teel.	 	Rote Paprikaschotekonfetti

	1	 Teel.	 	Gelbe Paprikaschotekonfetti

	1	 Teel.	 	Karottenkonfetti

	1	 Teel.	 	Petersilienwurzelkonfetti

	1	 Teel.	 	Zucchinischalekonfetti

	1	 Teel.	 	Lauchgrünkonfetti

	1	 Tasse 	 	Gemüsebouillon




	 
	
Zubereitung

Gemüse-Konfetti: sie werden mit der großen Lochtülle vom Spritzbeutel ausgestochen, in wenig Bouillon gegart und bereitgehalten.

Die Gemüsebouillon erhitzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Unmittelbar vor dem Servieren die heiße Bouillon zusammen mit dem Eigelb und dem Rahm mit dem Stabmixer aufschäumen, den Champagner dazugeben, nochmals sehr kurz mixen und sofort in vorgewärmte Suppenteller gießen; mit dem bunten Gemüse-Konfetti bestreuen.





Quelle

Marmite 6/1994 







	Vorheriges Rezept (270)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (272)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 272




	Vorheriges Rezept (271)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (273)







Champagner-Torte

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Kuchen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DEN BODEN

	100	 Gramm 	 	Mehl

	1/2	  	 	Vanilleschote; das Mark

	40	 Gramm 	 	Puderzucker

	1	  	 	Eigelb

	60	 Gramm 	 	Weiche Butter oder Margarine

	2-3	 Essl.	 	Aprikosen-Konfitüre

	 	  	 	Fett für die Form

	


	 	 	 	FÜR DEN BISKUIT

	4	  	 	Eier

	180	 Gramm 	 	Feinster Zucker

	1	  	 	Zitrone; die abgeriebene Schale

	100	 Gramm 	 	Mehl

	100	 Gramm 	 	Speisestärke

	


	 	 	 	FÜR DIE FÜLLUNG

	6	 Blätter 	 	Weiße Gelatine

	200	 ml 	 	Champagner oder trockener Sekt

	75	 Gramm 	 	Feinster Zucker

	1	  	 	Zitrone; den Saft

	400	 ml 	 	Süße Sahne

	


	 	 	 	ZUM DEKORIEREN

	 	  	 	Silberne Zuckerkügelchen




	 
	
Zubereitung

Für den Boden Mehl, Vanillemark, Puderzucker, Eigelb und Fett zu einem glatten Teig verkneten. 2 Stunden kalt stellen. Teig auf dem Boden einer gefetteten Springform (24 cm) ausrollen und mit einer Gabel mehrmals einstechen.

Backen: E-Herd 190-200°C / HL-Herd 170-180°C; ca. 20-25 Minuten

Konfitüre erhitzen und Boden nach dem Abkühlen damit bestreichen.

Für den Biskuit Eier trennen und Eiweiß steif schlagen. Zucker einrieseln lassen, dann Eigelb und Zitronenschale vorsichtig unterrühren. Mehl und Speisestärke dazusieben und vorsichtig unterheben. Teig in eine am Boden gefettete Springform (24 cm) füllen.

Backen: E-Herd 190-200°C / HL-Herd 170-180°C; Ca. 20-30 Minuten

Nach dem Abkühlen einmal waagrecht durchschneiden.

Für die Füllung Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdrücken und in einem Topf bei schwacher Hitze auflösen. Sekt, Zucker und Zitronensaft aufkochen. Aufgelöste Gelatine zugehen. Masse im Kühlschrank leicht andicken lassen. Steif geschlagene Sahne unterheben. Eine Biskuitplatte auf den Mürbteigboden legen und mit 1/3 der Creme bestreichen. Zweiten Biskuitboden darauf legen und die Torte rundherum mit der restlichen Creme bestreichen.

Mit Silberkügelchen verzieren und kalt stellen.










	Vorheriges Rezept (271)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (273)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 273




	Vorheriges Rezept (272)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (274)







Champignon-Piroggen

( 4 Port. )



	
Kategorien


	Pilze

	Wein

	Innereien

	Kalb

	Leber



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DEN TEIG

	200	 Gramm 	 	Mehl

	1	 klein.	 	Ei

	1	 Teel.	 	Öl

	2	 Prisen 	 	Salz

	


	 	 	 	FÜR DIE FÜLLUNG

	2	  	 	Zwiebeln

	300	 Gramm 	 	Champignons

	1	 Essl.	 	Öl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißes Pfeffer

	 	  	 	Geriebene Muskatnuss

	1	 groß.	 	Ei

	1 1/2	 Essl.	 	Semmelbrösel

	


	 	 	 	FÜR DIE SAUCE

	2	  	 	Schalotten

	300	 Gramm 	 	Kalbsleber

	1	 Essl.	 	Butterschmalz

	100	 ml 	 	Trockener Rotwein

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Für den Teig die Zutaten mit etwa 3-4 EL Wasser gut verkneten. Mit einem feuchten Tuch bedecken und 30 Minuten ruhen lassen.

Zwiebeln schälen, Pilze putzen und sehr fein hacken. Öl errhitzen, die Zwiebeln darin glasig werden lassen. Pilze hinzufügen und braten, bis die Flüssigkeit verdampft ist, abkühlen lasssen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. Ei und Semmelbrösel untermengen.

Den Teig dünn ausrollen und Kreise von etwa 7 cm ausstechen. Jeweils etwas Füllung darauf geben, Teigkreise zusammenklappen und die Teigränder gut andrücken. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

Die Schalotten schälen und kleinhacken. Leber in sehr feine Scheiben schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen, Schalotten darin bei mittlerer Hitze in etwa 10 Minuten glasig werden lassen. Hitze erhöhen, Leber hinzufügen und 5 Minuten braten. Mit dem Rotwein ablöschen. Mit Salz und Pfeffer würzen und auf der abgeschalteten Platte 5 Minute ziehen lassen. Inzwischen die Nudeltaschen in dem Salzwasser etwa 5 Minuten garen, aus dem Wasser heben und mit der Sauce servieren.










	Vorheriges Rezept (272)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (274)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 274




	Vorheriges Rezept (273)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (275)







Champignon-Ragout mit Portwein zu Hähnchen-Brust

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Champignons

	1	  	 	Zwiebel

	4	  	 	Hähnchenbrustfilets (à 250 g, mit Haut)

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer (a. d. Mühle)

	2	  	 	Öl

	50	 ml 	 	Portwein, roter

	100	 ml 	 	Schlagsahne

	1	 Bund 	 	Petersilie




	 
	
Zubereitung

1. Die Champignons putzen und abreiben. Die Zwiebel pellen und würfeln. Das Hähnchenfleisch rundherum mit Salz und Pfeffer Würzen. Im heißen Öl von beiden Seiten anbraten und aus der Pfanne nehmen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft 160 Grad) auf der 2, Schiene von unten 15 Minuten garen.

2. Inzwischen die Champignons im Bratfett der Hähnchenfilets 5 Minuten bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Die Zwiebel zugeben, mit Salz und Pfeffer würzen. 2 Minuten offen dünsten, dann mit Portwein ablöschen. Die Sahne zugießen und ohne Deckel 2-3 Minuten bei starker Hitze einkochen lassen. Die Petersilienblätter abzupfen und untermischen. Das Ragout mit Pfeffer und Salz abschmecken und zu dem Hähnchenfleisch servieren.

Dazu passen Kartoffelkrönchen (TK).










	Vorheriges Rezept (273)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (275)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 275




	Vorheriges Rezept (274)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (276)







Champignon-Strudel mit Rotwein-Zwiebeln

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Backen

	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	300	 Gramm 	 	Weizenmehl, Type 1050

	1	  	 	Ei

	2	 Essl.	 	Öl

	1	 Teel.	 	Jodsalz

	1/8	 Ltr.	 	Wasser

	400	 Gramm 	 	Champignons

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer, f.a.d.M.

	1	 Bund 	 	Schnittlauch

	3	 Essl.	 	Knoblauch-Creme-Fraiche

	2	  	 	Gemüsezwiebeln, a 250 g

	1/8	 Ltr.	 	Halbtrockener Rotwein

	4	 Zweige 	 	Majoran

	2	 Essl.	 	Honig




	 
	
Zubereitung

Mehl, Ei, Öl, Salz und lauwarmes Wasser zu einem geschmeidigen Teig Verkneten. Unter einer Schüssel ca. eine Stunde ruhen lassen.

Champignons in dünne Scheiben schneiden, in der Butter anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Schnittlauch in Röllchen schneiden und zufügen.

Teig auf einem bemehlten Tuch hauchdünn ausrollen und ziehen. Mit Creme-Fraiche bestreichen. Pilzmischung darauf verteilen. Ränder freilassen. Den Teig mit Hilfe des Tuches aufrollen und auf ein Backblech legen. Bei 250°C ca. 15 Minuten backen.

Zwiebeln in Ringe schneiden, im Pilzfett andünsten. Mit Rotwein ablöschen. Majoranblättchen zufügen. Salzen und pfeffern. Ca. 5 Minuten Schmoren. Mit Honig abschmecken. Zum Strudel servieren.










	Vorheriges Rezept (274)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (276)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 276




	Vorheriges Rezept (275)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (277)







Champignon-Töpfchen in Weißwein-Sauce

( 3 Portionen )



	
Kategorien


	Käse

	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	750	 Gramm 	 	Mittelgroße Champignons

	2	 mittl.	 	Zwiebeln

	2	 Essl.	 	Öl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	1/8	 Ltr.	 	Trockener Weißwein

	1	 Teel.	 	Gemüsebrühe (evtl. mehr)

	75	 Gramm 	 	Geriebener Gouda

	200	 Gramm 	 	Schmand oder Stichfeste saure Sahne

	1	  	 	Petersilie (evtl. mehr)




	 
	
Zubereitung

1. Backofen vorheizen: (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3). Pilze putzen und kurz waschen. Dann gut abtropfen lassen und evtl. halbieren. Zwiebeln schälen, fein würfeln.

2. Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin andünsten. Die Pilze zufügenund unter Wenden bei starker Hitze ca. 5 Minuten kräftig braten. Mit Salz und Pfeffer würzen.

3. Mit Wein und 1/8 l Wasser ablöschen, aufkochen. Brühe einrühren und alles ca. 5 Minuten köcheln. Käse und Schmand verrühren. Hälfte Käse-Creme unter die Pilze rühren.

4. Pilze in eine ofenfeste Form füllen. Übrige Creme darauf verteilen. Im heißen Backofen ca. 10 Minuten backen. Petersilie hacken, darüber streuen. Dazu: Baguette.










	Vorheriges Rezept (275)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (277)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 277




	Vorheriges Rezept (276)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (278)







Champignon-Weißwein-Gemüse mit Semmel-Knödeln

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Klöße

	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	6	 groß.	 	Champignons

	200	 Gramm 	 	Kleine Champignons

	1	  	 	Zwiebel, fein geschnitten

	1	  	 	Schalotte, fein geschnitten

	1	  	 	Knoblauchzehe, gepresst

	1/8	 Ltr.	 	Weißwein

	1/8	 Ltr.	 	Sahne

	1/8	 Ltr.	 	Milch

	1	 Teel.	 	Mehlbutter

	1	 Bund 	 	Blattpetersilie, fein geschnitten

	4	  	 	Brötchen vom Vortag

	2	  	 	Eier

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	 	  	 	Muskat

	 	  	 	Butter




	 
	
Zubereitung

Die Zwiebel in einer Pfanne mit Butter anschwitzen. Für die Knödel die Brötchen in Scheiben schneiden und mit der kochenden Milch übergießen, darauf einen Deckel geben und ein paar Minuten ziehen lassen. Dann die Eier unterkneten. Angeschwitzte Zwiebelchen und die Hälfte der Petersilie untermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. Aus der Masse mit feuchten Händen kleine Knödel formen und diese in einem Topf mit Salzwasser ca. 15 Minuten gar ziehen lassen. Wenn die Masse zu weich ist und sich nicht formen lässt, Semmelbrösel zum Andicken untermischen.

Von den großen Champignons die Haut abziehen, dann in Salzwasser blanchieren. Die restlichen Champignons in feine Scheiben schneiden. Schalotte mit Knoblauch in Butter anschwitzen. Champignonscheiben zugeben und mit Wein und Sahne ablöschen, bevor die Pilze zu braun werden. Alles gut aufkochen lassen, mit etwas Mehlbutter binden und die restliche Petersilie untermischen. Das Champignongemüse mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Von den großen Champignons die Stiele entfernen und in die entstandene Aushöhlung etwas vom Weißweingemüse füllen. Die gefüllten Pilze anrichten, das restliche Gemüse dazugeben und mit den Knödeln servieren.





Quelle

ARD-Buffet 26.09.2001, 

"Kreative Küche - bio(-)logisch"; 

Rezept von Vincent Klink 







	Vorheriges Rezept (276)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (278)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 278




	Vorheriges Rezept (277)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (279)







Champignons à la Crème

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Mikrowelle

	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Champignons

	20	 Gramm 	 	Butter

	1	 mittl.	 	Zwiebel, gehackt

	100	 ml 	 	Weißwein

	150	 Gramm 	 	Creme fraiche

	1	 Tasse 	 	Holländische Sauce

	 	  	 	Salz + weißer Pfeffer

	 	  	 	Worcestersauce

	 	  	 	Zitronensaft

	 	  	 	Petersilie, gehackt




	 
	
Zubereitung

Die Champingons putzen, waschen und falls erforderlich halbieren. Die Butter und die Zwiebelwürfel in eine Glasform geben und bei 850 Watt in 3 Min. glasig dünsten. Wein und Champignons hinzufügen und geschlossen bei 850 Watt in 12 Min. garen. Creme fraiche und das Saucenpulver unterrühren und bei 850 Watt in 2 Min. aufkochen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Worcestersauce abschmecken,mit Petersilie bestreut servieren.





Quelle

Panasonic Mw-Kochbuch 







	Vorheriges Rezept (277)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (279)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 279




	Vorheriges Rezept (278)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (280)







Champignons in Sherry

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Spanien

	Tapas

	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	400	 Gramm 	 	Frische Champignons

	 	  	 	Sagft ½ Zitrone

	1	 klein.	 	Weiße Zwiebel

	1-2	  	 	Knoblauchzehen

	2	 Essl.	 	Spanisches Olivenöl

	 	  	 	Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

	1/8	 Ltr.	 	Trockener Sherry

	2	 Zweige 	 	Glatte Petersilie




	 
	
Zubereitung

Champignons in Sherry - Champiñones al Jerez

Pilze mit einem trockenen Tuch abreiben und nur wenn nötig waschen. Je nach Größe halbieren oder vierteln. Zwiebel und Knoblauch häuten und fein hacken. Petersilie grob hacken.

Olivenöl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch im Öl 2-3 Min. anschwitzen. Champignons zugeben. Etwa 5-6 Min. braten, dabei immer wieder umrühren. Salzen und pfeffern und mit Sherry ablöschen. Noch etwa 5 Min. bei geringer Hitze köcheln.

Vor dem Servieren mit gehackter Petersilie bestreuen.

Anmerkungen:

Mit frischem Bgauette servieren.





Quelle

	Erfasst von Peter Eckardt am 09.07.2011







	Vorheriges Rezept (278)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (280)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 280




	Vorheriges Rezept (279)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (281)







Champignons in Wein

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Champignons, die Stiele entfernt

	1	 Tasse 	 	Rotwein

	1	 Teel.	 	Rosmarin

	8	 Zehen 	 	Knoblauch, fein gehackt

	1	 Tasse 	 	Wasser

	6	  	 	Frühlingszwiebeln, ca. 1 cm Ringe

	 	 Etwas 	 	Frisch gehackte Petersilie

	1	 Prise 	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Champignons, Wein, Rosmarin, Knoblauch und Wasser in eine Pfanne geben und zum Kochen bringen. Die Hitze sofort reduzieren und 10 Minuten köcheln lassen.

Die Frühlingszwiebeln hinzugeben und köcheln lassen, bis die Flüssigkeit um 1/3 verdampft ist.

Mit Pfeffer und Petersilie garnieren und servieren.










	Vorheriges Rezept (279)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (281)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 281




	Vorheriges Rezept (280)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (282)







Champignons mit Chorizo

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Tapas

	Spanien

	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Chorizos (Paprikawurst), ca. 300 g

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	500	 Gramm 	 	Champignons

	2	  	 	Knoblauchzehen

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	100	 ml 	 	Amontillado medium

	1	 Essl.	 	Sherryessig

	1	 Bund 	 	Petersilie




	 
	
Zubereitung

Die Chorizos in Scheiben schneiden und in einer breiten Pfanne in Olivenöl kurz anbraten, aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Die Champignons putzen, kurz abbrausen und je nach Größe ganz lassen oder halbieren. Dann in die Pfanne geben und 5 Minuten braten. Den Knoblauch schälen und darüber pressen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Mit dem Sherry ablöschen und den Sherryessig dazugießen. Zugedeckt 10 Minuten bei mittlerer Hitze schmoren, nach 5 Minuten die Chorizo untermischen. Petersilie abbrausen und abzupfen. Blättchen hacken und zum Schluss untermischen. Die Champignons warm, oder kalt servieren.





Quelle

	Erfasst von Peter Eckardt am 05.07.2011







	Vorheriges Rezept (280)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (282)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 282




	Vorheriges Rezept (281)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (283)







Charolais-Risotto

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Risotto

	Reis

	Käse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	300	 Gramm 	 	Vialone Reis

	100	 Gramm 	 	Ziegenkäse z.B. Charolais in kleine Würfel

	 	  	 	-- geschnitten

	1	 Essl.	 	Tapenade (Olivenmus von schwarzen Oliven, gibt

	 	  	 	-- es fertig in Gläsern zu kaufen)

	1	  	 	Schalotte

	1	 Stange 	 	Lauch

	1	 Ltr.	 	Brühe

	1/4	 Ltr.	 	Weißwein

	 	  	 	Olivenöl

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Die feingehackte Schalotte in Olivenöl anschwitzen, Reis dazugeben mit Brühe ablöschen. Rühren und immer wieder Brühe/ Wein dazugeben. Salzen. Die feingehackte Stange Lauch in einer extra Pfanne in Olivenöl anschwitzen und mit etwas Weißwein ablöschen. Wenn der Reis gar ist, den Lauch und den Käse dazugeben. Schwarzer Pfeffer (grob und viel) zum abschmecken. Zum Schluß noch einen Eßlöffel Tapenade unterrühren. Es ist wichtig, dass die Tapenade erst ganz zum Schluß dazu kommt, die Anbrenn-Gefahr ist sehr groß.

Die Ziegenfarm empfiehlt weißen Mâcon zu ihrem Käse. Es spricht meinerseits nichts dagegen den auch zum Risotto kochen und trinken zu verwenden.










	Vorheriges Rezept (281)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (283)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 283




	Vorheriges Rezept (282)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (284)







Chaudeau-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Baden

	Württemberg

	Saucen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	250	 ml 	 	Weißwein (Riesling)

	70	 Gramm 	 	Zucker

	2	  	 	Eier

	1	  	 	Eigelb

	1	  	 	Zitrone, Schale abgerieben hiervon

	1	 Essl.	 	Zitronensaft

	1	 Teel.	 	Speisestärke (Mondamin, Maizena)




	 
	
Zubereitung

Alle Zutaten mit Schneebesen schaumig rühren.

Nun Sauce in großen Topf im heißen Wasserbad unter stetem Schlagen erhitzen (nicht kochen!).

Chaudeausauce wird warm oder kalt z.B. zu Apfelküchle kredenzt.










	Vorheriges Rezept (282)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (284)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 284




	Vorheriges Rezept (283)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (285)







Chicken Wings auf Rotkraut-Salat

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Geflügel

	Salat



	 




  



	
Zutaten




	800	 Gramm 	 	Chicken Wings

	 	  	 	Salz, Pfeffer, Paprikapulver

	


	 	 	 	FÜR DEN ROTKRAUTSALAT

	1	 kg 	 	Rotkohl

	1/2	 Ltr.	 	Trollinger

	1/2	 Ltr.	 	Hühnerbrühe

	200	 Gramm 	 	Fein gewürfelte Schalotten

	140	 Gramm 	 	Butter

	100	 Gramm 	 	Gänseschmalz

	30	 Gramm 	 	Zucker

	3	  	 	Orangen, Saft und abgeriebene Schale

	2	  	 	Zitronen, Saft und abgeriebene Schale

	1	 Teel.	 	Gemahlener Kümmel

	3	 Essl.	 	Preiselbeerkonfitüre

	3	 Essl.	 	Johannisbeergelee

	3	 Essl.	 	Balsamico-Essig

	 	  	 	Salz, Pfeffer




	 
	
Zubereitung

1. Das Rotkraut in feine Streifen schneiden.

2. Für den Rotkrautsalat den Trollinger, die Hühnerbrühe, die Schalotten, den Zucker, Saft und Schalen der Zitrusfrüchte sowie die Gewürze, die Preiselbeerkonfitüre, das Johannisbeergelee und den Essig in eine große Schüssel geben und gut verrühren.

3. Die fein geschnittenen Rotkrautstreifen dazugeben und gut vermischen, im Kühlschrank in einem geschlossenen Gefäß durchziehen lassen - möglichst über Nacht.

4. Am nächsten Tag in einem großen Topf die Butter und das Gänseschmalz zerlaufen lassen, das Rotkraut samt der Brühe darüber geben und bis zur gewünschten Festigkeit einreduzieren. Danach abkühlen lassen.

5. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

6. Die Chicken Wings gut abwaschen und mit Küchenpapier trocken tupfen. Nach Belieben richtig scharf würzen, in Öl anbraten und im Backofen je nach Größe 10 - 15 Minuten garen.

7. Die Chicken Wings sind fertig, wenn beim Anstechen mit einer Gabel klarer Fleischsaft austritt.

8. Den Rotkrautsalat zusammen mit den Chicken Wings auf einer großen Platte anrichten.

Weinempfehlung:

Rotkrautsalat mal festlich: mit dem Saft der Südfrüchte und des Weines getränkt, um süßsaure Beerenfrüchte einer- und Balsamico- Essig andererseits bereichert. Gesucht: ein Wein, der auch als Partywein zum finger-food Chicken Wings durchgeht. Etwa ein Trollinger, wenn spät gelesen und mit etwas Restsüße. Besser noch die Cuvée aus Lemberger und Trollinger, wie sie allein aus württembergischen Weinkellern kommt.

Tipp:

Dieses Gericht sollte man im Kreis von Freunden genießen. Aber Vorsicht: Rechtzeitig genug Chicken Wings sichern!





Quelle

www.deutschweine.de 


	Erfasst von Peter Eckardt am 04.05.2013







	Vorheriges Rezept (283)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (285)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 285




	Vorheriges Rezept (284)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (286)







Chicoree in Portwein-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Gemüse



	 




  



	
Zutaten




	6	  	 	Chicoree (Brüsseler)

	150	 Gramm 	 	Champignons

	2	 Teel.	 	Zitronensaft

	125	 ml 	 	Portwein

	1	 Essl.	 	Butter

	125	 ml 	 	Rahm

	1	 Teel.	 	Butter

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	 	  	 	Käse, gerieben




	 
	
Zubereitung

Den Chicoree waschen. Am unteren Ende 1/2 cm abschneiden, dann der Länge nach halbieren. Die Champignons in Scheiben schneiden und sofort mit dem Zitronensaft beträufeln. Im Portwein 5 Minuten kochen. Butter in einer Pfanne erhitzen, den Chicoree hineinlegen, würzen und mit dem Portwein (Kochflüssigkeit der Champignons) begießen. Zugedeckt 20 Minuten dünsten lassen.

Rahm beifügen. Zehn Minuten einkochen. Nochmals würzen.

Den Backofen auf 220°C vorheizen.

Eine Gratinplatte mit Butter bestreichen. Den Chicoree hineinlegen. Die Champignons und die Sauce darüber verteilen. Mit dem Käse bestreuen. Zehn Minuten bei 220°C überbacken. Mit Trockenreis servieren.










	Vorheriges Rezept (284)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (286)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 286




	Vorheriges Rezept (285)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (287)







Chicorée in Wein-Teig

( 8 Portionen )



	
Kategorien


	Gemüse

	Wein

	Fritieren



	 




  



	
Zutaten




	150	 Gramm 	 	Mehl

	1	 Messersp.	 	Backpulver

	1	  	 	Ei (Kl. M)

	1	  	 	Eigelb (Kl. M)

	 	  	 	Salz

	175	 ml 	 	Weißwein

	4	  	 	Chicorée

	 	  	 	Öl zum Ausbacken

	1/2	 Bund 	 	Schnittlauch

	1/2	 Teel.	 	Abgeriebene Zitronenschale (unbehandelt)

	1	 Teel.	 	Zitronensaft

	300	 Gramm 	 	Crème fraîche

	150	 Gramm 	 	Saure Sahne

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

1. Mehl, Backpulver, Ei und Eigelb verrühren, mit 1 Prise Salz würzen. Nach und nach den Wein unterrühren, bis ein glatter Teig entsteht, dann 20 Minuten ausquellen lassen. Chicorée putzen und längs halbieren. Öl auf 170 Grad erhitzen. Chicoréehälften durch den Teig ziehen, etwas abtropfen lassen und im heißen Öl 3-4 Minuten von allen Seiten goldbraun backen. Auf Küchenpapier abtropfen lassen.

2. Für die Sauce den Schnittlauch in feine Röllchen schneiden, mit Zitronenschale, Zitronensaft, Crème fraîche und saurer Sahne verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Gebackenen Chicorée mit der Schnittlauchsauce servieren.





Quelle

essen & trinken 2/2007 







	Vorheriges Rezept (285)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (287)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 287




	Vorheriges Rezept (286)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (288)







Chili-Rotwein-Suppe

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Hülse

	Hackfleisch

	Suppen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1/2	 Ltr.	 	Rotwein

	500	 Gramm 	 	Gehacktes

	2	  	 	Cabanossi

	1	 groß.	 	Zwiebel

	1/2	 Pack.	 	Tomatenmark

	1	  	 	Grüne Paprikaschote

	2	 groß.	 	Dosen Kidneybohnen

	1	  	 	Brühwürfel

	 	  	 	Chilipulver

	 	  	 	Paprikapulver

	 	  	 	Zucker

	 	  	 	Salz und Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Gehacktes scharf anbraten, mit Salz, Pfeffer und Chilipulver würzen, in einen großen Topf geben. Paprika entkernen und würfeln. Zwiebeln schälen und in Ringe schneiden. Die Cabanossi in Scheiben schneiden. Alles zum Hackfleisch in den Topf geben. Mit Rotwein auffüllen, den Brühwürfel hinzugeben, aufkochen und dann köcheln lassen. Wenn alles gut weichgekocht ist (15-20 Minuten) nach Belieben mit Wasser auffüllen, die Kidneybohnen dazugeben und kurz mitkochen. Mit Chilipulver, Paprikapulver, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Am besten am Vorabend zubereiten, dann kann die Suppe noch gut durchziehen!










	Vorheriges Rezept (286)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (288)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 288




	Vorheriges Rezept (287)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (289)







Chorizo in Apfel-Wein 1

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Tapas

	Spanien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	3	 Teel.	 	Olivenöl

	1	 klein.	 	Zwiebel, feingehackt

	1 1/2	 Teel.	 	Paprika

	125	 ml 	 	Trockener Apfelwein

	4	 Essl.	 	Hühnerbrühe

	1	  	 	Lorbeerblatt

	280	 Gramm 	 	Chorizowürstchen, in schräge Scheiben geschnitten

	2	 Teel.	 	Sherryessig, nach Geschmack

	2	 Teel.	 	Petersilie, gehackt

	 	  	 	Garzeit: 15 Minuten

	 	  	 	Zubereitungszeit: 5 Minuten




	 
	
Zubereitung

Öl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin 3 Minuten dünsten. Paprika zugeben und 1 Minute dünsten. Apfelwein, Brühe und Lorbeerblatt zugeben und aufkochen lassen.Chorizowurst zugeben und weitere 5 Minuten köcheln lassen, bis dieSauce leicht einkocht. Essig und Petersilie einrühren. Heiß servieren !

Dazu passt Weißbrot.










	Vorheriges Rezept (287)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (289)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 289




	Vorheriges Rezept (288)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (290)







Chorizo in Apfel-Wein 2

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Spanien

	Tapas

	Wein

	Wurst



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Zwiebel

	1	  	 	Saurer Apfel

	250	 Gramm 	 	Chorizo am Stück

	1	 Essl.	 	Olivenöl

	1	  	 	Lorbeerblatt

	300	 ml 	 	Cidre oder spanischer Sidra

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

1. Zwiebel schälen und in feine Spalten schneiden. Apfel schälen, vierteln, das Kernhaus entfernen und die Viertel ebenfalls längs in schmale Spalten schneiden. Chorizo schräg in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden.

2. Öl in eine heiße Pfanne geben, die Zwiebelspalten mit dem Lorbeerblatt darin 2-3 Min. anschwitzen. Wurstscheiben und Apfelspalten hinzufügen und den Apfelwein angießen. Zugedeckt 15 Min. köcheln lassen. Lorbeerblatt entfernen, das Gericht mit Pfeffer abschmecken und in dem Sud servieren.





Quelle

Gräfe und Unzer 


	Erfasst von Peter Eckardt am 07.07.2011







	Vorheriges Rezept (288)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (290)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 290




	Vorheriges Rezept (289)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (291)







Chorizo in Rotwein

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Wein

	Wurst



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Chorizo

	 	  	 	Rotwein




	 
	
Zubereitung

Chorizo in etwa fingerdicke Scheiben schneiden, in eine Auflaufform schichten, mit Rotwein begießen. Den Backofen auf 175 Grad vorheizen und das Ganze ca. 20 Minuten durchschmurgeln. Dazu passt Baquette und der Rest vom Rotwein, falls noch was da ist.










	Vorheriges Rezept (289)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (291)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 291




	Vorheriges Rezept (290)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (292)







Chorizo mit Zwiebeln und Rotwein

( 8 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Wurst

	Spanien



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	Kleine Chorizos

	250	 Gramm 	 	Rote Zwiebeln

	1	  	 	Knoblauchzehe

	1	  	 	Lorbeerblatt

	2	  	 	Rosmarinzweige

	50	 ml 	 	Trockener Sherry

	200	 ml 	 	Rotwein

	200	 ml 	 	Gemüsebrühe

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

1. Chorizos mit einer Gabel rundum einstechen. Rote Zwiebeln in Spalten schneiden, 1 Knoblauchzehe in Scheiben schneiden und mit Lorbeerblatt, Rosmarinzweigen und Sherry in einem Topf aufkochen. Mit Rotwein und Gemüsebrühe ablöschen, aufkochen und mit Salz und Pfeffer würzen.

2. Die Würste einlegen und bei mittlerer Hitze 20 Minuten offen schmoren. Dazu passt Baguette oder ein Klacks Kartoffelpüree.





Quelle

VIVA! 9/2007 







	Vorheriges Rezept (290)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (292)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 292




	Vorheriges Rezept (291)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (293)







Chorizos in Cidra

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Spanien

	Tapas

	Wurst

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Luftgetrocknete Chorizos (spanische Paprikawurst)

	1/2	 Ltr.	 	Herber asturianischer Apfelwein (Sidra)




	 
	
Zubereitung

Chorizos in Cidra - Chorizos en Sidra

Asturien ist für seinen Sidra berühmt, ein ausgezeichneter Apfelwein. Man kann ihn nicht nur trinken, sondern auch viele Gerichte damit verfeinern.

-

Chorizos nebeneinander in einen breiten Topf legen.

Bei ganz geringer Hitze langsam erhitzen und etwa 10-15 Min. simmern lassen.

Man isst die Chorizo mit Sidra als Tapa mit Brot oder als einfache Vorspeise.

Anmerkungen:

In Asturien erhitzt und serviert man die Chorizo in Sidra in kleinen rotbraunen Tonschalen.

Statt Sidra kann man auch einen fein-herben Weißwein nehmen.





Quelle

	Erfasst von Peter Eckardt am 09.07.2011







	Vorheriges Rezept (291)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (293)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 293




	Vorheriges Rezept (292)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (294)







Chorizos in Weißwein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Spanien

	Tapas

	Wurst

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Chorizos (spanische luftgetrocknete

	 	  	 	-- Paprikawürste)

	1/2	 Ltr.	 	Trockener Weißwein

	 	  	 	Evtl. und nach Geschmack 1 Lorbeerblatt




	 
	
Zubereitung

Chorizos in Weißwein - Chorizos al vino

Ideal für die Zubereitung der Chorizos in Weißwein wären die Chorizos Cantimpalitos, die man in Segovia herstellt. Jede andere gute Chorizo tut es jedoch auch.

Die Qualität des Weißwein ist diesmal jedoch nicht so wichtig, da der Paprika der Chorizos ohnehin jeden Weingeschmack eliminiert. Viel wichtiger ist, daß die Chorizos ganz langsam garziehen.

Auch wenn es seltsam klingen mag, das ideale Getränk für die Chorizos al Vino ist spanischer Cava oder Champagner.

-

Chorizos in einen Topf legen. Den Wein zuschütten und evtl. das Lorbeerblatt hinzufügen.

Auf den Herd stellen und zum Kochen bringen. Dann die Temperatur ganz herunterschalten und die Chorizos bei geringer Hitze etwa 30 Min. garziehen lassen. Die Flüssigkeit sollte fast ganz verdampft sein.

Heiß in Tonschälchen mit frischem Baguette servieren.

Anmerkungen:

Man kann die Chorizos - im Baskenland nennt man sie Chistorras ganz oder in Scheiben geschnitten servieren.





Quelle

	Erfasst von Peter Eckardt am 09.07.2011







	Vorheriges Rezept (292)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (294)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 294




	Vorheriges Rezept (293)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (295)







Christstollen-Souffle mit Glühwein-Zabaione

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Eier

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	CHRISTSTOLLENSOUFFLE

	150	 Gramm 	 	Stollen

	4	 Essl.	 	Milch

	75	 Gramm 	 	Butter

	50	 Gramm 	 	Zucker

	3	  	 	Eier, getrennt

	


	 	 	 	GLÜHWEINZABAIONE

	1/2	 Ltr.	 	Glühwein

	75	 Gramm 	 	Zucker

	5	  	 	Eier




	 
	
Zubereitung

Stollen in Milch einweichen. Butter und Zucker schaumig schlagen. Eigelb dazugeben und weiter schaumig schlagen. Stollenkrümel dazugeben, auch die abgeriebene Zitronenschale.

Eiweiß schlagen und nach und nach unterheben.

Förmchen ausbuttern, mit paniermehl bestreuen und die Masse bis an den Rand einfüllen. Im heißen Wasserbad bei 225 °C 25 Minuten backen.

Zabaione: Alle Zutaten in einen Topf geben und bei geringer Hitze schlagen, bis die Masse durch und durch schaumig ist. (Es darf nicht kochen!)

Zabaione auf Teller geben, das Souffle vorsichtig aus den Förmchen heben und in die Mitte setzen. Mit Puderzucker bestäuben.










	Vorheriges Rezept (293)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (295)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 295




	Vorheriges Rezept (294)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (296)







Ciabatta-Pizza mit Meeresfrüchten

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Riesling

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Ciabattabrötchen

	125	 Gramm 	 	Geriebener Emmentaler

	200	 Gramm 	 	Thunfisch "Naturel"

	100	 Gramm 	 	Geschälte und gegarte Garnelen

	100	 Gramm 	 	Tintenfischringe

	100	 Gramm 	 	Maiskörner

	4	  	 	Tomaten

	4	 Essl.	 	Rotes Pesto

	1	  	 	Blattsalat, z.B. Lotio bianco

	5	 Essl.	 	Olivenöl

	1	 Teel.	 	Essig

	 	  	 	Salz und Pfeffer




	 
	
Zubereitung

1. Den Backofen auf 200°C vorheizen.

2. Die Ciabattabrötchen halbieren und mit jeweils Vi EL rotem Pesto bestreichen. Die Tomaten waschen, den Stielansatz entfernen und in je 6 Scheiben schneiden. Jede Brötchenhälfte mit 3 Tomatenscheiben belegen. Mais und Käse darüber geben.

3. Thunfisch, Garnelen und Tintenfischringe auf den Brötchenhälften verteilen. Mit Salz und Pfeffer würzen und mit je 1/2 EL Öl beträufeln.

4. Im Backofen ca. 10 bis 12 Minuten backen, bis der Käse schmilzt. Während dessen den Salat putzen, auf 4 Tellern anrichten und mit einer Vinaigrette aus 1 EL Olivenöl, 1 TL Essig, Salz und Pfeffer begießen.

5. Die Ciabatta-Pizzas aus dem Ofen nehmen, auf das Salatbett geben und heiß servieren.

WEINTIPP:

ein nicht zu kräftiger Riesling, z.B. Classic










	Vorheriges Rezept (294)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (296)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 296




	Vorheriges Rezept (295)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (297)







Ciambelline

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Italien

	Gebäck

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 Teel.	 	Anissamen, zerstoßen

	225	 ml 	 	Rotwein

	225	 ml 	 	Bestes Olivenöl

	200	 Gramm 	 	Extrafeiner Zucker

	 	  	 	Weizenmehl




	 
	
Zubereitung

Wein, Olivenöl und Zucker in einer Schüssel vermischen. So viel Mehl darüber sieben und einarbeiten, bis sich ein fester Teig ergibt.

Die Hälfte der Anissamen gleichmaBiq untermengen. Teig in Klarsichtfolie einschlagen und 1/2 Stunde ruhen lassen.

Backofen auf 160°C vorheizen.

Etwa golfballgroße Teigportionen zu fingerdicken Rollen formen. In 6 cm lange Stücke schneiden, zu Ringen schließen und die Enden zusammendrücken. Mit dem Rest der Anissamen bestreuen.

Ein Backblech mit Pergamentpapier auslegen und mit Olivenöl bestreichen. Die Kringel darauf legen und etwa 40 Minuten backen, bios sie knusprig sind, Auf einem Drahtgitter abkühlen lassen.

TIPP:

Knngel - auf Italienisch ·ciambelline* - sind in einigen Regionen Italiens eis Klassiker. Hier ein Rezept für «ciambelline«, eine Version im Kleinformat, vom Gut Capezzana in Carmignano. Anstelle der Anis- können Sie auch Fenchelsamen verwenden. Traditionsgemäss genießit man dieses Gebäck zu einem Glas Vin Santo.





Quelle

Rose Gray / Ruth Rogers, River Cafe Easy Kochbuch 







	Vorheriges Rezept (295)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (297)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 297




	Vorheriges Rezept (296)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (298)







Cidre-Cremesuppe

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Suppen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Essl.	 	Butter

	1	  	 	Zwiebel, gehackt

	2	  	 	Kartoffeln, in Würfelchen

	0,6	 Ltr.	 	Gemüsebrühe

	0,4	 Ltr.	 	Cidre, Apfelwein

	0,4	 Ltr.	 	Doppelrahm

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	1	 Bund 	 	Schnittlauch




	 
	
Zubereitung

Die gehackte Zwiebeln in der Butter glasig dünsten, die Kartoffelwürfelchen dazu geben und mit anziehen. Mit der Gemüsebrühe und dem Cidre ablöschen, aufkochen und 10 bis 15 Minuten köcheln lassen.

Pürieren, abschmecken und mit Doppelrahm verfeinern. Vor dem Servieren mit Schnittlauchringen bestreuen.










	Vorheriges Rezept (296)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (298)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 298




	Vorheriges Rezept (297)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (299)







Cidre-Punsch

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	100	 ml 	 	Wasser

	1	  	 	Bio-Orange

	1	  	 	Bio-Limette

	750	 ml 	 	Trockener Cidre

	250	 ml 	 	Cranberrysaft

	1	  	 	Zimtstange

	2	  	 	Nelken

	1	  	 	Säuerlicher Apfel

	80	 ml 	 	Calvados

	4	 Essl.	 	Honig




	 
	
Zubereitung

Orange und Limette heiß abspülen, trocken reiben und in dünne Scheiben schneiden. Cidre, 100 ml Wasser und Cranberrysaft mit den Gewürzen in einem Topf aufkochen. Bei milder Hitze 20 Minuten offen ziehen lassen. Den Apfel in Scheiben schneiden und mit den Orangen- und Limettenscheiben nach 10 Minuten zugeben. Kurz vor dem Servieren nochmals aufkochen, mit Calvados auffüllen und nach Belieben mit Honig abschmecken.





Quelle

essen & trinken 1/2011 







	Vorheriges Rezept (297)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (299)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 299




	Vorheriges Rezept (298)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (300)







Cidre-Risotto mit Ziegen-Käse

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Risotto

	Käse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	RISOTTO

	4	  	 	Schalotten gewürfelt

	2	 Essl.	 	Butterschmalz

	400	 Gramm 	 	Risottoreis

	1/2	 Ltr.	 	Herber Cidre

	700	 ml 	 	Helle Gemüsebrühe

	2	  	 	Rosmarinzweige

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	


	 	 	 	AUSSERDEM

	2	  	 	Rotschalige Äpfel in dünnen Spalten

	2	 Essl.	 	Butter

	250	 Gramm 	 	Ziegencamembert in dünnen Scheiben




	 
	
Zubereitung

Schalotten und Knoblauch im heißen Butterschmalz kurz andünsten. Reis zugeben und so lange mitdünsten, bis er glasig ist.

Reis mit cidre ablöschen. Etwas Brühe angießen und alles zum Kochen bringen. Den Risotto unter rühren ca 20 Min garen, dabei nach und nach Brühe angießen.

Nach ca 10 Min Garzeit die Rosmarinzweige zugeben. Nach Ende der Garzeit wieder entfernen. Risotto salzen und pfeffern.

Apfelspalten in der heißen Butter braten. Zusammen mit dem Ziegencamembert nter den Rissotto heben. Nochmals abschmecken und nach Wunsch mit Rosmarin und Petersilie garniert servieren





Quelle

Rezepte mit Pfiff 8/03 







	Vorheriges Rezept (298)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (300)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 300




	Vorheriges Rezept (299)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (301)







Cipollata mit Balsamico-Kartoffeln

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Kartoffeln

	Wurst

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	Eher kleine Kartoffeln

	4	 mittl.	 	Rote Zwiebeln

	12	  	 	Knoblauchzehen +/- ...

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer

	1	 Bund 	 	Thymian

	100	 ml 	 	Olivenöl

	50	 ml 	 	Balsamicoessig

	1	 Essl.	 	Brauner Zucker, gehäuft

	20	  	 	Schweinscipollata +/-

	1	 Essl.	 	Bratbutter

	150	 ml 	 	Rotwein




	 
	
Zubereitung

Die Kartoffeln gut waschen und ungeschält halbieren. Die Zwiebeln schälen und in dicke Schnitze schneiden. Den Knoblauch schälen, jedoch ganz belassen. Alle diese Zutaten in eine große, feuerfeste Form geben und mit Salz sowie Pfeffer würzen. Die Thymianblättchen darüber verteilen. Alles mit Olivenöl und Balsamico beträufeln und mit Zucker bestreuen.

Die Form in den auf 200 Grad vorgeheizten Ofen geben und etwa dreißig Minuten braten, bis das Gemüse weich und glänzend ist.

Inzwischen die Cipollata in der Bratbutter rundum kurz, aber kräftig anbraten. Beiseite stellen.

Nach dreißig Minuten Bratzeit den Rotwein zu den Kartoffeln gießen und die Cipollata dazwischen legen. Alles noch weitere fünfzehn Minuten schmoren lassen. Sehr heiß servieren.





Quelle

Annemarie Wildeisen 







	Vorheriges Rezept (299)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (301)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 301




	Vorheriges Rezept (300)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (302)







Cocktails auf Sekt- und Wein-Basis

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Cocktails

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	 	  	 	Siehe Zubereitung




	 
	
Zubereitung

EUROCOCKTAIL: 1 cl Cognac, 1 cl Amaretto, 1 cl Curacao Blue, 4 cl Grapefruitsaft, 10 cl Sekt

ERDBEER-ANANAS-BOWLE:

1 Ananas, 250g Erdbeeren, 2 El Zucker, 1 Zitronenspirale, 2 Flaschen Wein (alkoholfrei), z.B. Cantor Riesling von Henkell

KANZLER- COCKTAIL: 1 cl Cognac, 2 cl trockener Sherry, 1 cl Maracujasirup, 4 cl Ananassaft, 10 cl Sekt

EUROCOCKTAIL: Die Zutaten - ohne Sekt mit Eiswürfeln im Shaker gut schütteln. Durch das Barsieb in eine Sektschale abgießen und mit kaltem Sekt auffüllen. Einen Spieß mit Cocktailkirschen und Ananasstücken über den Glasrand legen.

ERDBEER- ANANASBOWLE: Die Ananas schälen, vierteln und kleinschneiden. Die Erdbeeren waschen, entstielen und evtl. halbieren. Die Früchte mit der Zitronenschale in ein Bowlegefäß geben, mit Zucker bestreuen und eine Stunde zugedeckt im Kühlschrank kühlstellen. Dann die beiden Flaschen Sekt dazugießen und mit einer Kelle leicht umrühren.

KANZLER-COCKTAIL: Die Zutaten - ohne Sekt - im Shaker mit Eiswürfeln gut schütteln, durch das Barsieb in einen großen Sektkelch abgießen und mit kaltem Sekt auffüllen. Mit Cocktailkirsche und Karambolestern am Glasrand verzieren. Einige Tips zur Bereitung von Bowlen: * Die Früchte möglichst mit Wein ansetzen. * Keine Eiswürfel in die Bowle geben. * Die Bowle im Kühlschrank ziehen lassen.










	Vorheriges Rezept (300)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (302)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 302




	Vorheriges Rezept (301)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (303)







Cognac-Punsch

( 4 Gläser )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1/2	 Ltr.	 	Wasser

	1	  	 	Zimtstange

	 	  	 	Nelken

	1	  	 	Zitronenspirale

	2	 Essl.	 	Zucker, nach Belieben mehr

	1/2	 Flasche 	 	Rotwein

	30	 ml 	 	Cognac

	 	  	 	Muskat




	 
	
Zubereitung

Alle Zutaten in einem Topf auf kleiner Flamme ca. 10 bis 15 Minuten kochen lassen. Den Rotwein dazugeben und das Ganze wieder erhitzen nicht kochen!

Dieses Gemisch in Punschgläser füllen, je eine Zitronenscheibe oder spirale einlegen, darüber den Cognac gieáen und mit Muskat bestreuen.










	Vorheriges Rezept (301)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (303)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 303




	Vorheriges Rezept (302)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (304)







Confit von roten Zwiebeln und Ingwer

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Einmachen

	Gemüse

	Snacks

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	Rote Zwiebeln; geschält, grob geschnitten

	100	 Gramm 	 	Ingwer-Wurzel, frisch, evtl. mehr, nach

	 	  	 	-- Geschmack, fein gehackt

	50	 Gramm 	 	Puderzucker

	60	 Gramm 	 	Butter

	3	 klein.	 	Rosmarinzweige

	4	  	 	Lorbeerblätter

	200	 ml 	 	Rotwein

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1	 Teel.	 	Aceto balsamico

	2	 Essl.	 	Rotweinessig




	 
	
Zubereitung

Den Puderzucker in einer Pfanne schmelzen. Die Butter zugeben, mischen und sanft karamelisieren lassen. Zwiebeln und Ingwer hineingeben und darin wenden. Rosmarin und Lorbeer zugeben. Nach und nach den Rotwein zufügen.

Salzen, pfeffern und mit den beiden Essigsorten abschmecken. Zudecken und bei milder Hitze 15 Minuten leise schmoren lassen. Dann den Deckel abnehmen und die Flüssigkeit etwas einkochen lassen.

Kann warm oder kalt als Beilage zu Wild oder Schweinefleisch serviert werden.










	Vorheriges Rezept (302)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (304)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 304




	Vorheriges Rezept (303)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (305)







Coq au Riesling

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	50	 Gramm 	 	Butter

	1	 Essl.	 	Olivenöl

	100	 Gramm 	 	Durchwachsener Frühstücksspeck oder Pancetta,

	 	  	 	-- gewürfelt

	2	 klein.	 	Bis mittelgroße Zwiebeln, geschält und gehackt

	2	  	 	Knoblauchzehen, geschält und gehackt

	1/2	  	 	Oder 1 kleines küchenfertiges Hähnchen, in 4

	 	  	 	-- Teile zerlegt

	200	 Gramm 	 	Kleine Egerlinge, halbiert oder geviertelt

	1/2	 Ltr.	 	Halbtrockener Weißwein, z.B. Riesling

	300	 Gramm 	 	Sahne

	3	 Essl.	 	Gehackte Petersilie




	 
	
Zubereitung

Dieses Gericht stand auf der Speisekarte des ersten Restaurants, in dem ich gearbeitet habe. Ich liebte seine sahnige Weinsauce von Anfang an und bereitete es monatelang täglich zu. Als es von der Speisekarte verschwand, vergaß ich es fOr gut zwanzig Jahre. Es fiel mir beim Durchblättern alter Speisekarten plötzlich wieder ein. Hier ist es also, in all seiner sahne- und weinbeladenen Herrlichkeit. Ein wunderbares Gericht, zu dem ein ordentlicher grüner Salat gereicht werden sollte, um Saucenreste vom Teller aufzutunken.

Die Butter in einem Topf mit schwerem Boden zerlassen, dann das öl hinzufügen. Den Speck darin ein wenig Farbe annehmen lassen, anschließend Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und bei mäßiger Hitze garen, bis die Zwiebeln weich, aber noch hell sind. Den Speck und die Zwiebeln mit einem Schaumlöffel herausheben und die Hähnchenteile in den Topf legen. Ringsum bei mäßiger Hitze leicht anbräunen. Eventuell noch etwas öl in den Topf gießen, wenn die Butter braun zu werden beginnt.

Die Pilze einfüllen und alles ein paar Minuten weitergaren lassen, anschließend den Speck und die Zwiebeln zurück in den Topf geben. Die Hitze erhöhen, den Wein hineingießen und rasch zum Kochen bringen, die Hitze wieder reduzieren und 25 Minuten sanft köcheln lassen, das Fleisch dabei ab und zu wenden.

Die Hähnchenteile herausnehmen und die Sahne zugießen. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer würzen und die Petersilie einrühren. Bei mittlerer Hitze lebhaft köcheln lassen, bis die Sahnesauce ein wenig dick wird, anschließend das Fleisch zurück in den Topf füllen. Wenn es richtig heiß ist und die Sauce eine cremige Konsistenz angenommen hat, servieren.





Quelle

Nigel Slater 

Einfach gut essen 

1998 







	Vorheriges Rezept (303)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (305)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 305




	Vorheriges Rezept (304)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (306)







Coq au vin (Huhn in Wein)

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein

	Frankreich



	 




  



	
Zutaten




	5	  	 	Schalotten oder kleine Zwiebeln

	250	 Gramm 	 	Champignons

	120	 Gramm 	 	Magerer geräucherter Speck

	1	  	 	Küchenfertiges Hähnchen (etwa 1,3 kg)

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Frisch gemahlener Pfeffer

	 	  	 	Gerebelter Thymian

	40	 Gramm 	 	Butterschmalz oder 4 EL Speiseöl

	1	  	 	Knoblauchzehe

	500	 ml 	 	Rotwein (Burgunder); ca.

	20	 Gramm 	 	Butter

	10	 Gramm 	 	Weizenmehl




	 
	
Zubereitung

1. Schalotten oder Zwiebeln abziehen und vierteln. Champignons putzen und halbieren. Speck in Streifen schneiden. Hähnchen von innen und außen unter fließendem kalten Wasser abspülen, trocken tupfen, in etwa 8 Teile zerlegen und mit Salz, Pfeffer und Thymian würzen, dabei etwas von den Gewürzen unter die Haut schieben (dafür die Haut mit den Fingern etwas lockern und leicht anheben).

2. 10 g Butterschmalz oder 1 Esslöffel Öl in einer großen Pfanne oder einem Bräter erhitzen. Die Champignons darin unter Rühren andünsten, mit Salz und Pfeffer würzen, herausnehmen und beiseite stellen. Die Speckstreifen und 10 g Butterschmalz oder 1 Esslöffel Öl in die Pfanne (Bräter) geben und den Speck darin ausbraten. Schalotten- oder Zwiebelviertel zu dem Speck geben und von allen Seiten bräunen. Schalotten und Speck aus der Pfanne (Bräter) nehmen und beiseite stellen.

3. Das restliche Butterschmalz oder Öl in der Pfanne (Bräter) zerlassen. Die Hähnchenteile darin von allen Seiten anbraten. Knoblauchzehe abziehen, durch die Knoblauchpresse zu den Hähnchenteilen geben und 500 ml Rotwein hinzugießen. Die Hähnchenteile bei schwacher Hitze etwa 30 Min. mit Deckel garen, dabei zwischendurch einmal wenden.

4. Die garen Hähnchenteile herausnehmen und warm stellen. Die Soße durch ein Sieb in ein Litermaß geben, das Fett mit einem Löffel abnehmen (entfetten), die Soße mit Rotwein auf 400 ml auffüllen, wieder in die Pfanne (Bräter) geben und zum Kochen bringen.

5. Butter mit Mehl verkneten, mit dem Schneebesen in die kochende Flüssigkeit rühren und kurz aufkochen lassen. Die Speck-Schalotten (Zwiebel)-Mischung und die Champignons wieder in die Soße geben und 5-7 Min. schwach kochen.

6. Die Soße mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hähnchenteile ebenfalls in die Soße geben.

Abwandlung: In manchen Gegenden Frankreichs (z. B. dem Elsass) wird der Coq au vin mit Weißwein zubereitet. Sie können also den Burgunder durch einen trockenen Riesling ersetzen. Nach Belieben zusätzlich 75-100 g Dr. Oetker Crème fraîche Classic zum Schluss unter die Soße rühren.

Tipps:

: Anstelle von Mehlbutter können Sie die Soße auch mit angerührtem Weizenmehl, Speisestärke oder Soßenbinder binden.

: Die Hähnchenteile erst vorsichtig mit Salz würzen, da der Speck oft recht salzig ist.

: Das Hähnchen nach Belieben vor dem Aufgießen mit dem Rotwein (Ablöschen) mit 125 ml Cognac flambieren. Dazu das Hähnchen mit dem Cognac übergießen und anzünden. Sobald der Alkohol verbrannt ist, die Hähnchenteile mit dem Rotwein ablöschen.

: 1 Lorbeerblatt mitkochen lassen.

: Als Beilage Petersilienkartoffeln, Reis oder Baguette und grünen Salat reichen.










	Vorheriges Rezept (304)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (306)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 306




	Vorheriges Rezept (305)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (307)







Coq au vin 1

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	200	 Gramm 	 	Möhre

	500	 Gramm 	 	Backmischung für Weißbrot

	4	  	 	Hähnchenkeulen, à 250 g

	150	 Gramm 	 	Durchwachsener Speck

	10	  	 	Schalotten

	150	 Gramm 	 	Knollensellerie

	150	 Gramm 	 	Möhren

	2	  	 	Knoblauchzehen

	3	 Essl.	 	Öl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	2	  	 	Lobeerblätter

	750	 ml 	 	Trockener Rotwein

	200	 ml 	 	Geflügelbrühe

	1	  	 	Kartoffel, (65 g)

	2	 Essl.	 	Schwarzes Johannisbeergelee

	2	 Teel.	 	Getrockneter Estragon

	200	 Gramm 	 	Braune Chamoignons




	 
	
Zubereitung

1. Für die Möhren-Baguettes 200 g Möhren schälen und raspeln. 500 g Backmischung für Weißbrot nach Packungsanweisung zubereiten, Möhren untermischen. Aus dem Teig 4 Baguette-Brötchen formen und nach Packungsanweisung backen.

2. 4 Hähnchenkeulen (à 250 g) im Gelenk halbieren. 150 g durchwachsenen Speck würfeln. 10 Schalotten schälen und halbieren. 150 g Knollensellerie und 150 g Möhren schälen, 1 cm groß würfeln. 2 Knoblauchzehen hacken.

3. Hähnchenfleisch salzen und pfeffern, in einem Bräter in 2 El Öl rundherum bei starker Hitze 5 Min. braten, herausnehmen. Die Hälfte des Specks und die Schalotten im Bratfett 5 Min. braten, Sellerie und Möhren zugeben, 5 Min. mitbraten. Knoblauch und 2 Lorbeerblätter unterrühren.

4. 350 ml trockenen Rotwein zugießen und stark einkochen. 400 ml Rotwein und 200 ml Geflügelbrühe zugießen und aufkochen. Hähnchenfleisch zugeben, zugedeckt bei milder Hitze 35 Min. schmoren, zwischendurch einmal wenden.

5. Das Fleisch herausnehmen. 2 Tl getrockneten Estragon und 65 g geriebene Kartoffel in die Sauce geben. Unter gelegentlichem Rühren 15 Min. kochen. 200 g braune Champignons putzen und halbieren. Restlichen Speck in einer Pfanne in 1 El Öl bei starker Hitze 5 Min. braten, herausnehmen. Pilze im Bratfett 5 Min. braten, salzen und pfeffern, Speck untermischen.

6. Sauce mit 1-2 El schwarzem Johannisbeergelee, Salz und Pfeffer würzen. Hähnchenfleisch in der Sauce erwärmen und mit der Pilz-Speck- Mischung bestreut servieren.





Quelle

Für jeden Tag 12/2010 


	Erfasst von Peter Eckardt am 17.06.2011







	Vorheriges Rezept (305)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (307)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 307




	Vorheriges Rezept (306)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (308)







Coq au vin 2

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	100	 Gramm 	 	Durchwachsener Speck

	1	  	 	Hähnchenbrust mit Knochen (650 g)

	150	 Gramm 	 	Kleine Champignons

	2	  	 	Zwiebeln

	2	  	 	Knoblauchzehen

	1	 Essl.	 	Öl

	 	  	 	Salz

	300	 ml 	 	Fruchtiger Rotwein

	100	 ml 	 	Geflügelbrühe (Instant)

	75	 Gramm 	 	Perlzwiebeln (Glas)

	1/2	 Bund 	 	Petersilie

	 	  	 	Saucenbinder für dunkle Saucen

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

1. Speck in feine Würfel schneiden. Hähnchenbrust längs halbieren und die Hälften in jeweils 3 Stücke hacken. Champignons putzen. Zwiebeln und Knoblauch fein würfeln.

2. Öl in einem Bräter erhitzen, Speck darin knusprig braten und herausnehmen. Champignons im Fett rundherum kräftig anbraten, salzen und herausnehmen. Hähnchen salzen und im heißen Fett von allen Seiten kräftig anbraten. Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und bei mittlerer Hitze unter Rühren 1 Min. andünsten.

3. Wein und Brühe in den Bräter gießen, aufkochen. Fleisch zugedeckt bei mittlerer Hitze 30 Min. garen, dabei einige Male wenden. Perlzwiebeln abtropfen lassen. Petersilienblätter abzupfen und hacken. 10 Min. vor Ende der Garzeit Speck, Champignons und Perlzwiebeln in den Bräter geben.

4. Die Sauce mit etwas Saucenbinder nach Packungsanweisung binden, mit Salz und Pfeffer würzen. Mit der Petersilie bestreuen.





Quelle

Für jeden Tag 4/2004 


	Erfasst von Peter Eckardt am 06.10.2011







	Vorheriges Rezept (306)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (308)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 308




	Vorheriges Rezept (307)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (309)







Coq au vin à la Bocuse

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Hahn; aus der Bresse ca. 3 kg

	2	  	 	Karotten

	1	  	 	Zwiebel

	1	 Zweig 	 	Thymian

	1/2	  	 	Lorbeerblatt

	 	  	 	Pfefferkörner

	2	 Flaschen 	 	Roter Burgunder

	3	 Essl.	 	Erdnussöl

	3	  	 	Knoblauchzehen

	1	 Teel.	 	Salz

	


	 	 	 	FÜR DIE GARNITUR

	100	 Gramm 	 	Junge Zwiebeln

	250	 Gramm 	 	Champignons

	250	 Gramm 	 	Durchwachsener Räucherspeck

	30	 Gramm 	 	Butter

	10	  	 	Petersilienstiele




	 
	
Zubereitung

Am Vorabend den kochfertigen Hahn in 10 große Stücke zerteilen und in eine tiefe Schüssel legen. Die Karotten und die Zwiebel schälen, in dünne Scheiben schneiden und über das Fleisch streuen. Den Thymian und einige Pfefferkörner zufügen und den Wein angiegen. Zugedeckt über Nacht in den Kühlschrank stellen.

Am nächsten Tag die Fleischstücke und das Würzgemüse aus der Marinade heben und trockentupfen. Die Marinade durch ein feines Sich seihen.

In einer großen Pfanne die Fleischstücke partienweise nacheinander im heißen Öl anbraten. Anschließend in einen gusseisernen Schmortopf legen.

Das trockengetupfte Würzgemüse ehenfalls in der Pfanne anbräunen, danach zum Fleisch gehen. Die zerdrückten Knohlauchzehen sowie etwas Salz zufügen, die Marinade angießen und alles gut miteinander vermischen. Zum Kochen bringen, anschließend den Deckel auflegen und auf ganz kleiner Flamme nach Alter des Hahns 1 bis 2 Stunden schmoren lassen.

Unterdessen für die Garnitur die Zwiebeln schälen und die Champignons putzen. Die Zwiebeln ganz lassen, die Champignons vierteln. Den Räucherspeck von der Schwarte befreien und in kleine Streifen schneiden. Zusammen mit den Zwiebeln und den Champignons in der Butter anbräunen und acht Minuten garen.

Erst kurz vor dem Servieren unter das Ragout heben. Den Coq au vin abschmecken, mit fein geschnittener Petersilie bestreuen und servieren.





Quelle

Josef Imbach 

Was Päpsten und Prälaten schmeckte 

Paul Bocuse 

Die Renaissance der 

Französischen Küche 







	Vorheriges Rezept (307)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (309)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 309




	Vorheriges Rezept (308)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (310)







Coq au vin mit Champignons

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein

	Pilze



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Hähnchen, ohne Innereien

	250	 Gramm 	 	Speck, durchwachsen

	3	 Essl.	 	Butter

	16	 klein.	 	Zwiebeln

	2	 Essl.	 	Schalotten, fein gehackt

	250	 Gramm 	 	Champignons

	50	 ml 	 	Cognac

	1/2	 Teel.	 	Thymian

	1/2	 Bund 	 	Petersilienstengel

	1	  	 	Lorbeerblatt

	2	  	 	Knoblauchzehen, fein gehackt

	1/3	 Ltr.	 	Roter Burgunder

	1	 Essl.	 	Mehl

	1/8	 Ltr.	 	Hühnerbrühe

	2	 Essl.	 	Petersilie, fein gehackt




	 
	
Zubereitung

Franz Betzel: Du brauchst neben der normalen Kochausrüstung vor allem 4 verschiedene Töpfe: (1) Eine große, flache Pfanne mit Deckel. (2) Eine weite Kasserolle oder einen weiten Kochtopf mit Deckel. (3) Eine kleine Pfanne (4) Eine große Kasserolle, oder einfach eine Bratreine. Möglichst mit Deckel, aber ich nehme immer die Bratreine und verschließe sie mit Alufolie. Ich habe im Text immer die Nummern hinter die Töpfe geschrieben, das macht es einfacher.

Serviert wird das Coq au vin mit einem gratinierten Kartoffelpüree. Es schmeckt allerdings auch ganz einfach mit Stangenweißbrot. Und jetzt geht's los: Das Hähnchen zerlegen: Flügel und Beine im Gelenk abtrennen, die Seiten längs durchschneiden, so dass Bauch und Rücken getrennt sind. Dann Bauch und Rücken quer in zwei Teile teilen. Speck in Streifen schneiden (3 cm lang, 1/2 cm breit), in einer Pfanne(1) in 1/3 der Butter ausbraten und aus der Pfanne(1) heben. Geschälte Zwiebeln im Speckfett braun braten, Pfanne(1) dabei rütteln. Zwiebeln in eine weite Kasserolle(2) legen, mit Fett beträufeln, Deckel schließen und 30 Min. bei wenig Hitze dünsten. Dann abtropfen lassen und beiseite stellen. In einer Pfanne(3) in der restlichen Butter die Schalotten glasig dünsten. Geputzte Champignons, ganz oder halbiert, zugeben, 3 Min. dünsten und zu den Zwiebelchen geben. Hänchenteile mit Küchenkrepp trocknen. Speckfett, in dem die Zwiebeln gebraten wurden, in Pfanne(1) erhitzen. Evtl. etwas Öl zugeben, die Hähnchenteile darin anbraten. Cognac darübergießen und flambieren. Hähnchenteile in eine große Kasserolle(4) legen, gebratene Speckstücke, Kräuter und Gewürze zugeben. Den Wein auf 1/4 l einkochen (bezogen auf 2 servings). Mehl in die Bratpfanne(1) stäuben und den Bratenfond abkratzen. Mit Wein und Brühe aufgießen und die Sauce glattkochen, dann über die Hähnchen gießen. Hähnchen und Sauce in der Kasserolle zum Kochen bringen, zudecken (oder mit Alufolie verschließen) und in den vorgeheizten Backofen schieben. Nach 30 Min. Zwiebeln und Champignons in die Kasserolle geben, wieder zudecken und weitere 10-15 Min. schmoren. Vor dem Serviören Petersilienstengel und Lorbeerblatt entfernen. Coq au vin vor dem Servieren mit gehackter Petersilie bestreuen.










	Vorheriges Rezept (308)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (310)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 310




	Vorheriges Rezept (309)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (311)







Coquelets im Topf, mit Knoblauch und Kartoffeln

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Frankreich

	Wein

	Kartoffeln



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Coquelets à ca. 600 g

	3	 Essl.	 	Bratbutter

	8	 groß.	 	Zwiebel

	4	  	 	Junge ganze Knoblauchknollen

	8	  	 	Kartoffeln

	300	 ml 	 	Rotwein

	200	 ml 	 	Bouillon

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Die kleinen Delikatessen, die sich zum Braten, Sautieren, Backen oder Grillieren eignen, können sehr vielseitig zubereitet werden. Brillat-Savarin meinte "Was die Leiwand für den Maler, das ist das Geflügel für den Koch", d.h. dass das Federvieh der Kreativität eines Kochs keine Grenzen setzt. Sie tragen verschiedene Namen - Stubenküken, Poussin, Coquelets, Gügeli, Mistkratzerli, sind zwischen 400 und 700 Gramm schwer und so um sechs Wochen alt.

Früher war der Hahn noch ein Hahn und die Henne eine Henne. Gegessen wurden praktisch nur die männlichen Tiere, die weiblichen mussten zuerst einmal Eier legen, bevor sie dann ihre Karriere als Suppenhuhn beenden durften. EG-Normierung und wissenschaftliche Brut- Techniken machen es möglich, dass heute unter der Bezeichnung 'Hähnchen', 'Poussin', 'Coquelet' junge Tiere beiderlei Geschlechts angeboten werden.

Die Coquelets halbieren, würzen und in der Bratbutter nacheinander goldbraun anbraten, in einen Bräter geben. Zwiebel und Kartoffeln schälen und vierteln, den Knoblauch ganz lassen. Alles auch in der Bratpfanne gut anbraten und zu den Coquelethälften in den Bräter legen. Den Wein darübergießen und in den auf 200 °C vorgeheizten Backofen schieben. Nach fünf Minuten die Bouillon zugießen, und alles während 30 Minuten schmoren lassen. Am Schluss sollte nur noch wenig Flüssigkeit übrig bleiben.










	Vorheriges Rezept (309)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (311)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 311




	Vorheriges Rezept (310)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (312)







Cranberry-Sauce

( 8 Portionen )



	
Kategorien


	Saucen

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Bio-Orange

	100	 ml 	 	Rotwein

	120	 Gramm 	 	Brauner Zucker

	2	  	 	Zimtstangen

	300	 Gramm 	 	TK-Cranberrys




	 
	
Zubereitung

Orange heiß waschen, die Hälfte der Schale fein abschälen und fein hacken. Saft auspressen. Rotwein, Zucker, Orangenschale, 5 El Saft, Zimtstangen und Cranberrys in einen kleinen Topf geben und offen aufkochen. Bei milder Hitze 10 Minuten kochen lassen, dabei gelegentlich umrühren. Sauce im Topf beiseitestellen und abkühlen lassen.

Zu hellem Fleisch.





Quelle

essen & trinken 11/2010 







	Vorheriges Rezept (310)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (312)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 312




	Vorheriges Rezept (311)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (313)







Cremant-Gelee mit Rhabarber

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	100	 Gramm 	 	Getrocknete Aprikosen

	2	 Essl.	 	Wasser

	4	 Essl.	 	Aprikosenlikör

	1	 Essl.	 	Zitronensaft

	5	  	 	Weiße Gelatine

	500	 ml 	 	Cremant d'Alsace (ersatzweise trockener Sekt)

	150	 Gramm 	 	Zucker

	350	 Gramm 	 	Rhabarber

	50	 ml 	 	Wasser




	 
	
Zubereitung

1. Die Aprikosen in feine Würfel schneiden und mit 2 EL Wasser, 2 EL Aprikosenlikör und Zitronensaft in einem Topf unter Rühren aufkochen und bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten dünsten, bis die Flüssigkeit vollständig verdampft ist. Abkühlen lassen, in 4 Gläser (a 250 ml Inhalt) füllen und kalt stellen.

2. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 150 ml Cremant mit dem restlichen Aprikosenlikör und 100 g Zucker bei mittlerer Hitze kochen, bis sich der Zucker aufgelöst hat; dabei ständig umrühren. Die Cremantmischung von der Kochstelle nehmen und die ausgedrückte Gelatine darin auflösen.

3. Die Flüssigkeit in einer Schüssel kalt stellen. Sobald die Masse zu gelieren beginnt, den restlichen Cremant unterrühren. Den entstehenden Schaum immer etwas zurückgehen lassen und dann wieder etwas Cremant zugießen. Die Mischung in die Gläser füllen und mindestens 2-3 Stunden kalt stellen.

4. Den Rhabarber waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden. Mit 50 ml Wasser und dem restlichen Zucker in einem Topf aufkochen. Unter Rühren so lange kochen, bis der Rhabarber vollkommen zerfällt und die Flüssigkeit vollständig verdampft ist. Das Rhabarberkompott abkühlen lassen und kalt stellen. Kurz vor dem Servieren auf dem Gelee verteilen.

Zubereitungszeit: 40 Minuten (plus Kühlzeiten)

Pro Portion: 4 g E, 0 g F, 58 g KH = 355 kcal (1487 kJ)





Quelle

essen & trinken 

APRIL 2005 







	Vorheriges Rezept (311)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (313)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 313




	Vorheriges Rezept (312)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (314)







Crepes mit Greyerzer-Mousse und grüner Pfeffer-Vinaigrette

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Eier

	Käse

	Mehlspeisen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Scheibe 	 	Gelatine

	100	 ml 	 	Weißwein

	175	 Gramm 	 	Greyerzer, gerieben

	1	  	 	Knoblauchzehe

	200	 ml 	 	Rahm

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer

	


	 	 	 	CREPES-TEIG

	2	  	 	Eier

	1	 Essl.	 	Milch

	2	 Essl.	 	Mehl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Butter

	


	 	 	 	VINAIGRETTE

	1	 Essl.	 	Eingelegter grüner Pfeffer

	1	 Essl.	 	Weißweinessig

	1	 Essl.	 	Kalbsfond

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	 	  	 	Salz

	1	 Essl.	 	Tomatenwürfel

	1	 Essl.	 	Petersilie

	1	 Essl.	 	Schnittlauch




	 
	
Zubereitung

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Tropfnass bei schwacher Hitze auflösen. Den Weißwein beifügen.

Den Käse und die durchgepresste Knoblauchzehe mit dem Weißwein mischen. Den Rahm steif schlagen und unterziehen. Würzen und kühl stellen.

Den grünen Pfeffer grob hacken und mit den restlichen Vinaigrette- Zutaten mischen.

Die Eier und die Milch verquirlen. Mit dem Mehl zu einem glatten Teig rühren. Würzen. Ausquellen lassen.

Dann aus der Masse kleine Crepes (eine pro Person) backen.

Jede Crepe mit Käsemousse bestreichen, aufrollen und schräg halbieren. Auf Teller anrichten. Aus der restlichen Mousse kleine Klößchen abstechen und neben die Crepes setzen. Mit Vinaigrette beträufeln.
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Crossover

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Wein



	 




  



	
 

	 
	
Zubereitung

Multikulti kulinarisch mit Riesling

Die Weltoffenheit und Reiselust der Deutschen beschert ihnen immer wieder neue Genüsse. Zahlreiche geschmackliche Eindrücke, die wir von unseren Reisen mitbringen, etablieren sich bald als fester Bestandteil in unserem Leben. Vor allem die unterschiedlichen Aromen, die unsere kulinarischen Impressionen geprägt haben, mutieren zu Hause zu exquisiten interkulturellen Erlebnissen. Und das Schönste dabei ist: der Wein der deutschen Winzer fügt sich wunderbar in diese kulinarische Sprachvielfalt ein und harmoniert vortrefflich mit dem multikulturellen Mix.

"Crossover" nennt sich die neue Küchenfreiheit, die verschiedene Kochstile und Aromen in einem Gericht vereint. Eine solche Kreuzung entsteht, wenn man beispielsweise asiatische Aromen mit klassisch europäischer Küche vereint, wenn etwa Eckart Witzigmann die Currysuppe mit Hähnchen und Garnelen serviert oder der junge Fernsehkoch Zacherl Provençalisches Ratatouille mit Sesamkörnern und Kokosmilch würzt. Viel leichter als man zunächst glaubt ist die Weinauswahl zu Crossover-Gerichten.

Denn das interkulturelle Miteinander lockt auch im Wein die vielfältigsten Aromen hervor und komponiert sie zu neuen viel versprechenden Genüssen. "Die neue Lust an den verrückten Kombinationen geben auch bislang weniger beachteten deutschen Rebsorten eine neue Chance", findet Christian Frens, Sommelier aus Köln, "auch wenn der Riesling in der neuen interkulturellen Aromenvielfalt das Feld der idealen Weinbegleiter beherrscht." Die Begleitung asiatisch gewürzter Gerichte ist für deutschen Riesling ein echtes Heimspiel, weiß der engagierte Weinberater. "Zu Ingwer ist er geradezu ein Muss." Aber auch andere in letzter Zeit etwas in den Hintergrund geratene Rebsorten erleben mit der Lust zum "multikulturellen Würzcocktail" eine Renaissance. "Scheurebe geht eine wunderbare Allianz mit Zitronengras ein", schwärmt der Kölner Sommelier, "während Sojasauce in ihren Variationen vorzüglich mit schmelzigem Silvaner harmoniert. Rebsorten wie Muskateller erleben mit dem neuen Küchentrend einen zweiten Frühling." Besonders leicht haben es dabei die Classic-Weine, die mit ihrer geschmacklichen Ausgewogenheit und Harmonie in diesem kulinarischen Miteinander ideale Tischnachbarn sind.

Crossing over mit deutschen Weinen ist mehr als ein neuer Trend - es ist ein kulinarisches Lustprinzip, bei dem die reichhaltige Auswahl für jede "Kreuzung" den passenden Tropfen bereit hält. Denn der deutsche Wein spricht viele Sprachen.

So gelingt die multikulturelle Allianz:

Crossover-Küche erlaubt dem Genießer eine Reise durch die Welt der Aromen. Hier ein paar Tipps, von Christian Frenz, Sommelier und Weinberater aus Köln, wie diese multikulturelle Vielfalt mit deutschem Wein korrespondiert. So wird die Kombination zum unterhaltsamen Erlebnis für Genießer.

Die "Pflicht"

Bei aller Rücksicht auf die verschiedenen Aromen im Gericht, sollten zunächst die Grundregeln der Wein- und Speisen-Kombination berücksichtigt werden:

Zu gehaltvollen Saucen oder Suppen, beispielsweise mit Sahne verfeinert, sind reife Weine mit Schmelz gefragt, wie sie die Burgundersorten hervorbringen. Ein hoher Säuregehalt im Wein würde dabei die Harmonie stören. Garmethoden wie Grillen, Braten, Pochieren, Gratinieren - bei jeder Methode entstehen andere dominante Aromen, die dem Gericht die geschmackliche Richtung geben.

Röstaromen, wie sie beim Braten und Schmoren entstehen, suchen im Wein nachhaltige Tannine. Ein kräftiger Rotwein, der je nach Intensität des Gerichts auch einige Zeit im Barrique-Fass verbringen durfte, ist dafür ein geeigneter Begleiter.

Pochieren als milde Garmethode lässt immer dem Grundstoff (Fleisch oder Fisch) den Vortritt. Hier nimmt der Wein Rücksicht auf die "Rohstoffe".

Schärfe bildet vor allem bei Crossover Gerichten mit asiatischem Touch eine dominante Rolle. Der passende Wein darf eine leichte Restsüße mitbringen, wie sie viele Classic-Weine aufweisen. Rotwein darf durchaus mit einem kräftigen Alkoholgehalt auftreten, beim Weißwein ist entsprechend ein ausdrucksvoller Schmelz gefragt.

Die "Kür" Die "Kür" der Wein-und Speisenkombination geht auf die einzelnen Zutaten und Gewürze ein. Die Kombination der Crossover- Küche zum Wein nimmt stets das dominanteste Aroma als Maßstab für die Weinauswahl. Hier eine Auswahl der wichtigsten Gewürzstoffe:

Tandoori-Gewürze: Scharfe und intensive Aromenpower - dazu empfiehlt sich ein Wein mit feiner Restsüße, der das kraftvolle Miteinander noch zusätzlich unterstützt.

Ingwer: Ein "Heimspiel für den Riesling"! Dabei gilt: je intensiver der Ingwergeschmack, um so gehaltvoller der Wein. Ideale Voraussetzungen bieten die Classic-Weine mit ihrer ausgewogenen Harmonie.

Zitronengras: Das zarte Zitronen-Heu-Aroma mit einem Hauch von Rosen harmoniert perfekt mit Weinen der Sorte Scheurebe, die diese Aromen aufgreift und intensiviert.

Kokosmilch: Sie fügt einem Gericht Milde und manchmal leichte Süße hinzu. Der passende Wein braucht Schmelz und ein rundes, weiches Aroma: z.B. ein geschmeidiger Grauburgunder, der auch leicht lieblich ausgebaut sein darf.

Sojasauce: Die universelle salzige Würzsoße sucht im Wein eher zurückhaltende feine Aromen mit zartem Schmelz, beispielsweise einen ausdrucksvollen Silvaner aus Rheinhessen.

Filoteig: Die asiatische Mehlspeise wird vielseitig verwendet. Bei der Weinauswahl sollte man vor allem die Garmethode und das Innenleben der Filoteigrolle berücksichtigen: Gefüllt z.B. mit Fisch und dann in Öl ausgebacken - der Wein dazu muss den Röstaromen ein Gegengewicht bieten. Ein im Barrique ausgebauter Spätburgunder oder ein kräftiger Lemberger halten geschmacklich leicht mit. Eine Füllung mit Ziegenkäse, der beim milden Pochieren zum Schmelzen gebracht wird, sucht im Wein eher die floralen Noten eines Rivaners oder Muskatellers. Je kräftiger der Käse, um so ausdrucksvoller sollte der Wein sein.





Quelle

www.deutscheweine.de 
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Crostini di fegatini al Vinsanto (Toskana)

( 20 Crostini )



	
Kategorien


	Snacks

	Leber

	Innereien

	Wein

	Italien



	 




  



	
Zutaten




	200	 Gramm 	 	Hühnerlebern und -herzen

	1	 mittl.	 	Zwiebel

	50	 Gramm 	 	Butter

	200	 ml 	 	Trockener Vinsanto

	 	  	 	Hühnerbrühe

	 	  	 	Weißbrot vom Vortag




	 
	
Zubereitung

Toasts mit Hühnerinnereien und Vinsanto

Die Innereien müssen sehr sorgfältig geputzt werden. Unter fließendem Wasser waschen, die Gallenblase heraustrennen, abtrocknen. Das Fett und die Haut von den Herzen entfernen, Herze halbieren. Die in dünnen Ringe geschnittenen Zwiebeln werden in etwas Butter glasig gedünstet. Anschließend due Hühnerherzen dazugeben und bei starker Hitze rundherum anbraten. Die Leber dazugeben und rasch bräunen. Mit 2/3 vom Vinsanto angießen, sobald der Wein eingekocht ist, vom Herd nehmen. Die Innereien aus der Pfanne nehmen und pürieren. Die Pfanne wieder auf den Herd stellen, das Püree hineingeben und soviel Brühe dazugießen, bis eine schön gleichmäßige und nicht zu dicke Creme entsteht. Diese etwa eine Viertelstunden leise köcheln lassen, dabei ab und zu umrühren.

In der Zwischenzeit wird das Brot in dünne Scheiben geschnitten, diese werden leicht geröstet, und noch heiß mit dem restlichen Vinsanto beträufelt. Mit Creme reichlich bestreichen und sofort servieren.

Vinsanto: starker, süßer Wein, besonders in der Toskana.





Quelle

S. Gigli, Florenza 

in: Mammas Küche, in 

Toskana, Umbrien und 

Ligurien, Spangenberg 1993 
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Cumberland-Sauce mit Hagebutten-Mark

( 1 Portionen )



	
Kategorien


	Saucen

	Wildfrüchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	160	 Gramm 	 	Ribiselgelee *

	80	 Gramm 	 	Hagebuttenmark

	63	 ml 	 	Rotwein (1)

	5	 Gramm 	 	Englisches Senfmehl

	30	 Gramm 	 	Kren

	1/2	  	 	Orange, Saft von

	1/2	  	 	Zitrone, Saft von

	63	 ml 	 	Rotwein (2)

	1/2	  	 	Orange, Schale von

	1/4	  	 	Zitrone, Schale von

	 	  	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Sauce Cumberland a la gelee d'eglantier.

* Ribisel = rote Johannisbeere

Ribiselgelee (-sulz, nicht die Marmelade) und Hagebuttenmark werden glatt verrührt, hierauf Rotwein(1), Senfmehl, Orangen- und Zitronensaft und gerissener Kren beigemengt. Man lässt dies einige Zeit zugedeckt stehen und passiert dann die Sauce. Dann fue

Achtung: von der Orangenschale sorgfältig das Weiße abschaben, es ist bitter.

Und zu Cumberland: der 1866 entthronte König Ernst August von Hannover führte seit seiner Zurückziehung ins Privatleben (Wien, Penzing) den Namen Cumberland, des englischen Geschlechtes, dem er entstammte.
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Curry-Fisch

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Fisch

	Nüsse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	Kabeljaufilet

	1	  	 	Zitrone, Saft

	1 1/2	 Teel.	 	Curry

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	1	  	 	Zwiebel

	3	 Essl.	 	Öl

	1	 Essl.	 	Mehl

	2	  	 	Äpfel

	1/8	 Ltr.	 	Weißwein

	40	 Gramm 	 	Haselnüsse, gerieben




	 
	
Zubereitung

Fisch vorsichtig waschen und trockentupfen. Mit Zitronensaft beträufeln und mit Curry, Salz und Pfeffer würzen. Die Zwiebel in Würfel schneiden und in Öl goldgelb dünsten, mit Mehl bestäuben.

Äpfel waschen, schälen, Kerngehäuse entfernen und in Spalten schneiden. Apfelspalten und Zwiebelgemüse mischen, mit Wein ablöschen, kurz aufkochen lassen. Den Fisch auf das Zwiebel-Apfel- Gemüse legen und 10 Minuten ziehen lassen.

Vor dem Servieren mit den geriebenen Haselnüssen bestreuen.

Dazu passt Reis.
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Curry-Pfirsich-Hähnchen im Speck-Mantel

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Grillen

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Hähnchenbrüste

	1	 Dose 	 	Pfirsiche

	20	 Scheiben 	 	Durchwachsener Speck

	2	  	 	Eier

	750	 ml 	 	Prosecco

	150	 Gramm 	 	Crème double

	1	 Teel.	 	Curry

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Minze, frisch




	 
	
Zubereitung

Tipp: Für ein passendes Getränk kann man die restlichen Pfirsiche klein schneiden, vier Blätter Minze hinzufügen, mit etwas Saft pürieren und mit Prosecco auffüllen.

In die Hähnchenbrüste jeweils eine Tasche schneiden, von allen Seiten mit Salz und Pfeffer würzen.

Von den Eiern das Eigelb trennen, dann die Eigelbe mit der Crème double und einem Teelöffel Curry mischen. Die Masse in die Hähnchenbrüste füllen.

Die Pfirsiche abschütten, aber den Saft auffangen. In jede Hähnchenbrusttasche ein Viertelstück Pfirsich und zwei bis drei Blätter Minze legen.

Jetzt den Speck als Mantel um die Hähnchenbrüste wickeln (eventuell mit Zahnstochern befestigen) und diese auf dem Grill circa zehn bis 14 Minuten garen.
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Curry-Spätzle

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Mehlspeisen

	Schalen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Pack.	 	BÜRGER Eierspätzle oder Eierknöpfle

	16	  	 	Riesengarnelen

	40	 Gramm 	 	Knollensellerie

	40	 Gramm 	 	Petersilienwurzel

	80	 Gramm 	 	Möhren

	80	 Gramm 	 	Zwiebeln

	1 1/2	  	 	Knoblauchzehen

	6	 Essl.	 	Olivenöl

	1	 Teel.	 	Madras-Currypulver

	40	 ml 	 	Weinbrand

	175	 ml 	 	Weißwein

	400	 ml 	 	Geflügelfond

	 	  	 	Speisestärke zum Binden

	1	 Essl.	 	Zitronensaft

	1	 klein.	 	Spitzkohl

	1	 Bund 	 	Frühlingszwiebeln

	3	 Essl.	 	Sesamöl

	30	 Gramm 	 	Butter

	1	 Bund 	 	Koriandergrün




	 
	
Zubereitung

Für die Sauce die Köpfe und die Schalen der Garnelen entfernen, unter fließendem kaltem Wasser säubern und gut trockentupfen. Garnelenschwänze am Rücken entlang längs einschneiden, den Darm entfernen und die Garnelenschwänze längs halbieren.

Sellerie, Petersilienwurzel, Möhren, Zwiebeln und Knoblauch schälen und in grobe Stücke schneiden. 4 EL Olivenöl in einem großen flachen Topf erhitzen und die Garnelenköpfe und -schalen darin 4-5 Minuten bei mittlerer Hitze braten. Gemüse zugeben und weitere 4-5 Minuten anbraten. Curry zugeben, kurz anrösten und mit Weinbrand ablöschen. Mit Wein und Fond auffüllen und bei mittlerer Hitze auf 300 ml einkochen lassen.

Garnelenfond durch ein mit einem Mulltuch ausgelegtes Küchensieb in einen kleinen Topf gießen. 2-3 TL Speisestärke mit etwas kaltem Wasser verrühren. Fond kurz aufkochen und mit der Speißtärke binden. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft würzen. Warm stellen.

Die Spätzle nach Verpackungsanleitung garen.

Spitzkohl putzen, längs vierteln und den Strunk entfernen. Spitzkohl in 4-5 cm große Stücke schneiden. Frühlingszwiebeln putzen, die weißen und hellgrünen Teile in 4-5 cm lange Stücke schneiden.

Für die Garnelen das restliche Olivenöl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Garnelen darin bei starker Hitze ½ - 1 Minute anbraten. Garnelen in die heiße Sauce geben und warm stellen.

Für die Spätzle das Sesamöl und die Butter in einer großen beschichteten Pfanne erhitzen. Den Spitzkohl darin 2-3 Minuten bei starker Hitze anbraten. Dann Spätzle und Frühlingszwiebeln zugeben und weitere 2-3 Min. unter Wenden braten. Abschließend mit Currypulver würzen und färben.

Das Koriandergrün grob schneiden und unter die Spätzle heben. Die Curryspätzle auf flachen Tellern anrichten und mit den Garnelen servieren.





Quelle

www.bürger.de 


	Erfasst von Peter Eckardt am 22.05.2012
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Dämpf-Äpfel in Wein-Schaumsauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Franken

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	SAUCE

	4	  	 	Eier

	3	 Essl.	 	Zucker

	1/2	 Teel.	 	Stärkepuder

	1/4	 Ltr.	 	Frankenwein

	1/2	  	 	Zitrone; den Saft

	


	 	 	 	ÄPFEL

	4	  	 	Äpfel

	1/4	 Ltr.	 	Wasser

	1/4	 Ltr.	 	Frankenwein




	 
	
Zubereitung

In einem Topf die Eier mit Zucker und Stärkepuder schaumig rühren. Den Frankenwein inzwischen heiß machen und unter ständigem Rühren über die Sauce geben, dann den Zitronensaft beifügen. Danach das Ganze im heißen Wasserbad so lange schlagen, bis die Masse dick wird

- die Eier dürfen dabei nicht gerinnen!

Die Äpfel schälen, Kernhaus entfernen und in einem Topf, halb mit Wasser, halb mit Weißwein gefüllt, gar dünsten. Die Äpfel herausnehmen und in einer hübschen Schale mit der Weinschaumsauce überziehen.

:::

Schonen Sie für diese köstliche Nachspeise nicht Ihren Geldbeutel und genehmigen Sie sich ruhig einen echten Frankenwein - was als Rest in der Flasche bleibt, wird gewiss ganz schnell seinen Abnehmer finden!





Quelle

Frank Gerhard, 

Kulinarische Reise durch Franken 

Sigloch Edition 
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Dänischer Glögg (Glühwein)

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Alkohol

	Getränke



	 




  



	
Zutaten




	3/4	 Ltr.	 	Rotwein (z.B. Spätburgunder)

	1	  	 	Ungespritzte Orange

	4	  	 	Nelken

	4	 groß.	 	Braune Zuckerwürfel oder

	8	 klein.	 	Braune Zuckerwürfel

	4	 Essl.	 	Arrak

	2	 Essl.	 	Rosinen

	


	 	 	 	ZUM MARINIEREN

	 	  	 	Arak oder Rum




	 
	
Zubereitung

Über Nacht Rosinen in Arak einlegen (knapp bedecken).

Orange waschen, in dünne Scheiben schneiden (bekommen Sie keine ungewachsten Früchte, unbedingt schälen), in einen Topf geben und mit Rotwein übergießen. Nelken hinzufügen und bis kurz vor dem Siedepunkt erhitzen. Rosinen abtropfen, hinzufügen.

In Gläser füllen. Auf jedes Glas einen langstieligen Löffel legen. Zuckerwürfel in den Löffel legen, mit Arak tränken, anzünden. (Der Arak brennt besser, wenn Sie ihn leicht erwärmen.) Brennen lassen bis zum Karamellisieren, in den Glögg geben. Vorsichtig umrühren.
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Damenkränzchen-Punsch

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein

	Tee



	 




  



	
Zutaten




	10	 Gramm 	 	Russischer Rauchtee

	250	 ml 	 	Wasser

	3	  	 	Zitronen

	2	  	 	Orangen

	1	  	 	Vanillestange

	250	 Gramm 	 	Zucker nach Geschmack anpassen

	1 1/2	 Ltr.	 	Kräftiger Rotwein




	 
	
Zubereitung

Die längs halbierte Vanillestange und den Tee mit dem kochenden Wasser übergießen, etwa 5 Minuten ziehen lassen. Abgießen und mit dem Zitronen- und Orangensaft sowie dem Zucker vermischen. Unter ständigem Rühren langsam erhitzen, nicht kochen! Den Rotwein dazugeben und noch fünf Minuten knapp vor dem Siedepunkt halten.

Heiß servieren.
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Deftiger Eier-Auflauf

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Auflauf

	Eier

	Hackfleisch

	Wein

	Spinat



	 




  



	
Zutaten




	2	 Essl.	 	Olivenöl

	1	  	 	Knoblauchzehe, fein gehackt

	400	 Gramm 	 	Hackfleisch, gemischt

	1	  	 	Zwiebel, fein gewürfelt

	1	 Dose 	 	Geschälte Tomaten

	1	 Glas 	 	Rotwein

	 	  	 	Salz + Pfeffer a.d.M.

	1	 klein.	 	Lorbeerblatt

	1	 Teel.	 	Basilikum

	1	 Teel.	 	Oregano

	400	 Gramm 	 	TK-Spinat

	2	 Essl.	 	Butter/Margarine

	1	 Prise 	 	Speisewürze

	1	 Prise 	 	Muskat

	1	  	 	Zitrone, Saft

	


	 	 	 	FÜR DEN BELAG

	6	  	 	Eier, hart gekocht

	150	 Gramm 	 	Mozzarella, klein geschnitten

	1	 Bund 	 	Petersilie, gehackt




	 
	
Zubereitung

Das Olivenöl in einem Topf erhitzen und die feingehackte Knoblauchzehe darin anschwitzen. Das Hackfleisch dazugeben und kräftig braten, anschließend die feingewürfelte Zwiebel dazugeben, kurz mitschwitzen. Tomaten mit dem Sud und dem Rotwein dazugießen, mit Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, Basilikum und Oregano würzen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 5-10 Min. dünsten.

In der Zwischenzeit den aufgetauten Spinat in Butter 5 Min. dünsten. Mit Salz, Pfeffer, Speisewürze, Muskat, Zitronensaft abschmecken. Den Spinat in eine ausgefettete Auflaufform schichten und mit der Hackfleischsosse überziehen.

Mit den in Scheiben geschnittenen Eiern abdecken und mit dem kleingeschnittenen Käse bestreuen.

Im auf 220°C vorgeheizten Backofen 10-15 Min. überbacken, herausnehmen, mit gehackter Petersilie bestreut servieren.

Dazu reicht man Kartoffelpüree und Tomatensalat mit Zwiebeln.





Quelle

Glücks-Revue 
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Deutscher Brot-Pudding - Pudding à l'allemande

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Brot

	Dessert

	Eier

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	150	 Gramm 	 	Roggenbrot, altbacken

	1/2	 Ltr.	 	Mosel- oder Pfälzer Wein oder Bier

	100	 Gramm 	 	Streuzucker

	5	  	 	Eier

	1	 Schuss 	 	Zimt (gut)

	100	 Gramm 	 	Butter

	 	  	 	Butter für die Form

	 	  	 	Semmelbrösel

	


	 	 	 	ZUM SERVIEREN

	 	  	 	Aprikosensirup, oder

	


	 	 	 	BUTTERCREME

	150	 Gramm 	 	Butter

	3	 Essl.	 	Zucker

	100	 ml 	 	Rum oder Cognac




	 
	
Zubereitung

das Brot in Wein oder Bier mit dem Zucker einweichen. Durch ein feines Sieb streichen, nach und nach 2 ganze Eier und 3 Eigelbe hineinarbeiten und mit Zimt würzen. Dann die zimmerwarme Butter zu einer Creme rühren und ebenfalls zu der Brotmasse mischen. Schließlich vorsichtig die restlichen 3 zu einem sehr steifen Schnee geschlagenen Eiweiß unterheben. Eine Gugelhupf-Form mit reichlich zerlassener Butter ausstreichen und mit Semmelbröseln ausstreuen. Den Pudding hineinfüllen und 35 Minuten im Wasserbad pochieren..

Auf eine vorgewärmte runde Platte stürzen und mit Aprikosensirup oder folgender Mischung servieren: Die gut zimmerwarme Butter zu einer festen Paste rühren, den Zucker zufügen und so lange rühren, bis die Masse leicht und cremig wird. Dann Tropfen für Tropfen den Rum oder den Cognac einrühren, der sich innig mit der Buttercreme verbinden muss.

Diese Creme kann mach auch auf Crepes oder Pfannkuchen streichen, die man anschließend zweimal zu Viertelkreisen zusammenklappt.
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Deutschlands Wein-Anbaugebiete, Info

( 1 Info )



	
Kategorien


	Wein

	Info

	Deutschland

	Getränke



	 




  



	
Zutaten




	 	  	 	Weininfo




	 
	
Zubereitung

Deutschlands Weinanbaugebiete :

Mit den zwei relativ neuen Weinanbaugebieten im Osten Deutschlands spiegeln nun 13 deutsche Anbaugebiete die große Vielfalt deutscher Weine wider:

Ahr

Mittelrhein

Mosel-Saar-Ruwer

Rheingau

Rheinhessen

Nahe

Pfalz

Hessische Bergstraße

Franken

Württemberg

Baden

Saale-Unstrut

Sachsen

***

Ahr

Die Ahr gehört mit nur etwa 520 Hektar Rebfläche zu den kleineren Anbaugebieten Deutschlands. Das Gebiet umfasst einen einzigen Bereich und 43 Einzellagen. Es liegt in der sogenannten Kölner Bucht, ist im Nordwesten vom Ahrgebirge begrenzt und befindet sich klimatisch im Schutz der Eifel. Daher herrschen milde, für den Rebbau günstige Bedingungen. In einigen Steillagen kann es sogar treibhausartig warm sein.

Die Rotweine der Ahr sind überregional bekannt, obwohl sie von der Menge her gesehen nur etwa 2,5 Prozent der deutschen Erzeugung ausmachen. Einige der besten werden im Barrique ausgebaut.

Von den Rebsorten für Rotwein werden grösstenteils Blauer Spätburgunder aber auch Frühburgunder, Blauer Portugieser und Dornfelder verwendet. Hier eignen sich besonders die steinigen, teils schieferhaltigen, teils vulkanischen dunklen Böden im mittleren Ahrtal. Tiefgründige, lößreiche Böden im unteren Ahrtal sind ideal für weiße Sorten, v.a. Riesling und Müller-Thurgau.

Spitzenerzeuger u.a.: Weingut Deutzerhof - Cossmann-Hehle in Mayschoß, Weingut Meyer-Näkel in Dernau, Weingut J.J. Adeneuer in Ahrweiler, Weingut Kreuzberg in Dernau, Weingut Nelles in Heimersheim.

Mittelrhein

Mittelrhein heißt das nördlichste der westdeutschen und mit 600 Hektar eines der kleinsten deutschen Anbaugebiete. Es ist ca.100 km lang und erstreckt sich auf beiden Seiten des Rheins, von der Nahe bis Koblenz bzw. bis zum Siebengebirge. Viele Sonnentage und windgeschützte Lagen sorgen für gute klimatische Bedingungen für die Weinerzeugung. Der Rhein wirkt zudem als Wärmespeicher und sorgt für ausgeglichene Temperaturen in vielen der 111 Einzellagen. Diese sind in 11 Großlagen und weiter in 2 Bereiche zusammengefasst.

Der Charakter der Weine, überwiegend Riesling aber auch Müller- Thurgau und Kerner, wird vor allem durch die Bodenart geprägt. Das Gebiet verfügt über Schiefer- und Grauwackenverwitterungsböden, vereinzelte Lössinseln und im Norden auch über Böden vulkanischen Ursprungs.

Spitzenerzeuger u.a.: Weingut Toni Jost-Hahnenhof in Bacharach am Rhein, Weingut Toni Lorenz in Boppard, Weingut Müller in Spay, Weingut August Perll in Boppard, Weingut Ratzenberger in Bacharach, Weingut Weingart in Spay.

Mosel-Saar-Ruwer

Zwischen Hunsrück und Eifel im Rheinischen Schiefergebirge, entlang der Mosel und ihren Nebenflüssen Saar und Ruwer liegen die Weinberge dieses mit knapp 12.000 Hektar mittelgroßen Anbaugebietes. Es ist ein traditionelles Riesling-Gebiet mit hohem Bekanntheitsgrad. Besonders die Weine aus dieser Sorte haben seinen internationalen guten Ruf begründet. Mosel-Saar-Ruwer gliedert sich in 5 Bereiche, 20 Großlagen und 507 Einzellagen.

Eine optimale Erwärmung und ein hervorragendes Niederschlagsverhältnis in den Steilhängen und Tälern der Flüsse bieten gemeinsam mit den Bodenverhältnissen beste Voraussetzung für den Riesling. An der Obermosel herrscht Muschelkalk und Keuper vor, in den Tälern von Saar und Ruwer Devon-Schiefer. Südlich von Zell dominieren weiche Tonschiefer und kieselsäurereiche Grauwacken. In Tallagen sind die Böden mit Schotter-, Kies- und Sandablagerungen durchsetzt.

Wichtige Rebsorten neben Riesling sind Müller-Thurgau, Kerner und Elbling (als säurebetonter Wein auch besonders zur Versektung geeignet). Immer öfter wird behauptet, das Gebiet würde sich ebenso für Spätburgunder eignen. In der Region haben neben den unzähligen kleinen Winzerbetrieben die größten Kellereien Deutschlands ihren Sitz. Viele Grundweine für die Sektbereitung kommen ebenfalls von der Mosel.

Spitzenerzeuger u.a.: Weingut Fritz Haag in Brauneberg, Weingut Dr. Loosen in Bernkastel, Weingut Egon Müller-Scharzhof in Wiltingen, Weingut Joh. Jos. Prüm in Bernkastel-Wehlen, Gutsverwaltung von Schubert-Grünhaus in Mertesdorf.

Rheingau

Der Rheingau zählt zu den Anbaugebieten mit dem höchsten Rieslinganteil (80%). Auch der Exportanteil der Rheingauweine ist überdurchschnittlich hoch. Auf 3200 Hektar Rebfläche, 1 Bereich, 11 Großlagen und 120 Einzellagen entstehen rassige trockene und halbtrockene Riesling-Weine und gehaltvolle Spätburgunder-Rotweine (besonders aus Assmannshausen).

Geografisch beginnt der Rheingau am Untermain südlich von Wiesbaden und erstreckt sich bis Lorchhausen nördlich von Rüdesheim. Vom Taunus geschützt, herrschen milde Winter und warme Sommer. Das Temperaturmittel liegt bei 9,7 Grad Celsius. Die Sonnenscheindauer ist höher als in fast allen anderen Regionen Deutschlands. Schiefer, Quarz, Kiesel und Sandstein, auch tiefgründige, meist kalkhaltige Böden aus Sandlöss oder Löss prägen die Bodenverhältnisse. Phyllitschiefer schafft gute Voraussetzungenfür die Erzeugung feinster Rieslinge und stoffiger Rotweine, überwiegend aus Spätburgunder.

Spitzenerzeuger u.a.: Weingut Robert Weil in Kiedrich, Weingut Georg Breuer in Rüdesheim, Weingut Peter Jakob Kühn in Östrich, Weingut Franz Künstler in Hochheim, Weingut Schloss Johannisberg in Geisenheim-Johannisberg, Weingut Schloss Reinhartshausen in Eltville- Erbach.

Rheinhessen

Rheinhessen ist das flächenmässig grösste deutsche Anbaugebiet am Rheinknie bei Mainz, im Viereck zwischen Bingen, Mainz, Alzey und Worms. Ca. 26.200 Hektar Weinbau gliedern sich in 3 Bereiche, 24 Großlagen und 442 Einzellagen. Die Weinqualität profitiert von milden Durchschnittstemperaturen (Taunus und Odenwald schirmen das Gebiet klimatisch ab) und vielfältigen Böden: Löss, Sedimente und Verwitterungsböden, feinsandiger Mergel, Quarzit- und Porphyr- Verwitterungsböden.

Das Spektrum von verwendeten Rebsorten ist dementsprechend hoch: Müller-Thurgau, Silvaner, Riesling, Kerner, Scheurebe, Bacchus, Faber, Morio-Muskat, Portugieser, Blauer Spätburgunder, Huxelrebe, Ortega und Siegerrebe sind die meistverwendeten.

Massenweine sind längst nicht mehr das Einzige, was Rheinhessen zu bieten hat. Erstklassige trockene Silvaner ("RS") und Selektionsgewächse, Rieslinge vom Roten Hang bei Nierstein, ausgezeichnete Rotweine aus Ingelheim sowie nach der traditionellen Methode erzeugter Winzersekt gehören zu den neuen Imageträgern aus dem ?Land der 1000 Hügel?. Die rheinhessischen Winzer gelten als experimentierfreudig: Neben den ?Klassikern? reifen auch Weine von neuen Rebsorten in ihren Kellern. Immer mehr wird mit neuen Ausbaumethoden experimentiert. Barrique-ausgebaute Portugieser, Spätburgunder und Dornfelder sind Beispiele. Der Rotweinanteil beträgt 15 Prozent.

Spitzenerzeuger u.a.: Weingut Keller in Flörsheim-Dalsheim, Weingut Gunderloch in Nackenheim, Weingut Freiherr Heyl zu Herrensheim in Nierstein, Weingut St. Antony in Nierstein, Weingut Wittmann in Westhofen.

Nahe

Das Anbaugebiet ist zwischen Mosel und Rhein gelegen, und reicht von der Mündung der Nahe flussaufwärts bis kurz vor Kirn. Einige Rebflächen sind an den Nebentälern des Guldenbachs, des Gräfenbachs, des Glan und der Alsenz gelegen.Das Klima ist ausgeglichen, mild und frostarm. Teilweise ist es sehr trocken. Die Böden sind äußerst vielfältig: Quarzit- und Schieferböden findet man an der unteren Nahe, Prophyr, Melaphyr und Buntsandstein an der mittleren Nahe.

Bei Bad Kreuznach gibt es Verwitterungsböden und Tonüberlagerungen aus Sandstein, außerdem Löß- und Lehmböden. Die Nahe zählt mit 4.600 Hektar, 1 Bereich, 7 Großlagen und 312 Einzellagen zu den mittelgroßen Anbaugebieten Deutschlands.

Die Geschmacksnuancen der Weine sind wegen der variierenden Bodenstruktur sehr vielfältig. Die Rieslinge von den Schieferböden in Steillagen zählen zu den besten Deutschlands. Weitere Rebsorten sind Müller-Thurgau, Riesling, Silvaner, Scheurebe, Kerner, Bacchus, Ruländer und Faber. Auch guter Spätburgunder wird erzeugt.

Spitzenerzeuger u.a.: Weingut Hermann Dönnhoff in Oberhausen, Weingut Emrich-Schönleber in Monzingen, Schlossgut Diel in Burg Layen, Weingut Göttelmann in Münster-Sarmsheim, Weingut Oskar Mathern in Niederhausen, Weingut Bürgermeister Willi Schweinhardt Nachf. in Langenlonsheim.

Pfalz

Die Pfalz hat eine etwas kleinere Rebfläche als das benachbarte Rheinhessen. Rebsorten mit den grössten Flächenanteilen sind Müller- Thurgau, Riesling, Kerner, Silvaner, Portugieser, Dornfelder, Morio- Muskat und Scheurebe.

Die geographische Lage der Pfalz ist südlich von Worms bis an die französische Grenze und von den Hängen des Pfälzer Waldes bis in die Rheinebene. Die starke Sonneneinstrahlung und ein Temperaturmittel von 11 Grad bestimmen die klimatischen Verhältnisse für den Weinbau. Die unterschiedlichen Böden bestehen aus Buntsandstein, kalkhaltigem Lehm- und Ton, Mergel- und Keuper, eingestreutem Muschelkalk; Granit, Porphyr- und Schiefertoninseln. Mit ca. 23.500 Hektar, 2 Bereichen, 25 Großlagen und 330 Einzellagen ist die Pfalz nach Rheinhessen und vor Baden das zweitgrösste Anbaugebiet Deutschlands.

Spitzenerzeuger u.a.: Weingut Müller-Catoir in Haardt, Weingut Dr. Bürklin-Wolf in Wachenheim, Weingut Reichsrat von Buhl in Deidesheim, Weingut Köhler-Ruprecht in Kallstadt, Weingut Georg Mosbacher in Forst, Weingut Ökonomierat Rebholz in Siebeldingen, Weingut Christmann in Gimmeldingen.

Hessische Bergstraße

Die Hessische Bergstraße zählt mit 450 Hektar Weinbau neben Sachsen und Saale-Unstrut zu den kleinsten deutschen Anbaugebieten. Es verfügt über nur 2 Bereiche, 3 Großlagen und 24 Einzellagen. Eingebettet zwischen Neckar, Rhein und Main und im Schutz des Odenwaldes freut man sich über viel Sonne und ausreichende Niederschläge. Leichtere Böden mit unterschiedlich hohem Lössanteil bestimmen gemeinsam mit diesem Klima das Terroir der Rebberge.

Spitzenerzeuger u.a.: Staatsweingut Bergstraße in Bensheim, Weingut der Stadt Bensheim, Bergsträsser Winzer EG in Heppenheim, Weingut Simon-Bürkle in Zwingenberg.

Franken

Das 6000 Hektar umfassende Anbaugebiet liegt zwischen Aschaffenburg und Schweinfurt an den südwärts gerichteten Talhängen des Mains und seiner Nebenflüsse. Das Klima ist überwiegend kontinental mit trockenen, warmen Sommern und kalten Wintern. Verwitterungsböden des Urgesteins und Buntsandsteins prägen die Rebberge im Mainviereck, in Unterfranken und im Spessart. Lehm-, Löß- und Muschelkalkböden bilden sich im Maindreieck bei Wertheim und Miltenberg. Keuperböden findet man im Bereich Steigerwald.

Am bekanntesten sind die herzhaften, erdigen Silvaner- und Müller- Thurgau-Weine. Frankens Image profitiert von der überschaubaren Grösse der Region (3 Bereiche, 22 Großlagen, 211 Einzellagen) und von seinem hohen Bekanntheitsgrad, zu dem der Bochsbeutel beiträgt. Die Bochsbeutelflasche mit ihrer besonderen bauchigen Form fällt in jedem Weinsortiment als Spezialität aus dem optischen Rahmen. Die Hälfte aller Flaschen aus Franken hat diese Form. Vier von fünf Flaschen Frankenwein werden im Gebiet selbst getrunken (im Umkreis von 250 km).

Spitzenerzeuger u.a.: Weingut Rudolf Fürst in Bürgstadt, Weingut Horst Sauer in Escherndorf, Weingut Bürgerspital zum Heiligen Geist in Würzburg, Weingut Juliusspital in Würzburg, Fürstlich Castellsches Domänenamt in Castell, Weingut Johann Ruck in Iphofenm, Weingut Schmitt's Kinder in Randersacker, Weingut Josef Störrlein in Randersacker, Weingut Hans Wirsching in Iphofen.

Württemberg

Württemberg ist das Gebiet mit der größten Rotweinerzeugung Deutschlands. Das 11.100 Hektar große Gebiet mit seinen 6 Bereichen, 20 Großlagen und 207 Einzellagen liegt zwischen Reutlingen und Bad Mergentheim. Die Zentren der Weinerzeugung sind Stuttgart und Heilbronn. Rote Sorten überwiegen mit rund 56 % der Rebfläche.

Verschiedene Keuperformationen sowie Muschelkalkinseln am mittleren Neckarraum prägen die geologischen Verhältnisse. Milde Jahrestemperaturen und die durch Schwarzwald und Schwäbische Alb geschützte Tallage des Neckars bestimmen das Klima der Region.

Die meistverwendeten Rebsorten Württembergs sind Riesling, Trollinger, Schwarzriesling, Kerner, Spätburgunder, Samtrot, Portugieser, Müller-Thurgau, Silvaner und als Spezialitäten Lemberger und Frühburgunder (Clevner). Vier von fünf Flaschen Wein werden von den Schwaben selbst getrunken.

Spitzenerzeuger u.a.: Weingut Graf Adelmann in Kleinbottwar, Weingut Ernst Dautel in Bönnigheim, Schlossgut Graf von Neipperg in Schwaigern, Weingut Albrecht Schwegler in Korb, Weingut Wöhrwag in Untertürkheim.

Baden

Baden ist das südlichste und die Ausdehnung betreffend das längste deutsche Anbaugebiet. Es erstreckt sich über 300 km vom Bodensee entlang der Oberrheinischen Tiefebene über die Badische Bergstraße und den Kraichgau bis Tauberfranken. Die etwa 15.700 Hektar Rebfläche sind in 9 Bereiche, 15 Großlagen und 315 Einzellagen gegliedert.

Das Klima Badens ist sonnig und warm. Der Kaiserstuhl ist die wärmste Region Deutschlands. Die Böden sind vielfältig: Moränenschotter am Bodensee, tertiäre Kalk-, Ton- und Mergelböden, riesige Lössablagerungen, vulkanische Böden am Kaiserstuhl und im Markgräflerland, Muschelkalk und Keuper im Kraichgau und Taubergrund.

Baden bietet gebietstypische Rebsorten-Spezialitäten wie der Gutedel im Markgräflerland. In der Ortenau ist Riesling die Spezialität. Besonders typisch sind die Burgundersorten (Spät-, Weiß-, Grauburgunder oder Ruländer), die hier gute Wachstumsbedingungen finden. 85% der Weine werden von großen und kleinen Winzergenossenschaften vermarktet.

Spitzenerzeuger u.a.: Weingut Dr. Heger in Ihringen, Weingut Bercher in Vogtsburg-Burkheim, Weingut Bernhard Huber in Malterdingen, Weingut Andreas Laible in Durbach, Weingut Salwey in Oberrottweil, Weingut Reinhold und Cornelia Schneider in Endingen.

Saale-Unstrut

Die beiden Anbaugebiete in den Tälern von Saale und Unstrut im Osten Deutschlands gelten inzwischen als Lieferant rarer Weinspezialitäten. Das liegt zum Teil an der kleinen Rebfläche: Ca. 520 Hektar sind in 2 Bereiche, 4 Großlagen und 20 Einzellagen aufgeteilt. Die klimatischen Verhältnisse der Region (Jahresmitteltemperatur über 9 Grad Celsius bei geringer Niederschlagsmenge) sind trotz der nördlichen Lage recht günstig. Die Böden bestehen grösstenteils aus Muschelkalk und Buntsandstein.

Seit 1990 hat sich hier vieles geändert. Moderne Kellertechnik und Weinbereitung haben Einzug in den Betrieben gehalten. Auch die Zahl selbstvermarktender kleiner Weingüter und Winzer wächst. Müller- Thurgau, Weißer Burgunder, Traminer, Silvaner und Riesling dominieren bei den Rebsorten. Die meisten Weine werden trocken ausgebaut.

Spitzenerzeuger u.a.: Weingut Klaus Böhme in Kirchscheidungen, Winzerhof Gussek in Naumburg, Weingut Lützkendorf in Bad Kösen.

Sachsen

Die Rebberge Sachsens sind im Elbtal und den Nebentälern der Elbe gelegen zwischen Pirna und Diesbar-Seußlitz. Auch der Bereich Elstertal gehört dazu. Milde Jahrestemperaturen und mittlere Niederschläge bestimmen das Klima. Die Böden sind vielfältig und variieren von Granit- und Granitporphyrverwitterungen bis zu Lehm, Löss und Sandstein. Das Anbaugebiet hat 2 Bereiche, 4 Großlagen und 16 Einzellagen.

Seit 1990 hat sich auch hier viel getan. Viele Betriebe verfügen über moderne Kellertechnik und Know-how bei der Weinbereitung. Die Verkaufsaussichten für die Weine von derzeit noch 360 Hektar Rebfläche sind für die Zukunft günstig. Die Staatsweingüter in Naumburg und Radebeul sowie die Genossenschaften in Freyburg/Unstrut und Meißen vermarkten den grössten Anteil der Erzeugung. Die Zahl erfolgreicher selbstvermarktender Weingüter und Winzer steigt. Müller-Thurgau, Weißer Burgunder, Traminer, Silvaner und Riesling dominieren bei den Rebsorten. Die meisten Weine werden trocken ausgebaut.

Spitzenerzeuger u.a.:

Weingut Schloss Poschwitz in Meißen, Weinhaus Schuh in Sörnewitz, Weingut Vincenz Richter in Meißen, Weingut Klaus Zimmerling in Dresden-Pillnitz.
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Dicke Rippe, gefüllt mit Backpflaumen

( 4 P. )



	
Kategorien


	Bratschlauch

	Schwein

	Fleisch

	Trockenfrüchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Schwein Rippe

	500	 Gramm 	 	Backpflaumen

	2	 Stücke 	 	Äpfel

	200	 ml 	 	Weißwein

	2	 Essl.	 	Zucker

	2	 Teel.	 	Zimt

	5	 Essl.	 	Semmelbrösel

	 	  	 	Salz




	 
	
Zubereitung

1. Äpfel schälen, entkernen, in Stücke schneiden und mit dem Weißwein übergießen. Die Backpflaumen, Zimt und Zucker sowie die Semmelbrösel dazugeben und beiseite stellen. Backofen auf 200° vorheizen.

2. In die Dicke Rippe eine Tasche etwa 1cm entlang der Knochen scheiden - möglichst weit hinein. Die Rippe von innen und außen gut mit Salz einreiben. Die Apfel-Pflauenmischung in die geschnittene Tasche füllen und die Tasche mit einem Faden zunähen.

3. Den Bratschlauch entsprechend zu recht schneiden. Die Rippe hineinlegen und evtl. übrig gebliebene Füllung dazu legen. Beide Enden des Schlauches fest verschließen. Den Schlauch oben 1cm einschneidenn. Bei 200° Umluft ca 60 Minuten garen.

4. Von dem Bratensaft (ist meistens nicht sehr viel) eine Sauce machen und mit Knödeln servieren.





Quelle

	Erfasst von Peter Eckardt am 01.05.2010
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Die französische "Sauce Diable" (Teufels-Sauce)

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Frankreich

	Saucen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	30	 ml 	 	Erstklassiger Rotweinessig

	100	 ml 	 	Trockener Weißwein

	20	  	 	Weiße Pfefferkörner, zerdrückt

	50	 Gramm 	 	Schalotten, gehackt

	1	  	 	Bouquet garni, mit

	2	  	 	Zweigen Estragon

	400	 ml 	 	Kalbsfond

	40	 Gramm 	 	Kalte Butter

	1	 Essl.	 	Kerbel, klein geschnitten

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Diese kräftige, pikante Sauce passt sehr gut zu gegrillten Geflügel, insbes. zu Stubenküken oder Hähnchen. Aber auch zu grillierten Heringe, zu pochierten und grillierten Austern, zu Kalbszunge, oder zu Hühner- oder Kalbsfrikassee.

Den Essig mit dem Weißwein, den zerdrückten Pfefferkörnern, den Schalotten und dem Bouquet garni in einen Topf geben und die Flüssigkeit bei mittlerer Hitze um vier Fünftel einkochen. Den Kalbsfond zugießen und etwa zwanzig Minuten sanft köcheln, bis die Sauce so dickflüssig ist, dass sie leicht am Löffel haftet. Die Sauce durch ein feinmaschiges Sieb in einen sauberen Topf gießen und die kalte Butter portionsweise unterrühren. mit Salz und Pfeffer abschmecken, den Kerbel erst kurz vor dem Servieren unterrühren.
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Die Rebsorten Italiens:

Mitte des 19. Jahrhunderts wurden im Oltrepò Pavese in einem Gebiet kleiner als die Côte d'Or im Burgund alleine noch 260 verschiedene Rebsorten gezählt. Inzwischen ist die Anzahl an Sorten wegen der Reblaus und auch der Qualität zuliebe stetig zurückgegengen. Heute umfasst die Liste aber trotzdem noch 88 Sorten von mehr als lokalem Interesse.

* Liste der 46 Rebsorten für Rotweine:

Weinsorte / Beschreibung:

A:

Aglianico

Ein edles Gewächs griechischen Ursprungs. Höhepunkte sind in Kampanien (Tausrasi) und Basilicata (Aglianico del Vulture) zu finden.

Aleatico

Grundlage für ansprechende Dessertweine in Latium (Aleatico die Gradoli), Apulien (Aleatico di Puglia), Umbrien und in der Toskana.

B:

Barbera

Eine herzhafte Traube aus dem Piemont, verbreitet in sortenreinen Weinen und verschnitten in NW-Italien. Neben Sangiovese die meist gepflanzte Rebe Italiens für Rotweine.

Bombino Nero

Traube für Apuliens Castel del Monte Rosato

Bonarda

Verwandte Sorte des Croatina. Wird in der Lombardei, der Emilia und im Piemont zu sortenreinen Weinen und Verschnittweinen verarbeitet.

Brachetto

Für perlende Rotweine im Piemont (um Acqui und Asti)

Brunello di Montalcino

Eine besondere Art des Sangiovese. Diese Sorte hat dem vielgerühmten toskanischen Rotwein seinen Namen gegeben.

C:

Cabernet

Die Sorte stammt aus Bordeaux (F) und ist in NO-Italien am verbreitesten. Dort wird Cabernet Franc bevorzugt, doch gewinnt die Sorte Cabernet Sauvignon sowohl reinsortig als auch zusammen mit anderen Trauben zunehmend an Bedeutung.

Calabrese (Nero d'Avola)

In Sizilien bekannt und beliebt für DOC-Weine (Cerasuolo di Vittoria) und Tafelweine

Cannonau

Sardiniens wichtigste dunkle Traube für trockene und süsse Weine. Ist offenbar identisch mit der über Spanien hierher gelangten französischen Sorte Grenache.

Carignano

Wird in Sardinien angebaut. In Frankreich und Spanien Carignan genannt.

Cesanese

Sorte aus dem Latium.

Corvina Veronese

Zusammen mit Rondinella, Molinara, Negrara und Rossignola Hauptbestandteil der Veroneser Rotweine (Valpolicella, Recioto und Bardolino)

Croatina

In der Lombardei (Oltrepò Pavese) oft in Verbindung mit Barbera und Uva Rara verarbeitet (siehe Bonarda).

D:

Dolcetto

Diese Sorte wird in Süd-Piemont geschätzt und ergibt feine, vollmundige sortenreine Weine in sieben DOC-Bereichen.

F:

Freisa

Heimisch im Piemont. Erbringt einzigartige, oft perlende Weine.

G:

Gaglioppo

Sorte für die meisten Rotweine Kalabriens einschließlich Cirò.

Grignolino

Einst eine weit verbreitete Sorte aus dem Piemont. Heute noch für leichte Rotweine um Asti gebaut.

Gropello

Gute Grundlage für Rotweine in der Lombardei (Riviera del Garda)

Guarnaccia

Hauptraube für Ischia rosso. In anderen Gegenden als Alicante bezeichnet.

L:

Lagrein

Für charakteristische Rot- und Rosé-Weine des Südtirols

Lambrusco

Hauptsorte in den Ebenen der Emilia. Bringt in mehreren Unterarten perlende Rot-, Rosé und auch Weißweine hervor.

M:

Malbec (Malbeck)

Ursprünglich eine Traube für Bordeaux-Wein; in Venetien und Apulien eigenständig verarbeitet.

Malvasia Nera

Ein dunkles Mitglied der weitverzweigten Malvasier-Familie. Liefert im Piemont und im Südtirol DOC-Weine. Ist in Apulien sehr weit verbreitet.

Marzemino

Eine beliebte Sorte im Trentino-Tiroler Etschland sowie in der Lombardei.

Merlot

Diese Bordeaux-Traube ist in NO-Italien sehr beliebt für sortenreine Weine. Sie ist eine der meistgepflanzten Reben Italiens. Sie wird reinsortig oder gemischt mit anderen Sorten verarbeitet.

Monica

Eine Traube spanischer Herkunft. Wird in Sardinien für süsse und trockene Weine angebaut.

Montepulciano d'Abruzzo

Die dunkle Hauptsorte der Abruzzen. Sie gewinnt auch in anderen Regionen für feine sortenreine Weine und für Weinverschnitte zunehmend an Boden.

Moscato Nero

Dunkler Muskateller. Die Sorte wird im Piemont zu süssen Rotweinen verarbeitet. Moscato Rosa liefert in den Tre Venezie bukettreichen Rosé.

N:

Nebbiolo

Wird im Piemont in reiner Form zu den grössten Rotweinen ausgebaut (Barolo, Barbaresco, Gattinara). Ist im Piemont, in der Lombardei und im Aostatal auch an anderen Weinen mitbeteiligt. Einige Synonyme heißen Spanna, Chiavennasca und Picutener.

Negroamaro

Apulische Sorte, die auf Salento vorherrscht.

Nerello Mascalese

Durch Etna rosso bekannt gewordene sizilianische Sorte.

PQ:

Petit Rouge

Bestandteil von einigen besseren Aostatal-Rotweinen (u.a. Enfer d'Arvier und Torrette).

Piedirosso (Per'e Palummo)

Vorherschende Sorte in Rotweinen aus Kampanien (Ischia)

Pinot Nero

(=Spätburgunder,

Pinot Noir)

; Wird in Norditalien mit unterschiedlichem Resultat oft verwendet. Bessere Resultate werden in weißen Weinen sowie Roséschaumweinen erzielt. Im Südtirol wird diese Sorte als Blauburgunder bezeichnet.

Primitivo (Primativo)

in Apulien eine Sorte für starke Dessert-, Tisch- und Verschnittweine. Die Sorte ist möglicherweise mit dem Zinfandel verwandt (Kalifornien).

R:

Raboso

Liefert in Venetien interessante Rotweine.

Refosco

Ergibt im Friaul feine, sortenreine Weine. In Frankreich ist diese Sorte als Mondeuse bekannt.

Rossese

Liefert in Ligurien Rossese di Dolceacqua und andere gute Rotweine.

S:

Sangiovese

Hauptstütze aller toskanischen DOC-Rotweine (Chianti, Brunello di Montalcino, Vino Nobile di Montepulciano u.a.). Eine der meistgepflanzten Rebsorten Italiens mit mehreren Seitenlinien. Zu nennen sind Sangioveto (Chianti), Brunello, Prugnolo und Sangiovese di Romagna.

Schiava

Eine wichtige Rebe im Trentino-Tiroler Etschland. In mehreren Klonen eine Quelle bekannter Weine wie Santa Maddalena und Caldaro. In Deutschland als Vernatsch bezeichnet.

Schioppettino

Eine seltene Sorte im Friaul. Sie ergibt einen exquisiten Rotwein.

T:

Teroldego

Wird nur im Trentino angebaut. Liefert den vielgerühmten Teroldego Rotaliano.

Tocai Rosso oder Nero

Dunkle Art der Rebe aus dem Friaul.

UVW:

Uva di Troia

Feine Sorte aus Nordapulien. Ist dort der Hauptbestandteil von DOC- Weinen.

Vespolina

Wird im Piemont oft zusammen mit Nebbiolo verwendet.

* Liste der 42 Rebsorten für Weißweine:

Weinsorte / Beschreibung:

A:

Albana

Diese Sorte ist an den Hängen der Romagna heimisch und liefert trockene und halbtrockene Still- und Perlweine.

Arneis

Diese Sorte war fast verschwunden, gewinnt aber neuerdings um Alba wieder an Bedeutung.

B:

Biancolella

Eine Rebe aus Kampanien. Sie wird vor allem auf Ischia reinsortig eingesetzt und ergibt zusammen mit Forastera DOC-Weine.

Blanc de Valdigne

Diese Sorte ist die Grundlage für den Blanc de Morgex und den Blanc de La Salle aus Europas höchstgelegenen Weinbergen im Aostatal.

Bambino Bianco

Hauptrebe für Apuliens San Severo bianco. Wird in den Abruzzen unter dem Namen Trebbiano d'Abruzzo verwendet.

Bosco

Hauptbestandteil von Cinque Terre in Ligurien.

C:

Carricante

Hauptsorte für Etna bianco in Sizilien. Catarratto Vorherrschende Sorte in West-Sizilien. Ist dort an Weinen wie Marsala, Bianco Alcamo und vielen anderen beteiligt.

Chardonnay

Eine hochedle Sorte aus dem Burgund. Wird oft mit Pinot Bianco verwechselt und fälschlicherweise Pinot Chardonnay genannt. Sie wächst im Südtirol, im Trentino, in Venetien und im Friaul. In vielen Regionen werden zunehmend reinsortige Weine hergestellt.

Cortese

Piemonts beliebte Weißweine (z.B. Gavi) werden aus dieser in Oltrepò Pavese vorkommenden Traube gekeltert.

D:

Durello

Erzeugt in der Gegend zwischen Verona und Vicenza gute, robuste Weißweine.

F:

Fiano

Diese Sorte war schon den Römern als Apianum bekannt. Sie liefert Kampaniens feinen Fiano di Avellino.

Forastera

Eine Kampanische Sorte, die zusammen mit Biancolella Ischia- Weißweine ergibt.

G:

Garganega

Hauptsorte für Soave. Wird meist in Venetien angebaut. Gewürztraminer Ein hochwertiger Klon der Traminerrebe, der im Elsass entwickelt wurde. Wird in NO-Italien verbreitet angebaut und oft mit der einfacheren, verwandten Sorte verwechselt.

Greco

Die Reben dieses Namens sind wahrscheinlich griechischen Ursprungs. Sie werden in mehreren Teilen Italiens angebaut (Kampanien: Greco di Tufo; Kalabrien: Greco di Bianco). Die Sorten Grechetto (in Umbrien für eindrucksvolle Weine bekannt) und Grecanico sind eventuell Verwandte.

Grillo

Diese Sorte war einst die Haupttraube für Marsala und wird eigentlich auch heute noch für die beste gehalten. Heute dient sie meist als Ergänzung zu Catarratto.

IJ:

Inzolia

Diese Sorte wird in ganz Sizilien für Weißwein einschließlich Marsala und Corvo bianco angebaut.

M:

Malvasia

Name für eine ganze Reihe südeuropäischer Reben. Diese werden auch als Malvoisie, Malvasier und Malmsey bezeichnet. Weiße Sorten werden in ganz Italien und vor allem in Latium angebaut (Frascati). Reben dieser Art sind in fast allen Regionen anzutreffen. Sie liefern trockene und süsse Weine sowie Still- und Perlweine.

Moscato

Die Muskateller-Rebe findet sich überall in Italien. Diese Sorte bringt meist weiße oder goldene Weine von einiger Süsse und mit ausgeprägter Würze. Die Grundtypen sind Schaum- und Frizzante-Weine (z.B. Asti Spumante und Moscato d'Asti aus dem Piemont) oder vollsüsse Weine wie der sizilianische Moscato.

Müller-Thurgau

Die bekannte Riesling-Silvaner-Kreuzung aus der Schweiz (die offenbar aber andere Eltern hat!) fasst in Italien immer mehr Fuß. Besonders im Trentino-Tiroler Etschland und im Friaul liefert sie Weine mit unerwartet hoher Klasse.

N:

Nosiola

Eine im Trentino heimische Traube mit guten Werten. Sie wird zu trockenem Wein und Vino Santo verarbeitet.

Nuragus

Eine alte sardische Rebe. Dient zur Herstellung von Nuragus di Cagliari.

PQ:

Picolit

Diese Sorte ist im Friaul heimisch und lieferte lange Zeit Italiens beliebtesten Dessertwein. Die Sorte ist nach jahrelangem Rückgang wieder etwas im Kommen.

Pigato

Wird nur in Südwest-Ligurien angebaut und liefert feine Tafelweine.

Pinot Bianco

Der Pinot blanc aus dem Burgund wird in ganz Norditalien angebaut und wird manchmal mit dem Chardonnay verwechselt. Er liefert Still- und Schaumweine (oft DOC) im Friaul, in Venetien im Trentino-Tiroler Etschland und in der Lombardei. Die Sorte ist im Südtirol als Weißburgunder bekannt.

Pinot Grigio

Der Pinot gris aus Frankreich gewinnt in Italien zunehmend an Beliebtheit. Er wird vor allem in Tre Venezie und in der Lombardei angebaut (dort oft als DOC). Im Südtirol wird diese Sorte als Ruländer bezeichnet.

Prosecco Diese Sorte ist in Ostvenetien verbreitet für Schaum-, Perl- und einige stille Weine. Den besten Ruf hat Cartizze.

R:

Ribolla Gialla

Eine alte Rebe aus dem Friaul. Sie wird sortenrein und in Verschnitten verwendet.

Riesling Italico

Diese Sorte ist kein echter Riesling und auch keine einheimische Rebe Italiens. Die Sorte wird manchmal alleine verwendet und in DOC- Weinen auch zusammen mit Riesling Renano. Im Südtirol wird die Sorte als Welschriesling bezeichnet.

Riesling Renano

Die Rieslingsorte vom Rhein. Sie wird in Norditalien zunehmend geschätzt. In Südtirol nennt man die Sorte Rheinriesling.

S:

Sauvignon

Der hohe Wert der Sauvignon-blanc-Rebe aus dem Bordeaux wird in Teilen von Norditalien immer mehr erkannt. Die Traube liefert sortenreine DOC-Weine. Sie wird manchmal auch mit Semillon verschnitten.

Silvaner

Diese Sorte wird wenig angebaut, liefert aber in den Höhenlagen im Südtirol bemerkenswerte Weine.

T:

Tocai Friulano

Diese Sorte ist Friauls Lieblingsrebe. Sie liefert auch in Venetien und in der Lombardei DOC-Weine. Die Sorte gewinnt auch an anderen Orten neue Freunde.

Traminer

Der aus Asien stammende und in Tramin (Südtirol) kultivierte Ahne des Gewürztraminers bringt grössere Erträge, hat aber weniger Eigenart als sein moderner Nachfahre.

Trebbiano

Reben mit diesem Namen finden sich in ganz Italien, könne aber ganz unterschiedliche Charaktere aufweisen. Am verbreitesten ist Trebbiano Toscano. Eine Seitenlinie aus der Romagna wird ebenfalls oft angebaut.

UVW:

Verdeca

Eine wichtige apulische Sorte. Mit Bianco d'Alessano in Locorotondo, Martina Franca und anderen südlichen Weißweinen.

Verdicchio

Vorherrschende weiße Traube in den Marken.

Verduzzo

Eine Rebsorte aus dem Friaul. Sie liefert in Venetien trockene und Dessertweine.

Vermentino

Liefert in Sardinien DOC-Weine und in Ligurien gute Tafelweine.

Vernaccia di Oristano

Diese Sorte wird in der Gegend von Oristano (Sardinien) für Sherryähnliche Dessertweine verwendet.

Vernaccia di San Gimignano

Eine alte Rebsorte für Weißweine der Toskana.
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Zubereitung

Rebsorten für Rotwein :

Blauer Spätburgunder

Der Spätburgunder ist mit heute 6985 Hektar Rebfläche die führende rote Rebsorte in Deutschland. Seine Heimat ist das Burgund, wo der Anbau der Sorte seit dem 14. Jahrhundert dokumentiert ist und wo er, wie in den meisten Weinbauländern der Welt, Pinot Noir genannt wird.

Den Hauptanteil der Spätburgunder-Anbaufläche in Deutschland (62%) findet man in Baden - und dort hauptsächlich am Kaiserstuhl und in der Ortenau. Rund ein Viertel der Badischen Rebfläche ist mit Spätburgunder bestockt. Auf über der Hälfte des kleinen Ahr-Gebietes findet man Pinot Noir. Der Rest verteilt sich auf Rheinhessen, Pfalz, Württemberg, den Rheingau und kleine Flächen anderer Anbaugebiete.

Die Weine sind vollmundig, samtig, mit einem feinen, an Brombeeren und Bittermandeln erinnernden Aroma, das man auch als Burgunderton bezeichnet. Unter den deutschen Rotweinen erzielen die Spätburgunder die höchsten Preise. Immer mehr hochwertige Barrique-ausgebaute Versionen gelangen auf den Markt. Aus den vielen Premium-, Exklusiv- und Sonderserien ist Spätburgunder kaum mehr wegzudenken.

Blauer Portugieser

Der Sortenname resultiert aus der ursprünglich vermuteten Herkunft, Portugal, doch der Portugieser kommt ursprünglich aus Österreich. Etwa 4.500 Hektar sind in Deutschland mit mit dieser Sorte bepflanzt. Innerhalb Deutschlands hat die Pfalz mit über 50% der gesamten mit Portugieser bestockten Fläche den weitaus größten Anteil vorzuweisen. Auch in Rheinhessen existieren inzwischen beachtliche Portugieser- Flächen. Die Weine werden überwiegend als QbA-Weine ausgebaut und sind meist hellrot in der Farbe. Ein Großteil der jährlichen Produktion kommt als Portugieser Weißherbst auf den Markt.

Schwarzriesling

In offiziellen Rebsortenlisten findet man für diese Rotweinsorte meist die Bezeichnung "Müllerrebe". Die Herkunft geht auf das Burgund zurück, wo diese Rebsorte seit über 400 Jahren als Pinot Meunier bekannt ist. Auch der Schwarzriesling ist eine Mutation aus dem Spätburgunder, mit dem weißen Riesling hat er nichts zu tun.

Bei uns ist der Schwarzriesling überwiegend in Württemberg beheimatet. Neun Zehntel der über 2.100 Hektar großen Anbaufläche befindet sich dort. Die Weine sind den Spätburgunderweinen sehr ähnlich und erbringen zum Teil ausgezeichnete Weine.

Dornfelder

Die Erfolgsstory der Rebsorte startete in Deutschland mit 124 Hektar bestockter Rebfläche im Jahr 1972. Mittlerweile rangiert Dornfelder in der Liste der am häufigsten angebauten Rotweinsorten mit 3.200 ha auf Platz drei - Tendenz weiter steigend, wie die Zahl der jährlichen Neuanpflanzungen beweist. Dabei ist Dornfelder längst seiner ursprünglichen Rolle als "Deckrotwein" entwachsen und hat sich zu einem eigenständigen, fruchtigen, gehaltvollen Wein entwickelt, der auch als Sekt-Spezialität immer mehr an Bedeutung gewinnt. Darüber hinaus erzielen einige Winzer mit ihren im Holzfass (teilweise im Barrique) ausgebauten Dornfeldern hohe Flaschenweinpreise. Hauptverbreitungsgebiete der Weinsberger Kreuzung aus Helfensteiner x Heroldrebe sind die Pfalz und Rheinhessen.

Blauer Lemberger (Limberger)

Der Lemberger ist eine württembergische Spezialität. Die tiefroten, kräftigen, fruchtigen, gerbstoffreichen Lemberger-Rotweine verkörpern oft den ganzen Stolz württembergischer Kellermeister. Lemberger findet sich auch in den meisten "Premium-Cuvées", die die württembergischen Weingärtnergenossenschaften in den letzten Jahren auf den Markt brachten.
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Zubereitung

Rebsorten für Weißwein :

Riesling

Riesling ist unbestritten die deutsche Vorzeige-Rebsorte. Rieslingweine zeichnen sich durch feine Rasse, Eleganz sowie ein fruchtiges, an Pfirsich erinnerndes Bukett aus. In Deutschland, Österreich und dem Elsass können aus der spätreifenden Rebsorte international anerkannte Spitzenweine entstehen. Riesling gehört (neben Müller-Thurgau) zu den wirtschaftlichen Stützen der deutschen Weinwirtschaft. Die Sorte liefert zudem ausgezeichnete Grundweine für die Sektherstellung. Riesling ist in sämtlichen deutschen Anbaugebieten zu finden und steht auf der Skala der Neuanpflanzungen ganz vorn.

Über 23.000 Hektar sind in Deutschland mit der hochwertigen Sorte bestockt, was einem Anteil von 22% der gesamten Rebfläche entspricht.

Die Herkunft der Sorte ist bis heute nicht bewiesen. Wahrscheinlich stammt sie von der am Rhein heimischen Wildrebe Vitis Vinifera Var. sylvestris ab. Auch der Ursprung des Namens bleibt unklar. Kommt er von Rusling (Rus = dunkles Holz) oder von Rissling (rissig / reißen)?

Müller-Thurgau

Die Müller-Thurgau-Rebe wurde 1882 von Professor Dr. Müller-Thurgau in Geisenheim gezüchtet. Die Sorte gilt als Kreuzung zwischen Riesling x Gutedel. Der Professor konnte vor über 100 Jahren nicht ahnen, dass sich seine Züchtung einmal zu einer der am häufigsten angebauten Rebsorten Deutschlands mausert. Etwa ein Viertel der deutschen Anbaufläche ist mit ihr bestockt.

Unbestritten nimmt Müller-Thurgau - was den mengenmäßigen Absatz deutscher Weine betrifft - den Spitzenplatz ein, zumal die Rebsorte auch als Bestandteil des deutschen Export-Typenweins "Liebfrauenmilch" Verwendung findet. Die Sorte hat gegeüber dem Riesling die Vorzüge früher auszureifen und oft höhere Mostgewichte zu bringen. Einige Erzeuger aus Müller-Thurgau-Weinen unter der Bezeichnung "Rivaner" beachtliche Vermarktungserfolge, insbesondere in der ambitionierten Gastronomie.

Silvaner

Der grüne Silvaner war einmal die wichtigste Rebsorte Deutschlands. Heute geht die mit Silvaner bestockte Rebfläche jedoch leicht zurück, der Anbau von Neuzüchtungen erfolgte im überwiegenden Maß auf seine Kosten. Allerdings kommt es in einigen Gebieten zu einer Renaissance der Rebsorte, da sich ein zunehmender Teil der Erzeuger auf die typischen Rebsorten rückbesinnt. Zur Zeit sind rund 7,2 % der Rebberge mit Silvaner bestockt.

Silvaner-Weine sind im Geschmack weitgehend neutral. Von Gesteins- und Kiesböden können aber auch sehr fruchtige Silvaner gewonnen werden. Auch beim Silvaner lässt sich die Herkunft nicht eindeutig nachweisen. Fest steht lediglich, dass es sich um eine alte Sorte handelt, die vermutlich aus dem Donaugebiet stammt. Womöglich kommt die Rebsorte aus Transsilvanien (dem heutigen Siebenbürgen in Rumänien).

Kerner

Kerner hat in relativ kurzer Zeit eine enorme Verbreitung gefunden (etwa 7.700 Hektar in Deutschland). Unter den Neuzüchtungen wächst die Rebfläche dieser Sorte am stärksten. Die Hauptgründe liegen in der Frosthärte und in ansprechenden, oftmals Riesling-artigen Weinen sowie mengenmäßig relativ sicheren, üppigen Erträgen bei zufriedenstellenden Mostgewichten.

Kerner ist eine Züchtung der Staatlichen Lehr- und Versuchsanstalt für Wein- und Obstbau in Weinsberg aus den Sorten Trollinger x Riesling, deren Name auf den württembergischen Dichter Justinus Kerner zurückgeht. Die grössten Anbauflächen befinden sich in der Pfalz, in Rheinhessen, Württemberg und an Mosel-Saar-Ruwer. Die Weine des Kerners sind frisch, rassig, Riesling-ähnlich und haben ein fruchtiges, feines Bukett, das gelegentlich einen leichten Muskatton aufweist.

Scheurebe

Scheurebe ist eine weitere Züchtung, die sich in vielen deutschen Anbaugebieten durchsetzen konnte. Die Kreuzung der Landesanstalt für Rebenzüchtung Alzey aus den beiden Standardsorten Silvaner x Riesling erhielt ihren Namen von dem Züchter Georg Scheu. Am verbreitetsten ist die Scheurebe in Rheinhessen, in der Pfalz und an der Nahe. Insgesamt sind ca. 3.700 Hektar mit ihr bepflanzt. Gute Scheurebe-Weine haben eine rassige Säure und ein volles, kräftiges Bukett mit einem an schwarze Johannisbeeren erinnernden Ton.

Bacchus

Bacchus liegt mit heute ca. 3.500 Hektar an achter Stelle der häufigst angebauten Sorten Deutschlands. Sie ist eine Züchtung (Silvaner x Riesling) x Müller-Thurgau der Bundesforschungsanstalt für Rebenzüchtung in Siebeldingen. Die Sorte liefert relativ hohe Erträge bei vergleichsweise hohen Mostgewichten. Bacchus-Reben findet man hierzulande hauptsächlich in Rheinhessen, der Pfalz, Franken und an der Nahe. Die meisten der hellgelben Weine sind leicht bis mittelkräftig. Reife Bacchus-Weine können aber auch extraktreich, fruchtig und bukettbetont (manchmal an Scheurebe erinnernd) sein. Gewächse mit hohem Mostgewicht und ausreichender Säure können etwas Riesling-Art und einen blumigen, dezenten Muskatton aufweisen (manchmal am Kümmel erinnernd).

Grauer Burgunder

Grauer Burgunder zählt zu den qualitativ hochwertigsten Sorten Deutschlands. Die Sorte ist eine Mutation des Blauen Spätburgunders und trägt in Deutschland das Synonym Ruländer - und zwar deshalb, weil ein Kaufmann namens Ruland aus Speyer um 1711 den Anstoß zu ihrer Verbreitung gab.

Mit Beginn der 90er Jahre kam es auf dem deutschen Markt zu einem regelrechten Grauburgunder-Trend. Heute sind etwa. 2.500 Hektar mit Grauburgunder bestockt.

Weißer Burgunder

Der Weißburgunder ist eine wertvolle, wenn auch (noch) nicht sehr häufig angebaute Sorte: etwa 1.700 Hektar Anbaufläche in Deutschland. Nachweislich bekannt ist der "Pinot blanc" (wie er in Frankreich genannt wird) bereits seit dem 14. Jahrhundert. Er entstand durch Mutation aus dem Grauen Burgunder. Die Weine sind im Duft und vom Bukett her eher verhalten, Spitzenweine präsentieren sich aber bei gekonntem Ausbau auch fein-fruchtig und sehr elegant.

Faberrebe

Die frühreifende, hohe Mostgewichte liefernde Züchtung der Landesanstalt für Rebenzüchtung in Alzey ist eine Kreuzung aus Weißer Burgunder x Müller-Thurgau. Weine aus der Rebsorte verfügen meist über einen höheren Säuregehalt als etwa Weine aus Müller- Thurgau oder Silvaner. Gut gemachte Faberweine sind frisch und fruchtig, mit genügend Extrakt und einem leichten Muskatton ausstaffiert. Die Sorte wird hauptsächlich in Rheinhessen, der Pfalz und an der Nahe angebaut. Ca. 1.900 Hektar Rebfläche.

Morio-Muskat

Bei der Kreuzung aus Silvaner x Weißer Burgunder sorgten hohe Ernteerträge für sinkende Preise. Hinzu kam eine Verschiebung des breiten Verbrauchergeschmacks weg von den meist lieblichen, sehr blumigen, an Muskat erinnernden Weinen. Logische Konsequenz: seit 1979 hat sich die mit Morio-Muskat bestockte Rebfläche auf ca.1.500 Hektar halbiert.

Huxelrebe

Ebenfalls aus der Landesanstalt für Rebenzüchtung in Alzey stammt eine Kreuzung aus Weißer Gutedel x Courtillier musqué: die Huxelrebe. Die Sorte kann bei entsprechendem Anschnitt Rekorderträge bringen. Bei vernünftigem Anbau liefert die Sorte ansprechende, frische Weine (rassig, elegant, charaktervoll, reif) mit einem feinen Muskatton im höheren Prädikatsbereich. Die Lagerfähigkeit ist gut. Hauptverbreitungsgebiete sind Rheinhessen, die Pfalz und die Nahe. Ca. 1.500 hektar Rebfläche.

Gutedel

Der Gutedel ist nicht nur eine beliebte Tafeltraube, sondern auch eine Keltertraube, die einen bekömmlichen, wohlschmeckenden Zechwein liefert, der jung getrunken am besten schmeckt. Seine Urheimat liegt vermutlich (wie bei vielen alten Rebsorten) in Kleinasien. Der Anbau in Deutschland konzentriert sich auf das Markgräflerland in Baden. 1.350 Hektar sind mit ihr bestockt.

Ortega

Die frühreifende Kreuzung aus Müller-Thurgau x Siegerrebe der Bayerischen Landesanstalt für Wein- und Gartenbau, Würzburg, liefert selbst in ungünstigen Jahren sehr hohe Mostgewichte. Dafür bauen die Säurewerte in warmen Jahren häufig am Stock schnell ab. Die Ortega- Weine, die oft Auslese-Niveau erreichen, zeichnen sich durch feine Frucht und ein pfirsichartiges Bukett (ähnlich dem der Siegerrebe) aus. 1.250 Hektar Rebfläche.

Elbling

Die Weißweinsorte hatte bis ins 19. Jahrhundert hinein eine weite Verbreitung. Ihre Herkunft ist nicht gesichert. Allerdings erwähnen bereits römische Schriftsteller diese (zumindest eine recht ähnliche) Sorte für zahlreiche deutsche Anbaugebiete. Die heutige Verbreitung in Deutschland (1.200 Hektar) konzentriert sich auf das Anbaugebiet Mosel-Saar-Ruwer, insbesondere den Bereich der Obermosel. Elbling-Weine eignen sich bestens zur Sektherstellung, gewinnen aber auch in der Flaschenweinvermarktung (meist trocken ausgebaut) zunehmend an Bedeutung.

Gewürztraminer

Die Bezeichnung "Gewürztraminer" ist ein von der EU zugelassenes Synonym für "Roten Traminer". Der Gewürztraminer gehört in Deutschland zu den qualitativ hochwertigsten Sorten. Die Weine zeichnen sich durch ein würziges Aroma aus, das ein wenig an den Duft von Rosen erinnert. In Baden wird diese Sorte auch als Clevner angeboten.
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Die wichtigsten Rotweinsorten Italiens :

Aglianico

Die Aglianico ist eine edle süditalienische Rebsorte. Sie ist wahrscheinlich griechischen Ursprungs. Einige der besten italienischen Rotweine basieren auf dieser Sorte. In Kampanien wird der Taurasi aus ihr erzeugt. Aus der Provinz Potenza in der Basilicata kommen der Aglianco del Vulture und der Canneto, ebenfalls aus der Aglianico erzeugt.

Barbera

Die besonders im Piemont verbreitete Traube wird in Italien auf etwa 90.000 Hektar angepflanzt. Reinsortig ausgebaut wird sie neben dem Piemont auch in der Lombardei und in der Emilia-Romagna. Dort erbringt sie in der Regel einen säurebetonten, wenig körperreichen Wein mit einem besonderen Bukett. Einige Barberas können im Alter von 10 bis 15 Jahren eine beachtliche Struktur annehmen. Man unterscheidet Barbera d'Asti (fruchtiger), Barbera d'Alba (kraftvoller), außerdem Barbera del Moferrato, Barbera dei Colli Tortonesi und andere Typen. Sie erbringen Spitzenweine aber auch gesichtslose Massenware. Bei den Qualitätsweinen ist die Barbera sicherlich eine der wichtigsten Rebsorten des Piemont. Bei den Massenprodukten ist sie der Umsatzträger schlechthin.

Bonarda (Croatina)

Urspünglich ist die Sorte in den Novara-Bergen im Nord-Piemont heimisch. Dort gibt es sie reinsortig oder als Verschnittpartner in anderen Weinen, z.B. im Fara. Sie wird auch im Oltrepò Pavese (Lombardei) angebaut und heißt dort Croatina. Insgesamt sind die aus ihr erzeugten Weine leicht und angenehm - Weine für jeden Tag, die jung getrunken werden wollen.

Brachetto

Brachetto ist eine seltene und interessante Sorte, die sich gut für die Herstellung von Dessertwein eignet. Brachetto kommt hauptsächlich perlend in die Flasche und hat geschmacklich oft ein interessantes Verhältnis von Süße und Tannin. Aus ihr wird der leichte, frische, liebliche schäumende Rotwein Brachetto d'Acqui erzeugt. Andere aus ihr erzeugte Weine sind der Brachetto d'Asti, der Brachetto Moirano und der Brachetto d'Alba.

Brunello

Die Brunello-Traube ist eine Spielart der Rebsorte Sangiovese und bringt den wohl berühmtesten Wein der Toskana hervor, den Brunello di Montalcino. Der Brunello di Montalcino ist in seiner Art einzigartig - was seinen Geschmack als auch seinen Preis bertifft. Der Rosso di Montalcino kann als kleiner Bruder des Brunello angesehen werden und ist aus derselben Traube. Er ist jünger zu genießen und in manch schlechten oder mittleren Jahren kann er in seiner Art besser sein als sein großer Bruder. Der Rosso di Montalcino gewinnt zunehmend an Bedeutung.

Cabernet Sauvignon

Cabernet, die große Rebsorte aus Bordeaux, wird mittlerweile in ganz Italien angebaut. Cabernet kann in Italien als einfacher Wein für jeden Tag ins Glas kommen, aber auch die höchsten Gaumenfreuden verkörpern. Er wird oft auch im Verschnitt mit anderen Sorten verwendet. Während er in Nordost-Italien bevorzugt reinsortig ausgebaut wird, entstehen in der Toscana eigene hochwertige Kreationen mit Sangiovese - meist kommen sie als IGT-Wein (früher als Vino da Tavola) in den Handel. Beispiele für diese qualitativ herausragenden Weine sind der Sassicaia, der Sammarco, der Solaia, der Podere Le Rocce und der Mormoreto.

Canaiolo Nero

Die Canaiolo Nero ist eine der wichtigsten Traubensorten neben dem Sangiovese für den Chianti. Reinsortig ausgebaut ist sie hingegen selten wirklich gut. Von der Sorte existiert auch eine weiße Variante.

Cannonau

Die wichtigste Sorte Sardiniens, die Cannonau, ist verwandt mit der französischen Grenache und der spanischen Garnacha. Sie wird in Italien sowohl für trockene als auch für süße Weine verwendet und erbringt bei qualitätsorientierter Erzeugung ausgezeichnete Rotweine.

Corvina

Die Corvina-Traube hat ihre Heimat in Norditalien. Sie ist Hauptbestandteil bekannter Rotweine, zu denen der Valpolicella, der Amarone und der Bardolino gehören. Sie wird wegen ihrer Leichtigkeit gerne mit Rondinella und vereinzelt noch mit Molinara verschnitten. Die Corvina kann auch außergewöhnlich kraftvolle reinsortige Weine erbringen.

Dolcetto

Dolcetto stammt aus dem südlichen Piemont. Die aus ihr erzeugten Weine fallen meist trocken aus und haben einen charmanten, feinen und eleganten Charakter. Je nach Anbaugebiet fallen sie im Geschmack recht verschieden aus. Der Wein wird in vielen Gemeinden der Langhe und des Monferrato erzeugt. Aus Alba kommen Weine mit ungewöhnlicher Kraft und Tiefe.

Gropello

Diese Rotweinsorte hat im Riviera del Garda-Gebiet in der Lombardei seine Heimat. Die Weine, die eigenständig, frisch und fruchtbetont sind, kommen entweder als Gropello oder als Riviera del Garda Bresciano in die Regale.

Malvasia Nera

Malvasia Nera ist die rote Variante der Malvasia, die weniger bedeutend ist als die weiße. Im Piemont und in Südtirol hat sie DOC- Status. In Apulien wird die rote Traube mit Negro Amaro verschnitten.

Merlot

Die bedeutende Traube aus dem Bordelais hat sich in Italien fest etabliert. Im Nordosten Italiens, an den Colli Berici, am Piave, im Collio und an vielen anderen Orten, trifft man heute auf diese Sorte, wo sie teilweise bemerkenswerte Rotweine hervorbringen kann. Auch aus Umbrien und aus Aprilia in Latium kommen gute Merlots. Der Masseto ist der momentan am meisten bewunderte Merlot Italiens. Hervorragend ist auch der Merlot di Spello von Ruggero Veneri. Merlot wird auch in Italien oft mit Cabernet Sauvignon und Cabernet Franc, außerdem mit Sangiovese und hin und wieder mit Piemont- Trauben verarbeitet bzw. verschnitten.

Monica

Die Monica ist spanischen Ursprungs und kommt in Italien nur auf Sardinien vor. Die Sorte eignet sich zur Produktion von trockenen und fruchtigen Weinen. Sie ist zumeist leicht und weniger körperreich. Im Campidano erzeugt man den roten Monica di Cagliari aus ihr, der schwer, süß und weich ist.

Montepulciano

Montepulciano heißt eine Stadt in der Toskana. Montepulciano heißt aber auch die Hauptsorte der Abruzzen. Sie ist noch in einigen anderen italienischen Anbaugebieten verbreitet. Die Sorte dient meist Erzeugung von Massenware, ist aber auch Grundlage für einige hervorragende Rotweine. Zu ihnen gehören unter anderen der Montepulciano d'Abruzzo, der Montepulciano del Molise, der Montepulciano di Basilicata, der Rosso Conero.

Morellino

Die Morellino ist eine Spielart der bekannten Sorte Sangiovese. Im Süden der Toskana erzeugt man aus ihr den Morellino di Scansano, der vollmundig und fein sein kann. Er wird auch im Barrique ausgebaut, was gut zu ihm passt.

Moscato (Zibibbo)

Die süße Muskateller-Sorte wird viel in Italien angebaut. Vorzüglich kann sie im Piemont als Moscato d'Asti oder Asti Spumante sein. Hier hat sie mit einem schlechten, durch billige Massenprodukte beschädigten Ruf zu kämpfen - zu unrecht: aus Moscato wird einer der schönsten, leichten Dessertweine überhaupt erzeugt. In Süditalien wird die Sorte auch Zibibbo genannt und kommt unter anderem als opulenter, unvergleichlicher Passito in die Flasche.

Nebbiolo (Spanna, Chiavennasca, Picutener)

Dies ist die Traube, die für die großen Piemont- und Lombardei-Weine verantwortlich ist: Barolo, Barbaresco, Gattinara, Ghemme, Lessona, Valtellina und andere. Der Name Nebbiolo kommt von nebbia, Nebel. Er bezieht sich auf die Eigenschaft dieser Sorte, dort am besten zu gedeihen, wo im September morgens häufig Nebel zu finden ist. Dies trifft für das Piemont und die Lombardei zu. Im nördlichen Piemont macht Nebbiolo den Hauptanteil des Fara, des Sizzano und des Ghemme aus. Im Aostatal wird Nebbiolo reinsortig in großer Höhe als Nebbiolo di Carema angebaut. Nebbiolo wird regional unterschiedlich genannt: Spanna im nörtlichen Piemont, Chiavennasca in der Veltlin- Lombardei und Picutener im Aosta-Tal.

Negro Amaro

Die Negro Amaro ist eine gute, in Süditalien sehr verbreitete Rotweinsorte. Ihre hohe Qualität wirkt sich auf die Klasse der großen, schweren Rotweine aus der Region Salento aus.

Nerello Mascarese

Dies ist eine wertvolle Sorte aus dem DOC-Gebiet des Etna. Aus ihr werden dort vorzügliche, eigenständige Weine erzeugt.

Nero d'Avola (Calbrese)

In Sizilien wird diese Sorte, die auch Calbrese genannt wird, hoch geschätzt. Sie eignet sich für das heiße Klima der Region.

Pinot Nero

In seiner Qualität ist die große Rotweintraube des Burgund, dort Pinot noir genannt, in Italien sehr unterschiedlich. Man begegnet ihr häufiger in Norditalien, wo es etwas kühler ist. Für den Spumante wird sie ebenfalls erfolgreich verwendet. Insgesamt kommen die italienische Pinot noirs nicht an die Qualität der Französischen heran.

Primitivo

Primitivo ist eine beachtliche Sorte aus Apulien aus der Gegend südlich von Bari. Sie liefert zum Teil sehr alkoholstarke Rotweine, wie der Gioia del Colle. Dies verwundert nicht, ist sie doch mit dem Zinfandel in Kalifornien verwandt.

Raboso

Die Raboso ist eine interessante Sorte aus dem Veneto. Seit einiger Zeit werden aus ihr eigenständige Rotweine mit tiefer Farbe und aromatischem Bukett erzeugt.

Refosco

Sie ist eine autochtone Rebsorte aus dem Friaul. Wegen Ihrer Robustheit ist sie eigentlich nicht dem üblichen internationalen Geschmack angepasst, der geschmacklich zugänglichere Weine bevorzugt. Jedoch findet sie immer mehr Zuspruch, da sie in der modernen Version immer weniger hart und tanninreich ausfällt. Auch wird sie erfolgreich in Cuvées verwendet. In den Colli Orientali del Friuli bringt sie einen wirklich bemerkenswerten Rotwein von intensiver Farbe und Bukett und großer Ausdruckskraft hervor.

Rossese

Rossese ist eine ligurische Sorte. Sie liefert schmackhafte Weine, die jung getrunken werden sollten.

Sagrantino

Die Sagrantino liefert die wuchtigen Weine von Montefalco in Umbrien.

Sangiovese

Die Sangiovese ist neben der Barbera die am stärksten verbreitete Rebsorte Italiens und die wichtigste Rotweinsorte in der Toskana. Die Toskana ist vermutlich auch ihre Heimat. In der sich nördlich an die Toskana anschließenden Emilia-Romagna wird aus Sangiovese der Sangiovese di Romagna gewonnen. Auch in den Landschaften Marche, Umbrien, Abruzzo, Latio und auf der Insel Elba gehört sie zum Rebensortiment. Sie ist Grundlage für den Chianti (Classico), den Brunello di Montalcino, den Vino Nobile di Montepulciano, den Caramino, diverse Rosso Toscana und einige Spitzen-Vino da Tavola.

Schiava (Vernatsch)

Im Trentino eine wichtige Traube, aus der mittlerweile guter Wein gemacht wird. Auch in Südtirol, wo sie überwiegend der Herstellung von Massenwein dient, produziert man inzwischen immer mehr qualitativ hochwertige Rotweine mit ihr. In Südtirol als Vernatsch bekannt, findet man die Schiava am Kalterer See und im St. Magdalener. In Deutschland, speziell in Würtemberg, ist die Schiava ebenfalls eine viel angebaute Rebsorte. Dort heißt sie Trollinger.

Schioppettino

Die seltene, autochtone Sorte aus dem Friaul ergibt einige vorzügliche Weine.

Teroldego

Die Teroldego ist eine autochtone Sorte aus dem Trentino. Am besten ist sie in bestimmten Lagen im Campo Rotaliano. Sie ist eine der interessantesten Sorten im Trentino. In der Gegend um Messocorona und Messolombardo baut man die Reben auf dem Schwemmland der Wildbacher Noce an.

Vespolina

Die Vespolina wird im nördlichen Piemont reinsortig als leichter Tischwein, oder verschnitten mit Nebbiolo, wie im Fara, verwendet. Sie ergibt einen nicht zu körperreichen, tanninhaltigen Rotwein.
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Die wichtigsten Weißweinsorten Italiens :

Albana

Die Sorte stammt aus der Emilia-Romagna und liefert trockene und liebliche Weine, sowie Perlweine. Einer der besten Albana-Weine kommt aus dem Ort Bertinoro (Forli), z. T. auch aus der Umgebung von Brisighella.

Arneis

Arneis stammt aus den Roero-Bergen im Piemont und gewinnt zunehmend an Bedeutung. Der Wein ist interessant und gelangt noch verhältnismäßig wenig in den Export. Er ist meist jung zu trinken, feinblumig, vollmundig und fruchtig im Geschmack. Er gehört zu den besten Weinen des Piemont.

Arricante

Die Arricante ist die sizilianische Haupttraube für die weißen Weine um den Etna. Die Weine sind meist fruchtig und fein. Sie kommen jedoch kaum in den Export, sondern verbleiben in Sizilien.

Catarratto

Diese Rebsorte ist in West-Sizilien vorherrschend und dem heißen Klima angepasst. Sie wird dort oft mit anderen Sorten gemeinsam verarbeitet.

Chardonnay

Weine aus der edlen weißen Sorte aus dem Burgund erfreuen sich großer Beliebtheit in Italien. Bei zu hohen Erträgen sind italienische Chardonnays meist unerfreulich. Bei qualitätsorientierter Erzeugung sind sie hingegen oft ausgezeichnet. Durch ihre Struktur eignet sich der Chardonnay für den Barrique- Ausbau. Chardonnay wird viel im Veneto und Friaul angebaut und bringt dort besonders schöne Ergebnisse. Sehr gut gelingt er auch im Piemont und im Trentino.

Cortese

Die Traube ist vor allem im Piemont anzutreffen. Sie hat den Gavi (di Gavi) bekannt gemacht. Die Weine sind zumeist trocken und hochangesehen, werden aber von vielen Konsumenten als Gavi qualitativ völlig überschätzt. Was nicht aus der Zone Gavi bzw. Gavi di Gavi stammt wird als Cortese etikettiert und kann als schöner Alltagsweißwein genossen werden - zu sehr vernünftigen Preisen. Die Cortese wird heute fast nur noch reduktiv ausgebaut, was ihr Potential meist nicht zur Geltung bringen kann. Sie kommt auch im Oltrepò Pavese und vereinzelt im Veneto vor.

Garganega

Diese Sorte ist vor allem im Veneto anzutreffen. Sie ist eine der Hauptsorten für den Soave. In diesem Wein ist sie meist mit etwa 20% Trebbiano di Soave verschnitten. Sie wird bei Qualitätsweinen auch reinsortig verwendet.

Grechetto

Die Sorte Grechetto ist vermutlich griechischen Ursprungs und eine der wichtigsten Sorten in Umbrien. Sie ergibt Weine mit ausgeprägtem Eigencharakter. In der Toskana ist sie als Pulcinculo und in Latium als Greghetto bekannt.

Malvasia

Die Sorte wird in ganz Italien angebaut und ist sehr ertragreich. Daher dient sie meist der Produktion von Massenwein und dem Verschnitt mit anderen Weißweinen. Aus ihr werden trockene Weine bereitet, wie der Fiorano oder der Malvasia del Collo und auch liebliche Varianten, wie der Colli di Parma. Die Sorte dient auch als Verschnittpartner für Rotweine und findet beispielsweise Anwendung im Chianti. Der Malvasia delle Lipari ist ein exzellenter Vertreter eines bukettreichen, lagerfähigen Likörweins aus dieser Sorte.

Nosiola

Die Nosiola ist eine seltene autochtone Rebsorte aus dem Trentino und gedeiht in dieser Region am besten. Man erzeugt einen trockenen, eigenständigen Wein aus ihr, der sehr erfrischend ist und vorzüglich zu Fisch passt.

Picolit

Dies ist der Name der Rebsorte für den gleichnamigen Wein - einen der teuersten Likörweine Norditaliens. Seine gegenwärtige Qualität wird leider nur noch selten seinem Ruf gerecht.

Pinot Bianco

Die Sorte, in Deutschland als Weißburgunder bekannt, stammt aus dem Burgund und wird in Italien vielfach als Massenwein auf den Markt gebracht. Im Veneto, Trentino und in der Lombardei entstehen jedoch Weine von erstaunlicher Qualität. Im Friaul sind Weine aus dieser Sorte besonders eigenständig im Charakter.

Pinot Grigio

Der Pinot Grigio, in Deutschland als Grauburgunder bekannt, erfreut sich großer Beliebtheit. Jedoch leidet sein Ruf darunter, dass man ihn allzu häufig als billigen und oft langweiligen Massenwein produziert und anbietet. Von sehr guter Qualität können Weine aus dieser Sorte trotzdem sein. Im Friaul gelingen sie vielleicht am besten. Hervorragende Beispiele kommen aus Norditalien. Oft ist das Preis-Leistungs-Verhältniss der Pinot Grigios aus dem Veneto sehr interessant.

Prosecco

Prosecco ist die weiße Rebsorte der Marca Treviciana aus dem Veneto. Aus ihr wird ein lieblicher oder trockener Schaum- oder Perlwein erzeugt, der nicht nur in Italien sehr beliebt ist. Die Qualitäten sind jedoch sehr unterschiedlich. Prosecco sollte immer jung getrunken werden. Als Stillwein ist die Sorte in Deutschland eher selten - und dies, obwohl es einige besonders köstliche Weißweine aus dieser Sorte gibt.

Ribolla Gialla

Die Ribolla ist eine uralte italienische Rebsorte. Von ihr gibt es eine weiße und eine rote Variante. Die weiße Ribolla Gialla bringt im Collio die besten Ergebnisse hervor. Die Sorte findet immer mehr Freunde als sortenreiner, sehr trockener Wein. Jung getrunken, ist die Ribolla Gialla oft ein ungemein fruchtiger, frischer und delikater Wein. Ob sich diese Sorte zum Ausbau im Barrique eignet, ist sehr umstritten.

Sauvignon blanc

Die hochwertige und in der ganzen Welt angebaute Sorte, die ursprünglich aus dem Bordelais stammt, ist in Norditalien stark verbreitet. Sie ergibt fruchtige, geschmacklich intensive Weine. Im Veneto wird sie am intensivsten angebaut. In dieser Region und im Friaul bringt sie beachtliche Ergebnisse.

Tocai

Die italienische Rebsorte hat nichts mit dem ungarischen "Tokajer" und seinen Reben gemein. Tocai liefert in Venetien und der Lombardei schöne, leichte Weißweine. Gut sind Weine aus dieser Sorte auch im Friaul. Im Friuli-Venezia Giulia ist sie die am meisten angepflanzte weiße Rebsorte. Im Collio erzeugt man mitunter hervorragende, körperreiche und charaktervolle Weißweine aus ihr. Tocai gibt es auch als leichten Rotwein im Gebiet Colli Berici im Veneto.

Trebbiano

Die Trebbiano ist eine der ältesten und heute die verbreitetste Weißweintraube Italiens. Etwa 130.000 Hektar italienischer Weinbergsflächen sind mit ihr bepflanzt. Ihre größte Verbreitung hat sie in der Emilia-Romagna. Zumeist sind die aus ihr gewonnenen Weine von minderer Qualität oder dienen dem Verschnitt mit anderen Weinen. Bei entsprechender Sorgfalt werden jedoch schöne, leichte Weißweine von hoher Qualität aus der Sorte bereitet. In Umbrien findet man sortenreine Trebbiano-Weine, die eine wahre Gaumenfreude sein können.

Verdicchio

Die ausgezeichnete Rebsorte Verdicchio ist die wichtigste Sorte in den Marken. Die bekanntesten Weine, die aus ihr erzeugt werden, sind der Verdicchio dei Castelli di Jesi und der Verdicchio di Matelica. Letzterer kommt auch als Schaumwein in den Handel. Man erzeugt viel Massenwein aus ihr. Wirklich gut ist der Verdicchio delle Marche.

Verduzzo

Sie ist eine alte Rebsorte aus dem Friaul. Trocken ausgebaut kann sie sehr ansprechend sein, aber auch als leicht süßer Dessertwein ist sie gut - eine angenehme Alternative zum süßen Picolit.

Vernacchia

Die alte Sorte aus der Toskana hat nichts mit der roten Vernatsch (Schiava) gemein. Die Vernacchia hat einen eigenständigen Charakter. Zumeist sind die aus ihr bereiteten Weine fein und leicht. Sie können einem guten Chablis durchaus ebenbürtig sein. Der heute bekannteste aus ihr erzeugte Weißwein ist der Vernacchia di San Gimignano in der Toskana. Er war angeblich schon der Lieblingswein Michelangelos und erhielt 1966 als erster italienischer Wein das DOC- Prädikat. 1993 bekam er DOCG-Status.










	Vorheriges Rezept (331)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (333)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 333




	Vorheriges Rezept (332)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (334)







Dill-Krabben-Suppe

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Schalentiere

	Wein

	Suppen



	 




  



	
Zutaten




	1	 Pack.	 	Tiefkühlkrabben

	2	 mittl.	 	Zwiebeln

	30	 Gramm 	 	Butter

	1/4	 Ltr.	 	Herber Weißwein

	1	 Ltr.	 	Fleischbrühe

	 	  	 	Paprika

	1	 Teel.	 	Dill, fein gehackt

	1	  	 	Zitrone, Saft

	1/4	 Ltr.	 	Süße Sahne




	 
	
Zubereitung

Butter im Topf erhitzen und gehackte Zwiebeln goldgelb dünsten. Aufgetaute Krabben dazugeben und 5 Min. mitdünsten. Mit Wein Ablöschen, Fleischbrühe auffüllen und erhitzen, vom Feuer nehmen Und mit Paprika und Dill würzen. Mit Zitrone abschmecken, dann Sahne Unterziehen.










	Vorheriges Rezept (332)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (334)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 334




	Vorheriges Rezept (333)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (335)







Dill-Küchlein mit Räucher-Lachs

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Grauburgunder

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DEN TEIG

	70	 Gramm 	 	Mehl

	200	 ml 	 	Milch

	1	  	 	Frisches Ei

	 	 Etwas 	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer aus der Mühle

	 	  	 	Geriebene Muskatnuss

	1	 Bund 	 	Dill

	 	  	 	Fett zum Braten

	


	 	 	 	FÜR DIE FÜLLUNGEN

	1	 klein.	 	Salatgurke

	2	  	 	Schalotten

	1	 Essl.	 	Butter

	 	 Etwas 	 	Salz

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer aus der Mühle

	250	 Gramm 	 	Crème fraîche

	 	 Etwas 	 	Zitronensaft

	1	 Teel.	 	Geriebener Meerrettich (Fertigprodukt)

	200	 Gramm 	 	Räucherlachs in Scheiben

	4	 Essl.	 	Schmand (saure Sahne extra)

	


	 	 	 	AUSSERDEM

	8	  	 	Kirschtomaten




	 
	
Zubereitung

1. Das Mehl mit der Hälfte der Milch in einer Schüssel mit einem Schneebesen glatt rühren. Erst dann die restliche Milch, das Ei und die Gewürze darunter rühren.

1. Den Dill waschen, gut abtupfen, 4 Spitzen für die Garnitur beiseite legen und die restlichen fein schneiden. In den Teig geben und alles gut durchrühren. Den Teig mindestens 2 Stunden ruhen lassen.

2. Derweil die Gurke schälen und der Länge nach halbieren. Die Kerne mit einem Löffel herausschaben und die Gurke in sehr dünne Scheiben schneiden.

3. Die Schalotten schälen, in feine Würfel schneiden und in der Butter glasig dünsten. Die Gurkenstücke dazugeben, mit Salz und Pfeffer leicht würzen und abgedeckt bei leichter Hitze etwa 10 Minuten garen lassen.

4. Die Gurken mit einem Schaumlöffel aus dem Topf nehmen. Die Crème fraîche in den Topf geben und einkochen, bis sie leicht eindickt. Nun die Gurken wieder hinzufügen und alles mit Zitronensaft, Meerrettich, Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Aus dem Teig in heißem Fett 4 Küchlein mit einem Durchmesser von 20 cm backen.

6. Den Räucherlachs Scheibe an Scheibe auf 2 Küchlein legen und mit Schmand bestreichen. Die Küchlein einzeln so fest wie möglich zusammenrollen. Auf die restlichen beiden Küchlein das Gurkengemüse geben und die Küchlein ebenfalls fest zusammenrollen.

7. Die Rollen mit einem scharfen Messer schräg in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Diese auf Tellern anrichten. Mit den gewaschenen Kirschtomaten und den Dillspitzen garnieren.

Weinempfehlung:

Hauptmerkmale liefern der frische Dill (süßlich-bitter) und der salzig-rauchige Charakter des Lachses, der gleichzeitig auch etwas fettig ist. Hierzu benötigt man Weine mit mäßiger Säure und etwas betontem Bukett, zum Beispiel einen Grauburgunder Kabinett.










	Vorheriges Rezept (333)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (335)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 335




	Vorheriges Rezept (334)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (336)







Diskussions-Punsch

( 12 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Zitrone

	6	  	 	Orangen

	1	  	 	Vanillestengel

	15	 Gramm 	 	Getrocknete Orangenblüten

	15	 Gramm 	 	Rauchtee

	1	 Ltr.	 	Wasser

	1	 kg 	 	Zucker

	200	 ml 	 	Maraschino oder Kirschwasser

	1 1/2	 Ltr.	 	Trockener Weißwein

	1 1/2	 Ltr.	 	Kräftiger Rotwein

	300	 ml 	 	Madeira

	700	 ml 	 	Arak




	 
	
Zubereitung

Die Teeblätter mit der Hälfte vom kochenden Wasser überbrühen und fünf Minuten ziehen lassen, danach abgießen. Den Zucker im restlichen Wasser läutern, die aufgeschnittene Vanillestange und die Orangenblüten beifügen und ziehen lassen, bis der Läuterzucker abgekühlt ist. Durchseihen und mit dem Tee vermischen. Orangensaft, Zitronensaft, Maraschino, Weißwein, Rotwein, Madeira und Arrak dazugeben und alles langsam erhitzen. Nicht kochen!

Heiß servieren.










	Vorheriges Rezept (334)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (336)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 336




	Vorheriges Rezept (335)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (337)







Dörr-Zwetschgen in Rotwein und Armagnac mit Vanille-Eis

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Wein

	Dessert



	 




  



	
Zutaten




	200	 Gramm 	 	Gedörrte Zwetschgen

	200	 ml 	 	Rotwein, St. Emilion

	60	 Gramm 	 	Rohrzucker

	1	  	 	Dicke Scheibe Orange

	1	  	 	Dicke Scheibe Zitrone

	1/4	  	 	Vanillestängel

	1	 Prise 	 	Zimt

	40	 ml 	 	Armagnac

	400	 Gramm 	 	Vanilleglace

	 	  	 	Rahm




	 
	
Zubereitung

Zwetschgen mindestens zwei Stunden in kaltem Wasser einweichen.

Wein, Zucker, Vanillestengel, Zimt, Zitronen- und Orangenscheibe aufkochen und durch ein Sieb passieren. Wein wieder auf das Feuer zurück und sofort die gut abgetropften Zwetschgen hineingeben, den Armagnac dazu und nochmals kurz aufkochen, vom Feuer nehmen und ziehen lassen.

Kalt, aber nicht eiskalt, die Zwetschgen mit etwas Wein in ein Glas anrichten, eine Kugel Vanilleglace dazugeben und mit Rahm und Fantasie ausgarnieren.





Quelle

St. Galler Tagblatt 







	Vorheriges Rezept (335)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (337)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 337




	Vorheriges Rezept (336)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (338)







Dolmades - Gefüllte Wein-Blätter

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Hackfleisch

	Rind

	Wein

	Reis

	Griechisch



	 




  



	
Zutaten




	1/2	 kg 	 	Rinderhackfleisch

	1	  	 	Zwiebel, gehackt

	1/2	 Tasse 	 	Langkornreis

	1	  	 	Ei

	1/2	 Tasse 	 	Minze

	1	 Essl.	 	Butter (1)

	1/2	 Bund 	 	Petersilie

	4	 Essl.	 	Zitronensaft

	40	  	 	Weinblätter, evtl. weniger

	4	 Essl.	 	Butter (2)

	4	 Tassen 	 	Hühnerbrühe, Menge anpassen




	 
	
Zubereitung

Nikos: Rezepte über Dolmas gibt es einige, auch im MM-Bestand. Dieses finde ich aber immer noch am besten. Es handelt sich um die Version aus Südgriechenland mit Hackfleisch. Die andere auch bekannte Version ist aus Reis und kommt aus Kleinasien. Da lebten bis 1922 1.5 Mio Griechen, bis die Türken im Züge einer ethnischen Säuberung nach 6 Monaten nur noch 30000 übrig ließen. Mir ist die Hackfleischfüllung am liebsten, wobei man bemerken sollte, dass sie auch die mächtigste ist.

Alle Zutaten durchkneten. Sollte die Konsistenz zu hart sein, sollte man Wasser löffelweise hinzufügen.

Dazu braucht man Weinblätter. Sie müssen gekocht werden, bis sie zart sind. Ganz frische brauchen dazu nur eine Minute.

Die Weinblätter füllen, wobei die Mischung dabei nicht ein Löffel überschreiten sollte. In einem großen Topf (mit einer großen Oberfläche) Butter (2) schmelzen. Die Fläche mit Weinblätter belegen und darauf die gefüllten Weinblätter in Reihen arrangieren. Hühnerbrühe darüber gießen und 2 Stunden köcheln lassen.

Danach Avgolemono Sauce machen (siehe Rezept).

Weinempfehlung: 1993 Riesling Robert Weil Qba trocken, Rheingau.

Ein schöner trockener Wein mit eleganter Früchtigkeit und kerniger aber nie übertriebener Säure.










	Vorheriges Rezept (336)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (338)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 338




	Vorheriges Rezept (337)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (339)







Donauwaller-Krusteln in Veltliner-Schaumsauce mit glasierter Rote Bete und Safran-Spätzle

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein

	Nudeln

	Safran



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Donauwaller-Filet, 750g

	50	 Gramm 	 	Tapiokastärke

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer, weiß

	 	  	 	Öl, zum Braten

	1	 Bund 	 	Kleine rote Bete

	250	 ml 	 	Rotwein

	50	 ml 	 	Portwein

	10	 Gramm 	 	Butter

	1	 Essl.	 	Zucker

	1	 Prise 	 	Salz

	400	 Gramm 	 	Weizenmehl

	100	 Gramm 	 	Hartweizendunst

	200	 ml 	 	Mineralwasser

	5	  	 	Eier

	1	 Prise 	 	Safran

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Muskat

	 	  	 	Butter, zum Braten

	2	  	 	Schalotten

	100	 ml 	 	Fischfond, reduziert

	50	 ml 	 	Weißwein, "Grüner Veltliner"

	100	 ml 	 	Sahne

	10	 Gramm 	 	Butter




	 
	
Zubereitung

Donauwallerfilet mit der Haut in ca. 3 cm große Würfel schneiden. Salzen und mit weißem Pfeffer würzen. Dann in der Tapiokastärke wenden. In einer beschichteten Pfanne in dem OEl kross ausbacken.

Rote Bete schälen. In einer Schwenkkasserole etwas Butter erwärmen, rote Bete hinzugeben und kurz schwenken. Mit dem Rotwein und Portwein ablöschen, Salz und Zucker zufügen. Die rote Bete so lange darin köcheln lassen bis die Flüssigkeit vollständig verdampft ist und die rote Bete gar ist.

Für die Soße die Butter mit den Schalotten anschwitzen mit dem Weißwein ablöschen, dann den stark reduzierten Fischfond zugeben. Aufkochen, Sahne hinzufügen, erneut aufkochen. Kurz vor dem Servieren aufschäumen.

Für die Spätzle das Mehl in eine Schüssel geben und eine Mulde formen. Eier mit dem Safran und den Gewürzen verquirlen und in diese Mulde geben. Mit einem Rührlöffel den Teig vermengen und nach und nach das Mineralwasser zufügen. Nun mit dem Rührlöffel unter den Teig Luft schlagen bis er Blasen wirft. Nur so kann sich der Kleber richtig entwickeln. UEber reichlich siedendem Salzwasser auf einem Spätzlebrett die Nudeln ins Wasser schaben. Zwei Minuten im Salzwasser garen. Danach in Eiswasser abschrecken. Sind die Nudeln abgekühlt, lässt man sie in einem Nudelsieb abtropfen und fettet sie dann mit etwas OEl ein, um sie vor dem Austrocknen zu bewahren. Kurz vor dem Servieren die Spätzle in einer Pfanne mit aufschäumender Butter erwärmen.










	Vorheriges Rezept (337)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (339)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 339




	Vorheriges Rezept (338)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (340)







Dornfelder-Creme

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein

	Rheinhessen



	 




  



	
Zutaten




	1	 Ltr.	 	Halbtrockener Dornfelder Rotwein

	100	 Gramm 	 	Rosinen

	200	 Gramm 	 	Zucker

	70	 Gramm 	 	Speiserstärke

	1/4	 Teel.	 	Zimt

	 	  	 	Je 1 Messerspitze gemahlene Nelken und Koriander

	2	  	 	Eigelb

	2	 Essl.	 	Orangenlikör

	2	 Becher 	 	Sahne à 200 ml




	 
	
Zubereitung

Rosinen mit ¼ Liter heißem Rotwein übergießen und über Nacht quellen lassen. Die Speisestärke mit etwas kaltem Rotwein glatt rühren. Den restlichen Rotwein mit Zucker und Gewürzen aufwallen lassen und die angerührte Speisestärke mit dem Schneebesen einrühren. Unter Rühren gut durchkochen lassen, damit der Stärkegeschmack verkocht. Dann die Rosinen untermengen. Nun die Creme in eine kalte Schüssel umfüllen. Zwei Eigelb mit dem Orangenlikör verrühren und in die warme, aber nicht mehr heiße Creme geben. Nach dem Abkühlen die Schlagsahne unterheben.





Quelle

von Margit Spaleniak, Weingut Trautwein, 

Flonheim-Uffhofe 







	Vorheriges Rezept (338)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (340)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 340




	Vorheriges Rezept (339)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (341)







Dornfelder-Eintopf mit Ochsen-Schwanz

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Eintöpfe

	Fleisch

	Suppen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1 1/2	 kg 	 	Ochsenschwanz in Stücke; ca.

	500	 Gramm 	 	Kartoffeln

	300	 Gramm 	 	Dörrfleisch

	3	  	 	Zwiebeln

	3	  	 	Möhren (evtl. mehr)

	5	  	 	Tomaten

	1	  	 	Knollensellerie

	1	 Bund 	 	Staudensellerie

	8	  	 	Knoblauchzehen

	1	 Pack.	 	Tomatenmark

	2	  	 	Dornfelder (trocken)

	 	  	 	Lorbeerblätter

	 	  	 	Thymian

	 	  	 	Oregano

	 	  	 	Salbei

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	 	  	 	Olivenöl




	 
	
Zubereitung

Dörrfleisch in Würfel, Zwiebeln in Spalten schneiden, Knoblauch fein würfeln. In einem Schmortopf Dörrfleisch, Zwiebeln und Knoblauch mit Olivenöl anschwitzen. Ochsenschwanzstücke kross darin anbraten, mit ½ l Dornfelder ablöschen. Gewürze zugeben und zugedeckt ca. 3 Std. schmoren. Kartoffeln, Knollensellerie und Möhren grob würfeln, Staudensellerie in ca. 1 cm Stücke schneiden und nach 3 Std. zum Ochsenschwanz geben. Noch ca. 30 Minuten mit schmoren, Dornfelder immer wieder nachgießen.

Nach ca. 3,5 Std. den Ochsenschwanz herausnehmen, Fleisch von den Knochen entfernen und wieder zurück zum Gemüse geben. Mit Salz, Pfeffer und Tomatenmark würzen.





Quelle

SWR - Fröhlicher Weinberg vom 13.06.2003 

Rezept von Herrmann Harenberg aus Eisenberg 







	Vorheriges Rezept (339)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (341)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 341




	Vorheriges Rezept (340)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (342)







Dornfelder Kuppel-Torte

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Kuchen

	Wein

	Rheinhessen



	 




  



	
Zutaten




	5	  	 	Eiweiß

	80	 Gramm 	 	Zucker

	5	  	 	Eigelb

	1	  	 	Zitrone; den Saft

	50	 Gramm 	 	Mehl

	50	 Gramm 	 	Stärkemehl

	1	 Teel.	 	Backpulver

	200	 Gramm 	 	Rotweingelee, ca.

	


	 	 	 	BISKUITTEIG

	4	  	 	Eigelb

	180	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Pack.	 	Vanillezucker

	4	  	 	Eiweiß

	50	 Gramm 	 	Mehl

	100	 Gramm 	 	Speisestärke

	3	 gestr. TL 	 	Backpulver

	


	 	 	 	CREME

	6	 Blätter 	 	Gelatine (3 weiß, 3 rot)

	1/8	 Ltr.	 	Dornfelder

	200	 Gramm 	 	Rotweingelee

	 	  	 	Eventuell etwas Zucker

	0,4	 Ltr.	 	Sahne




	 
	
Zubereitung

Eiweiß mit der halben Zuckermenge zu schnittfestem Schnee schlagen. Eigelb mit Zitronensaft und dem restlichen Zucker schaumig rühren. Die Eigelbmasse vorsichtig unter die Eiweißmasse ziehen. Mehl, Stärkemehl und Backpulver mischen, über den Teig sieben und vorsichtig unterheben, auf keinen Fall rühren. Teigmasse sofort auf ein mit Pergamentpapier ausgelegtes Kuchenblech geben und bei 200 Grad (Gas Stufe 3-4, Umluft 180 Grad) ca. 12 Minuten backen. Danach die Teigplatte sofort auf ein gezuckertes Handtuch stürzen und das Pergamentpapier abnehmen. Das leicht erwärmte Rotweingelee auf der Teigplatte verteilen und mit Hilfe des Tuches sofort aufrollen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen. Diese Teigrolle in 18 Stücke (1 cm Stärke) schneiden und eine Kuppelform damit auslegen.

Biskuitteig:

Aus diesen Zutaten einen Biskuit-Tortenboden herstellen (gleicher Arbeitsablauf wie die Herstellung der Biskuitrolle oben) und den Teig in die vorbereitete Springform füllen, glatt streichen und auf der mittleren Einschubleiste des Backofens ca. 25 - 30 Minuten bei 200 Grad (Gas Stufe 3-4, Umluft 180 Grad) backen. Man muss beachten, dass der Durchmesser der Tortenbodenform mit demjenigen der Kuppelform übereinstimmt. Biskuitboden nach dem Erkalten ebenfalls mit dem Rotweingelee dünn bestreichen.

Creme:

Die Gelatine in dem Rotwein einweichen und bei geringer Wärmezufuhr im Topf glattrühren - auf keinen Fall kochen lassen. Die Sahne steif schlagen und das Rotweingelee untermischen, die abgekühlte Gelatine- Dornfelder-Flüssigkeit dazugeben und nach Bedarf etwas Zucker. Sofort in die mit den Biskuitrollenscheiben ausgelegte Kuppelform einfüllen. Den Tortenboden daraufsetzen. Wenn alles erkaltet ist, am besten einen Tag später, die Torte auf eine Tortenplatte stürzen. Mit steif geschlagener Sahne und eventuell mit Rotweingelee dekorieren.





Quelle

von Marianne Schmitt, Weingut Christophorus-Hof, 

Mainz-Hechtsheim 







	Vorheriges Rezept (340)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (342)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 342




	Vorheriges Rezept (341)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (343)







Dreikäsehoch

( 4 P. )



	
Kategorien


	Käse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	 klein.	 	Romadur-Käse

	4	 klein.	 	Weinkäschen oder Munsterkäse

	3/4	 Ltr.	 	Junger Rotwein (Beaujolais); ca.

	1	  	 	Lorbeerblatt

	4	  	 	Zerdrückte Wacholderbeeren

	4	  	 	Zwiebeln

	1	 Bund 	 	Petersilie




	 
	
Zubereitung

Die gut ausgereiften Käse unzerteilt abwechselnd mit den Gewürzen (ohne Zwiebeln) in einen Topf schichten. Mit dem Wein übergießen und luftdicht verschließen. Kühl, aber nicht in den Kühlschrank stellen! Nach einer Woche ist der Käse fertig zum Verzehr und hat eine fliederfarbene Rinde bekommen. Mit in hauchdünne Ringe geschnittenen Zwiebeln und gehackter Petersilie servieren.





Quelle

	Erfasst von Peter Eckardt am 02.12.2006







	Vorheriges Rezept (341)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (343)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 343




	Vorheriges Rezept (342)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (344)







Ebbel-Auflauf (Apfel-Auflauf)

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Früchte

	Hessen

	Auflauf

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1/2	 Ltr.	 	Milch

	30	 Gramm 	 	Butter

	100	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Prise 	 	Salz

	1	 Pack.	 	Vanillezucker

	60	 Gramm 	 	Grieß

	500	 Gramm 	 	Äpfel

	200	 ml 	 	Rieslingwein

	2	  	 	Eier

	30	 Gramm 	 	Sultaninen

	2	 Essl.	 	Sahne

	1	  	 	Zitrone; den Saft davon

	 	  	 	Zimt




	 
	
Zubereitung

Milch aufkochen, Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz zugeben. Grieß mit Schneebesen unterrühren. Auf kleiner Flamme 10 Min köcheln und dann abkühlen lassen.

Äpfel schälen, Gehäuse entfernen, vierteln und in dünne Scheiben schneiden. Mit Wein und Zitronensaft begießen.

Sultaninen 10 Min. in Wasser einweichen, klein hacken und mit etwas Zucker 15 Min. ziehen lassen. Zusammen mit den Äpfeln, zwei Eigelb und der Sahne unter den Milchbrei rühren. Eischnee schlagen und darunter heben.

Alles in eine gebutterte Form füllen und 40 Min bei 180 °C im Ofen backen. Mit Zimt und Zucker bestreuen.





Quelle

Nach hessentext - 30.01.95 







	Vorheriges Rezept (342)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (344)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 344




	Vorheriges Rezept (343)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (345)







Ebbel-Supp (Apfel-Suppe)

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Früchte

	Suppen



	 




  



	
Zutaten




	3	 Essl.	 	Rosinen

	1/8	 Ltr.	 	Wein

	3	 groß.	 	Äpfel (250 g)

	3/4	 Ltr.	 	Wasser

	125	 Gramm 	 	Zucker

	1	 gestr. TL 	 	Speisestärke

	1	  	 	Eigelb

	1/2	  	 	Zitrone, Saft

	1/4	 Ltr.	 	Sahne

	1	 Tütchen 	 	Suppenmakronen




	 
	
Zubereitung

Rosinen in heißem Wein einweichen. Äpfel schälen und vierteln. Wasser und Zucker aufkochen. Die Stärke mit etwas Wasser anrühren und die Suppe damit binden. Eine halbe Tasse abnehmen und darin das Eigelb verquirlen. Die Suppe vom Feuer nehmen und das Eigelb einrühren. Apfelstücke mit Zitronensaft beträufeln, in einem Mixer zerkleinern und in eine Schüssel geben. Die Rosinen dazugeben und die Sahne in die Suppe unterrühren. Die kalte Suppe mit den Makronen garnieren.










	Vorheriges Rezept (343)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (345)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 345




	Vorheriges Rezept (344)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (346)







Ebbelwei-Gickel (Apfelwein-Hähnchen)

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein

	Hessen



	 




  



	
Zutaten




	1	 groß.	 	Frisches Hähnchen

	3/4	 Ltr.	 	Apfelwein

	 	  	 	Butter

	1	  	 	Zwiebel, fein gehackt

	1	  	 	Knoblauchzehe

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1	  	 	Lorbeerblatt

	200	 Gramm 	 	Karotten

	1	  	 	Lauchstange

	 	  	 	Petersilie

	200	 Gramm 	 	Sellerie




	 
	
Zubereitung

Hähnchen vierteln und in Kasserolle in Butter leicht anbraten. Mit Wein ablöschen. Zwiebel, Knoblauch, Salz, Pfeffer und Lorbeerblatt zugeben und 15 min. köcheln lassen. Wurzelgemüse in feine Streifen schneiden und weitere 15 min. mitkochen. Feingehackte Petersilie darüberstreuen und in der Kasserolle servieren.










	Vorheriges Rezept (344)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (346)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 346




	Vorheriges Rezept (345)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (347)







Ebbelwoi-Hinkelchen

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Hessen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Schalotte; fein geschnitten

	60	 Gramm 	 	Apfelwürfel

	1	  	 	Tomate, gewürfelt

	2	 Essl.	 	Kräuter, fein geschnitten (Petersilie,

	 	  	 	-- Schnittlauch, Pimpinelle)

	2	  	 	Poulardenbrüste, mit Flügelknochen

	150	 ml 	 	Apfelwein

	50	 Gramm 	 	Creme fraiche

	40	 Gramm 	 	Dörräpfel

	80	 Gramm 	 	Kartoffeln, mehlig kochend

	50	 Gramm 	 	Grieß

	100	 ml 	 	Gemüsebrühe, ca.

	1	 klein.	 	Ei

	 	 Etwas 	 	Mehl

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	 	  	 	Muskatnuss

	 	  	 	Butter




	 
	
Zubereitung

Die Schalottenwürfel in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, die Apfelwürfel zugeben und kurz dünsten. Dann vom Herd ziehen, die Tomaten und 1 EL Kräuter untermischen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Die Masse unter die Haut der Poulardenbrüste füllen. Diese von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer würzen, in Mehl wenden und in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten anbraten. Mit dem Apfelwein ablöschen und im Ofen bei 180 Grad ca. 15 Minuten fertig garen. Die Dörräpfel klein schneiden und in etwas Wasser einweichen.

Dann das Geflügel aus der Pfanne nehmen, die Sauce etwas einkochen lassen und mit Creme fraiche und etwas kalter Butter binden. Die eingeweichten Dörräpfel untermischen und die Sauce abschmecken.

Für die Kräuterwetzstaa die Kartoffeln schälen, kochen, ausdampfen lassen und durch eine Presse drücken. Mit Grieß, Gemüsebrühe, Ei und 1 EL Kräuter mischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer und Muskat abschmecken und zu kleinen Tannenzapfen formen. Diese in siedendem Salzwasser garen, in Eiswasser abschrecken und in einer Pfanne mit Butter anbraten.

Die Poulardenbrüste mit der Sauce und den Kräuterwetzstaa anrichten.





Quelle

Kulinarische Deutschlandreise - Vincent Klink 







	Vorheriges Rezept (345)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (347)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 347




	Vorheriges Rezept (346)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (348)







Ebbelwoisupp' (Apfelwein-Suppe)

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Suppen

	Wein

	Hessen



	 




  



	
Zutaten




	1 1/2	 Ltr.	 	Apfelwein

	1/2	 Ltr.	 	Wasser

	1	  	 	Zimtstange

	2	  	 	Zitronenscheiben (ungeschält)

	130	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Essl.	 	Mehl

	2-3	  	 	Eigelb




	 
	
Zubereitung

In einem emaillierten Topf (auf keinen Fall in einem Metalltopf!!) alle Zutaten außer Mehl und Eigelb langsam erhitzen und 15 min. kochen lassen. Dann Mehl mit Wasser in einer Tasse glattrühren und mit dem Schneebesen in den Apfelweinsud schlagen. Noch 5 min. kochen lassen. Topf vom Feuer nehmen, Eidotter unterschlagen und servieren.

Im Sommer wird Ebbelwoisupp auch gern kalt gegessen.










	Vorheriges Rezept (346)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (348)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 348




	Vorheriges Rezept (347)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (349)







Eier-Fondue

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Eier

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Knoblauchzehe

	1/4	 Ltr.	 	Weißwein

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Salz

	250	 Gramm 	 	Schweizer Käse

	50	 Gramm 	 	Butter

	4	  	 	Eier

	1	  	 	Weißbrot




	 
	
Zubereitung

Mit der geschälten Knoblauchzehe einen Fonduetopf ausreiben. Wein mit Pfeffer und Salz in den Topf geben und erhitzen.

Käse grob raffeln und mit der Butter in den Topf geben. Wenn die Masse zu kochen beginnt, sofort von Herd nehmen.

Ein Ei verquirlen und in den Topf geben, gut verrühren. Dan die restlichen, verquirlten Eier unterrühren. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Weißbrot in mundgerechte Würfel schneiden, zu der Eier-Käse- Masse auf den Tisch stellen.

Die Eier-Käse-Masse soll heiß bleiben, darf aber nicht kochen, damit das Eiweiß nicht gerinnt. Darum nur auf einer Warmhalteplatte oder einem Stövchen warm halten.










	Vorheriges Rezept (347)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (349)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 349




	Vorheriges Rezept (348)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (350)







Eier im Töpfchen "Reine"

( 10 Portionen )



	
Kategorien


	Eier

	Geflügel

	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	10	  	 	Eier

	20	 Gramm 	 	Butter (1)

	300	 Gramm 	 	Hähnchenbrüstchen, o. Haut

	600	 ml 	 	Geflügelbouillon

	30	 Gramm 	 	Butter (2)

	30	 Gramm 	 	Weißmehl

	100	 ml 	 	Volrahm

	20	 Gramm 	 	Schalotten, fein gehackt

	30	 Gramm 	 	Butter (3)

	100	 Gramm 	 	Frische Champignons

	50	 ml 	 	Weißer Kochwein

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Zitronensaft

	 	  	 	Schnittlauch




	 
	
Zubereitung

Hähnchenbrüstchen im Geflügelfond pochieren, nach dem Erkalten in kleine Würfel schneiden.

Die kleine Porzellankokotten - oder kleine feuerfeste Gläser - mit Butter (1) ausstreichen. Eier einzeln in Schälchen oder Tassen aufschlagen, ohne dabei das Eigelb zu verletzen! Mit Butter (2) und Mehl einen Roux herstellen und erkalten lassen. Champignons putzen und vierteln. Schnittlauch kleinschneiden.

Mit Geflügelfond, Roux und Sahne eine Geflügelrahmsauce zubereiten.

Schalotten in Butter (3) andünsten, Champignons zugeben, mit Weiß und etwas Zitronensaft dünsten. Die Dünstflüssigkeit einkochen, zur Sauce geben. Champignons und Geflügelwürfel mit der Sauce vermischen, abschmecken, in die Kokotten verteilen (etwas Sauce zurückbehalten). Eier obenaufgeben.

Im Wasserbad im Ofen etwa fünf Minuten pochieren. Das Weiße muss leicht pochiert, das Gelbe noch weich sein. Restliche Sauce über das Eiweiß verteilen, mit Schnittlauch bestreuen und sofort servieren.










	Vorheriges Rezept (348)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (350)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 350




	Vorheriges Rezept (349)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (351)







Eier in Burgunder-Sauce (Oeufs Bourguignonne)

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Eier

	Wein

	Frankreich



	 




  



	
Zutaten




	100	 Gramm 	 	Durchwachsener Speck

	3	  	 	Schalotten

	1	  	 	Karotte

	60	 Gramm 	 	Butter

	1	  	 	Kräutersträusschen:

	1/2	  	 	Lorbeerblatt

	1	 Zweig 	 	Thymian

	2	 Stängel 	 	Petersilie

	3/4	 Ltr.	 	Rotwein, am besten junger Burgunder

	2	  	 	Nelken

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer aus der Mühle

	150	 Gramm 	 	Champignons

	8	  	 	Eier

	


	 	 	 	ZUM BINDEN

	1	 Essl.	 	Mehl

	1	 Essl.	 	Butter




	 
	
Zubereitung

Den Speck, die geschälten Schalotten und die geputzte Möhre in Würfel schneiden. Die Hälfte der Butter in einem Schmortopf erhitzen und den Speck, die Schalotten und die Möhre mit dem Kräutersträusschen darin anrösten. Den Rotwein und die Gewürze hinzufügen und 20 Minuten kochen lassen. In der Zwischenzeit die Champignons unter fließendem Wasser gründlich waschen, die Stielenden abschneiden und die Pilze in Scheiben schneiden. Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und die Champignons darin anbraten. Das Gewürzsträusschen aus dem Rotwein nehmen und die Eier nacheinander in dem Rotwein pochieren. Dazu jeweils ein aufgeschlagenes Ei in einem Schöpflöffel in den kochenden Rotwein gleiten lassen und sofort umdrehen, damit das Eiweiß rundherum das Eigelb umhüllt. Nach 3-4 Min. mit einem Schaumlöffel herausnehmen und in kaltes Wasser legen. Herausragende Eiweißfetzen mit einer Schere abschneiden.

Den Rotwein kräftig einkochen lassen. Mehl und Butter miteinander verkneten und stückchenweise in den Rotwein rühren, um ihn damit zu binden. Die Champignons an die Rotweinsauce geben. Noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die pochierten Eier auf einer vorgewärmten Platte anrichten und mit der Sauce übergießen.

Beilage: Weißbrotcroutons oder Kartoffelplätzchen und Friseesalat.










	Vorheriges Rezept (349)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (351)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 351




	Vorheriges Rezept (350)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (352)







Eier in Senf-Kresse-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Eier

	Saucen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Kleine Kartoffeln

	1	  	 	Zwiebel

	1/4	 Ltr.	 	Gemüsebrühe

	1/8	 Ltr.	 	Weißwein

	1	 Essl.	 	Speisestärke

	150	 Gramm 	 	Saure Sahne

	2	 Essl.	 	Senf

	8	  	 	Eier

	2	 Essl.	 	Öl

	1	 Teel.	 	Tomatenmark

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1/2	  	 	Tablett Kresse




	 
	
Zubereitung

Die Kartoffeln waschen und in der Schale gar kochen. Die Zwiebel(n) fein würfeln, mit Gemüsebrühe und Wein in einen Topf geben. Zugedeckt 10 Minuten leicht kochen lassen, dann durchsieben. Speisestärke mit Wasser anrühren und in den Fond geben. Unter Rühren aufkochen lassen. Saure Sahne und den Senf einrühren, die Sauce abschmecken und nicht mehr kochen lassen. Die Eier etwa sieben Minuten kochen, abschrecken und pellen. Die Kartoffeln pellen und halbieren. Öl in einer Pfanne erhitzen, Tomatenmark kurz anschwitzen und die Kartoffeln darin schwenken, salzen und pfeffern.

Eier und Senfsauce anrichten, die Kresse darüberschneiden. Dazu die Kartoffeln reichen.





Quelle

Funk Uhr Nr. 13/1999 







	Vorheriges Rezept (350)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (352)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 352




	Vorheriges Rezept (351)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (353)







Eier in Wein-Aspik

( 6 Vorspeisen )



	
Kategorien


	Eier

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	12	  	 	Wachteleier, oder

	6	 klein.	 	Hühnereier

	400	 ml 	 	Fischfond (aus dem Glas)

	200	 ml 	 	Weißwein

	9	  	 	Weiße Gelatine

	200	 ml 	 	Forellenkaviar (50 g

	1	  	 	Kerbel




	 
	
Zubereitung

Die Eier hart kochen und schälen. Die Wachteleier ganz lassen, die Hühnereier halbieren. Fischfond und Wein verrühren. Gelatine nach Packungsanweisung einweichen, im heißen Wasserbad auflösen und in den Fond rühren. Den Kerbel abspülen und trockentupfen. Die Blättchen abzupfen. Forellenkaviar, Kerbelblättchen (einige Blättchen zum Garnieren beiseite legen) und Eier in eine Ringform (26 cm) geben. Den Fond vorsichtig darübergießen. Im Kühlschrank über Nacht fest werden lassen. Zum Stürzen die Form kurz in heißes Wasser tauchen und den Aspik aus der Form auf eine Platte stürzen. Mit restlichem Kerbel garnieren.

Dazu: Kräuter-Crème fraîche oder Cocktailsauce.

Nährwerte: pro Portion ca. 130 Kalorien, 6 g Fett





Quelle

brigitte 







	Vorheriges Rezept (351)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (353)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 353




	Vorheriges Rezept (352)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (354)







Eier mit Wein-Sauce aus dem Burgund - Oeufs en Meurette

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Frankreich

	Burgund

	Saucen

	Eier

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	WEINSAUCE

	60	 Gramm 	 	Butter

	150	 Gramm 	 	Speckstückchen

	1	  	 	Zwiebel

	1	  	 	Schalotte

	1/2	 Ltr.	 	Burgunder

	


	 	 	 	AUSSERDEM

	1	  	 	Gewürznelke

	 	  	 	Petersilie

	 	  	 	Thymian

	 	  	 	Lorbeer

	2	  	 	Zuckerstücke

	1	  	 	Ei, pro Portion

	 	  	 	Butter

	 	  	 	Mehl

	 	  	 	Brotscheiben, getoastet

	 	  	 	Petersilie, zum Bestreuen




	 
	
Zubereitung

Aus den ersten Zutaten eine Weinsauce bereiten. 25 Minuten lang mit der Gewürznelke, Petersilie, Thymian, Lorbeer und Zucker kochen lassen. Die Speckstückchen zur Seite legen und die Flüssigkeit durch ein Sieb geben, dann darin ein Ei pro Person pochieren. Die Flüssigkeit mit ein wenig Butter und Mehl eindicken, die Eier auf getoasteten Brotscheiben servieren, mit der Soße übergießen, die Speckstückchen beigeben und mit frischer Petersilie überstreuen.





Quelle

Burgund für Feinschmecker 







	Vorheriges Rezept (352)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (354)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 354




	Vorheriges Rezept (353)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (355)







Eier-Punsch

( 1 Keine anga )



	
Kategorien


	Getränke

	Eier

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Eigelb

	100	 Gramm 	 	Zucker

	80	 ml 	 	Rum

	40	 ml 	 	Weißwein

	 	 Etwas 	 	Geriebene Muskatnuss

	1/4	 Ltr.	 	Heiße Milch

	1	 Pack.	 	Vanillezucker

	1	  	 	Zimtstern




	 
	
Zubereitung

Eigelb mit Zucker, Rum und Wein im Wasserbad schaumig schlagen. Die heiße Milch in einen Mixer geben, das Eiergemisch dazugeben und mit dem Vanillezucker verquirlen. Noch heiß in Gläser füllen.










	Vorheriges Rezept (353)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (355)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 355




	Vorheriges Rezept (354)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (356)







Eier-Punsch mit Zimt

( 1 Glas )



	
Kategorien


	Getränke

	Eier

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Essl.	 	Zucker

	1	  	 	Eigelb

	1	 Prise 	 	Zimt

	1	 Essl.	 	Zitronensaft

	150	 ml 	 	Weißwein, halbtrocken

	 	  	 	Zimt zum Bestreuen




	 
	
Zubereitung

Zucker, Eigelb, Zimt und Zitronensaft in einem Topf schaumig schlagen. Dann bei schwacher Hitze unter ständigem Schlagen den Weißwein zugießen. Punsch in ein Glas füllen und mit gemahlenem Zimt bestreuen.










	Vorheriges Rezept (354)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (356)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 356




	Vorheriges Rezept (355)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (357)







Eier-Punsch nach alter Art

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein

	Eier



	 




  



	
Zutaten




	8	  	 	Eier

	0,7	 Ltr.	 	Weißwein

	0,7	 Ltr.	 	Heißes Wasser

	750	 Gramm 	 	Zucker

	3	  	 	Ungespritzte Zitronen

	3	 Teel.	 	Vanillezucker




	 
	
Zubereitung

Von acht Eiern schlägt man das Weiße vermittelst einiger reinlichen Besenreiser* in einem kupfernen Kessel zu Schnee, quirlt das Gelbe für sich, und wenn das Eiweiß recht steif ist, zieht man nach und nach eine Flasche weißen Wein, das Gelbei, eine Flasche heißes Wasser unter beständigem Schlagen dazu, und setzt es nebst 1 1/2 Pfund Zucker, worauf drei Zitronen abgerieben sind, auf's Feuer, und läßt es einmal aufwallen, wie es vom Feuer kommt, drückt man den Saft der Zitronen dazu und wirft, wenn man dem Ganzen einen rechten Wohlgeschmack geben will, für 2 Groschen Vanille* dazu. Daß auch, während es auf dem Feuer steht, beständig gequirlt werden muß, versteht sich von selbst.

Das Eier Punsch Rezept stammt aus dem "Erfurter Kochbuch für die bürgerliche Küche" von Sophie Albrecht aus dem Jahre 1839.





Quelle

"Erfurter Kochbuch für die bürgerliche Küche" 

von Sophie Albrecht aus dem Jahre 1839 






	Vorheriges Rezept (355)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (357)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 357




	Vorheriges Rezept (356)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (358)







Eier-Wein 1

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Eier

	Getränk

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	3/4	 Ltr.	 	Rotwein

	3	  	 	Eigelb

	 	  	 	Traubenzucker, nach Geschmack

	


	 	 	 	ABSCHMECKEN MIT

	 	  	 	Zimt

	 	  	 	Muskat




	 
	
Zubereitung

Eigelbe mit dem Traubenzucker schaumig schlagen und langsam den Rotwein unterrühren.

Nach Geschmack etwas Muskat oder Zimt zugeben.










	Vorheriges Rezept (356)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (358)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 358




	Vorheriges Rezept (357)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (359)







Eier-Wein 2

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Eier

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1/2	 Ltr.	 	Weißwein

	1/2	  	 	Zitrone, Saft von

	50	 Gramm 	 	Zucker

	1	  	 	Zimtstange

	5	  	 	Nelken

	2	  	 	Eier




	 
	
Zubereitung

Wein mit Zitronensaft, Zucker und Gewürzen erhitzen.

Etwas abkühlen lassen, durchsieben, unter Rühren Eier hinzufügen, aufschlagen und sofort servieren.










	Vorheriges Rezept (357)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (359)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 359




	Vorheriges Rezept (358)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (360)







Eierlikör-Punsch

( 10 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	PUNSCH

	700	 ml 	 	Eierlikör

	700	 ml 	 	Weißwein

	75	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Pack.	 	Dr. Oetker Bourbon Vanille-Zucker

	2	 Pack.	 	Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-

	 	  	 	-- Aroma

	


	 	 	 	AUSSERDEM

	200	 Gramm 	 	Kalte Schlagsahne

	1	 Pack.	 	Dr. Oetker Finesse Weihnachts-Aroma *

	25	 Gramm 	 	Getrocknete Cranberrys; ca.

	 	  	 	Zahnstocher




	 
	
Zubereitung

1. Punsch: Eierlikör, Wein, Zucker, Vanille-Zucker und Finesse in einem Topf verrühren und erhitzen (nicht kochen!), dabei ab und zu umrühren.

2. Sahne steif schlagen. Punsch in vorgewärmte Tassen oder Gläser füllen. Jeweils etwa einen Esslöffel Schlagsahne daraufgeben und mit etwas Weihnachts-Aroma bestreuen. Jeweils einige Cranberrys auf einen Zahnstocher spießen und auf den Tassenrand legen.

Tipp:

Der Punsch kann gut vorbereitet und dann zum Verzehr erwärmt und dekoriert werden.

*Dr. Oetker Finesse Weihnachts-Aroma ist nicht das ganze Jahr erhältlich.





Quelle

Dr. Oetker 







	Vorheriges Rezept (358)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (360)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 360




	Vorheriges Rezept (359)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (361)







Eifeler Reh mit Spätburgunder-Sauce und grünen Tomaten

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wild

	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Spätburgunder (0,7 l, gute Qualität, möglichst von der Ahr)

	1	  	 	Nelke

	1	  	 	Lorbeerblatt

	2	  	 	Sternanis

	3	  	 	Wacholderbeeren

	1/2	 Teel.	 	Szechuan-Pfeffer

	5	 Gramm 	 	Frischer Ingwer

	60	 Gramm 	 	Getrocknete Aprikosen

	3	  	 	Grüne Tomaten (à 70 g)

	50	 Gramm 	 	Zucker

	100	 ml 	 	Weißwein

	2	 Essl.	 	Weißweinessig

	50	 ml 	 	Orangensaft

	300	 Gramm 	 	Spitzkohl

	 	  	 	Salz

	4	  	 	Rehrücken (à 150 g, ausgelöst und sauber pariert)

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	20	 Gramm 	 	Butter

	1	 Essl.	 	Öl

	1/2	 Teel.	 	Puderzucker

	1/2	 Teel.	 	Rosa Pfefferbeeren




	 
	
Zubereitung

1. Für den Gewürzsud den Wein mit Nelke, 1/2 Lorbeerblatt, 1 Sternanis, Wacholder und Szechuan-Pfeffer aufkochen. Den Sud mindestens 1 Stunde ziehen lassen.

2. Für das Tomatenconfit Ingwer sehr fein schneiden. Aprikosen fein würfeln, Tomaten heiß abwaschen und in Scheiben schneiden. Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren. Ingwer dazugeben, mit Weißwein und Essig ablöschen und mit Orangensaft auffüllen. 1 Sternanis und 1/2 Lorbeerblatt dazugeben und sirupartig einkochen lassen. Tomaten dazugeben und kräftig aufkochen. Aprikosen dazugeben und darin ziehen lassen. Hans Stefan Steinheuer verwendet für das Confit die grünen Tomaten, die im Spätsommer noch am Strauch hängen und partout nicht mehr ganz reif werden wollen. Ihre leichte Säure harmoniert bestens mit der zarten Süße der Aprikosen und den Gewürzen.

3. Spitzkohl putzen, grobblättrig schneiden, waschen und abtropfen lassen. In Salzwasser 10 Sekunden blanchieren, abschrecken und sehr gut abtropfen lassen. Spitzkohl wirklich nur ganz knapp vorgaren, damit er schön knackig bleibt. Außerdem musss er so gründlich wie möglich abtropfen bzw. trockengetupft werden, denn er soll später noch gebraten und leicht karamellisiert werden.

4. Den vorbereiteten Gewürzsud erneut aufkochen, von der Kochstelle ziehen und auf eine Temperatur von 75-80 Grad abkühlen lassen. Rehfleisch mit weißem Pfeffer würzen und im Sud 12-13 Minuten pochieren (es soll eine Kerntemperatur von 52 Grad erreichen). Kaufen Sie den Rehrücken bei einem Wildhändler Ihres Vertrauens. Achten Sie darauf, dass das Fleisch gut abgehangen und pariert ist: Die Stücke sollten möglichst gleich groß sein und es dürfen sich keine Sehnen oder Hautabschnitte mehr daran befinden, die sich beim Garen unweigerlich zusammenziehen würden.

5. Inzwischen den Spitzkohl in einer Pfanne in Butter und Öl bei starker Hitze 3-4 Minuten braten. Mit Puderzucker bestäuben und leicht karamellisieren lassen, mit Salz und weißem Pfeffer abschmecken. Rosa Pfefferbeeren grob zerstoßen und darüberstreuen. Die rosa Pfefferbeeren sparsam verwenden, sie sollen den Kohl nur leicht parfümieren.

6. Das Fleisch aus dem Sud nehmen und in Alufolie gewickelt 5 Minuten ruhen lassen. 200 ml Gewürzsud durch ein Sieb abmessen. In einem Topf offen bei starker Hitze sirupartig auf 3-4 El einkochen lassen. Rehjus einmal aufkochen und mit dem Sirup würzen. Spitzkohl und Conf it erwärmen. Die Rotweinreduktion gibt der Sauce zusätzliche Farbe und einen noch intensiveren Geschmack. Fleisch aus der Folie nehmen und schräg in Scheiben schneiden, leicht salzen. Alles auf vorgewärmten Tellern anrichten.





Quelle

essen & trinken 

September 2006 







	Vorheriges Rezept (359)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (361)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 361




	Vorheriges Rezept (360)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (362)







Einfache Garnelen-Suppe

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Suppe

	Schalentiere

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 Essl.	 	Butter oder Öl

	300	 Gramm 	 	Garnelen (tiefgefroren oder in Salzwasser eingelegt aus dem Glas)

	1/8	 Ltr.	 	Madeira

	1/4	 Ltr.	 	Fischfond oder Rinderconsommé

	3	  	 	Eigelb

	1/4	 Ltr.	 	Süße Sahne

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Für diese schnelle Suppe, die in zehn Minuten fertig sein kann, brauchen wir tiefgekühlte "Krebschen". Die Garnelen ganz langsam im Kühlschrank auftauen und gut abtropfen lassen. Jene aus dem Glas auf Küchenkrepp oder einer Stoffserviette trocknen lassen.

Butter aufschäumen oder Öl erhitzen, die Hälfte der Garnelen rundum bei kleiner Hitze anrösten, bis sie eine goldgelbe Farbe annehmen das erzeugt die entscheidenden Geschmacksstoffe. Mit Madeira aufgießen, kurz köcheln lassen, Fischfond oder Consommé dazugießen und zum Kochen bringen. Dann die zweite Hälfte der Garnelen einstreuen, nach einer Minute die Suppe mit verquirltem Eigelb und der Sahne legieren, mit Salz (Vorsicht ! Garnelen aus dem Glas sind schon gesalzen !) und weißem Pfeffer abschmecken.










	Vorheriges Rezept (360)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (362)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 362




	Vorheriges Rezept (361)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (363)







Einfacher Glühwein

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	3	 Tassen 	 	Rotwein

	1	 Tasse 	 	Wasser

	1/2	 Tasse 	 	Zucker, Menge anpassen, bis doppelte Menge

	1/2	 Stange 	 	Zimt

	3	  	 	Nelken

	1/2	  	 	Zitrone, Saft + etwas Schale




	 
	
Zubereitung

Alle Zutaten vermengen und bis zum Kochen bringen. Möglichst heiß servieren. Beim Einfüllen in Gläser einen silbernen Löffel hineingeben; beim Einfüllen in einen Krug diesen noch auf ein nasses Tuch stellen, damit er nicht springt.





Quelle

Das goldene Buch der Kochkunst 







	Vorheriges Rezept (361)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (363)




 




Weinrezepte - Rezept-Nr. 363




	Vorheriges Rezept (362)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (364)







Eingelegte Kumquats (Miniatur-Apfelsinen)

( 1 /2-Liter-Glas )



	
Kategorien


	Einmachen

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	15-20	  	 	Kumquats (Miniatur-Apfelsinen)

	6	  	 	Gewürznelken

	1	  	 	Zimtstange

	1	  	 	Vanilleschote

	1/4	 Ltr.	 	Trockenen Weißwein

	150	 Gramm 	 	Zucker

	1/8	 Ltr.	 	Rum (54 Prozent)




	 
	
Zubereitung

Kumquats waschen, trockenreiben und mehrmals einstechen. Mit Gewürznelken, Zimtstange und aufgeschlitzter Vanillestange in ein schönes Glas füllen. Weißwein und Zucker zum Kochen bringen und etwa 10 Minuten offen köcheln lassen. Rum einrühren und sofort über die Früchte in das Glas gießen. Abgekühlt gut verschließen und kühl aufbewahren. Herrlich zu Desserts, Gebäck, Tee, Punsch und/oder Eiscremes. 6 Monate haltbar Glas vorher gut ausgespült, getrocknet und im Backofen bei 180 Grad "sterilisiert".
 Praktisch: Gläser mit Schraubverschluß.
 Hinweis: Den berühmten Löffel im Glas beim Eingießen nicht vergessen und einen feuchten Lappen unter'm Glas dann geht so schnell nix zu Bruch.
  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 364
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 364




	Vorheriges Rezept (363)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (365)







Eingelegte Paprika

( 3 Gläser à 500 ml )



	
Kategorien


	Einmachen

	Gemüse

	Herzhaft

	Kochen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	 	  	 	Grüne, rote und gelbe Paprikaschoten (insgesamt 1800 g)

	3-4	  	 	Rote Chilischoten

	6	 Essl.	 	Brauner Zucker

	350	 ml 	 	Klarer Apfelsaft

	1	 Ltr.	 	Trockener Weißwein

	6	 Essl.	 	Obstessig

	4	  	 	Lorbeerblätter

	4	  	 	Nelken

	2	 Teel.	 	Salz




	 
	
Zubereitung

1. Paprika putzen, vierteln und entkernen. Viertel waschen, abtropfen lassen und quer halbieren. Chilischoten mit den Kernen längs halbieren.

2. Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren, mit Apfelsaft ablöschen (Vorsicht: Es spritzt!) und kochen lassen, bis sich der Karamell aufgelöst hat. Weißwein, Essig, Lorbeer, Nelken und Salz zugeben und aufkochen. Paprika und Chili darin in 2 Portionen jeweils 5 Min. kochen. Herausheben und in 3 saubere Twist-off-Gläser (à 500 ml Inhalt) schichten. Sud erneut aufkochen, die Gläser bis zum Rand damit füllen und fest verschließen. Übrigen Sud aufheben.

3. Nach 24 Std. den Sud aus den Gläsern mit dem übrigen Sud in einem Topf aufkochen und die Gläser wieder bis zum Rand füllen. Gläser fest verschließen und mindestens 3 Tage durchziehen lassen.

Zubereitungszeit 1 h

Nährwerte 147 kcal 5 g Eiweiß 1 g Fett 24 KH










	Vorheriges Rezept (363)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (365)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 365
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 365




	Vorheriges Rezept (364)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (366)







Eingelegte Rotwein-Eier

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Eier

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	20	  	 	Eier

	500	 Gramm 	 	Zwiebeln geschält in Ringe geschn.

	4	  	 	Knoblauchzehen, geschält, halbiert

	500	 ml 	 	Rotwein (trocken)

	250	 ml 	 	Rotweinessig

	250	 ml 	 	Rote-Bete-Saft

	1 1/2	 Ltr.	 	Wasser

	10	  	 	Wacholderbeeren

	3	  	 	Lorbeerblätter

	150	 Gramm 	 	Senfkörner

	2	 Teel.	 	Schw. Pfefferkörner

	4	  	 	Rote Chilischoten

	3	 klein.	 	Rosmarinzweige

	3 1/2	 Essl.	 	Salz

	


	 	 	 	VINAIGRETTE

	2	  	 	Zwiebeln

	2	  	 	Rote Chilischoten

	1	  	 	Büschel Schnittlauch

	6	 Essl.	 	Weißweinessig

	4	 Essl.	 	Chilisauce süßscharf

	125	 ml 	 	Öl

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer

	 	  	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Eier in kochendem Wasser neun Minuten kochen, abschrecken. Eierschalen rundherum anklopfen, damit der Sud besser eindringen kann.

Rotwein, Essig, Rote-Bete-Saft und Wasser in einen Topf geben, Zwiebeln, Knoblauch, Wacholderbeeren, Lorbeerblätter, Senfkörner, Pfefferkörner, Chilischoten, Rosmarinzweige und Salz zugeben. Alles zusammen aufkochen lassen.

Eier mit dem noch warmen Sud und den Gewürzen in ein großes Glasgefäß einschichten und zwei bis drei Tage durchziehen lassen.

Für die Vinaigrette Zwiebeln fein würfeln, Chilischoten längs halbieren, entkernen und sehr fein würfeln. Schnittlauch in Röllchen schneiden. Essig, Pfeffer, Salz, Chilisauce und 0el verrühren. Zwiebeln, Schnittlauch und Chilischoten dazugeben.

Man serviert die Eier in der Schale, zum Essen pellt man sie und würzt sie mit der Vinaigrette.





Quelle

Essen & Trinken 06/1992 







	Vorheriges Rezept (364)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (366)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 366
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 366




	Vorheriges Rezept (365)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (367)







Eingelegte Rotwein-Pflaumen mit Zitronen-Eis

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Eis

	Nüsse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	200	 Gramm 	 	Pflaumen

	2	 Essl.	 	Zucker

	1	 klein.	 	Zimtstange (oder 1 Prise Zimt)

	100	 ml 	 	Rotwein

	4	 Kugeln 	 	Zitroneneis

	4	 Blätter 	 	Zitronenmelisse




	 
	
Zubereitung

Die Pflaumen waschen, halbieren und entsteinen. Rotwein, Zucker und Zimtstange zusammen aufkochen. Die Pflaumen hineingeben, bei kleiner Hitze 2-3 Minuten weich dünsten und wieder herausnehmen. Die Flüssigkeit noch weiter einkochen lassen, bis sie sirupartig wird. Über die angerichteten Pflaumen geben mit dem Zitroneneis servieren. Mit je einem Blättchen Zitronenmelisse dekorieren.





Quelle

Kaffee oder Tee, 

"Pflaumen", 

SWR 26.07.2001 







	Vorheriges Rezept (365)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (367)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 367
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 367




	Vorheriges Rezept (366)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (368)







Eingelegte Weinbergpfirsich-Spalten

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Dessert

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	6	  	 	Weinbergpfirsiche

	


	 	 	 	MARINADE

	100	 Gramm 	 	Zucker

	100	 Gramm 	 	Wasser

	2	  	 	Zitronen (Saft)

	2	  	 	Orangen (Saft)

	4	  	 	Sternanis

	1/2	  	 	Orange

	1/2	  	 	Zitrone (Schale)

	2	  	 	Vanillestangen

	


	 	 	 	ZUM AUFFÜLLEN

	3/4	 Ltr.	 	Gewürztraminer (0,7 l)




	 
	
Zubereitung

Die Zutaten für die Marinade in einem Topf 3 Minuten kochen. Abkühlen lassen. Weinbergpfirsiche schälen und in Spalten schneiden, in ein Gefäß geben und die noch lauwarme Zucker- Gewürzlösung dazugießen und ca. 5 Stunden in den Kühlschrank stellen. Vor dem Servieren mit gut gekühltem Gewürztraminer auffüllen.










	Vorheriges Rezept (366)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (368)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 368
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 368




	Vorheriges Rezept (367)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (369)







Eingelegter Knoblauch in Rotwein oder Sherry

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Spanien

	Tapas

	Gemüse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	 	  	 	Rotwein oder Sherry

	 	  	 	Rotwein- oder Sherryessig

	 	  	 	Junger Knoblach

	 	  	 	Salz (aus der Mühle)

	 	  	 	Zucker

	 	 Einige 	 	Blätter Minze bzw. Rosmarin oder Thymian

	 	  	 	Evt. eine ungespritzte Zitrone

	 	  	 	Kleine, sterilisierte Gläser




	 
	
Zubereitung

Rotwein und Rotweinessig (Mischung 3:1) mit Zucker und Salz aufkochen und einige Minuten köcheln lassen. Geschälte Knoblauchzehen ganz oder in Scheiben geschnitten hinzufügen und etwa 5 Minuten (ganze Knoblauchzehen) bzw. 2 Minuten (Knoblauchscheiben) köcheln lassen.

Den Knoblauch herausheben und in sterilisierte Gläser (10 Minuten vollständig bedeckt im kochenden Wasser liegen lassen) füllen, dazwischen grob gehackte Minze verteilen und dann mit dem Rotweinsud auffüllen, so dass alles gut bedeckt ist. Gläser sofort verschließen.

Abwandlung: Statt Rotwein und Rotweinessig kann man auch Sherry und Sherry-Essig (ebenfalls im Mischungsverhältnis 3:1) verwenden. Dann sollte man aber auf die Minze verzichten und stattdessen im Sud grob gehackten Rosmarin oder auch Thymian verwenden. Auf den Knoblauch gibt man dann - wer mag - eine Zitronenscheibe (ungespritzt natürlich). Hier dann darauf achten, dass auch die Zitrone vollständig mit dem Sherrysud bedeckt ist.

Mindestens 2 Wochen vor Gebrauch stehen lassen.

Eignet sich nett verpackt hervorragend als kleines Mitbringsel.

Den Rotwein-Knoblauch kann man gut in Saucen oder Brotaufstrichen verwenden, er hat einen ganz eigenen superleckeren Geschmack. Der Sherry-Knoblauch schmeckt hervorragen zu Geflügel oder Kaninchen aus dem Backofen - übrigens auch einfach so aus dem Glas genascht, wenn man für die nächsten Tage ungeküsst bleiben will.










	Vorheriges Rezept (367)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (369)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 369
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 369




	Vorheriges Rezept (368)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (370)







Eingelegter Schwenk-Braten

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Schwein

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	 Scheiben 	 	Schweinenacken, 3-4 cm dick

	


	 	 	 	MARINADE

	4	  	 	Zwiebeln

	1	  	 	Knoblauchzehe

	1	 Tasse 	 	Rotwein, Portugieser

	1	  	 	Lorbeerblatt

	4	  	 	Wacholderbeeren, zerdrückt

	1	 Tasse 	 	Speiseöl

	1	 Prise 	 	Thymian

	1	 Prise 	 	Majoran

	 	  	 	Pfeffer, reichlich




	 
	
Zubereitung

Für die Marinade, Zwiebel und Knoblauchzehe schälen und hacken. Den Portugieser mit dem Öl mischen, salzen und pfeffern, kräftig Thyminan und Majoran zugeben und alles über die Knoblauch Zwiebel Mischung geben. Dann die Fleischstücke in ein schmales Gefäß legen und die Marinade darüber. Lorbeerblatt und Wacholderbeeren dazu, das Gefäß bedecken und über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.

Bevor die Stücke auf den heißen Schwenkgrill gelegt werden, gut abtupfen und leicht pfeffern.










	Vorheriges Rezept (368)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (370)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 370
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 370




	Vorheriges Rezept (369)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (371)







Eingemachtes Schweinefleisch in Weißwein-Sahne

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Franken

	Fleisch

	Einmachen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Glas 	 	Eingemachtes Schweinefleisch

	1	 Stück 	 	Zwiebel, gewürfelt

	1	 Stück 	 	Knoblauchzehen, gehackt

	2	 Essl.	 	Butterschmalz

	100	 ml 	 	Weißwein, trocken - Frankenwein

	100	 ml 	 	Sahne 10% Fett

	5	 Stücke 	 	Mehlbutter

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

1. In einem hohen Topf das Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin glasig dünsten. Zum Schluß die Knoblauchzehe dazu geben.

2. Das eingemachte Schweinefleisch aus dem Glas in den Topf entleeren, das Fleisch aus dem Topf nehmen. Die gesamte Gelantine mit Frankenwein kurz aufkochen lassen.

3. Mehlbutter dazu geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aufkochen lassen und 5 Minuten ziehen lassen. Die Soße ständig umrühren.

4. Kurz vor dem servieren die Sahne dazu geben. Das Schweinefleisch in Scheiben schneiden und in der Weißweinsahne erhitzen. Nicht mehr kochen lassen.

5. Dazu gibt's Bauchstecherla und grünen Salat.










	Vorheriges Rezept (369)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (371)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 371
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 371




	Vorheriges Rezept (370)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (372)







Eintopf von Fisch und Meeresfrüchten

( 6 bis 8 Portionen )



	
Kategorien


	Spanien

	Eintöpfe

	Fisch

	Schalentiere

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1 1/4	 kg 	 	Fisch, gesäubert (essbarer Anteil)

	5	 Essl.	 	Olivenöl

	750	 Gramm 	 	Zwiebeln, gehackt

	500	 Gramm 	 	Venusmuscheln, Miesmuscheln, etc. gesäubert

	 	  	 	Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

	1 1/2	 Essl.	 	Paprika

	10	  	 	Schwarze Pfefferkörner, zerstoßen

	1	  	 	Guindilla oder ½ getrocknete Chilischote, Samen entfernen, gehackt

	 	  	 	Frisch geriebene Muskatnuss

	8-10	 Essl.	 	Gekackte Petersilie

	350	 Gramm 	 	Garnelen

	500	 ml 	 	Trockener Weißwein




	 
	
Zubereitung

Dieses Rezept ist ein Lobgesang auf fangfrischen Fisch und lässt sich einfach zubereiten, da kein Fischfond benötigt wird. Makrele oder anderer fettreicher Fisch sollten nicht verwendet werden. Kleine Krebstiere eignen sich dagegen sehr gut.

Für diese eher geringe Anzahl von Portionen benötigt man einen hohen Topf von gut 20 cm Durchmesser (oder einen Suppentopf oder einen hohen Dampfdrucktopf), damit der Fisch lagenweise eingeschichtet werden kann, was zu dem besonderen Reiz dieses Gerichtes beiträgt.

-

Rücken- und Schwanzflossen der Fische mit einer Schere abschneiden. Zum Entschuppen der Fische mit dem Rücken eines Messers oder dem Daumen vom Schwanzende zum Kopf hin über die Haut fahren. Bauchhöhlen gründlich ausspülen. Die Fischköpfe abschneiden; sie können eingefroren und für einen Fischsud verwendet werden. Ganze Fische quer in etwa 5 cm lange Abschnitte, Filets in Stücke von ungefähr der gleichen Größe schneiden.

Im bereitgestellten Topf 2 EL Öl erhitzen. Eine nicht zu dünne Schicht Zwiebeln hineingeben. Darauf ein Drittel der Fischstücke legen (von jeder Sorte einige). Die Hälfte der Muscheln in die Zwischenräume stecken. Mit Salz, ½ EL Paprika, der Hälfte aller Pfefferkörner, etwas gemahlenem Pfeffer, der Chilischote und Muskat würzen. Mit 1 EL Öl beträufeln und reichlich Petersilie drüberstreuen. Eine Lage Garnelen darauf verteilen.

Die einzelnen Lagen wiederholen. Zum Schluss die restlichen Fischstücke einfüllen, wie beschrieben würzen und die Zwischenräume mit Zwiebeln ausfüllen. Mit Petersilie bestreuen. Den Wein und etwa 200 ml Wasser dazugießen, damit die Zutaten beinahe mit Flüssigkeit bedeckt sind. Dann noch ½ EL Paprika und einen weiteren Esslöffel Öl darrübergeben.

Das Ganze zum Kochen bringen (was ungefähr 10 Minuten dauert). Dann den Deckel auflegen, die Temperatur herunterschalten und alles 15 Minuten köcheln lassen. Die Brühe abschmecken und zum Servieren Löffel, Messer und Gabel auflegen.










	Vorheriges Rezept (370)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (372)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 372
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 372




	Vorheriges Rezept (371)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (373)







Eis-Parfait von Gewürztraminer-Trester

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein

	Eis



	 




  



	
Zutaten




	6	  	 	Eigelb

	200	 ml 	 	Weißwein

	230	 Gramm 	 	Zucker

	100	 ml 	 	Marc de Gewürztraminer (Trester)

	1/2	 Ltr.	 	Sahne, steifgeschlagen, süß

	


	 	 	 	FÜR DIE DEKORATION

	 	  	 	Schokoladen- oder Kakaopulver oder Krokant, zerstoßen




	 
	
Zubereitung

Auf milder Flamme oder im Wasserbad die Eigelbe mit dem Weißwein und dem Zucker sehr weiß-schaumig schlagen. Wenn die Masse einen Kochlöffel gleichmäßig dick überzieht, vom Feuer nehmen und schlagen , bis sie abgekühlt ist.

Den Trester und die sehr steif geschlagene süße Sahne untermischen. Die Masse in eine Form füllen und für 3 Stunden in den Tiefkühler stellen.

Die Form stürzen, Oberfläche mit Schokoladen- oder Kakaopulver bestäuben bzw. mit zerstoßenem Krokant bestreuen.

Statt Marc können auch andere aromatische Liköre, Wasser oder Geister verwendet werden.










	Vorheriges Rezept (371)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (373)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 373




	Vorheriges Rezept (372)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (374)







Eisbein mit Sauerkraut

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Mikrowelle

	Schwein

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Eisbein

	 	  	 	Salz + weißer Pfeffer

	520	 Gramm 	 	Sauerkraut (Dose)

	125	 ml 	 	Weißwein

	1	  	 	Lorbeerblatt




	 
	
Zubereitung

Das Eisbein abspülen und trokentupfen. Die Schnittstellen mit Salz und Pfeffer einreiben. In einer Glsform mit Deckel bei 850 Watt 8-9 Min. anbraten. Dann das Eisbein wenden und die Schwarte kreuzweise einritzen. Auseinandergezupftes Sauerkraut, Lorbeerblatt und Wein hinzufügen. Geschlossen bei 850 Watt weitere 8-9 Min. garen und bei 440 Watt in 28-30 Min. zu Ende garen. Anschließend 5-10 Min. geschlossen stehenlassen und servieren.





Quelle

Panasonic Mw-Kochbuch 







	Vorheriges Rezept (372)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (374)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 374




	Vorheriges Rezept (373)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (375)







Eisbein mit Sauerkraut - aber anders!

( 4 Pers. )



	
Kategorien


	Fleisch

	Schwein

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Gepökelte Eisbeine à ca. 1 kg

	3-5	  	 	Zwiebeln

	600	 Gramm 	 	Kartoffeln

	250	 Gramm 	 	Butter

	1	 kg 	 	Sauerkraut

	1/4	 Ltr.	 	Weißwein (Riesling)

	300	 Gramm 	 	Crème fraîche

	0,15	 Ltr.	 	Joghurt

	 	  	 	Lorbeerblätter

	 	  	 	Nelken

	1	  	 	Muskatnuss

	1/8	 Ltr.	 	Ananassaft

	 	  	 	Salz

	


	 	 	 	FÜR DIE SENFSAUCE

	100	 Gramm 	 	Extra scharfen Senf

	100	 Gramm 	 	Butter

	100	 Gramm 	 	Joghurt




	 
	
Zubereitung

Die Eisbeine in Wasser mit Zwiebeln, Nelken und Lorbeer so gar kochen, daß sich das Fleisch leicht vom Knochen lösen läßt. Das Fleisch von den Eisbeinen lösen und in kleine Stücke reißen.

Die Kartoffeln waschen, schälen und gar kochen.

1 - 2 Zwiebeln schälen und in feine Würfel schneiden. Die Zwiebeln in einem Topf in Butter andünsten. Das Sauerkraut in einem Sieb ausdrücken und in den Topf geben. Wein und etwas Ananassaft angießen und 5 - 10 Minuten köcheln lassen. Mit Salz würzen. Dann reichlich kalte Butter (ca. 200 g) unterrühren. Das gekochte Fleisch unter das Sauerkraut mischen und in eine Auflaufform füllen.

Die abgeschütteten Kartoffeln abdampfen lassen, dann durch eine Presse drücken und mit Joghurt, etwas Butter (ca. 50 g) und Crème fraîche verrühren. Die Masse soll fast flüssig sein. Dann das Ganze mit Muskat und Salz abschmecken.

Die Kartoffelsauce über die Sauerkraut-Fleisch-Mischung verteilen. Im Backofen ca. 20 Minuten bei 200° überbacken.

Wolfgang Menge empfiehlt seine Spezialsenfsoße über den Auflauf zu geben. Für diese Soße einfach den Senf mit der Butter und dem Joghurt in den Mixer geben und gut durchmischen.





Quelle

Alfred Biolek 

http://www.alfredissimo.de 

Wolfgang Menge 







	Vorheriges Rezept (373)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (375)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 375




	Vorheriges Rezept (374)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (376)







Eisberg-Salat mit Portwein-Marinade

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Salate

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 klein.	 	Kopf Eisbergsalat

	1/2	  	 	Salatgurke

	125	 Gramm 	 	Champignons

	4	  	 	Tomaten

	2	  	 	Hartgekochte Eier

	


	 	 	 	MARINADE

	6	 Essl.	 	Öl

	3	 Teel.	 	Weinessig

	1/8	 Ltr.	 	Portwein

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	1/2	 Bund 	 	Estragon, gehackt

	1	 Kästchen 	 	Kresse




	 
	
Zubereitung

Salat in große Stücke zerpflücken, Gurke und Champignons in Scheiben, Tomaten und Eier in Achtel schneiden. Alle Salatzutaten In eine große Schüssel geben. Aus den angegebenen Zutaten eine Marinade bereiten und abschmecken. Kräuter zur Marinade geben und über den Salat gießen.










	Vorheriges Rezept (374)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (376)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 376
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 376




	Vorheriges Rezept (375)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (377)







Eisbrecher mit Hamburger Rotspon

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Bioorange, 3 cm Schale

	1	  	 	Biozitrone, 3 cm Schale

	750	 Ltr.	 	Hamburger Rotspon (Rotwein)

	125	 ml 	 	Rum

	60	 Gramm 	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

1. Die weiße Innenhaut von der Orangen- und Zitronenschale sorgfältig entfernen. Schalen in ein Siebe geben und heiß abspülen.

2. Rotwein, Rum, Zucker und Schalen erhitzen und sofort in Gläsern servieren. Dazu passt Kandis.





Quelle

essen & trinken 






	Vorheriges Rezept (375)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (377)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 377




	Vorheriges Rezept (376)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (378)







Elsässer Eintopf

( 5 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Römertopf

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	Lammschulter

	400	 Gramm 	 	Schweineschulter

	2	  	 	Halbe Schweinsfüsse

	1	 kg 	 	Kartoffeln

	1/2	 kg 	 	Lauch

	4	  	 	Zwiebeln

	3	 Zehen 	 	Knoblauch

	 	  	 	Salz nach gefühl

	 	  	 	Thymian nach gefühl

	 	  	 	Weißer Pfeffer aus der Mühle

	1/2	 Ltr.	 	Trockner Weißwein

	 	  	 	Delikatessbrühe




	 
	
Zubereitung

Das Fleisch in nicht zu kleine Stücke schneiden, kräftig mit Salz, Pfeffer und Thymian würzen. Den Knoblauch klein schneiden, zu dem Fleisch geben, das Fleisch mit dem Weißwein übergießen und über Nacht im Kühlschrank marinieren.

Zur Zubereitung ist ein Römertopf ideal.

Den Lauch in feine Streifen schneiden, die Zwiebeln klein hacken und die geschälten Kartoffeln in dünne Scheiben schneiden.

Nun den Römertopf mit einer Schicht Kartoffeln auslegen, dann kommen die Lauchstreifen, dann die gehackten Zwiebeln, dann das Fleisch.

Das Fleisch nun mit dem Rest der Lauchstreifen und den gehackten Zwiebeln zudecken. Zum Schluss alles mit dem Rest der Kartoffelscheiben abdecken.

Die Marinade zugießen und den Topf mit Instandbrühe vollgießen, bis alles von Flüssigkeit bedeckt ist.

Zur Beschwerung die Schweinsfüsse oben auflegen.

Wenn das Gericht fertig ist, im Römertopf nach ca. 2,5 Stunden, kann man die Schweinsfüsse wegwerfen. Sie sind nur zur Beschwerung und zur Geschmacksverbesserung da.










	Vorheriges Rezept (376)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (378)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 378




	Vorheriges Rezept (377)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (379)







Elsässer Flammkuchen 1

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Flammkuchen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	REZEPT 1 (MENGE FÜR 2 BACKBLECHE)

	


	 	 	 	TEIG

	500	 Gramm 	 	Mehl

	1	 Pack.	 	Frische Hefe (42g)

	3	 Essl.	 	Milch, lauwarme

	1	 Teel.	 	Zucker

	1	 Teel.	 	Salz

	4	 Essl.	 	Öl

	 	  	 	Wasser

	


	 	 	 	BELAG

	200	 Gramm 	 	Bauchspeck; ca.

	3-4	  	 	Zwiebeln

	300	 Gramm 	 	Creme fraiche

	200	 Gramm 	 	Emmentaler, gerieben

	 	  	 	Muskatnuss, etwas davon abgerieben

	 	  	 	Salz und Pfeffer

	


	 	 	 	REZEPT 2

	


	 	 	 	TEIG

	250	 Gramm 	 	Mehl

	15	 Gramm 	 	Hefe

	1/4	 Teel.	 	Zucker

	1/8	 Ltr.	 	Milch, lauwarme

	 	  	 	Salz

	


	 	 	 	BELAG

	150	 Gramm 	 	Räucherspeck (mager)

	150	 Gramm 	 	Zwiebel

	200	 Gramm 	 	Topfen (Quark)

	200	 Gramm 	 	Sauerrahm (Schmant, Saure Sahne)

	1	 Essl.	 	Mehl

	4	 Essl.	 	Rapsöl (oder Distelöl)

	 	  	 	Mehl (zum Ausrollen)

	 	  	 	Öl (zum Einfetten)




	 
	
Zubereitung

REZEPT 1:

Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur aufweisen!

Aus Hefe, Milch, Zucker dünnflüssigen homogenen Vorteig anrühren. Diesen mit allen anderen Zutaten außer dem Wasser mit Handrührgerät vermengen. Solange Wasser (ca. 200-250g) zugießen, bis sich der Teig vom Schüsselrand löst, aber trotzdem noch feucht anfühlt. Teig zu Klumpen formen, mit Mehl bestreuen und mit Küchentuch an warmen Ort bedeckt ca. 1 Stunde gehen lassen. (Wenn er in geheizter Küche auf hohen Schrank gestellt wird, reichen oft auch 30-40 Minuten. Teigvolumen sollte sich danach verdoppelt haben!! (Generell gilt, dass der Teig eher länger als zu kurz gehen sollte).

Speck würfeln. Zwiebeln in feine Ringe schneiden. Käse reiben. Creme fraiche flüssig rühren und mit Muskatnuss und wenig Salz und Pfeffer. Mit Pfeffer und Muskat nicht zu sparsam würzen.

Wenn der Teig gegangen ist, kann man schon mal den Ofen auf volle Hitze einschalten (keine Oberhitze, Umluft oder dgl.!).

Teig in 2 Teile halbieren. 1 Teighälfte noch einmal kurz mit bemehlten Händen durchkneten. Dann auf bemehlter Fläche in Blechgröße mit Nudelholz ausrollen. Dabei wird der Teig sehr dünn, je dünner um so besser!!

Teig auf bemehltes Blech legen und mit der Hälfte der Creme bestreichen. Mit Speck, Zwiebeln und zum Schluss den Käse belegen.

Im Backofen, zweite Einschubschiene von oben, bei größter Hitze für ca. 10 Min bräunlich backen. Heiß servieren!

REZEPT 2:

Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur aufweisen!

Aus Mehl, Hefe, Zucker, Milch und einer winzigen Prise Salz herkömmlichen Hefeteig zubereiten und diesen etwa 20 Minuten gehen lassen.

Räucherspeck und geschälten Zwiebeln in ganz feine Streifen schneiden. Topfen, Sauerrahm, gesiebtes Mehl und Öl mit dem Schneebesen zu einer glatten Creme verrühren, mit Salz abschmecken.

Teig in 2 Portionen auf der bemehlten Arbeitsfläche hauchdünn ausrollen, auf ein gefettete Blech legen. Mit Creme bestreichen, mit Speck und Zwiebeln bestreuen.

Im auf 250°C vorgeheizten Backofen (Gas: Stufe 5) ca. 12-15 Min backen. Heiß servieren!

TIPP:

Dieser Teig eignet sich hervorragend für Pizza. Auch hier gilt, dass der Ofen auf der größten Hitze stehen muss. Die Holzöfen in der Pizzeria machen um die 350°C ! Wer das Blech lieber einölt, als es dünn zu bemehlten (Mehl drauf, mit der Hand verreiben und wieder abschütten!) ist selbst schuld.

HISTORISCHES:

Diesen Flammkuchen nach Rezept 1 gibt es im Elsass in verschiedenen Gastwirtschaften, wo der Flammkuchen im Holzofen zubereitet wird. Man setzt sich an einen Tisch und bekommt dann so lange ein Brett mit Flammkuchen kredenzt, bis man wirklich voll gesättigt ist.

Früher war es üblich, diese flambierte Torte im öffentlichen Backhaus oder beim Bäcker zu backen. Der Backofen wurde mit Reb- oder Tannenholzbündeln beheizt und der Kuchen wurde von den Flammen umspielt. Daher auch sein Name. Noch heute gibt es im Elsaß zahlreiche Gasthöfe, die nach der traditionellen Methode Flammeküeche im Holzofen backen, eine besondere Attraktion der elsässischen Winzerfeste.










	Vorheriges Rezept (377)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (379)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 379




	Vorheriges Rezept (378)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (380)







Elsässer Flammkuchen 2

( 3 P. )



	
Kategorien


	Flammkuchen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	250	 Gramm 	 	Mehl

	20	 Gramm 	 	Hefe

	5	 Essl.	 	Milch

	1/2	 Essl.	 	Zucker

	1/2	 Teel.	 	Salz

	1	  	 	Ei

	1	 Essl.	 	Öl

	200	 Gramm 	 	Creme Fraiche

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle

	 	  	 	Muskat

	300	 Gramm 	 	Gemüsezwiebel

	70	 Gramm 	 	Bacon




	 
	
Zubereitung

Elsässer Flammkuchen schmeckt sehr gut zu Federweißer oder Baujoulais Primeur.

Mehl in eine Rührschüssel geben. Frische Hefe mit lauwarmer Milch verrühren und zufügen. Zucker, Salz, Ei und Öl zum Mehl geben und zu einem Hefeteig verkneten. Notfalls wenige Tropfen Wasser zufügen, bis sich der Hefeteig leicht vom Schüsselrand lösen läßt.

Schüssel abdecken und Hefeteig ca. 30 Min. an einem warmen Ort gehen lassen.

Mit wenig Mehl bestäuben und zu einem länglichen Fladen möglichst dünn ausrollen. Der Elsässer Flammkuchen wird dick mit Creme Fraiche bestrichen und kräftig mit frisch gemahlenem Pfeffer und Muskat gewürzt. Salz ist nicht erforderlich, da der Bacon salzig genug ist. Gemüsezwiebeln in dünne Scheiben schneiden und den Elsässer Flammkuchen damit belegen. Bacon in mundgerechte Stücke schneiden und über die Zwiebeln verteilen.

Auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Ofen bei 200° ca. 35 Min. backen.










	Vorheriges Rezept (378)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (380)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 380




	Vorheriges Rezept (379)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (381)







Elsässer Flammkuchen 3

( 4 P. )



	
Kategorien


	Flammkuchen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	375	 Gramm 	 	Mehl

	1/2	Würfel	 	Frische Hefe

	1/2	 Teel.	 	Salz

	1/2	 Teel.	 	Zucker

	250-300	 ml 	 	Warmes Wasser

	400	 ml 	 	Schmand

	2	 Essl.	 	Rapsöl

	1	 klein.	 	Zwiebel

	80	 Gramm 	 	Geräucherter Speck

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Muskat

	1	 Essl.	 	Butter




	 
	
Zubereitung

Aus Hefe, Salz, Zucker, Mehl und dem warmen Wasser einen Hefeteig kneten und an einem warmen Ort eine halbe Stunde gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat. In der Zwischenzeit die Zwiebel fein würfeln und in der Butter andünsten. Etwas abkühlen lassen und dann mit dem Schmand verrühren und würzen - dabei vorsichtig salzen, der Speck ist ja auch salzig. Den Speck in kleine Würfel schneiden und in einer Pfanne ohne Fett etwas anrösten.

Den Teig nochmal gut durchkneten und dann auf einem gefetteten Blech ausrollen - wenn er sich wieder zusammenzieht einfach nach ein paar Minuten noch mal nachrollen. Die Schmandmasse auf dem Teig verteilen, mit dem Rapsöl beträufeln und die Speckwürfel darauf verteilen. Bei 250 Grad 25 bis 35 Minuten backen.










	Vorheriges Rezept (379)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (381)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 381




	Vorheriges Rezept (380)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (382)







Elsässer Gewürztraminer-Ente

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Ente

	Frankreich

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Ente, etwa 2,2 kg, mit Innereien

	50	 Gramm 	 	Korinthen

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer

	1/4	 Ltr.	 	Gewürztraminer

	2	  	 	Entenbrustfilets à 325 g

	150	 Gramm 	 	Kleine Zwiebeln

	100	 Gramm 	 	Walnusskerne

	3	 Scheiben 	 	Weizentoastbrot

	6	 Essl.	 	Schlagsahne

	2	  	 	Eier

	 	  	 	Salz

	2	 Essl.	 	Dunkles Saucenbindemittel

	1/2	 Ltr.	 	Wasser




	 
	
Zubereitung

Die Leber und die anderen Innereinen aus der Ente nehmen, putzen, einmal durchschneiden, mit der Hälfte der Korinthen mischen, pfeffern. Die Innereien in der Hälfte des Weins marinieren, bis alle anderen Zutaten vorbereitet sind.

Die Brustfilets gründlich häuten und würfeln. Das Fleisch und die Leber durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfs drehen oder fein hacken.

Die Zwiebeln pellen, die Hälfte fein würfeln. Die Hälfte der Walnüsse grob zerbrechen und in einer Pfanne ohne Fett rösten. Das Toastbrot entrinden, würfeln und in der Sahne einweichen.

Das durchgedrehte Fleisch mit den gewürfelten Zwiebeln, zerbrochenen Nüssen, Brot und Eiern verkneten und salzen. Die Innereien in einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Wein auffangen. Die Korinthen unter die Füllung mischen, mit Salz und Pfeffer würzen.

Die Talgdrüsen vom Bürzel der Ente und das sichtbare Fett entfernen, die großen Federkiele herausziehen. Die Ente abspülen, trockentupfen, innen und außen salzen, füllen, mit Holzstäbchen zustecken und mit Küchengarn wie einen Schnürschuh verschließen.

Den Backofen auf 250 Grad vorheizen. Die restlichen Zwiebeln vierteln. Die Ente auf die Saftpfanne legen, Zwiebelviertel und Innereien rundherum verteilen, den aufgefangenen Wein zugießen. Die Ente auf der 2. Einschubleiste von unten 15 Minuten braten. Die Hitze auf 200 Grad herunterschalten und weitere 1 1/2 Stunde braten. Dabei mehrfach die Schenkel an der Beuge anstechen, damit das Fett ausbrät.

Nach und nach Wasser zugießen. Noch einmal 15 Minuten bei 250 Grad braten. Evtl. noch Wasser zugießen. Die Ente auf eine Servierplatte legen und im ausgeschalteten Ofen 15 Min. nachziehen lassen.

Für die Sauce die Röststoffe mit dem restlichen Wein aufkochen und mit einem Backpinsel lösen. Den Sud durch ein feines Sieb in einen Topf abgießen und entfetten. Die restlichen Korinthen zugeben und 5 Minuten bei milder Hitze kochen lassen. Dann mit Saucenbindemittel binden und evtl. nachwürzen. Die restlichen Nüsse unterrühren und zur Ente servieren.

Dazu passen Kartoffelklöße und eiskaltes Apfelkompott.





Quelle

Essen & Trinken 

Köstliches aus Urlaubsländern 







	Vorheriges Rezept (380)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (382)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 382
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 382




	Vorheriges Rezept (381)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (383)







Elsässer Gulasch

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Schwein

	Wein

	Elsass

	Frankreich



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Sauerkraut

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Zucker

	60	 Gramm 	 	Schweineschmalz

	300	 Gramm 	 	Schweinegulasch

	300	 Gramm 	 	Rindergulasch

	2	  	 	Zwiebeln

	 	  	 	Paprika

	30	 Gramm 	 	Mehl

	1/4	 Ltr.	 	Weißwein

	1/8	 Ltr.	 	Sahne




	 
	
Zubereitung

Sauerkraut mit der Flüssigkeit in einem Topf erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen. Ziehen lassen.

Inzwischen in einem anderen Topf Schweineschmalz erhitzen. Gulaschwürfel darin anbraten. Zwiebeln schälen, grob würfeln, zum Fleisch geben. Mit Salz, Pfeffer und Paprika würzen. Unter Rühren einige Minuten weiterbraten. Mehl darüberstäuben, durchschwitzen lassen. Mit Weißwein ablöschen. Im geschlossenen Top 40 bis 50 Minuten garkochen lassen.

4 Esslöffel Soße mit der Sahne verrühren. Unter ständigem Rühren wieder in das Gulasch geben. Nicht mehr kochen lassen.

Jetzt das Sauerkraut noch mal abschmecken, als Kranz auf einer Platte anrichten. Das Gulasch in die Mitte geben.

Beilage: Salz- oder Petersilienkartoffeln.










	Vorheriges Rezept (381)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (383)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 383
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 383




	Vorheriges Rezept (382)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (384)







English Punch

( 6 Personen )



	
Kategorien


	Getränke

	Heiß

	Punsch

	Wein

	Rum



	 




  



	
Zutaten




	1/2	 Ltr.	 	Weinbrand

	1/4	 Ltr.	 	Rum

	1/4	 Ltr.	 	Curacao

	1/4	 Ltr.	 	Arrak

	1	 Ltr.	 	Starker Tee

	1	  	 	Orange; in Scheiben geschn.

	1	  	 	Zitrone; in Scheiben geschn.

	2	  	 	Zitronen; davon der Saft

	1/2	  	 	Orange; davon die Schale

	250	 Gramm 	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Alle Zutaten ein einem Topf bis vor den Siedepunkt erhitzen. Nicht zum Kochen bringen, sonst entweicht der Alkohol und damit das Aroma. Sobald sich der Zucker gelöst hat, den Punsch in eine Terrine oder ein Bowlengefäß abseihen.

In Henkelgläsern servieren.

Der verwendete Alkohol muss gut sein. Wärme deckt Schwächen auf, die diesem Punsch bestimmt schaden würden.

Der Punsch kann kalt und heiß serviert werden.










	Vorheriges Rezept (382)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (384)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 384




	Vorheriges Rezept (383)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (385)







Ente Hausfrauen-Art

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Römertopf

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Ente

	1	 Bund 	 	Suppengemüse

	1	 groß.	 	Zwiebel

	1	  	 	Knoblauchzehe

	1	  	 	Kartoffel

	1/4	 Ltr.	 	Leichte Hühnerbrühe

	1/4	 Ltr.	 	Weißwein

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Frisch gemahlener Pfeffer

	 	 Etwas 	 	Mehl

	 	  	 	Majoran

	 	  	 	Gehackte Petersilie




	 
	
Zubereitung

Garzeit insgesamt 3 Stunden + beliebige Wartezeit

Ente vorbereiten, waschen. Das Suppengemüse, Zwiebel, Knoblauch und Kartoffeln vorbereiten, zerkleinern.Alles mit der Brühe in den gewässerten RÖMERTOPF füllen. In ca. 2 1/2 Stunden weich garen. Abkühlen lassen, dann vierteln und jeweils salzen und pfeffern. Die Teile in den RÖMERTOPF legen und offen 30 Minuten überbräunen. Indessen auf dem Herd die Brühe durchsieben, noch einkochen und mit Pfeffer, etwas Majoran und Petersilie würzen.

Ideal sind dazu alle Arten von Knödeln.










	Vorheriges Rezept (383)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (385)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 385




	Vorheriges Rezept (384)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (386)







Ente im Filoteig mit Rotwein-Schalotten und süß-sauren Linsen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein

	Hülsenfrüchte



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	ENTE

	2	  	 	Entenbrüste

	2	  	 	Schalotten

	4	 Scheiben 	 	Speck

	1/2	 Bund 	 	Dill

	1/2	 Bund 	 	Petersilie

	1/2	 Bund 	 	Schnittlauch

	1	  	 	Knoblauchzehe

	2	 Scheiben 	 	Filoteig (Strudelteig, im türkischen Lebensmittelgeschäft erhältlich)

	 	 Etwas 	 	Öl

	


	 	 	 	ROTWEINSCHALOTTEN

	300	 Gramm 	 	Schalotten

	0,1	 Ltr.	 	Rotwein

	4	 Essl.	 	Zucker

	4	 Essl.	 	Balsamico

	


	 	 	 	SELLERIE-KARTOFFELPÜREE

	300	 Gramm 	 	Kartoffeln

	150	 Gramm 	 	Sellerie, geputzt

	30	 Gramm 	 	Butter

	0,1	 Ltr.	 	Sahne

	


	 	 	 	SÜSS-SAURE LINSEN

	200	 Gramm 	 	Rote Linsen

	2	 Scheiben 	 	Speck

	50	 ml 	 	Weißwein- oder Apfelessig

	1/2	 Bund 	 	Dill

	1/2	 Bund 	 	Schnittlauch

	1/2	 Bund 	 	Petersilie




	 
	
Zubereitung

Ente im Filoteig mit Rotweinschalotten, süß-saurem Linsengemüse und Sellerie-Kartoffelpüree

Für die Rotweinschalotten den Rotwein auf 2/3 reduzieren und den Balsamico sowie die geschälten und halbierten Schalotten zufügen. Nicht ganz weich kochen und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffeln und den Sellerie weich kochen, Sahne und Butter zufügen, stampfen und mit Salz und Pfeffer und evtl. einer Prise Muskat abschmecken.

Die Kräuter, zwei Schalotten und den Knoblauch klein schneiden. Die Entebrüste auf der Fettseite diagonal einschneiden und in einer Pfanne mit etwas Öl erst heiß ca. 3 Minuten und anschließend auf kleiner Hitze weitere 1 ½ Minuten braten. Dann wenden und nach einer knappen Minute vom Herd nehmen.

Das Fett abschütten und in der gleichen Pfanne den Speck und die klein geschnittenen Schalotten anschwitzen. Die Hälfte des Speck- Zwiebel-Gemischs in eine Schüssel füllen und zur Seite stellen. Zu dem Rest in der Pfanne den klein geschnittenen Knoblauch und die Hälfte der Kräuter zufügen, salzen und pfeffern.

Auf je eine Scheibe Filoteig je eine gesalzene und gepfefferte Entenbrust geben und darüber die Speck-Zwiebel-Knoblauch- Kräutermischung verteilen. Den Filoteig um die Entenbrust wickeln, mit dem abgeschütteten Entenfett bestreichen und auf ein eingefettetes Blech in den vorgeheizten Backofen geben und 5 Minuten bei 200 Grad im Ofen garen. Anschließend den Ofen ausstellen und noch weitere 5 Minuten ziehen lassen.

Die gar gekochten Linsen mit der Hälfte des zur Seite gestellten Speck-Zwiebel-Gemischs erwärmen, den Weißweinessig und Zucker sowie Salz, Pfeffer und die restlichen Kräuter zufügen.

Anrichten:

In die Mitte des Tellers eine Nocke Püree geben, darum herum die Rotweinschalotten und das Linsengemüse verteilen. Auf das Püree die Entenscheiben legen und mit der Sauce von den Rotweinschalotten garnieren.

Getränk:

Florian Brink empfiehlt einen 2003 Cuvee vom Juliusspital in Würzburg.

Tipps:

* zur Kalorienreduzierung das Entenfett ganz abschneiden

* anstelle von Filoteig kann auch Blätterteig verwendet werden





Quelle

Aktuelle Stunde, 

"Spitzenkochtipp", 

WDR 17.02.2005; 

Rezept von Florian Brink 

Gasthof Brink 

Allee 38 

33161 Hövelhof 







	Vorheriges Rezept (384)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (386)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 386




	Vorheriges Rezept (385)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (387)







Ente mit Marsala-Sauce und Kartoffel-Füllung

(2 Personen)



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Fleischige Ente, etwa 2 kg

	750	 Gramm 	 	Mehlig kochende Kartoffeln, geschält und in Stücke geschnitten

	2	  	 	Zwiebeln, geschält und in dünne Ringe geschnitten

	1	  	 	Buschiger Zweig Rosmarin 4 Lorbeerblätter

	1/4	 Ltr.	 	Marsala, plus etwas mehr

	1	 Essl.	 	Mehl

	1	  	 	Schöpfkelle voll Brühe oder Wasser




	 
	
Zubereitung

Ich mag meine Ente anständig durchgebraten und mit knuspriger Haut auf keinen Fall darf sie rosafarben und lauwarm sein! In diesem Rezept wird sie mit zerdrückten Kartoffeln gefüllt, die jede Menge des austretenden Fetts und Bratensafts aufsaugen. Ich liebe dazu knusprige Bratkartoffeln - einerseits deswegen, weil der Gegensatz zur feuchten Kartoffelfüllung nicht schöner sein könnte, andererseits aus purer Gier.

Die Ente rundherum mit einer Fleischgabel einstechen und im Spülbecken oder in einer großen Schüssel mit kochend heißem Wasser übergießen. Wenn Sie das ein- bis zweimal wiederholen können, umso besser. Mindestens 1 Stunde an einen kühlen Platz stellen (aber nicht in den Kühlschrank), damit die Haut gut trocknen kann. Das ist die klassische chinesische Methode für knusprige Haut.

Die Kartoffeln fast gar kochen. In der Zwischenzeit die Zwiebeln in einer Pfanne in der Butter weich schwitzen, bis sie goldfarben sind. Die Kartoffeln abgießen, die Hälfte beiseite stellen und die restlichen grob mit einer Gabel zerdrücken. Die zerdrückten Kartoffeln mit den Zwiebeln und etwas Salz und Pfeffer vermischen.

Die Bauchhöhle der Ente mit der Kartoffel-Zwiebel-Mischung, dem Rosmarinzweig und den Lorbeerblättern füllen. Die Haut mit ein wenig Salz einreiben. Die Ente in einen Bräter geben und die ganzen Kartoffelstücke rundherum verteilen. Den Bräter für 30 Minuten in den auf 200°C vorgeheizten Ofen schieben. Die Kartoffeln dabei immer wieder mit dem austretenden Fett begießen. Den Marsala dazugießen und alles 40-45 Minuten weiterbraten lassen, bis die Haut knusprig und das Fleisch durchgebraten und braun ist.

Ente und Kartoffeln herausheben und ruhen lassen. Den Großteil des Fetts abschöpfen (darin können Sie im Lauf der Woche noch einmal Bratkartoffeln machen) und den Bräter mit dem verbliebenen Bratensaft bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen. 1 EL Mehl (nicht mehr) einstreuen und rühren, damit es die Flüssigkeit aufnimmt. Wenn das Mehl Farbe angenommen hat, noch etwas Marsala sowie 1 Schöpfkelle Brühe oder Wasser zugießen. Ein wenig einkochen lassen und dabei den Bratensatz vom Boden der Form kratzen und unterrühren. Abschmecken und mit Salz und Pfeffer würzen.

Die Ente tranchieren und mit der Kartoffelfüllung, den Bratkartoffeln und der Sauce servieren.





Quelle

Nigel Slater 

Einfach gut essen 

1998 







	Vorheriges Rezept (385)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (387)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 387




	Vorheriges Rezept (386)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (388)







Ente mit Oliven und Madeira

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	 Essl.	 	Olivenöl

	1	  	 	Zwiebel, feingehackt

	4	 Streifen 	 	Bacon, gehackt

	2	  	 	Knoblauchzehen

	1	  	 	Ente, in 8 Teilen

	100	 ml 	 	Sercial Madeira

	300	 ml 	 	Geflügelfond

	1	  	 	Bouquet garni

	12	  	 	Schwarze Oliven




	 
	
Zubereitung

In der Pfanne Öl erhitzen und Zwiebel, Bacon und Knoblauch (Knoblauchpresse) dünsten. Entfernen.

Ente in die Pfanne geben und braten, bis sie gar ist.

Oben genannte Mischung hinzufügen, Madeira und Fond beigeben. Abschmecken mit Salz und Pfeffer. Zum Kochen bringen und Bouquet garni einfügen. Auf mittlerer Hitze zugedeckt lassen, bis die Ente weich wird.

Zuviel Fett abschneiden und gegebenenfalls Fond geben, aber nicht viel - die Sauce muss dickflüssig bleiben. 10 Minuten vor dem Ende Oliven hinzufügen. Vor dem Servieren entfernen.

Wichtig: Am besten Barberie Flugente nehmen, denn sie hat weniger Fett.

Oliven: Am besten die natürlich schwarzen aus Kalamata, die künstlich geschwärzten (sind die meisten) meiden.










	Vorheriges Rezept (386)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (388)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 388




	Vorheriges Rezept (387)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (389)







Ente mit Rhabarber und Erdbeeren

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	200	 Gramm 	 	Rhabarber

	300	 Gramm 	 	Erdbeeren

	2	  	 	Schalotten

	7	 Essl.	 	Wasser

	1/4	 Ltr.	 	Rotwein

	4	 Essl.	 	Zucker

	300	 ml 	 	Geflügelfond

	5	  	 	Pimentkörner

	10	  	 	Weiße Pfefferkörner

	2	 Essl.	 	Creme fraiche

	1	 Teel.	 	Grüner Pfeffer

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Grober Pfeffer

	2	  	 	Entenbrüste (je 250 g)

	1	 Essl.	 	Öl




	 
	
Zubereitung

Rhabarber und Erdbeeren putzen und waschen. Rhabarber in zwei cm lange Stücke schneiden, Erdbeeren vierteln. Die Schalotten abziehen und würfeln.

Wasser mit dem Rotwein und drei Viertel des Zuckers aufkochen. Rhabarber zugeben, kurz aufkochen und mit einer Schaumkelle herausnehmen. Geflügelfond, Schalottenwürfel, Piment- und weiße Pfefferkörner in den Sud geben, ca. zur Hälfte einkochen.

Restlichen Zucker und Creme fraiche unterrühren, kurz erhitzen und mit grünen Pfeffer abschmecken.

Die Haut der Entenbrüste rautenförmig einschneiden und mit Salz und schwarzem Pfefer würzen. Öl in einem Bräter erhitzen und die Entenbrüste darin auf der Hautseite scharf anbraten, wenden und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. acht Minuten garen. Entenbrüste in Alufolie wickeln und im ausgeschalteten, geöffneten Backofen ca. zehn Minuten ruhen lassen.

Das Fett aus dem Bräter entfernen, Rhabarber und Erdbeeren darin bei milder Hitze erwärmen. Die Entenbrüste kurz mit der Hautseite nach oben unter den Grill schieben, quer in Scheiben schneiden und mit Sauce, Rhabarber und Erdbeeren anrichten.

Dazu schmecken Petersilienkartoffeln.










	Vorheriges Rezept (387)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (389)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 389




	Vorheriges Rezept (388)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (390)







Ente mit Rotwein-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Ente

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Ente, ca. 2 kg, küchenfertig

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	2	 Essl.	 	Bratbutter

	


	 	 	 	FÜR DIE SAUCE

	1/2	 Essl.	 	Butter

	4	  	 	Schalotten, gehackt

	1	 Essl.	 	Tomatenpüree

	1/4	 Teel.	 	Zucker

	0,2	 Ltr.	 	Kräftiger Rotwein

	0,4	 Ltr.	 	Entenfond o. klare Bratensauce

	1	  	 	Knoblauchzehe, durchgepresst

	1	  	 	Thymianzweig

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1	 Teel.	 	Thymian, gehackt




	 
	
Zubereitung

Die Ente mit Salz und Pfeffer einreiben und binden, in der heißen Bratbutter bei 200 bis 220 Grad unter häufigem Wenden und Begießen ca. 70 bis 75 Minuten im Ofen braten.

Die Ente herausnehmen und warm halten.

Für die Sauce, das Bratfett aus dem Bräter abgießen. Butter und die Schalotten hineingeben und goldgelb andünsten. Das Tomatenpüree und den Zucker beifügen und kurz mitdünsten.

Mit dem Rotwein ablöschen und mit dem Fond oder der klaren Bratensauce auffüllen. Den Knoblauch und den Thymianzweig zufügen und um ca. die Hälfte einkochen lassen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und gehacktem Thymian abschmecken.

Die Sauce ist separat zur Ente zu servieren.










	Vorheriges Rezept (388)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (390)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 390




	Vorheriges Rezept (389)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (391)







Enten-Brust an karamellisierter Weißwein-Sauce

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	150	 Gramm 	 	Entenbrust

	2	  	 	Kartoffeln

	1	 Stange 	 	Lauch

	1	  	 	Zucchiniblüte

	 	  	 	Balsamico

	 	  	 	Butter

	 	  	 	Gemüsebrühe

	 	  	 	Olivenöl

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	 	  	 	Stärke

	 	  	 	Weißwein

	 	  	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Die Entenbrust würzen, in Olivenöl anbraten, mit Weißwein ablöschen und im Ofen garen. Die Kartoffeln mit einer Reibe in Waffelform bringen, im tiefen Fett ausbacken und salzen. Den Lauch in feine Julienne schneiden, in Butter anschwitzen und mit Weißwein ablöschen.

Für die Soße Butter und Zucker karamelisieren, mit Wasser, Gemüsebrühe und Balsamico ablöschen, einen Schuss Entenbratensaft unterrühren und mit kalt angerührter Stärke binden.

Die Zucchiniblüte unbehandelt am Tellerrand garnieren.










	Vorheriges Rezept (389)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (391)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 391




	Vorheriges Rezept (390)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (392)







Enten-Brust in Portwein-Sauce

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Entenbrusthälften à ca. 180 g, am besten von der weiblichen Barbarie-Ente

	2	  	 	Schalotten

	30	 Gramm 	 	Butter

	1	 Teel.	 	Brauner Zucker

	1	 Essl.	 	Tomatenmark

	0,1	 Ltr.	 	Roter Portwein

	1/2	 Ltr.	 	Geflügelfond

	3	 Teel.	 	Mehl

	3	 Teel.	 	Weiche Butter

	 	  	 	Weißer Pfeffer & Salz a.d.M.

	


	 	 	 	FÜR DAS FLEISCH

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer aus der Mühle

	


	 	 	 	BEILAGENVORSCHLAG

	 	  	 	Rösti-Taler

	 	  	 	Maronen, küchenfertig, im Vakuum verpackt




	 
	
Zubereitung

Eine ganze Ente im Ofen macht Arbeit. Und genau diese Arbeit wollen wir uns an Weihnachten ersparen und bestellen statt dessen beim Metzger unseres Vertrauens 4 schöne Brüste von der Barbarie-Ente. Wenn es geht, besorgen Sie Fleisch von weiblichen Tieren. Das ist zarter und zum Kurzbraten besonders gut geeignet.

Für die Sauce die fein gehackten Schalotten in 30 g Butter in einem Topf hellbraun anschwitzen. Mit der Hälfte des Portweins ablöschen, einkochen lassen, restlichen Portwein und Geflügelfond zugeben, auf keiner Flamme leicht einreduzieren lassen, ab und zu abschäumen. 3 TL Mehl und 3 TL Butter zu einer Mehlbutter verkneten. Portionsweise mit dem Schneebesen in die Sauce einarbeiten und auf gewünschte Dicke binden. Zuletzt mit Salz und weißem Pfeffer würzen, warm halten.

Die gewaschenen und gut abgetrockneten Entenbrüste auf der Hautseite rautenförmig einschneiden, dass ein Karomuster entsteht. Fleisch beidseitig salzen und pfeffern. In einer beschichteten Pfanne ohne Fett zuerst auf der Hautseite anbraten, bis das erste Fett austritt, für eine Minute auf der Fleischseite anbraten, dass sich die Poren schließen. Danach bei mittlerer Hitze auf der Hautseite fertig braten. Das Fleisch sollte innen leicht rosa sein. Gegarte Entenbrüste in Scheiben schneiden, mit der Sauce begießen. Auf heißen Tellern servieren. Dazu: Röstitaler (Tiefkühlware) und in Butter geschwenkte Maronen Getränkeempfehlung: Ein roter Côte Du Rhone, Frankreich










	Vorheriges Rezept (390)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (392)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 392




	Vorheriges Rezept (391)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (393)







Enten-Brust in Vino Santo

( 6 Personen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Ente

	Italien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Entenbrüste (ca. 1 kg)

	100	 ml 	 	Vino Santo

	 	  	 	Olivenöl aus dem Trentino

	100	 Gramm 	 	Heidelbeeren

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Gemüse als Beilage




	 
	
Zubereitung

Olivenöl erhitzen und die Entenbrüste mit der Hautseite nach unten in die Pfanne geben. 5 Minute scharf anbraten, wenden und die andere Seite bei mittlerer Hitze 8 bis 10 Minuten braten. Die Heidelbeeren dazu tun, umrühren und anschließend den Vino Santo untermischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

15 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 18 Grad C braten. In Scheiben schneiden und zusammen mit gekochtem Gemüse anrichten.










	Vorheriges Rezept (391)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (393)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 393




	Vorheriges Rezept (392)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (394)







Enten-Brust mit frischen Feigen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Spanien

	Früchte

	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Entenbrüste à ca. 300 g

	1	  	 	Schalotte

	1	 Essl.	 	Spanisches Olivenöl

	1/4	  	 	Rotwein

	6	 Essl.	 	Süßer spanischer Essig

	1/4	 Ltr.	 	Sahne

	6-8	  	 	Frische Feigen

	 	  	 	Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Ende August werden in Spanien die Feigen reif. Die süß-aromatischen Früchte lassen sich nicht nur gut gekühlt roh essen, sondern eignen sich ausgezeichnet als Zutat zu dieser Entenbrust mit frischen Feigen.

Bei den Feigen die Spitze abschneiden. Die Früchte je nach Größe halbieren oder vierteln.

Backofen auf 50ºC vorheizen.

In einer beschichteten Pfanne die Entenbrüste bei mittlerer Hitze auf der Hautseite 5-8 Min. anbraten. Austretendes Fett mit dem Löffel entfernen. Wenn die Haut goldbraun ist, das Fleisch umdrehen, die Hitze reduzieren und das Fleishc noch 2-3 Min. weiterbraten. Herausnehmen, fest in Alufolie wickeln und im Backofen bei 50ºC warmhalten.

Für die Sauce die Schalotte häuten und sehr fein hacken. Olivenöl in einer Pfanne erhitzen. Die Schalotte darin bei mittlerer Hitze glasig braten. Mit Wein und PX Essig ablöschen. Die Flüssigkeit bei starker Hitze circa 10 Min. einkochen, bis sie dickflüssig wird. Die Sahne zugießen und cremig einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die vorbereiteten Feigen in der Sauce 3-4 Min. erwärmen. Entenbrüste aus dem Backofen holen. Den Fleischsaft, der evtl. ausgetreten ist, zu der Sauce geben und verrühren..

Zum Servieren die Entenbrüste in Scheiben schneiden und auf einen vorgewärmten Teller legen. Mit der Sauce begießen und die Feigen drumherum legen.










	Vorheriges Rezept (392)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (394)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 394




	Vorheriges Rezept (393)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (395)







Enten-Brust mit Marsala-Kirsch-Sauce und Kartoffel-Plätzchen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Saucen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Sauerkirschen

	2	 Essl.	 	Zucker

	250	 ml 	 	Marsala

	1	 Teel.	 	Speisestärke

	 	  	 	Je 1 Prise Salz und Cayennepfeffer

	2	  	 	Deutsche Entenbrustfilets (à 300 g)

	1	 klein.	 	Bund Rosmarin

	1	 Teel.	 	Rapsöl

	 	  	 	Für die Kartoffelplätzchen:

	500	 Gramm 	 	Kartoffeln, vorwiegend festkochend

	1	  	 	Ei (M)

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	4	 Essl.	 	Rapsöl




	 
	
Zubereitung

Sauerkirschen abspülen, entstielen und entsteinen. Eine Pfanne trocken erhitzen. Kirschen darin kurz anschmoren, mit Zucker bestreuen und karamellisieren. Marsala angießen und aufkochen. Stärke mit wenig kaltem Wasser verrühren, unter die Kirschen rühren und nochmals aufkochen. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Warm stellen. Entenbrustfilets mit der Hautseite nach unten in einer Pfanne braun braten. Entenbrust wenden und die Fleischseite anbraten. Entenbrust mit der Hautseite nach oben in eine feuerfeste Form legen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C 15 bis 20 Minuten braten. Kartoffeln schälen, waschen und fein raspeln. Mit Ei, Salz und Pfeffer mischen. Öl in einer großen, beschichteten Pfanne erhitzen. Mit einem Esslöffel kleine Häufchen Kartoffelmasse in die Pfanne setzen, flach drücken und die Kartoffelplätzchen von beiden Seiten knusprig braten. Entenbrust vor dem Anschneiden 5 Minuten ruhen lassen. Olivenöl in einer kleinen Pfanne erhitzen. Rosmarinzweige klein zupfen und in dem Öl bei starker Hitze kurz knusprig braten. Entenbrust in Scheiben schneiden. Zusammen mit Kirschsauce, Rosmarin und Kartoffelplätzchen anrichten.










	Vorheriges Rezept (393)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (395)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 395




	Vorheriges Rezept (394)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (396)







Enten-Brust mit Orangen und Zimt

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Geflügel

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Schalotten

	1	 Essl.	 	Butterschmalz

	2	 klein.	 	Entenbrustfilets mit Haut

	 	 Etwas 	 	Salz, Pfeffer

	250	 ml 	 	Rotwein; ca.

	1	 Prise 	 	Ingwerpulver

	1	  	 	Bio-Orange

	1	 Essl.	 	Rosinen

	1/2	 Teel.	 	Zimt

	1	 Teel.	 	Mehlbutter (Mehl und weiche Butter zu gleichen Teilen gemischt)




	 
	
Zubereitung

Schalotten schälen, fein schneiden und in einem Schmortopf mit Butterschmalz anschwitzen. Die Entenbrustfilets mit Salz und Pfeffer würzen und mit der Hautseite nach oben auf die Schalotten legen. Dann so viel Rotwein angießen, dass das Fleisch mit Wein bedeckt ist, die Haut jedoch nicht. Die Entenbrustfilets zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten köcheln lassen. Dabei sollte immer genügend Wein im Topf sein, evtl. noch etwas Wein nachgießen. Inzwischen die Orange heiß abwaschen und abtrocknen. Je 1/2 TL Schale abreiben. Dann die Orange großzügig schälen, dabei die weiße Haut vollständig entfernen und die Fruchtfilets herausschneiden. Nach 30 Minuten Schmorzeit abgeriebene Orangenschale, Rosinen, Zimt, Ingwer und 1 Msp. grob gemahlenen Pfeffer mit in den Topf geben. Alles zugedeckt weitere 15 Minuten köcheln lassen. Dann prüfen, ob die Entenbrüste weich gegart sind: Lässt sich eine Fleischgabel leicht aus dem Fleisch ziehen, Entenbrustfilets aus dem Topf nehmen, ansonsten nochmals ca. 15 Minuten zugedeckt köcheln lassen. Den Backofengrill vorheizen. Weich gegarte Filets aus dem Topf nehmen, mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen und unter dem heißen Backofengrill knusprig braten. Den Rotweinfond passieren, entfetten und nochmals aufkochen. Fond mit Mehlbutter binden. Die Fruchtfilets unterrühren, Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Entenbrustfilets mit der Sauce anrichten. Dazu passen Gnocchi.





Quelle

Kochkunst mit Vincent Klinck 







	Vorheriges Rezept (394)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (396)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 396




	Vorheriges Rezept (395)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (397)







Enten-Brust mit Portwein-Kirschen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Ente

	Geflügel

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Entenbrustfilets (ca. 800 g, evtl. mehr)

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	 	  	 	Zucker

	1	 klein.	 	Wirsing (ca. 1 kg)

	1	  	 	Zwiebel

	2	 Essl.	 	Butter

	1	 Pack.	 	(370 ml) Kirschen

	8	 Essl.	 	Portwein (evtl. mehr)

	1/2	  	 	Orange; den Saft

	1	 Teel.	 	Getrockneter Thymian

	2	 Teel.	 	Speisestärke

	1	 Teel.	 	Balsamico-Essig (evtl. mehr)

	1	 Prise 	 	Gem. Nelken, evtl




	 
	
Zubereitung

1. Filets waschen, trockentupfen. Haut mehrmals diagonal einschneiden. Filets mit Salz und Pfeffer würzen. Mit der Hautseite nach unten in einer Pfanne ohne Fett ca. 5 Minuten kräftig anbraten. Wenden und auf der Fleischseite kurz weiterbraten.

2. Filets herausnehmen und mit der Haut nach oben in eine feuerfeste Form legen (3-4 EL Bratfett aufbewahren). Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 15-25 Minuten braten.

3. Wirsing putzen, waschen und in Streifen schneiden. Zwiebel schälen, würfeln. Beides in der heißen Butter andünsten. Mit Salz und Pfeffer würzen und ca. 100 ml Wasser angießen. Aufkochen und zugedeckt ca. 15 Minuten schmoren. Nochmals abschmecken.

4. Kirschen samt Saft, Portwein, Orangensaft und Thymian zum Entenbratfett geben. Aufkochen und ca. 10 Minuten einköcheln. Stärke und 2 EL Wasser glatt rühren, Soße binden. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Essig und Nelken abschmecken.

5. Filets herausnehmen, etwas ruhen lassen. Bratensaft zur Soße gießen, abschmecken. Alles anrichten. Dazu: Rösti-Ecken.





Quelle

kochen & genießen 

Rezept des Tages 

26.12.2004 







	Vorheriges Rezept (395)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (397)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 397




	Vorheriges Rezept (396)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (398)







Enten-Brust mit Portwein-Sauce

( 4 Portion(en) )



	
Kategorien


	Fleisch

	Hauptspeise



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Entenbrüste (je ca. 320 g)

	3	 Essl.	 	Korinthen, ungeschwefelt

	7	 Essl.	 	Portwein

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer, aus der Mühle

	1/2	  	 	Mokkalöffel Zimt

	1	  	 	Cayennepfeffer

	4	 Essl.	 	Johannisbeergelee, schwarz oder rot

	100	 Gramm 	 	Sahne

	 	  	 	Rote Johannisbeeren, zum Garnieren




	 
	
Zubereitung

1. Die gewaschenen, gut abgetropften Korinthen in 3 Esslöffel Portwein einlegen. 1 Stunde marinieren.

2. Die Fettschicht der Entenbrüste mit einem scharfen Messer gitterartig einschneiden (nicht so tief schneiden, dass das Fleisch verletzt wird!).

3. Eine Bratpfanne auf dem Herd stark erhitzen. Die Entenbrüste mit der Fettschicht nach unten hineinlegen. Die Temperatur etwas reduzieren und die Fleischstücke 4 Minuten braten. Wenden und auf der zweiten Seite 6 Minuten braten.

4. Die Brüste herausnehmen und auf einen Teller legen. Die Fettschicht nach Belieben entfernen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer bestreuen und zugedeckt warm stellen.

5. Das Fett aus der Bratpfanne abgießen und den Bratensatz mit dem restlichen Portwein loskochen. Die Korinthen samt Portwein in die Pfanne geben und kurz dünsten. Mit Zimt und Cayennepfeffer würzen. Das Gelee dazugeben und in der Sauce scjhmelzen. Die Sahne hineingießen, verrühren und die Sauce etwas einkochen lassen. Mit Salz abschmecken. Den inzwischen ausgetretenen Fleischsaft ebenfalls zur Sauce geben.

6. Die Entenbrust mit einem scharfen Messer leicht schräg in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Einen Saucenspiegel auf vorgewärmte Teller gießen und die Fleischstücke darauf anrichten. Die restliche Sauce separat servieren.

Beilagen: Maisküchlein, Spinat

Getränkeempfehlung: Beaujolais

Tipp: Johannisbeergelee lässt sich auch durch Preiselbeergelee ersetzen. Statt Zimt kann man auch eine Prise Muskat verwenden. Durch das Braten im eigenen Fett wird Entenfleisch besonders aromatisch.





Quelle

Das Neue Menu: Geflügel und Wild 

Mosaik Verlag 1990 







	Vorheriges Rezept (396)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (398)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 398




	Vorheriges Rezept (397)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (399)







Enten-Brust mit süß-saurer Kruste an Portwein-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	70	 groß.	 	Pinienkerne

	125	 groß.	 	Rosinen

	1/2	 Bund 	 	Petersilie

	2	  	 	Unbehandelte Zitronen, abgeriebene Schale

	50	 ml 	 	Dunkler Portwein oder Sherry

	1	  	 	Schalotte

	2	 groß.	 	Entenbrustfilets

	 	  	 	Salz & Pfeffer aus der Mühle

	50	 groß.	 	Butterschmalz

	200	 ml 	 	Dunkler Port zum Ablöschen

	100	 ml 	 	Rotwein

	80	 groß.	 	Butter




	 
	
Zubereitung

Die Pinienkerne in einer trockenen Pfanne ohne Fettzugabe leicht rösten und danach fein mahlen. Die Rosinen und die Petersilie fein hacken. Mit den gemahlenen Pinienkernen, der abgeriebenen Zitronenschale und dem Portwein vermischen. Kurz durchziehenlassen. Die Schalotte schälen und fein hacken.

Den Backofen auf 75 Grad vorheizen und eine Platte mitwärmen.

Die Haut der Entenbrüste ablösen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer würzen. In der Bratbutter zuerst auf der Oberseite 1 1/2 Minuten anbraten. Wenden, die Krustenmasse darauf verteilen, gut andrücken und die Entenbrüste auf der zweiten Seite 1 1/2 Minuten anbraten, dabei fortwährend mit einem Löfel heiße Butter über die Kruste träufeln. Die Entenbrüstchen sofort auf die vorgewärmte Platte geben und im vorgeheizten Ofen bei 75 Grad 1/4 -1 Stunde ziehen lassen.

Im Bratensatz die Schalotte kurz andünsten. Mit dem Portwein und dem Rotwein ablöschen. Auf 100 ml einkochen lassen. Beiseite stellen.

Den Backofengrill auf 250 Grad schalten und die Entenbrüstchen unmittelbar vor dem Servieren 1 1/2 - 2 Minuten leicht überbacken.

Gleichzeitig die Sauce nochmals aufkochen. Die Butter in kleinen Stücken einrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Entenbrüstchen schräg aufschneiden. Auf vorgewärmten Tellern anrichten und mit Sauce umgießen. Sofort servieren.

Beilage: Rote Linsen





Quelle

A. Wildeisen, Fleisch sanft garen bei 

Niedrigtemperatur At Verlag 







	Vorheriges Rezept (397)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (399)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 399




	Vorheriges Rezept (398)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (400)







Enten-Brust mit Zimt-Birnen, Rotwein-Kohl und Kartoffel-Nudeln

( 2 Personen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein

	Kartoffeln



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Entenbrustfilets von etwa 160 g

	 	  	 	Jodsalz

	 	  	 	Pfeffer

	1	 Teel.	 	Honig

	60	 ml 	 	Brauner Geflügelfond

	160	 Gramm 	 	Rotkohl

	1	 Essl.	 	Preiselbeeren

	 	  	 	Zimtstange

	 	  	 	Wacholderbeeren

	 	  	 	Rotwein

	1	  	 	Williamsbirne

	 	  	 	Zimtpulver

	5	 Gramm 	 	Butter

	120	 Gramm 	 	Kartoffelnudeln (Fertigprodukt Kartoffelteig)

	5	 Gramm 	 	Butterschmalz




	 
	
Zubereitung

Vorbereitung:

Die Fettseite der Ente mit einem scharfen Messer rautenartig einritzen.

Die Innenseite des Filets mit Jodsalz und Pfeffer würzen. Mit Honig anpinseln.

Aus Kartoffelteig nach Rezept Kartoffelnudeln herstellen und in Salzwasser kurz abkochen.

Birnen der Länge nach halbieren, Stiel und Kerne entfernen und in dünne Spalten schneiden.

Zubereitung Rotkohl erhitzen und gegebenenfalls mit Rotwein, Gewürzen und Johannisbeergelee nachschmecken.

Die Entenbrust in wenig Butterschmalz anbraten, mit etwas braunem Geflügelfond angießen und im vorgeheizten Ofen etwa 18 - 20 Minuten bei 180° C fertig garen.

Die abgekochten Kartoffelnudeln in Butterschmalz braten.

Die Birnenspalten mit Zimtpulver bestäuben und in Butter vorsichtig braten und mit wenig Bratensaft von der Ente angießen. Nicht zu weich garen.

Auf Teller sternförmig Rotkohl, Kartoffelnudeln und Zimtbirnenspalten auflegen.

Darauf das tranchierte Entenbrustfilet mit Rosmarinzweig garnieren.










	Vorheriges Rezept (398)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (400)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 400




	Vorheriges Rezept (399)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (401)







Enten-Brust und Enten-Leber in Traminer-Gelee

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Innereien

	Geflügel

	Gelee

	Leber



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Entenbrust

	 	 Etwas 	 	Salz, Pfeffer

	150	 Gramm 	 	Entenleber

	2	 Essl.	 	Butterschmalz

	200	 Gramm 	 	Suppengemüse (Sellerie, Karotten, Lauch)

	6	 Blätter 	 	Gelatine

	200	 ml 	 	Klare Geflügelbrühe

	200	 ml 	 	Gewürztraminer

	2	 Essl.	 	Apfelessig

	100	 Gramm 	 	Feldsalat

	3	 Essl.	 	Olivenöl

	1	 Essl.	 	Himbeeressig

	2	 Essl.	 	Preiselbeeren aus dem Glas

	1	 Prise 	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Den Backofen auf 170 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Die Entenbrust auf der Hautseite über Kreuz einschneiden und mit Salz und Pfeffer würzen. In einer heißen Pfanne auf der Hautseite ca. 4 Minuten anbraten, dann drehen und im Backofen noch ca. 8 Minuten rosa garen. Anschließend kalt stellen.

Die Leber putzen, in einer Pfanne mit Butterschmalz rosa braten, mit Salz und Pfeffer würzen und kalt stellen.

Suppengemüse putzen und in ganz feine Würfel schneiden. Diese in Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Gelatine in kaltem Wasser ca. 5 Minuten einweichen.

Gemüsebrühe mit dem Wein aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Apfelessig abschmecken und den Topf vom Herd ziehen. In der heißen Brühe die eingeweichte Gelatine auflösen und etwas abkühlen lassen.

Entenbrust und Entenleber in Scheiben schneiden. Vier Souffléförmchen (ca. 8 cm Durchmesser) mit Entenbrust auslegen, darauf die Gemüsewürfel und die Entenleber legen. Alles wiederholen, bis die Förmchen gefüllt sind. Mit der Geleebrühe auffüllen und mindestens 3 Stunden kalt stellen.

Den Feldsalat putzen, waschen und trocken schütteln. Aus Olivenöl, Himbeeressig, Preiselbeeren, einer Prise Salz, Pfeffer und Zucker eine Vinaigrette mischen und den Salat kurz vor dem Servieren damit anmachen.

Das Gelee aus den Förmchen stürzen und mit dem Salat anrichten.





Quelle

ARD-Buffet 11.12.2006, 

"Weihnachtsmenü 2006"; 

Rezept von Rainer Strobel 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 401




	Vorheriges Rezept (400)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (402)







Enten-Leber mit Trüffel und Portwein-Gelee

( 4 Port )



	
Kategorien


	Innereien

	Geflügel

	Leber

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	250	 Gramm 	 	Portweingelee (in guten Feinkostgeschäften auf Bestellung)

	150	 Gramm 	 	Entenstopfleber, vorgegart (foie gras de canard)

	50	 Gramm 	 	Frische Trüffel, gehackt




	 
	
Zubereitung

Portweingelee schmelzen und damit auf vier Tellern einen Spiegel gießen (4 Essl. zurückbehalten). Die Entenstopfleber in Frischhaltefolie wickeln, durchkühlen. Dann in vier Scheiben schneiden. Folie entfernen und die Scheiben im restlichen Gelee und in den Trüffeln wenden. Auf den Tellern anrichten und kalt stellen. Mit warmem Toastbrot servieren.





Quelle

Feinschmecker 12/1994 - 







	Vorheriges Rezept (400)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (402)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 402




	Vorheriges Rezept (401)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (403)







Enten-Roulade mit Rotkraut und Knödel

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Gemüse

	Klöße

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	400	 Gramm 	 	Rotkohl, Strunk entfernt, fein gehobelt

	250	 ml 	 	Kräftiger Rotwein (1)

	2	 Essl.	 	Rotweinessig

	250	 ml 	 	Apfelsaft

	2	 Essl.	 	Johannisbeergelee

	2	 Essl.	 	Preiselbeerkonfitüre

	1	 Messersp.	 	Piment, gemahlen

	1	 Messersp.	 	Koriander, gemahlen

	1	 Messersp.	 	Zimt, gemahlen

	4	  	 	Entenbrüste à ca. 180 g

	150	 ml 	 	Kräftiger Rotwein (2)

	1	 Essl.	 	Butter

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	


	 	 	 	FÜR DIE KNÖDEL

	500	 Gramm 	 	Mehlige Kartoffeln

	2	  	 	Eier

	40	 Gramm 	 	Grieß Menge anpassen

	30	 Gramm 	 	Mehl Menge anpassen

	 	  	 	Muskat




	 
	
Zubereitung

Die Kohlstreifen in einem großen Topf auf starker Hitze geben, Rotwein (1), Rotweinessig, Apfelsaft, Johannisbeergelee, Preiselbeerkonfitüre sowie Piment, Koriander und Zimt zugeben, alles gut durchmischen, die Hitze reduzieren und in ca. dreißig bis fünfzig Minuten [1] gar köcheln lassen. Den Kohl dann abschütten, den entstandenen Fond auffangen, in eine heiße Pfanne gießen und zu Sirup einkochen. Den gegarten Kohl wieder dazugeben, gut durchmischen, dabei mit Salz und Pfeffer abschmecken [2].

Die Entenbrüste mit einem scharfen Messer enthäuten. Die Haut in kleine Würfel schneiden und in einer Pfanne ohne zusätzlichem Fett rösten bis die Würfelchen kross sind. Die Grieben aufheben, das Fett zum Anbraten der Rouladen verwenden.

Die Brüste horizontal, mittig, fast ganz durchschneiden, aufklappen. In Butterbrotpapier oder Klarsichtfolie dünn plattieren. Pfeffern und salzen, mit dem Rotkohl belegen, die Grieben darüber streuen. Zusammenrollen und evtl. mit Küchenfaden fixieren.

Die Entenbrustroulade von allen Seiten sanft anbraten, insgesamt etwa zehn Minuten bei abgedeckter Pfanne. Zum Schluss Rotwein (2) angießen, kurz köcheln, die Rouladen herausnehmen, die Sauce mit Butter binden und abschmecken.

In der Zwischenzeit die Knödel zubereiten: Kartoffeln schälen und in Salzwasser weich kochen. Die gekochten Kartoffeln abschütten und zurück im Topf geben, auf die noch warme Herdplatte stellen und gut ausdampfen lassen. Heiße Kartoffeln durch die Presse drücken, mit einem Holzlöffel schnell die Eier untermengen, zusammen mit Grieß und Mehl (Mengen anpassen, grundsätzlich nur soviel Mehl wie nötig, damit die Knödel locker bleiben. Im Zweifelsfall Probeknödel garen!) verrühren. Dabei die Masse mit Muskat, Pfeffer und Salz würzen. Zu kleinen Knödeln formen und die Knödel ca. fünfzehn Minuten in knapp siedenden Salzwasser garen.

[1] Die Garzeit hängt sehr davon ab, wie dünn man den Rotkraut schneidet: je dünner geschnitten wird, und je kürzer wird die Garzeit. Sie hängt aber natürlich auch vom eigenen Geschmack ab, je nachdem ob man eine knackige Füllung haben möchte, oder nicht. Falls die Flüssigkeit zu schnell verdampft, entweder Rotwein nachgießen, oder den Topf abdecken. Statt Rotwein kann man auch Brühe verwenden.

[2] Die Rotkohlfüllung kann ruhig etwas im voraus zubereitet werden.





Quelle

Vincent Klink 







	Vorheriges Rezept (401)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (403)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 403




	Vorheriges Rezept (402)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (404)







Entenbrust-Spießchen an Aprikosen-Ingwer-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Ente

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Entenbrüstchen á je 250 g

	1	 Essl.	 	Maiskeimöl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1	 Zweig 	 	Koriander

	


	 	 	 	SAUCE

	300	 Gramm 	 	Reife Aprikosen

	250	 ml 	 	Trockener Sherry

	1	 klein.	 	Stück Ingwerwurzel

	1	  	 	Peperoncino, halbiert

	1	 Essl.	 	Akazienhonig

	1	 Essl.	 	Reisessig




	 
	
Zubereitung

Für die Sauce die Aprikosen halbieren und entsteinen. Je nach Grösse ganz lassen oder noch einmal teilen. In einer weiten Pfanne Sherry, Ingwer und Peperoncino aufkochen und die Aprikosen darin kurz pochieren. Herausnehmen und beiseite stellen. Honig beifügen, Sud zur Hälfte einkochen. Mit Salz, Pfeffer und Reisessig abschmecken. Aprikosen beifügen und Sauce beiseite stellen.

Die Entenbrüste der Länge nach in 4 bis 5 Streifen schneiden. Mit der Schnittfläche nach oben (breite Seite) auf Holzspießchen auffädeln. Mit Öl bepinseln und mit Salz und Pfeffer würzen. Eine Grillpfanne erhitzen, die Spießchen unter Wenden kurz braten.

Die Aprikosensauce dazu servieren. Mit Koriander garnieren.

Tipp: nach Belieben einen Teil der Aprikosen mit der Saucenflüssigkeit pürieren.










	Vorheriges Rezept (402)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (404)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 404




	Vorheriges Rezept (403)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (405)







Entrecôte in Beaujolais

( 2 bis 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 Scheiben 	 	Entrecote, je 250-300 g

	1/2	 Ltr.	 	(knapp) Beaujolais

	75	 Gramm 	 	Butter

	2	  	 	Knoblauchzehen

	100	 Gramm 	 	Schalotten

	2	 Essl.	 	Wasser

	1	 Teel.	 	Tomatenmark




	 
	
Zubereitung

Schalotten und Knoblauch schälen und fein hacken. Die äußere Fettschicht der Entrecotes etwas einschneiden, sichtbare Sehnen entfernen. Schalotten und Knoblauchzehen in eine Kasserolle geben und kurz anbraten, 300ml Wein hinzugeben und bei starker Hitze etwa 15 Minuten offen kochen lassen. In der Zwischenzeit in einer großen Bratpfanne die Butter erhitzen und die Fleischscheiben unter Wenden von beiden Seiten braten, je nach Geschmack innen noch blutig oder rose. Dann das Fleisch auf eine tiefe Servierplatte geben und mit Pfeffer und Salz bestreuen. Den Bratenfond mit dem restlichen Rotwein ablöschen und zu dem Wein in die Kasserolle gießen. Zusammen nochmals zum Kochen bringen, Tomatenmark mit Wasser verrühren und unter die Sauce ziehen. Mit Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken und über die Entrecotes gießen.










	Vorheriges Rezept (403)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (405)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 405




	Vorheriges Rezept (404)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (406)







Entrecotes doubles mit Rotwein-Pfeffer-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Rind

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Entrecotes doubles je ca. 300 g

	 	  	 	Olivenöl

	3/4	 Teel.	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	


	 	 	 	MARINADE

	2	 Teel.	 	Milder Senf

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	 	  	 	Pfeffer

	


	 	 	 	SAUCE

	1/2	 Essl.	 	Olivenöl

	1	  	 	Schalotte, fein gehackt

	300	 ml 	 	Rotwein

	1	 Schuss 	 	Getrockneter Oregano

	2	 Essl.	 	Cognac

	2	 Teel.	 	Ketchup

	 	  	 	Roter Tabasco

	2	 Teel.	 	Grüne Pfefferkörner, eingelegt, abgetropft, die Hälfte fein gehackt

	 	  	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Senf, Öl und Pfeffer gut verrühren, Fleisch damit bestreichen, zugedeckt im Kühlschrank ca.1 Tag marinieren.

Fleisch ca. eine Stunde vor dem Braten aus dem Kühlschrank nehmen. Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte, Teller und Sauciere vorwärmen.

Öl in einer Bratpfanne heiß werden lassen. Fleisch beidseitig je ca. eine Minute anbraten, erst wenden, wenn sich eine Kruste gebildet hat. Hitze reduzieren, beidseitig bei mittlerer Hitze je ca. zwei Minuten fertig braten, würzen, warm stellen.

Sauce: Olivenöl in derselben Pfanne warm werden lassen, Schalotte andämpfen. Wein dazugießen, Bratsatz lösen, aufkochen, Oregano beigeben, Hitze reduzieren, auf die Hälfte einkochen. Cognac bis und mit Pfefferkörner beigeben, nur noch heiß werden lassen, salzen.

Servieren: das Fleisch schräg zur Faser in ca. 1cm dicke Tranchen schneiden, auf den vorgewärmten Tellern anrichten, wenig Sauce darüber geben, restliche Sauce dazu servieren.

Dazu passen: Bratkartoffeln.





Quelle

Betty Bossi, Telescoop 







	Vorheriges Rezept (404)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (406)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 406




	Vorheriges Rezept (405)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (407)







Erbs-Schaumsuppe

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Suppen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Schalotte

	1/3	 Teel.	 	Zucker

	 	  	 	Butter

	300	 Gramm 	 	Frische Erbsen

	200	 ml 	 	Weißwein

	600	 ml 	 	Wasser

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Zitronensaft

	150	 ml 	 	Rahm

	 	  	 	Frischer Kerbel




	 
	
Zubereitung

Die feingehackte Schalotte mit dem Zucker in der Butter andämpfen, die Erbsen zugeben, dämpfen und mit Wein und Wasser ablösehen. Salz und Pfeffer zugeben und fünfzehn bis zwanzig Minuten kochen, kurz mixen (es sollten noch einige Stücklein zurückbleiben) und mit Zitronensaft abschmecken. Anrichten, den geschlagenen Rahm daraufgeben und mit Kerbel bestreuen.










	Vorheriges Rezept (405)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (407)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 407




	Vorheriges Rezept (406)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (408)







Erbsen-Eintopf mit Lachs

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Eintöpfe

	Hülsenfrüchte

	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	250	 Gramm 	 	Getrocknete grüne Erbsen

	200	 Gramm 	 	Schalotten

	2	 Essl.	 	Zucker

	1	 Essl.	 	Butter

	250	 ml 	 	Trockener Weißwein

	200	 Gramm 	 	Zucchini

	400	 Gramm 	 	Lachsfilet

	1	 Essl.	 	Zitronensaft

	 	  	 	Salz

	4	  	 	Kerbel

	1	 Essl.	 	Heller Soßenbinder

	150	 Gramm 	 	Creme fraiche

	 	  	 	Frisch gemahlener Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Die Erbsen abspülen und über Nacht in 750 ml kaltem Wasser einweichen.

Schalotten abziehen und halbieren. Zucker und Schalotten in zerlassener Butter unter Rühren bräunen (karameltisieren) lassen. Beiseite stellen.

Erbsen mit Einweichwasser aufkochen und zugedeckt etwa 40 Minuten kochen lassen. Den Weißwein und die Schalotten zufügen und weitere 10 Minuten kochen lassen.

Zucchini abspülen, Enden knapp abschneiden, die Zucchini halbieren und in Scheiben schneiden.

Lachs abspülen und trocken tupfen. In kleine Scheiben schneiden, mit Zitronensaft beträufeln und mit Salz würzen.

Zucchini zu den Erbsen geben, umrühren und den Lachs darauflegen. Zugedeckt weitere 5 Minuten kochen lassen.

Den Kerbel waschen und trocken schütteln. Blättchen abzupfen und hacken.

Den Lachs herausnehmen, Soßenbinder unter Rühren zugeben und aufkochen. Creme fraiche unterrühren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Kerbel bestreuen. Den Eintopf in eine vorgewärmte Schüssel geben, den Lachs darauf legen.

Tipp: Wenn es schneller gehen soll, Schälerbsen verwenden. Die brauchen nicht eingeweicht zu werden und sind in 45 Minuten gar. Aufgepasst, die übrigen Garzeiten anpassen!

Dazu: frisches Baguette.





Quelle

Brigitte 2/04 







	Vorheriges Rezept (406)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (408)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 408




	Vorheriges Rezept (407)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (409)







Erbsen in Sherry

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Römertopf

	Hülse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	Tiefkühl Erbsen

	2	  	 	Tomaten

	2	  	 	Kartoffeln

	2	  	 	Zwiebeln

	2	  	 	Knoblauchzehen

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	1/2	  	 	Lorbeerblatt

	 	 Etwas 	 	Thymian

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Frisch gemahlener Pfeffer

	100	 ml 	 	Trockener Pfeffer

	100	 Gramm 	 	Magerer roher Schinken




	 
	
Zubereitung

Garzeit ca. 45 Minuten

Die Erbsen in den gewässerten RÖMERTOPF geben. Die Tomaten enthäuten, in Scheiben schneiden; Kartoffeln schälen, klein würfeln und beides dazu mischen. Zwiebeln und Knoblauch würfeln, im Öl in der Pfanne anschmoren, dazu geben. Mit den Gewürzen bestreuen; mit Sherry begießen. Den gewürfelten Schinken darauf geben und den Topf schließen.










	Vorheriges Rezept (407)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (409)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 409




	Vorheriges Rezept (408)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (410)







Erbsen in Wein

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Römertopf

	Hülse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	TK Erbsen

	1/4	 Ltr.	 	Weißwein

	 	 Etwas 	 	Estragon

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Frisch gemahlener Pfeffer

	30	 Gramm 	 	Butter

	4	 Essl.	 	Saure Sahne

	2	 Teel.	 	Mehl




	 
	
Zubereitung

Garzeit ca. 30 Minuten

Die Erbsen in den gewässerten RÖMERTOPF geben und mit Wein begießen. Mit Estragon, Salz und Pfeffer würzen, 1 EL Butter dazu geben. Den Topf schließen.Abschließend mit in Sahne angerührtem Mehl binden , die übrige Butter untermischen, nachschmecken.










	Vorheriges Rezept (408)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (410)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 410




	Vorheriges Rezept (409)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (411)







Erdäpfel-Gulasch aus Heurigen

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Kartoffeln

	Österreich

	Wurst

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Rohe heurige Erdäpfel (geschält und geviertelt)

	400	 Gramm 	 	Zwiebeln (fein gehackt)

	150	 Gramm 	 	Durchzogener Speck (kleinwürfelig)

	80	 Gramm 	 	Schmalz (oder Öl)

	200	 Gramm 	 	Geräucherte Dürre, Knoblauchwurst oder Debreziner (in dünne Scheiben geschnitten)

	40	 Gramm 	 	Rosenpaprika

	1	 Essl.	 	Paradeisermark

	1	 Ltr.	 	Rindsuppe (ersatzweise Suppenwürfel)

	1	 Essl.	 	Mehl

	 	  	 	Salz

	


	 	 	 	GULASCHGEWÜRZ

	1	 Teel.	 	Kümmel

	2	 Teel.	 	Majoran

	3	  	 	Knoblauchzehen

	250	 ml 	 	Sauerrahm




	 
	
Zubereitung

35 Minuten, einfach Alle Zutaten für das Gulaschgewürz fein hacken.

In einem Topf Schmalz erhitzen. Speck und Zwiebeln im heißen Schmalz anrösten. Paprika, Paradeisermark und Gulaschgewürz dazugeben. Kurz anrösten, mit Suppe aufgießen, salzen, aufkochen und die Erdäpfel darin 20 Minuten weich kochen. Die Wurst dazugeben und weiterkochen, bis die Erdäpfel weich sind.

Vor dem Servieren mit Sauerrahm verfeinern.

Getränk: Weißwein





Quelle

ORF, Frisch gekocht, DO 10.2.2005 

Franz Zodl, Präsident des VKÖ 







	Vorheriges Rezept (409)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (411)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 411




	Vorheriges Rezept (410)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (412)







Erdbeer-Ananas-Bowle

( 10 Portionen )



	
Kategorien


	Getränk

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 kg 	 	Frische Erdbeeren

	1	  	 	Frische Ananas

	80	 ml 	 	Kirschwasser, gehobene Qualität

	750	 ml 	 	Rieslingsekt




	 
	
Zubereitung

Die letzten Bowlen, die ich angeboten bekommen habe, waren aus Dosenfrüchten und so stark alkoholisiert, dass man noch Tage später daran gedacht hat. Meine Bowle ist aus frischen Früchten und leicht mit Kirschschnaps mariniert.

Sie wird mit eiskaltem deutschen Winzersekt (Riesling-Traube) abgelöscht. Das Bowlengefäß sollte möglichst kalt stehen - also Eiswürfel besorgen oder das Gefäß in eine große Wanne mit kaltem Wasser stellen.

Die Erdbeeren und die kleingeschnittenen Ananasstücke im Bowlengefäß mit Kirschwasser marinieren - höchstens eine Stunde. Dann mit eiskaltem Sekt aufgießen.

Folgender Cocktail entstand beim Probetrinken:

In ein großes Glas eine Kugel Zitroneneis geben, frische Pfefferminzblätter darauf, mit der Bowle aufgießen.










	Vorheriges Rezept (410)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (412)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 412




	Vorheriges Rezept (411)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (413)







Erdbeer-Bowle

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	250	 Gramm 	 	Erdbeeren

	300	 Gramm 	 	Zucker

	3/4	 Ltr.	 	Riesling-Wein

	3/4	 Ltr.	 	Riesling-Sekt




	 
	
Zubereitung

Erdbeeren waschen und in ein Bowle-Gefäß geben. Zucker darüber streuen und den Riesling-Wein darüber gießen. Einige Stunden kühl stellen. Vor dem Servieren mit Riesling-Sekt auffüllen.










	Vorheriges Rezept (411)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (413)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 413




	Vorheriges Rezept (412)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (414)







Erdbeer-Bowle mit Wein-Würfeln

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Getränk

	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Erdbeeren, vollreif

	1	  	 	Zitrone, ungespritzt

	2	 Flaschen 	 	Trockener Rieslingssekt

	2	 Ltr.	 	Trockener Riesling

	3	  	 	Schnapsglaser Cointreau (Orangenlikör)

	 	  	 	Brauner Zucker




	 
	
Zubereitung

Am Tag vorher: Die Fruchte putzen, vierteln, mit dem Cointreau, dem Saft einer halben Zitrone und dem braunen Zucker (nach Geschmack) marinieren. Abgedeckt in den Kuhlschrank stellen. Drei Behälter für Eiswürfel mit Riesling auffüllen und ins Eisfach stellen

Am Tag: Bowlekanne mindestens zwei Stunden in den Kuhlschrank stellen

Zuerst die marinierten Fruchte in die Kanne geben, dann die gefrorenen Weinwürfel draufgeben, zuletzt mit dem restlichen Riesling und dem Sekt auffüllen. Den Sekt langsam dazugießen, damit nicht alle Kohlensaure verloren geht. Mit dem Schöpfer alles leicht durchmischen, eventuell noch mit etwas Cointreau und Zitronensaft abschmecken





Quelle

Kochen mit Rafinesse - 

SWR1 Chef-Gourmet Andreas Doms 







	Vorheriges Rezept (412)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (414)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 414




	Vorheriges Rezept (413)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (415)







Erdbeer-Carpaccio

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	400	 Gramm 	 	Erdbeeren

	1	 Essl.	 	Balsamico-Essig

	1	 Essl.	 	Erdbeer- oder Himbeerbalsamessig

	4	 Essl.	 	Olivenöl oder Traubenkernöl

	1	 Essl.	 	Süße Sahne

	100	 Gramm 	 	Tête de Moine-Käse in Locken

	1	 Teel.	 	Zucker

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer aus der Mühle

	 	  	 	Salz

	1	 Spritzer 	 	Zitronensaft




	 
	
Zubereitung

1. Erdbeeren abbrausen, trocken tupfen, entkelchen, quer in dünne Scheiben schneiden. Auf vier Tellern dekorativ anrichten und mit etwas Zucker bestreut 15 Minuten ziehen lassen.

2. Essig mit etwas Salz, Zucker, einem Spritzer Zitronensaft, Öl und Sahne verrühren. Über die Erdbeeren träufeln, mit Pfeffer grob übermahlen und den Tête de Moine darauf anrichten. Sofort servieren.

WEINTIPP: ein lieblicher Rosé





Quelle

www.deutscheweine.de 






	Vorheriges Rezept (413)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (415)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 415
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 415




	Vorheriges Rezept (414)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (416)







Erdbeer-Cava-Drink

( 1 Rezept(*) )



	
Kategorien


	Getränk

	Cocktails

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	450	 Gramm 	 	Erdbeeren

	1	 Essl.	 	Zucker, bis doppelte Menge

	3	 Essl.	 	Klarer Orangenlikör, z.B. Cointreau

	40	 ml 	 	Spanischer Brandy

	700	 ml 	 	Trockener Cava, spanischer Schaumwein, ODER

	700	 ml 	 	Sekt




	 
	
Zubereitung

Erdbeeren abspülen, putzen und in Stücke schneiden. Zucker Orangenlikör und Brandy dazugeben und 15 Minuten ziehen lassen.

Mit Cava auffüllen und in hohen Gläsern servieren.










	Vorheriges Rezept (414)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (416)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 416
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 416




	Vorheriges Rezept (415)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (417)







Erdbeer-Creme

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	100	 Gramm 	 	Erdbeeren

	4	  	 	Eier

	150	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Tasse 	 	Milch

	1	 Glas 	 	Kirschwasser

	1/8	 Ltr.	 	Schlagsahne

	 	  	 	Süßer Weißwein




	 
	
Zubereitung

Die Eidotter mit dem Zucker schaumigrühren, mit Milch auffüllen, unter Rühren auf kleiner Flamme dickkochen, mit Kirschwasser abschmecken und auf Eis stellen. Unter die geschlagene Sahne den steifen Eischnee ziehen und diese Mischung vorsichtig unter die erkaltete Kirschcreme rühren. Dann die gewaschenen Erdbeeren in leichtem, mildem Schaumwein oder süßem Weißwein ziehenlassen. Die Früchte auf einem Sieb abtropfenlassen, unter die Creme mengen, das Ganze in eine Schale füllen und einige Stunden kaltstellen. zum Schluss mit geschlagener Sahne garnieren.

Sonstiges: Einige Std. Kühlzeit










	Vorheriges Rezept (415)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (417)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 417
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 417




	Vorheriges Rezept (416)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (418)







Erdbeer-Creme mit Wein-Schaum

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	3	 Blätter 	 	Weiße Gelatine (1)

	1	 Blatt 	 	Weiße Gelatine (2)

	500	 Gramm 	 	Erdbeeren

	50	 Gramm 	 	Puderzucker (1)

	30	 Gramm 	 	Puderzucker (2)

	100	 ml 	 	Schlagsahne

	150	 ml 	 	Weißwein

	2	  	 	Eigelb, Eier Gew. Kl. 3

	 	  	 	Schokoladenraspel




	 
	
Zubereitung

Gelatine kalt einweichen. Die Erdbeeren waschen, ein paar davon zur Seite legen, den Rest putzen. 1/3 der Erdbeeren vierteln.

Die übrigen Erdbeeren mit Puderzucker (1) pürieren. Gelatine (1) lauwarm auflösen und in das Püree rühren. Die Sahne steif schlagen. Das Püree und die Erdbeerviertel unter die Sahne heben. Die Creme in Gläser füllen und 1/2 Std. kaltstellen.

Weißwein, Eigelb sowie Puderzucker (2) im heißen Wasserbad aufschlagen, bis die Masse cremig ist. Gelatine (2) darin auflösen. Die Weincreme im Eiswasserbad kalt schlagen, auf die Erdbeercreme in den Gläsern geben und ungefähr 3-4 Std, kaltstellen. Vor dem Servieren mit den beiseite gelegten Erdbeeren und Schokoladenraspeln garnieren.





Quelle

schöner essen Nr. 5/94 







	Vorheriges Rezept (416)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (418)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 418
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 418




	Vorheriges Rezept (417)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (419)







Erdbeer-Fächer mit Eierlikör-Zabaione

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Dessert

	Wein

	Saucen

	Eier



	 




  



	
Zutaten




	3	  	 	Eigelbe

	70	 Gramm 	 	Blütenhonig

	50	 Gramm 	 	Eierlikör

	1/4	 Teel.	 	Naturvanille

	150	 ml 	 	Weißwein oder Sekt

	500	 Gramm 	 	Erdbeeren, in Scheiben geschnitten

	10	 Gramm 	 	Pistazien, angedarrt

	10	 Gramm 	 	Pinienkerne, angedarrt

	4-8	  	 	Minzeblätter




	 
	
Zubereitung

Eigelbe, Honig, Eierlikör und Naturvanille in einer Schüssel cremig rühren.

Nun einen Topf mit etwas Wasser erhitzen und die Schüssel so aufsetzen, dass der Schüsselboden nicht mit dem siedenden Wasser in Berührung kommt. Jetzt den Weißwein bzw. Sekt langsaum zugießen, dabei ständig weiterrühren und die Sabayon kräftig schlagen, bis sie schaumig wird und das doppelte Volumen erreicht hat.

Die Erdbeerscheiben fächerförmig auf den Teller legen und die Eierlikörsabayon angießen. Mit Pistazien, Pinienkernen und Minze garnieren.





Quelle

Rundum Gesund, 

WDR 08.07.2004; 

Rezept von Bernd Trum 







	Vorheriges Rezept (417)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (419)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 419
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 419




	Vorheriges Rezept (418)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (420)







Erdbeer-Holunderblüten-Bowle

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Wein

	Blüten

	Früchte

	Getränke



	 




  



	
Zutaten




	1	 Flasche 	 	Weißwein

	1	  	 	Likörglas Calvados oder Holunderlikör

	250	 Gramm 	 	Gezuckerte Erdbeeren, in Stückchen

	3	  	 	Blütendolden Holunder (evtl. mehr)

	1	  	 	Sekt

	 	  	 	Zitronenmelisse und kleine Holunderblüten zum Dekorieren




	 
	
Zubereitung

Früchte und Blütendolden mit Calvados übergießen, Wein zugeben und mehrere Stunden ziehen lassen. Holunderblüten entfernen und anschließend mit Sekt auffüllen. Bowle mit Zitronenmelisse und kleinen Holunderblüten dekorieren.

Essbare Blüten:

Es gibt viele essbare Blüten, die ein sehr feines und ausgefallenes Aroma haben und sich zum Aromatisieren und Färben von Getränken eignen. Sie enthalten viele Vitamine und sekundäre Pflanzenstoffe, wie zum Beispiel Flavonoide-Anthocyane, die als Radikalfänger in unserem Körper wirken können.





Quelle

Volle Kanne - Service täglich - ZDF 







	Vorheriges Rezept (418)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (420)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 420
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 420




	Vorheriges Rezept (419)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (421)







Erdbeer-Johannisbeer-Grütze mit Wein

( 7 Gläser je 200 ml )



	
Kategorien


	Früchte

	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Erdbeeren (vorbereitet gewogen)

	300	 Gramm 	 	Rote Johannisbeeren (vorbereitet gewogen)

	200	 ml 	 	Weißwein

	1/2	 Pack.	 	Dr. Oetker Extra Gelierzucker




	 
	
Zubereitung

1. Erdbeeren waschen, putzen, fein schneiden und 500 g abwiegen. Johannisbeeren waschen, Beeren von den Rispen streifen und 300 g abwiegen.

2. Früchte und Wein in einem Kochtopf mit Extra Gelierzucker gut verrühren. Alles unter Rühren bei starker Hitze zum Kochen bringen und unter ständigem Rühren mind. 3 Min. sprudelnd kochen. Kochgut evtl. abschäumen, sofort randvoll in vorbereitete Gläser füllen. Mit Schraubdeckeln (Twist-off®) verschließen, umdrehen und etwa 5 Min. auf dem Deckel stehen lassen.

Tipp:

Schwarzer Johannisbeernektar gibt in kleinen Mengen der Grütze für lange Zeit eine besonders schöne Farbe.





Quelle

Dr. Oetker 







	Vorheriges Rezept (419)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (421)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 421
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 421




	Vorheriges Rezept (420)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (422)







Erdbeer-Kaltschale 1

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	6	 Blätter 	 	Weiße Gelatine

	3	  	 	Eier

	100	 Gramm 	 	Zucker

	200	 ml 	 	Schlagsahne

	1	 Pack.	 	Vanillezucker

	1	 Prise 	 	Salz

	2	 Essl.	 	Zitronensaft

	500	 Gramm 	 	Speisequark

	500	 Gramm 	 	Rhabarber

	500	 Gramm 	 	Erdbeeren

	125	 Gramm 	 	Zucker

	1/4	 Ltr.	 	Weißwein

	 	  	 	Frische Minze




	 
	
Zubereitung

Gelatine einweichen. Eier trennen. Eiweiß und die Hälfte des Zuckers steif schlagen. Die Sahne ebenfalls steif schlagen. Eigelb mit restlichem Zucker cremig rühren. Vanillezucker, Salz, Zitronensaft und den Quark unter die Eicreme rühren. Gelatine auflösen und mit der Quarkcreme mischen. Zuerst den Eischnee, danach die Sahne unterheben. Abgedeckt über Nacht kalt stellen

Rhabarber und Erdbeeren waschen und putzen. Rhabarber in Stücke schneiden. Zucker in einem Topf karamellisieren, Wein und 1/4 1 Wasser zugeben und solange rühren, bis sich der Zucker gelöst hat, Ein paar Erdbeeren und den Rhabarber dazugeben und etwa 5 Minuten köcheln lassen. Anschließend durch ein Sieb streichen und abkühlen lassen. Erdbeeren vierteln und dazugeben

Die Kaltschale auf tiefe Teller füllen, mit zwei angefeuchteten Esslöffeln Quarknocken abstechen und auf die Kaltschale setzen. Mit Minzeblättchen garnieren

KALORIEN PRO PORTION ca. 490 - FERTIG IN: 1 Stunde 40 Min










	Vorheriges Rezept (420)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (422)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 422
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 422




	Vorheriges Rezept (421)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (423)







Erdbeer-Kaltschale 2

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Zwieback

	Früchte

	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	750	 ml 	 	Weißwein

	250	 ml 	 	Wasser

	2	  	 	Zitronen, den Saft

	50	 Gramm 	 	Zucker

	500	 Gramm 	 	Erdbeeren

	3	  	 	Bananen

	1	 Essl.	 	Speisestärke

	 	  	 	Zwieback




	 
	
Zubereitung

Erdbeeren waschen, entstielen und halbieren; Bananen schälen und in 1cm dicke Scheiben schneiden. In der Zwischenzeit Weißwein mit Wasser, Zitronensaft und Zucker zum Kochen bringen. Die Früchte in die kochende Flüssigkeit geben. (Ein paar Erdbeeren und Bananenscheiben zum Garnieren zurückbehalten.) Mit der in kaltem Wasser angerührten Speisestärke leicht binden und einmal aufkochen lassen. Vom Herd nehmen und kühl stellen. Mit den zurückbehaltenen Früchten garnieren.

Zu der gut gekühlten Kaltschale reicht man am besten Zwieback.










	Vorheriges Rezept (421)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (423)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 423
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 423




	Vorheriges Rezept (422)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (424)







Erdbeer-Kaltschale mit Zitronen-Thymian

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Suppe



	 




  



	
Zutaten




	1/2	 Flasche 	 	(350 ml) trockener Weißwein oder Apfelsaft

	60	 Gramm 	 	Zucker

	3	 Stängel 	 	Zitronenthymian (oder Zitronenmelisse)

	300	 Gramm 	 	Erdbeeren

	1	 Essl.	 	Zitronensaft

	2	 Essl.	 	Himbeergeist, evtl.




	 
	
Zubereitung

Wein, Zucker und Thymian aufkochen, bis sich der Zucker gelöst hat. Die Erdbeeren abspülen, putzen und in dem heißen Weinsud ein bis zwei Minuten leicht kochen. Von der Kochstelle nehmen und mit Zitronensaft und eventuell Himbeergeist abschmecken. Den Thymian herausnehmen. Die Kaltschale gut durchkühlen lassen und servieren.

Tipp:

Dazu aufgeschlagene Creme fraiche servieren.





Quelle

www.brigitte.de 







	Vorheriges Rezept (422)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (424)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 424
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 424




	Vorheriges Rezept (423)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (425)







Erdbeer-Krapfen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	100	 ml 	 	Weißwein

	1	  	 	Eigelb

	1	  	 	Vanilleschote; Mark

	1	 Prise 	 	Salz

	80	 Gramm 	 	Mehl

	1	  	 	Eiweiß

	30	 Gramm 	 	Zucker

	20	 groß.	 	Erdbeeren

	 	  	 	Fritierfett

	2	 Essl.	 	Puderzucker

	1	 Essl.	 	Vanillezucker




	 
	
Zubereitung

Erdbeerkrapfen sind in einer goldgelben Teighülle knusprig frittierte Erdbeeren.

Für den Krapfenteig Weißwein, Eigelb, Vanillemark und Salz gut miteinander verschlagen. Gesiebtes Mehl nach und nach unter den Teig rühren.

Eiweiß sehr steif schlagen, dabei den Zucker nach und nach einrieseln lassen. Eischnee unter den Krapfenteig heben. Teig eine halbe Stunde stehen lassen.

Erbeeren nur kurz waschen und abtrocknen. Fritierfett auf 180 Grad erhitzen. Die Erdbeeren durch den Teig ziehen und goldbraun fritieren. Auf Küchenpapier abtropfen lassen und noch heiß in der Zuckermischung wälzen.

Zu den Erdbeerkrapfen schmeckt eine Sauce aus geschmolzenem Vannileeis oder Eierlikör, mit etwas flüssiger Sahne verrührt.





Quelle

fit for fun 6/95 







	Vorheriges Rezept (423)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (425)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 425
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 425




	Vorheriges Rezept (424)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (426)







Erdbeer-Pfirsich-Bowle mit Basilikum

( 8 Portionen )



	
Kategorien


	Getränk

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Erdbeeren

	2	  	 	Pfirsiche (evtl. die Hälfte

	 	  	 	Mehr)

	100	 ml 	 	Orangensaft (frisch gepreßt)

	5	 Essl.	 	Erdbeerlikör, evtl. 1/5 mehr

	1/2	 Bund 	 	Basilikum

	2	 Flaschen 	 	Trockener Sekt,

	 	  	 	Eiskalt, evtl. die Hälfte

	 	  	 	Mehr




	 
	
Zubereitung

Die Erdbeeren waschen, putzen und vierteln. Die Pfirsiche waschen und in schmalen Spalten vom Stein schneiden. Orangensaft, Erdbeerlikör und das Bund Basilikum in ein Bowlengefäß geben und 30 Minuten zugedeckt ziehen lassen. Dann mit eiskaltem Sekt auffüllen.

Zubereitungszeit: 45 Minuten





Quelle

Essen und Trinken 6/96 







	Vorheriges Rezept (424)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (426)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 426
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 426




	Vorheriges Rezept (425)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (427)







Erdbeer-Rhabarber-Bowle

( 1 Bowle )



	
Kategorien


	Getränke

	Bowle

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Erdbeeren

	1	 Stange 	 	Rhabarber

	200	 Gramm 	 	Zucker

	2	 Ltr.	 	Weißwein oder Weißherbst

	700	 ml 	 	Sekt oder Mineralwasser




	 
	
Zubereitung

Erdbeeren waschen, entstielen und große Früchte halbieren. Rhabarber waschen und in dünne Streifen schneiden. Erdbeeren und Rhabarberstreifen in ein Bowlegefäß geben, zuckern und 1/3 vom Wein zugießen. Eine Stunde kaltstellen.

Den restlichen Wein zugießen und vor dem Servieren Sekt oder Mineralwasser zugeben.










	Vorheriges Rezept (425)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (427)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 427
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 427




	Vorheriges Rezept (426)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (428)







Erdbeer-Rhabarber-Portwein-Gelee mit Vanille-Sauce

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	GELEE

	6	 Blätter 	 	Rote Gelatine

	350	 Gramm 	 	Erdbeeren

	350	 Gramm 	 	Rhabarber

	1/2	 Ltr.	 	Portwein, rot

	1	  	 	Zitrone, unbehandelt, Schale

	1	  	 	Vanillezucker

	50	 Gramm 	 	Zucker

	


	 	 	 	VANILLESAUCE

	1/4	 Ltr.	 	Milch

	2	  	 	Vanilleschoten

	3	  	 	Eigelb

	2	  	 	Eier

	30	 Gramm 	 	Puderzucker

	1/4	 Ltr.	 	Schlagsahne




	 
	
Zubereitung

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Erdbeeren und Rhabarber waschen und putzen. Die Erdbeeren halbieren, den Rhabarber in 3 cm lange Stücke schneiden. Portwein mit Zitronenschale, Vanillezucker und Zucker zum Kochen bringen. Den Rhabarber darin etwa 7 Minuten sanft garen. Gelatine ausdrücken, Blatt für Blatt im Rhabarber unter Rühren auflösen. Die Erdbeeren untermischen. Eine Ringform mit kaltem Wasser ausspülen. Gelee hineinfüllen und im Kühlschrank am besten über Nacht fest werden lassen.

Milch mit der ausgekratzten Vanilleschote zum Kochen bringen. Eigelb und Eier mit Puderzucker und einer Prise Salz schaumig rühren. Vanilleschote aus der Milch nehmen. Vanillemilch heiß zur Eimasse gießen, wieder auf den Herd stellen. Milch bis kurz vorm Kochen aufschlagen. Topf dann in kaltes Wasser stellen. Die Sauce kalt werden lassen, dabei ab und zu umrühren. Wenn die Sauce kalt ist, die flüssige Sahne unterrühren. Bis zum Servieren kalt stellen.





Quelle

Kaffee oder Tee, "Erdbeeren", 

SWR 03.06.2004 

Köchin: Barbara Bjarnason 







	Vorheriges Rezept (426)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (428)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 428
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 428




	Vorheriges Rezept (427)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (429)







Erdbeer-Rhabarber-Suppe mit Champagner

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	300	 Gramm 	 	Erdbeeren

	3	  	 	Rhabarberstangen

	300	 ml 	 	Weißwein, trocken

	1	  	 	Vanillestange, halbiert

	 	  	 	Zitronenschale

	 	  	 	Orangenschale

	1/4	  	 	Zimtstange

	1	 Essl.	 	Zucker

	2	  	 	Orangen, Saft davon

	300	 ml 	 	Champagner




	 
	
Zubereitung

Den gewaschenen Rhabarber schälen und in ca. 3cm lange Stücke schneiden. Die Rhabarberschalen mit Weißwein, Vanillestange, Orangen- und Zitronenschale, Zimt und Zucker ca. 10 Min. bei geringer Hitze köcheln lassen.

Den Rhabarberfond durch ein Sieb passieren und die Rhabarberstücke darin vorsichtig ca. 5 Min. köcheln lassen. Den Rhabarber herausnehmen und kalt stellen.

Zum Rhabarberfond nun 2/3 der Erdbeeren geben und mit dem Orangensaft auffüllen. Mit dem Mixstab fein pürieren und kalt stellen. Die restlichen Erdbeeren in Scheiben schneiden. Zu der kalten Suppe nun den Champagner gießen.

Die eisgekühlte Suppe in tiefe Teller verteilen und mit Rhabarberstücke und Erdbeerscheiben garnieren.





Quelle

Die Meister der Küche 

Christian Henze 

Restaurant Landhaus Henze 

Bayerischer Rundfunk 







	Vorheriges Rezept (427)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (429)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 429




	Vorheriges Rezept (428)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (430)







Erdbeer-Rhabarber-Suppe mit Prosecco

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Wein

	Suppen



	 




  



	
Zutaten




	3	 Stangen 	 	Rhabarber

	300	 Gramm 	 	Erdbeeren

	2	  	 	Orangen

	300	 ml 	 	Trockener Weißwein

	1	  	 	Vanilleschote

	1	 Stück 	 	Zimtstange (2 cm)

	1	 Essl.	 	Zucker

	300	 ml 	 	Prosecco; eisgekühlt




	 
	
Zubereitung

Den gewaschenen Rhabarber schälen. Dazu die Stangen von oben schräg anschneiden, die Enden der Fasern zwischen Daumen und Klinge klemmen und abziehen. Die Stangen in etwa 3 cm große Stücke schneiden. Die Erdbeeren falls nötig mit kaltem Wasser abbrausen, trockentupfen und die Stengelansätze entfernen. Die Orangen heiß waschen, von einer Orange 1/4 der Schale dünn abreiben. Die Früchte auspressen. Die Rhabarberschalen mit Orangenschalen, Wein, aufgeschlitzter Vanilleschote, Zimt und Zucker bei geringer Hitze 10 Minuten köcheln lassen. Den Sud durch ein Sieb passieren. Die Rhabarberstücke darin bei sanfter Hitze in etwa 5 Minuten bissfest garen, herausnehmen und kalt stellen. Den Sud mit 2/3 der Erdbeeren und dem Orangensaft fein pürieren und die Suppe zugedeckt im Kühlschrank durchkühlen lassen. Die restlichen Erdbeeren in dünne Scheiben schneiden. Nun den eisgekühlten Prosecco in die Suppe rühren und diese in tiefe Teller gießen. Rhabarber und Erdbeeren in die Suppe geben und sofort servieren.
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	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (430)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 430




	Vorheriges Rezept (429)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (431)







Erdbeer-Rosen-Bowle

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Getränk

	Bowle

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Essl.	 	Zucker

	50	 ml 	 	Mineralwasser

	4	  	 	Duftende Freilandrosen

	500	 Gramm 	 	Walderdbeeren

	3	 Ltr.	 	Trockener Frankenwein, ganz kalt

	 	  	 	Rosenwasser

	700	 ml 	 	Champagner, kalt




	 
	
Zubereitung

Zucker im Mineralwasser kochen, bis er gelöst ist.

Rosenblätter abzupfen und mit einem Tuch abtupfen. Erdbeeren abbrausen, trockentupfen und mit Rosenblättern, der kalten Zuckerlösung und 1/10 vom Wein 15 Minuten ziehen lassen.

Übrigen Wein dazugießen und zugedeckt 45 Minuten kühlen. Dann mit ein paar Tropfen Rosenwasser aromatisieren und mit Champagner aufgießen. Die Bowle sehr kühl servieren.





Quelle

Meine Familie & Ich Spezial 

Erdbeeren, 5/94 







	Vorheriges Rezept (429)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (431)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 431




	Vorheriges Rezept (430)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (432)







Erdbeer-Rosette mit Rhabarber-Schaum

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Wein

	Dessert



	 




  



	
Zutaten




	375	 Gramm 	 	Rharbarber

	3	  	 	Zitronen, Saft

	180	 Gramm 	 	Zucker

	200	 ml 	 	Weißwein

	6	  	 	Eigelbe

	60	 Gramm 	 	Zucker

	1	  	 	Vanilleschote de Tahiti, Mark

	1	 Prise 	 	Zimt

	1	 Prise 	 	Nelken, gemahlen

	100	 Gramm 	 	Sahne, geschlagen

	500	 Gramm 	 	Erdbeeren

	 	 Etwas 	 	Puderzucker

	 	  	 	Minze für die Garnitur




	 
	
Zubereitung

Rhabarber waschen, schälen und in 1 cm große Stücke schneiden. Zitronensaft, Zucker und Weißwein aufkochen, den Rhabarber zugeben und bei geschlossenem Deckel kurz weich dünsten. Anschließend durch ein Sieb schütten, dabei die Flüssigkeit auffangen, und die Rhabarberstücke abkühlen lassen.

125 ml der aufgefangenen Flüssigkeit, Eigelbe, Zucker, Vanillemark, Zimt und Nelken über einem heißen Wasserbad schaumig schlagen, anschließend kalt schlagen. Die Rhabarberstücke unter die kalte Masse geben und die Sahne unterheben.

Die Erdbeeren waschen, putzen und in ca. 3 mm dünne Scheiben schneiden. Die Erdbeerscheiben auf gekühlten Tellern verteilen, den Rhabarberschaum darauf anrichten und mit Puderzucker bestäubt servieren. Eventuell mit frischer Minze vollenden.





Quelle

Fröhlicher Weinberg, 

SWR 13.05.2005 

Johann Lafer/Ulla Kock am Brink 
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	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (432)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 432




	Vorheriges Rezept (431)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (433)







Erdbeer-Rotwein-Konfitüre

( 4 250ml Glas )



	
Kategorien


	Einmachen

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	850	 Gramm 	 	Erdbeeren

	1	 Pack.	 	Gelierpulver

	1,15	 kg 	 	Zucker (1)

	2	 Essl.	 	Zucker (2), von Zucker(1) abgenommen

	1/4	 Ltr.	 	Chianti-Wein, ersatzweise Orangensaft

	1	 Pack.	 	Zitronensäurepulver




	 
	
Zubereitung

Erdbeeren waschen, putzen. Ein Drittel der Früchte leicht zermusen, den Rest achteln.

Gelierpulver mit Zucker (2) verrühren. Mit Wein, Erdbeermus, Erdbeerstücken, Zitronensäure in einen großen Topf geben. Unter Rühren erhitzen.

Wenn die Masse kocht, den übrigen Zucker (1) zugeben und 1 Minute kochen lassen.

Die Konfitüre abschäumen und heiß randvoll in die Gläser füllen.





Quelle

Meine Familie & Ich 

7/95 







	Vorheriges Rezept (431)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (433)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 433




	Vorheriges Rezept (432)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (434)







Erdbeer-Suppe mit süßem Eierstich

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Eier

	Suppen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	750	 Gramm 	 	Erdbeeren

	100	 ml 	 	Rotwein, kräftig

	100	 ml 	 	Fliederblütensirup

	 	  	 	Zitronenschale, spiralförmig abgeschält

	 	  	 	Fliederblüten

	


	 	 	 	EIERSTICH

	1	  	 	Vanillestange

	3	  	 	Eier

	100	 ml 	 	Sahne

	1	 Essl.	 	Zucker

	 	  	 	Butter für die Form




	 
	
Zubereitung

Die Erdbeeren waschen und trocken tupfen. Mit Rotwein und Fliedersirup pürieren, die Zitronenschale dazugeben und an der Kühle zugedeckt ziehen lassen.

Für den Eierstich das ausgeschabte Vanillemark, Eier, Sahne und Zucker gut verquirlen. Eine flache, rechteckige Form mit Butter ausstreichen und die Masse einfüllen. Mit gebutterter Alufolie bedecken. Die Form in einen Bräter stellen, der 2 cm hoch mit Wasser gefüllt Ist. Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad etwa 40 Minuten stocken lassen.

Auskühlen lassen und aus der Form stürzen.

Die gekühlte Erdbeersuppe ohne Zitronenschale in Teller anrichten. Den Eierstich in Rauten schneiden und darüber verteilen. Mit Fliederblüten ausgarnieren.

Tipp: Diese Fruchtsuppe kann auch mit Heidelbeeren oder Himbeeren Zubereitet werden!





Quelle

Oskar Marti, 

Ein Poet am Herd, 

Winter in der Küche, 

Hallwag, Bern 1994 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 434




	Vorheriges Rezept (433)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (435)







Erdbeer-Torte mit Sekt-Creme

( 12 Stücke )



	
Kategorien


	Kuchen

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	3	  	 	Eier (Gr. M)

	75	 Gramm 	 	Zucker

	50	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Pack.	 	Vanillin-Zucker

	50	 Gramm 	 	Mehl

	50	 Gramm 	 	Speisestärke

	1	 Teel.	 	Backpulver

	8	 Blätter 	 	Weiße Gelatine

	750	 Gramm 	 	Erdbeeren

	300	 ml 	 	Trockener Sekt

	5	 Essl.	 	Orangenlikör (z.B. Cointreau), oder

	5	 Essl.	 	Orangensaft

	1	  	 	Zitrone, unbehandelt, abgeriebene Schale

	500	 Gramm 	 	Schlagsahne

	 	  	 	Backpapier




	 
	
Zubereitung

1. Eine Springform (26 cm 0) am Boden mit Backpapier auslegen. Eier trennen. Eiweiß und 2 EL Wasser steif schlagen. 75 g Zucker und VanillinZucker dabei einrieseln lassen. Eigelb einzeln unterschlagen. Mehl, Stärke und Backpulver sieben und unterheben. In die Form füllen. Im vorgeheizten Backofen (EHerd: 176 Grad C / Umluft: 150 Grad C / Gas: Stufe 2) 26-30 Minuten backen. Auskühlen lassen.

2. Gelatine einweichen. Erdbeeren waschen und putzen. Erdbeer-Grün erst nach dem Waschen mit dem Messer entfernen; so "bluten" sie nicht aus. 250 g Erdbeeren grob würfeln. Rest Erdbeeren in gleichmässige Scheiben schneiden

3. Sekt, Likör, 50 g Zucker und Zitronenschale verrühren. Gelatine ausdrücken, bei müder Hitze auflösen. Erst mit etwas Sekt verrühren, dann unter den übrigen Sekt rühren. Kalt stellen, bis die Masse zu gelieren beginnt

4. Biskuit waagerecht halbieren. Formrand um den unteren Boden legen. Erdbeerscheiben dicht an dicht an den Rand stellen. Sahne steif schlagen. Sektgelee unter die Sahne heben. 1/4 Creme nehmen. Erdbeerwürfel unter die restliche Creme heben und auf den Biskuitboden streichen. Mit dem oberen Boden bedecken und mit restlicher Creme bestreichen. Übrige Erdbeerscheiben blütenförrnig darauflegen

Erdbeer-Torte 5-6 Stunden kalt stellen.
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	Vorheriges Rezept (434)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (436)







Erdbeer-Wein (Kitzinger)

( 5 Liter )



	
Kategorien


	Getränk

	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	6	 kg 	 	Erdbeeren

	2 1/2	 kg 	 	Zucker

	3 1/2	 Ltr.	 	Wasser

	30	 Gramm 	 	Milchsäure 80 %

	4	 Gramm 	 	Kitzinger Hefenährsalz (**)

	1	 Gramm 	 	Kitzinger Kaliumpyrosulfit

	10	 ml 	 	Kitzinger Antigel (*)

	1	 Pack.	 	Reinzuchthefe Portwein/Malaga




	 
	
Zubereitung

Die zerdrückten Beeren werden mit der Zuckerwasserlösung, der Milchsäure, dem Hefenährsalz, dem Kaliumpyrosulfit und dem Antigel zu einer gleichmäßigen Maische vermischt und bis halber Höhe in das Gährgefäß gefüllt.

Wegen der Schwefelung der Maische und den damit verbundenen ungünstigen Gährbedingungen ist die Kultur Reinzuchthefe 3-4 Tage vorher in etwa 0,25l Apfelsaft (pro Hefepaket) zu vermehren.

Den Behälter danach mit einem Gähraufsatz verschließen, an einem warmen Ort aufstellen und die Maische nach der vorgeschriebenen Zeit abpressen.

(Anmerkung des "Abtippers": Je nach Temperatur kann das 2-3 Wochen dauern, am besten, die Maische erst abpressen wenn's im Gährspund nicht mehr blubbert)

Erdbeerweine klähren sich beinahe von selbst. Eine Schwefelung und Nachsüßung (eventuell nach Vorversuch mit einem Liter) nach der Klährung bzw vor der Flaschenfüllung vornehmen.

(*) Antigel: Manche Weine neigen dazu zu gelieren, [...] es ist mir schon einmal passiert das der gute Stachelbeerwein in der Flasche fest wurde und nur durch erhitzen zu überreden war wieder aus der Flasche zu kommen. Bei dem Erhitzen hat der Geschmack wohl etwa gelitten, aber trinkbar war das trotzdem. (Stachelbeer-Glühwein... mal was neues, wenn auch unfreiwillig entdeckt.) Um das zu vermeiden verwendet man dieses Antigel.

Beim Antigel handelt es sich um Pektin(ester)ase, ein Enzym, welches langkettige Pektinketten, die zum Gelieren führen können, aufspaltet, so dass der Gelierungsprozess nicht stattfindet. Vor allem bei Früchten mit viel Pektin (Äpfel, Quitte, Johannisbeeren) sollte man es zusetzen. Außerdem wird die Klärung des Weines erleichtert.

Es handelt sich also um ein harmloses Enzym (Protein) und hat ganz und gar nix mit Frostschutzmittel zu tun!

(**) Bei Hefenährsalz handelt es sich aus einer Mischung aus Ammoniumdiphosphat (NH4)2HPO4 und Ammoniumsulfat (NH4)2SO4 , die Chemiker unter uns wissen bestimmt wo man das Zeug auch ohne den Kitzinger Laden bekommt.





Quelle

Kitzinger Weinbuch 
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	Nächstes Rezept (436)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 436




	Vorheriges Rezept (435)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (437)







Erdbeeren in Glühwein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	800	 Gramm 	 	Erdbeeren

	100	 Gramm 	 	Schwarze Johannisbeere

	


	 	 	 	GLÜHWEIN

	700	 ml 	 	Rotwein

	200	 Gramm 	 	Schwarze Johannisbeerensaft

	1	  	 	Zimtstange

	200	 Gramm 	 	Zucker

	10	  	 	Pfefferkörner, zerdrückt

	1/2	  	 	Orange

	1/2	  	 	Zitrone




	 
	
Zubereitung

Wein mit Zucker, Orangensaft und -schale, Zitronensaft und -schale, schwarzem Johannisbeerensaft, Pfeffer und Zimt aufkochen.

Die geputzen Erdbeere in zwei teilen. In einer flachen Schüssel hübsch anordnen, die schwarzen Johannisbeeren darüber streuen und mit warmem Glühwein übergießen.

Achtung: der Glühwein darf nicht kochend heiß sein, sonst würden die Erdbeeren völlig erweichen!

Abdecken und zwei Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Kühl, jedoch nicht kühlschrankkalt, servieren.





Quelle

Cuisiner! 27/95 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 437




	Vorheriges Rezept (436)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (438)







Erdbeeren in Madeira

( 1 Keine Angabe vorh. )



	
Kategorien


	Einmachen

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Erdbeeren

	500	 Gramm 	 	Einmachzucker

	1	 Flasche 	 	Madeira-Wein (0,7 l)

	20	 ml 	 	Rum




	 
	
Zubereitung

Feste, kleine Erdbeeren gut verlesen, waschen und vorsichtig abtrocknen. Dann mit dem Zucker in verschließbare Gläser füllen, den Rum mit Madeira vermischen und über die Früchte gießen. Die gut verschlossenen Gläser an einem kühlen Ort etwa 2-4 Wochen ruhen lassen.

Madeira-Erdbeeren schmecken zu Crepes besonders gut.










	Vorheriges Rezept (436)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 438




	Vorheriges Rezept (437)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (439)







Erdbeeren in Portwein

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Früchte

	Wein

	Einmachen



	 




  



	
Zutaten




	550	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Ltr.	 	Kirschlikör (41 Vol.-%)

	150	 ml 	 	Portwein




	 
	
Zubereitung

ideal: Waldbeeren !

Die sauber verlesenen und geputzten Erdbeeren auf Küchenkrepp auslegen und bedeckt über Nacht an der Kühle ruhen lassen. Mit dem Zucker in Gläser füllen. Kirsch und Portwein mischen und über die Früchte gießen. Die Gläser fest verschließen und an ein kühles Plätzchen stellen. Etwa 3 bis 5 Monate ruhig stehenlassen. Passt zu: Vanillesouffle, heißem Brotpudding, Pfannkuchen
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 439




	Vorheriges Rezept (438)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (440)







Erdbeeren in Riesling

( 6 Portion(en) )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Erdbeeren

	10	  	 	Gelatineblätter

	3	  	 	Orangen

	1/2	 Ltr.	 	Riesling,trocken

	40	 ml 	 	Cointreau

	 	  	 	Crème fraîche

	 	  	 	Vanillezucker




	 
	
Zubereitung

Erdbeeren putzen, vierteln, zuckern und 30 Minuten durchziehen lassen. Orangenhaut in feine Streifen schneiden, in heißem Wasser 3-4 Minuten abkochen und zu den Erdbeeren geben. Gelatine in kaltem Wasser einweichen - Orangenschnaps mit der Hälfte des Rieslings in einem Topf erwärmen - ausgedrückte Gelatine dazugeben und den Rest vom Riesling. Die Gelatine muss sich gut auflösen.

Den Boden der Portionsförmchen dünn mit dem Gelee ausgießen und im Kühlschrank erstarren lassen - ca. 20-25 Minuten. Nun die Erdbeeren in die Förmchen einschichten - mit Riesling-Gelee aufgießen und für mindestens 12 Stunden in den Kühlschrank geben. Die Förmchen stürzen und mit Creme fraiche-Spiegel und etwas Erdbeerpüree servieren. Wer möchte, schneidet die Orangen zu Filets und legt sie dekorativ in einem Klecks Creme fraiche. Die Creme fraiche vorher mit etwas süßer Sahne glattrühren. Die Erdbeeren müssen ausreichend gezuckert sein, weil der Riesling durch seine Frische doch etwas säuerlich erscheint.





Quelle

Das! am 23.5.97 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 440




	Vorheriges Rezept (439)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (441)







Erdbeeren in Rotwein

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	Frische Erdbeeren

	1/2	 Ltr.	 	Rotwein

	1	 klein.	 	Bund frische Minze

	5	 Essl.	 	Puderzucker

	1	 Stück 	 	Unbehandelte Zitronenschale




	 
	
Zubereitung

Erdbeeren waschen, den Stengelansatz abzupfen und die Früchte in eine Schüssel geben. Rotwein in einen Topf gießen. Minze abbrausen, die Hälfte davon in den Rotwein legen. Puderzucker und Zitronenschale dazugeben. Alles langsam aufkochen und im offenen Topf 5 min. köcheln lassen. Dann durch ein Sieb über die Erdbeeren gießen. Im Kühlschrank mindestens 1 Stunde durchziehen lassen. Mit der restlichen Minze garniert servieren.

Dazu passt: Vanilleeis oder Sahne
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 441




	Vorheriges Rezept (440)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (442)







Erdbeeren in Rotwein - Fragole al vino rosso

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein

	Italien

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Erdbeeren; schöne

	3	 Essl.	 	Puderzucker

	350	 ml 	 	Guter Chianti

	1	 Zweig 	 	Zitronenmelisse




	 
	
Zubereitung

Die Beeren waschen, putzen, verlesen und halbieren, in eine Schüssel Geben, mit dem Zucker bestreuen und kurz ziehen lassen. Mit Wein Begießen. Melisse bis auf einige Blättchen in dünne Streifen Schneiden und daruntermischen. Mindestens 2 Stunden ziehen lassen. Erdbeeren mit etwas Wein und Melissenblättchen servieren.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 442




	Vorheriges Rezept (441)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (443)







Erdbeeren in Rotwein (warm)

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Erdbeeren

	250	 ml 	 	Trockener Rotwein

	 	  	 	Nelkenpulver

	 	  	 	Zimt, gemahlen

	150	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Essl.	 	Butter

	150	 ml 	 	Sahne, geschlagen




	 
	
Zubereitung

Erdbeeren waschen, abtropfen lassen, entstielen, halbieren oder vierteln, in eine Schüssel geben, mit Rotwein übergießen und etwa 1 Stunde durchziehen lassen.

Den Rotwein in einen Topf abgießen, zum Kochen bringen, auf etwa 2/3 der Menge einkochen lassen und mit Nelkenpulver und Zimt würzen.

Zucker in einem Stieltopf unter Rühren erhitzen, bis er zu schmelzen beginnt. Butter hinzufügen und den Zucker goldbraun karamelisieren lassen, von der Kochstelle nehmen, unter Rührenn etwas abkühlen lassen und nach und nach den etwas abgekühlten Rotwein und die geschlagene Sahne unterziehen. Den Topf wieder auf die Kochstelle setzen und die Masse unter Rühren erwärmen, bis die Sahne sich cremig mit den übrigen Zutaten verbindet.

Die Erdbeeren mit der heißen Sauce übergießen und sofort servieren.
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Erdbeeren in Weißwein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Erdbeeren

	4	 Essl.	 	Zucker

	1/2	  	 	Zitrone, Schale und Saft

	400	 ml 	 	Weißwein +/-




	 
	
Zubereitung

Die Erdbeeren waschen, rüsten und in Viertel schneiden. In hohe Gläser schichten und mit dem Zucker bestreuen. Von der Zitrone die Schale hauchdünn abschälen und in feinste Streifchen schneiden. Den Saft auspressen und über die Erdbeeren verteilen. Mit je etwas Schale bestreuen. Zuletzt mit dem Weißwein auffüllen. Die Gläser mindestens eine gute Stunde in den Kühlschrank stellen; die Erdbeeren sollen gut kalt sein.





Quelle

D'Chuchi 3/1991 







	Vorheriges Rezept (442)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (444)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 444
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 444
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Erdbeeren mit Sherry-Reduktion und Mandel-Fächer

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Spanien

	Dessert

	Früchte

	Wein

	Nüsse



	 




  



	
Zutaten




	500	  	 	Erdbeeren

	4	 Essl.	 	Brauner Zucker

	300	 ml 	 	Sherryessig

	1	 Essl.	 	Balsamicoessig

	


	 	 	 	FÜR 10 MANDELFÄCHER

	25	 Gramm 	 	Butter

	65	 Gramm 	 	Puderzucker

	15	 Gramm 	 	Mehl

	25	 Gramm 	 	Gemahlene Mandeln

	25	 Gramm 	 	Orangensaft (ca. ½ Orange)




	 
	
Zubereitung

Erdbeeren mit Sherry-Reduktion und Mandelfächer - Fresas con reducción de PX y tejas de almendra

Der Sherryessig aus der süßen Pedro Ximénez Traube reift wie der Sherry nach der Soleramethode in alten Eichenfässern. Dieser Essig auch Viangre PX genannt, schmeckt sß¨lich, nahc Karamell und reifem Sherry mit Anklängen an Rosinen. Er eignet sich wunderbar für Salate, gebratene Paprikaschoten, Süßspeisen und Desserts.

-

Erdbeeren in Würfel schneiden, mit dem Zucker vermischen und im Kühlschrank 30 Min. ziehen lassen.

PX-Essig und Balsámicoessig in einen kleinen Topf schütten. Bei starker Hitze reduzieren (einkochen), bis die Flüssigkeit die Konsistenz von Sirup hat.

Backofen auf 170ºC vorheizen.

Alle Zutaten für die Mandeldächer gut vermischen. Ein Backblech mit geöltem Backpapier auslegen. Die Mandelmasse mit dem Spatel darauf verteilen, so daß sie 2 cm dick bleibt. In den vorgeheizten Backofen schieben und circa 15 Min. backen.

Wenn die Masse anfängt Bläschen zu bilden, dsas Blech aus dem Ofen nehmen und die Masse auf einem Gitter gut abkühlen lassen.

Zum Servieren die marinierten Erdbeeren in ein Glas füllen. Von der Mandelmasse ein rundes Stück abbrechen oder ausschneiden. In die Erdbeeren stecken.
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Erdbeeren mit Waldmeister

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	750	 Gramm 	 	Erdbeeren

	1/2	 Bund 	 	Waldmeister

	2	  	 	Limetten

	100	 Gramm 	 	Puderzucker

	3	 Essl.	 	Weißwein




	 
	
Zubereitung

Die Erdbeeren waschen, die Stielansätze entfernen. Waldmeister kurz abspülen, Blätter von den Stielen abzupfen und grob hacken.

Die Limetten auspressen, den Saft mit Puderzucker, Wein und gehacktem Waldmeister verrühren.

Die vorbereiteten Erdbeeren vorsichtig mit der Marinade mischen, dann abgedeckt im Kühlschrank mindesten eine Stunde durchziehen lassen.





Quelle

Essen & Trinken; 

Menüs für jeden Tag 
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Erdnuss-Dip

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Nüsse

	Wein

	China

	Saucen



	 




  



	
Zutaten




	100	 Gramm 	 	Gesalzene Erdnüsse

	1	 Tasse 	 	Weißwein

	1/2	 Becher 	 	Creme fraiche

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Szetschuan- oder Cayennepfeffer

	 	  	 	Sojasauce

	 	 Einige 	 	Tropfen Chiliöl

	 	  	 	Frischer Schnittlauch




	 
	
Zubereitung

Gesalzene Erdnüsse mit Weißwein pürieren und mit Creme fraiche vermischen. Mit Salz, Szetschuanpfeffer, Sojasosse und einige Tropfen Chiliöl abschmecken. Vor dem Servieren frisch geschnittenen Schnittlauch unterziehen.





Quelle

Chin. Küche; Kuo Huey Jen 







	Vorheriges Rezept (445)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (447)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 447
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 447




	Vorheriges Rezept (446)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (448)







Erfrischendes Zitronen-Mus mit Erdbeeren

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	100	 ml 	 	Sahne

	60	 Gramm 	 	Zucker

	100	 ml 	 	Sekt, od. Chamapagner

	40	 ml 	 	Zitronensaft

	1	  	 	Blattgelatine

	 	  	 	Erdbeeren, od. Himbeeren, frisch oder gefroren

	


	 	 	 	ZUM GARNIEREN

	 	  	 	Pistazien, gehackt




	 
	
Zubereitung

1. Schlagsahne mit der Hälfte der Zuckers mit den Schneebesen des Stabmixers schaumig schlagen.

2. Sekt mit Zitronensaft und dem restlichen Zucker erwärmen und darin die eingeweichte Gelatine auflösen. Dann in einem Eiswasserbad mit dem Schneebesen des Stabmixers schaumig schlagen.

3. Die steif geschlagene Sahne unterziehen und in Gläser füllen. Kann sofort als Zitronenschaum serviert werden.

Wer die Creme lieber gut gekühlt und etwas fester mag, stellt Sie für kurz Zeit in den Kühlschrank.

4. Mit frischen Erdbberen oder Himbeeren garnieren und mit gehackten Pistazien bestreuen. Kalorien pro Person ca. 340

Anmerkung:

Wer die Creme auf einen Teller stürzen oder Nocken ausstechen möchte, gibt 1/2 Blatt Gelatine mehr dazu und lässt sie im Kühlschrank mindestens 2 Stunden fest werden.





Quelle

Bayrischer Rundfunk 

"Genießen erlaubt" 
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Ertrunkene Kapuziner

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Süßes

	Italien

	Wein

	Nüsse



	 




  



	
Zutaten




	1	 klein.	 	Stangenweißbrot, 250 gr, vom Vortag, in 2 cm

	 	  	 	-- dicke Scheiben schneiden

	1/4	 Ltr.	 	Guter Rotwein

	1/2	  	 	Zitrone, unbehandelt

	4	  	 	Eier, verquirlen

	3	 Essl.	 	Gemahlene Mandeln

	100	 Gramm 	 	Rosinen

	100	 Gramm 	 	Vanillezucker

	1	  	 	Zimtstange

	2	  	 	Gewürznelken

	 	  	 	Öl zum Braten und für die Form




	 
	
Zubereitung

Cappuccini affogati

¼ ltr Rotwein mit 50 gr Vanillezucker, 1 Zimtstange und 2 Gewürznelken erhitzen. Schale von ½ Zitrone spiralig abschneiden und dazugeben.

3 EL gemahlene Mandeln unter die verquirlten Eier rühren. In einer großen Pfanne reichlich Öl erhitzen. Weißbrotscheiben von beiden Seiten durch die Eiermasse ziehen, im heißen Öl knusprig und goldbraun braten. Auf Küchenkrepp abtropfen lassen.

Backofen auf 175 Grad vorheizen. Eine feuerfeste Form mit 2 EL Öl ausstreichen. Den heißen Rotwein durch ein feines Sieb gießen, in den Topf zurückgeben und wieder auf die Herdplatte stellen. 100 gr Rosinen kurz darin ziehen lassen.

Die gebratenen Brotscheiben in die Form einschichten, jede Scheibe zart zuckern, mit 1 -2 EL Rotwein beträufeln und mit Rosinen bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen überbacken.

Heiß servieren.
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Escaveche-Marinade (für Fisch und Geflügel)

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Sauce

	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Tasse 	 	Olivenöl

	2 1/2	 Tassen 	 	Weißwein, trocken

	4	  	 	Limetten in 5 mm Scheiben

	2	  	 	Rote Zwiebeln in 5 mm Scheiben

	2	  	 	Grüne Pfefferschoten, entkernt, in dünnen Ringen

	20	  	 	Nelken

	8	 Zweige 	 	Koriandergrün, grob gehackt




	 
	
Zubereitung

Die flüssigen Zutaten vermischen, mit dem Schwingbesen emulgieren; die übrigen Zutaten zugeben und 1 Tag gedeckt im Kühlschrank ziehen lassen.

Geflügelteile 30 bis 60 Minuten darin marinieren, Fisch nicht länger als 10 Minuten.

Während des Grillens mit der Marinade begießen. Gegrilltes mit den Limetten- und Zwiebelscheiben garnieren.
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Estofado

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Spanien

	Eintöpfe

	Fleisch

	Kartoffeln

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	400	 Gramm 	 	Rinderschulter

	2	  	 	Zwiebeln

	4	  	 	Knoblauchzehen

	2	 Essl.	 	Öl

	2	  	 	Lorbeerblätter

	200	 ml 	 	Weißwein (ersatzweise Brühe)

	1/2	 Ltr.	 	Rinder- oder Gemüsebrühe (Instant)

	2	  	 	Möhren

	1	  	 	Grüne Paprikaschote

	600	 Gramm 	 	Vorwiegend fest kochende Kartoffeln

	2	 Essl.	 	Tomatenmark

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

1. Das Fleisch würfeln. Zwiebeln und Knoblauch schälen und in Scheiben schneiden. Öl in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch unter Rühren kräftig anbraten. Hitze reduzieren, Zwiebeln und Knoblauch 3 Min. mitbraten. Lorbeerblätter, Wein und Brühe zufügen. 45 Min. bei schwacher Hitze zugedeckt kochen lassen.

2. Inzwischen Möhren putzen, schälen und klein schneiden. Paprika waschen, putzen und in Streifen schneiden. Kartoffeln schälen und würfeln. Alles in den Topf geben und weitere 15 Min. kochen lassen. Vor dem Servieren Lorbeerblätter entfernen, Tomatenmark unterrühren, kräftig salzen und pfeffern. Den Eintopf mit Weißbrot servieren.





Quelle

GU 
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Estragon-Huhn in Riesling mit dicken Bohnen

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Hülse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Hühnerschenkel (vom Maishuhn)

	1 1/2	 kg 	 	Dicke Bohnen

	1/2	 Ltr.	 	Elsässer Riesling

	1/2	 Ltr.	 	Geflügelfond

	150	 Gramm 	 	Sahne

	4	 Stängel 	 	Bohnenkraut

	4	 Stängel 	 	Estragon, frisch

	2	 Essl.	 	Estragon (getrocknet)

	4	 Essl.	 	Öl zum Braten

	2	 Essl.	 	Butter

	2	 Essl.	 	Mehlbutter (Mehl und Butter 1:1 mischen)

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer (aus der Mühle)




	 
	
Zubereitung

Die Hühnerschenkel braten Sie von allen Seiten in einer Kasserolle in Öl an. Dann gießen Sie das Fett ab. Nun würzen Sie mit Salz, Pfeffer und dem getrockneten Estragon. Gießen Sie den Wein und Geflügelfond zu und lassen noch einmal kurz aufkochen. Danach schmoren Sie die Schenkel 30 Minuten im 180 Grad heißen Ofen.

In der Zwischenzeit pulen Sie die Bohnen aus den Schoten und blanchieren sie 3 Minuten in kochendem Wasser. Danach schrecken Sie die Bohnen unter kaltem Wasser ab und lösen sie aus der Haut. Die Bohnenkerne schmoren Sie dann 5 Minuten mit dem Bohnenkraut in Butter, würzen mit Salz und Pfeffer, geben die Sahne zu und lassen sie etwas einkochen.

Nach den 30 Minuten nehmen Sie die Hühnerschenkel aus dem Schmorfond und stellen sie im abgeschalteten Backofen warm. Den Schmorfond kochen Sie auf die Hälfte ein, geben den kleingehackten, frischen Estragon zu und rühren die Mehlbutter mit dem Schneebesen in die kochende Sauce.

Anrichten: Sie verteilen die Sauce auf Tellern, geben die Hühnnerschenkel darauf und die Bohnen daneben.
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Exotischer Cocktail

( 1 Bowle )



	
Kategorien


	Getränke

	Bowle

	Wein

	Rum



	 




  



	
Zutaten




	1	 Ltr.	 	Fruchtsaft;aus verschiedenen exotischen Früchten

	700	 ml 	 	Weißen Riesling-Wein

	1/2	 Ltr.	 	Weißen Rum

	200	 ml 	 	Läuterzucker

	200	 ml 	 	Granatfruchtsaft

	3	  	 	Grüne Zitronen

	 	  	 	Eiswürfel




	 
	
Zubereitung

In ein Bowlenglas den Fruchtsaft der exotischen Früchte, weißen Rum, Läuterzucker sowie den Granatfruchsaft füllen und durchmischen. Von den grünen Zitronen die Schale, ganz dünn, abreiben und den Saft der Zitronen auspressen und in das Saft- Gemenge hinzufügen.

Das alles nun für etwa 3 Stunden in den Kühlschrank stellen.

In den Bowlenglas mit einer Kelle servieren.

In die Gläser Eiswürfel geben und etwas von der vorher abgeriebenen Zitronenschale hinzufügen.

Tip: Der Saft der Granatfrüchte kann auch unmittelbar vor dem Servieren hinzugefügt werden. Wenn man ihn sehr langsam hinzufügt, so fällt dieser gleich auf den Boden und verleiht der Bowle eine einzigartige Farbe. Vor dem Ausschenken der Bowle sollte diese jedoch kurz aufgerührt werden.
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Faschings-Krapfen mit Wein-Sauce

( 65 Stück )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein

	Saucen



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜLLUNG

	1	 Becher 	 	Dr. Oetker Rote Grütze (500 g)

	1	 Pack.	 	Dr. Oetker Dessert-Soße Vanille-Geschmack ohne Kochen

	


	 	 	 	BRANDTEIG

	200	 ml 	 	Wasser

	1	 Becher 	 	Dr. Oetker Crème double (125 g)

	2	 Essl.	 	Honig

	1	 Prise 	 	Salz

	200	 Gramm 	 	Weizenmehl

	1	 Teel.	 	Gemahlener Zimt

	4	  	 	Eier (Größe M)

	4	  	 	Eiweiß (Größe M)

	1	 gestr. TL 	 	Backpulver

	


	 	 	 	WEINSAUCE

	4	  	 	Eigelb (Größe M)

	2	 Becher 	 	Crème double (je 125 g)

	3	 Essl.	 	Honig

	75	 ml 	 	Wein

	


	 	 	 	AUSSERDEM

	 	  	 	Ausbackfett

	 	  	 	Zucker

	 	  	 	Puderzucker




	 
	
Zubereitung

1. Das Ausbackfett in einem Topf oder in einer Fritteuse auf etwa 160°C erhitzen, so dass sich um einen in das Fett gehaltenen Holzlöffelstiel Bläschen bilden.

2. Füllung: Grütze mit dem Soßenpulver mit einem Schneebesen etwa 1 Min. schnell und kräftig durchschlagen. Grütze in einen Spritzbeutel mit Lochtülle (Ø 12 mm) füllen.

3. Brandteig: Wasser mit Crème double, Honig und Salz in einem kleinen Topf aufkochen. Topf vom Herd nehmen. Mehl und Zimt mischen und auf einmal in die heiße Flüssigkeit geben. Alles mit einem Kochlöffel zu einem glatten Teigkloß verrühren, dann etwa 1 Min. unter ständigem Rühren erhitzen ("abbrennen") und in eine Rührschüssel geben. 4 Eier nacheinander mit dem Mixer (Knethaken) auf höchster Stufe unter den Teig arbeiten. Die 4 Eiweiß verquirlen und nur so viel davon unter den Teig arbeiten, bis er stark glänzt und in Spitzen an einem Löffel hängen bleibt. Backin erst unter den kalten Teig rühren.

4. Mit Hilfe von 2 Teelöffeln kleine Krapfen abstechen. Krapfen portionsweise in das siedende Ausbackfett geben und hellbraun backen. Backzeit: etwa 6 Min.

5. Krapfen auf einem mit Küchenpapier belegten Kuchenrost etwas abkühlen lassen, dann im Zucker wenden. In die noch warmen Krapfen mit einem Küchenmesser ein Loch stechen und mit der Kirsch Grütze füllen.

6. Weinsauce: Eigelb mit Crème double und Honig in einem kleinen Topf unter ständigem, kräftigen Rühren mit einem Schneebesen kurz aufkochen, dann den Wein unterrühren. Die Krapfen mit Puderzucker bestreut servieren, die Weinsauce dazureichen.

Tipps:

: Als Ausbackfett eignet sich am besten ein geschmacksneutrales hundertprozentiges Pflanzenfett. Öl sollten Sie immer allein verwenden, niemals mit festem Fett mischen.

: Wenn Sie keinen Spritzbeutel haben, geben Sie die Grütze in einen Gefrierbeutel, zum Spritzen dann eine kleine Ecke abschneiden.

: Ungefüllt lassen sich die Krapfen prima einfrieren.

: Anstatt einer Weinsoße können Sie auch eine Vanillesoße kochen: Aus 1 Pck. Dr. Oetker Dessert-Sauce Vanille-Geschmack zum Kochen mit Zucker und Milch nach Packungsanleitung eine Sauce zubereiten und erkalten lassen, dabei gelegentlich durchrühren. 125 g Schlagsahne steif schlagen und unter die erkaltete Sauce rühren.





Quelle

Dr. Oetker 







	Vorheriges Rezept (452)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (454)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 454
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 454




	Vorheriges Rezept (453)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (455)







Feigen-Bowle

( 10 Personen )



	
Kategorien


	Getränke

	Bowle

	Feigen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	Reife grüne Feigen, geviertelt

	2	 Essl.	 	Brauner Zucker

	1/8	 Ltr.	 	Brauner Rum

	700	 ml 	 	Rosewein

	1 1/2	 Ltr.	 	Sekt

	1	 Ltr.	 	Mineralwasser




	 
	
Zubereitung

Eine fruchtig-spritzige Bowle für Sommerabende.

Die Feigenviertel in das Bowlengefäß geben, mit dem Zucker bestreuen, den Rum darübergießen und alles mindestens 5 Stunden (besser über Nacht) zugedeckt durchziehen lassen.

Dann den Rosewein dazugießen, vorsichtig umrühren und Sekt sowie Mineralwasser langsam angießen.





Quelle

Nach Falken Mixbuch 
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Feigen in Honig-Wein mit Schafs-Käse

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Früchte

	Käse

	Snacks

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Feigen

	1	  	 	Orange, den Saft

	250	 ml 	 	Weißwein

	40	 ml 	 	Weinbrand

	1	 Essl.	 	Honig

	1	 Essl.	 	Zucker

	4	  	 	Gewürznelken

	1/2	  	 	Unbehandelte Orange

	3	  	 	Zimtstangen

	3	  	 	Lorbeerblätter

	250	 Gramm 	 	Feta-Käse

	100	 Gramm 	 	Doppelgriffiges Mehl (Wiener Griessler)

	1	 Teel.	 	Edelsüßes Paprikapulver

	 	  	 	Salz

	50	 Gramm 	 	Sesamsamen

	 	  	 	Olivenöl, zum Frittieren




	 
	
Zubereitung

1. Den Backofen auf 170°C vorheizen. Die Feigen vorsichtig waschen, mit einer Gabel mehrmals einstechen und in eine ausreichend große Auflaufform setzen.

2. Orangensaft, 100 ml Weißwein, Weinbrand, Honig, Zucker und Gewürznelken zu einer Marinade verrühren und über die Feigen gießen.

3. Die unbehandelte Orange gründlich waschen und trockenreiben. Die Schale mit einem scharfen Messer hauchdünn abschälen und in größere Stücke schneiden. Mit den Zimtstangen und den Lorbeerblättern zwischen die Feigen in die Marinade legen.

4. Die Auflaufform mit einem Deckel oder einem Stück Alufolie abdecken und die marinierten Feigen im Ofen etwa 15 Minuten garen.

5. Den Käse in 1 bis 2 cm große Würfel schneiden. Das Mehl mit Paprikapulver, einer Prise Salz und dem Sesam vermischen. Die Käsewürfel erst in der Mehlmischung, dann im restlichen Wein und wieder in Mehl wenden.

6. In eine Pfanne 1 cm hoch Olivenöl füllen und auf etwa 170GradC erhitzen. Die panierten Käsewürfel darin hell frittieren, auf Küchenpapier abtropfen lassen.

7. Die Feigen mit etwas Schmorflüssigkeit und den Käsewürfeln auf vorgewärmten Tellern anrichten.





Quelle

Schuhbecks Mediterrane Inselküche - Zypern 







	Vorheriges Rezept (454)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (456)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 456
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 456




	Vorheriges Rezept (455)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (457)







Feigen in Portwein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1/4	 Ltr.	 	Portwein

	500	 Gramm 	 	Frische Feigen

	


	 	 	 	FÜR DEN LÄUTERZUCKER

	300	 Gramm 	 	Zucker

	1/4	 Ltr.	 	Wasser




	 
	
Zubereitung

Für den Läuterzucker den Zucker in einem kleinen Topf mit Wasser mischen. Solange unter Rühren kochen bis der Zucker sich aufgelöst hat. Abschäumen. Mit dem Portwein mischen. Die gewaschenen Feigen im ganzen darin 10 Minuten kochen. Abkühlen lassen und bis zum Servieren in den Kühlschrank stellen.





Quelle

Menü 3/98 







	Vorheriges Rezept (455)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (457)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 457
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 457




	Vorheriges Rezept (456)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (458)







Feigen in Portwein mit Honig

( 4 P. )



	
Kategorien


	Früchte

	Wein

	Dessert



	 




  



	
Zutaten




	8	  	 	Frische Feigen

	100	 ml 	 	Portwein

	2	 Essl.	 	Honig

	1/2	  	 	Zitrone, Saft




	 
	
Zubereitung

Feigen vierteln. unten nicht ganz durchtrennen und in eine flache Schüssel legen. Portwein, Honig, Zitronensaft gut verrühren und Feigen damit beträufeln. Zugedeckt 3 bis 4 Stunden marinieren lassen. Mit einer Sabayon oder Vanilleeis servieren.










	Vorheriges Rezept (456)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (458)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 458
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 458




	Vorheriges Rezept (457)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (459)







Feigen in Rotwein-Honig pochiert

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Früchte

	Wein

	USA



	 




  



	
Zutaten




	400	 ml 	 	Rotwein (Cabernet)

	2	 Essl.	 	Honig

	8	  	 	Feigen, frisch




	 
	
Zubereitung

1. Den Rotwein mit dem Honig in einem entsprechend großen Topf erhitzen, bis die Mischung zu köcheln beginnt.

2. Die Feigen in die Wein-Honig-Mischung legen und aufkochen lassen.

3. Mit Deckel etwa zehn Minuten nur noch leicht simmern lassen, bis die Feigen weich sind, ohne auseinanderzufallen.

4. Feigen herausnehmen, abkühlen lassen und halbieren. Die restliche Garflüssigkeit einkochen lassen, bis sie beginnt, dicklich zu werden. Darauf achten, dass die Mischung nicht anbrennt.

5. Vor dem Servieren die halbierten Feigen in den Sirup legen und wieder erwärmen.

Zu den Feigen passt wunderbar ein Pistazieneis.










	Vorheriges Rezept (457)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (459)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 459
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 459




	Vorheriges Rezept (458)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (460)







Feigen in Spätburgunder-Sabayon

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Wein

	Dessert



	 




  



	
Zutaten




	12	  	 	Reife kleine Feigen

	1/2	 Ltr.	 	Spätburgunder

	150	 Gramm 	 	Zucker

	8	  	 	Wacholderbeeren

	3	  	 	Lorbeerblätter

	4	  	 	Nelken

	1	  	 	Längs halbierte Vanilleschote

	


	 	 	 	FÜR DIE SABAYON

	8	  	 	Eigelb

	1/4	 Ltr.	 	Spätburgunder

	30	 Gramm 	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

1. Für die Feigen 0,5 l Spätburgunder zusammen mit den Gewürzen in einen Topf geben.

2. Diesen Gewürzwein 10 Minuten leicht kochen lassen, anschließend den Wein durch ein Sieb laufen lassen und zurück in den Topf geben.

3. Die Feigen je nach Größe vierteln oder achteln, den Sud kurz aufkochen und die Feigen dazugeben.

4. Gut abgedeckt bei Zimmertemperatur durchziehen lassen - am besten über Nacht.

5. Für die Spätburgundersabayon einen kleinen Topf mit etwas Wasser erhitzen, um darauf die Creme aufzuschlagen.

6. Die Eigelbe und 0,25 l Spätburgunder mit dem Zucker in eine Rührschüssel geben.

7. Die Schüssel auf den Wassertopf stellen und die Sabayon schön gleichmäßig mit einem weichen Schneebesen aufschlagen.

8. Danach vom Topf herunternehmen und noch ca. 4 Minuten weiterschlagen, damit sie schön fest wird.

9. Die Feigen im Fond vorsichtig erhitzen.

10. Die erwärmten Feigen auf einem Teller anrichten, die Sabayon darüber geben und noch warm genießen.

Weinempfehlung:

Ein Dessert für die feine Tafel, intensiv weinig und richtig süß. Hier kann man mit Beerenauslesen nur zuviel des Guten und Süßen tun. Also bleiben die ganz teuren Süßweine im Keller, stattdessen kommt eine liebliche bis edelsüße Spät- oder Auslese vom Spät- oder auch Grauburgunder zum Zug. Den Nelkenduft des Gerichts greifen rote Burgunder aus dem Barrique wieder auf.

Tipp:

Die Feigen schmecken auch sehr lecker zu Käse - am besten zu Tête de Moine (Mönchskopf).










	Vorheriges Rezept (458)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (460)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 460
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 460




	Vorheriges Rezept (459)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (461)







Feigen in süßem Vanille-Wein-Backteig

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Eier (Kl. M)

	 	  	 	Salz

	60	 Gramm 	 	Zucker

	125	 Gramm 	 	Mehl

	100	 ml 	 	Weißwein

	1	  	 	Vanilleschote, Mark

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	12	  	 	Feigen (o. Erdbeeren,

	 	  	 	-- Bananen etc.)

	 	  	 	Mehl zum Mehlieren

	400	 ml 	 	Pflanzenöl zum Ausbacken




	 
	
Zubereitung

1. Eier trennen und das Eiweiß mit einer Prise Salz halb steif schlagen. Dann den Zucker langsam einrieseln lassen und das Eiweiß steif schlagen. Mehl, Weißwein, Vanillemark, Olivenöl und Eigelbe zu einem glatten Teig verrühren. Das geschlagene Eiweiß mit einem Gummispatel nach und nach vorsichtig unterheben.

2. Die Feigen schälen und im Mehl wenden. Überschüssiges Mehl abklopfen. Feigen in 160 Grad heißem Öl goldgelb ausbacken und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Auf flachen Tellern anrichten.

Dazu passt Himbeersauce.





Quelle

Johann Lafers Culinarium II, 

"Venetien", 3sat 28.10.2003 







	Vorheriges Rezept (459)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (461)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 461
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 461




	Vorheriges Rezept (460)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (462)







Feigen in süßem Wein mit Ricotta

( 8 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	16	 groß.	 	Getrocknete, weiche Feigen

	600	 ml 	 	Süßer Muskateller-Wein

	8	  	 	Gewürznelken

	2	  	 	Zimtstangen und Stangen zum Garnieren

	2	  	 	Schmale Streifen dünn abgeschälte Bio-Orangenschale

	1	 Prise 	 	Chilipulver

	3	 Essl.	 	Honig

	5	 Essl.	 	Orangenlikör

	350	 Gramm 	 	Fester Ricotta oder Manouri




	 
	
Zubereitung

1. Feigen im Wein 30 Minuten einweichen, aus dem Wein nehmen und am Stielende über Kreuz einschneiden. Wein mit Nelken, Zimtstangen, Orangenschale, Chilipulver, Honig und Likör aufkochen.

2. Feigen hineinsetzen, 5 Minuten kochen und aus dem Sud heben. Sud zu einem Sirup einkochen. Zur Probe einen Tropfen Sirup auf einen Teller tropfen. Zeigt er sich gewölbt, ist er dickflüssig genug.

3. Ricotta in 8 Rauten oder Streifen schneiden, auf Portionsteller legen. Auf die Rauten je 2 Feigen setzen. Mit lauwarmem Sirup beträufeln, mit einer Zimtstange und mit Gewürznelken garnieren.

Wenn kein fester Ricotta angeboten wird, den aus dem Kühlregal gut abtropfen lassen.





Quelle

Dimitris und Michalis Mavrikos 

Stern 34/2004 







	Vorheriges Rezept (460)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (462)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 462
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 462




	Vorheriges Rezept (461)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (463)







Feine Bandnudeln mit Trüffel-Rahm-Rauce

( 4 Pers. )



	
Kategorien


	Pilze

	Nudeln

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	150	 Gramm 	 	Schalotten

	1	  	 	Knoblauchzehe

	20	 Gramm 	 	Trüffel (frisch o. eingelegt)

	3	 Stiele 	 	Glatte Petersilie

	3	 Essl.	 	Olivenöl

	300	 ml 	 	Weißwein

	300	 ml 	 	Geflügelfond

	500	 Gramm 	 	Schlagsahne

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	2	 Essl.	 	Trüffelöl

	400	 Gramm 	 	Fetuccine




	 
	
Zubereitung

1. Für die Trüffelsauce Schalotten, Knoblauch und Trüffel in feine Würfel schneiden. Petersilienblätter abzupfen und fein hacken.

2. Olivenöl erhitzen und die Schalotten und Zwiebeln darin glasig anschwitzen. Weißwein und Fond zugeben und auf die Hälfte einkochen lassen. 400 g Sahne zugeben und nochmals auf die Hälfte einkochen. Restliche Sahne steif schlagen, kalt stellen. Sauce mit dem elektrischen Stabmixer fein pürieren. Mit Salz, Pfeffer und 1 El Trüffelöl abschmecken. 2/3 der gewürfelten Trüffel zugeben. Warm stellen.

3. Die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. Nudeln in ein Sieb schütten, gut abtropfen lassen und in eine warme Pfanne geben. Restliches Trüffelöl zugeben und unterheben.

4. Die steif geschlagene Sahne mit 2/3 der Petersilie zur Sauce geben. Sauce über die heißen Nudeln gießen und gut vermengen. Einmal aufkochen und in vorgewärmten Pasta-Tellern anrichten. Mit den restlichen Trüffeln und der restlichen Petersilie bestreuen und sofort servieren.

Weinempfehlung: Alasia Chardonnay weiß, aus Piemont










	Vorheriges Rezept (461)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (463)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 463
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 463




	Vorheriges Rezept (462)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (464)







Feine Bohnen-Filet-Pfanne

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Hülse

	Schwein

	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	750	 Gramm 	 	Grüne Bohnen, z.B. Prinzessbohnen

	3	 Stiele 	 	Bohnenkraut

	 	  	 	Salz, Pfeffer, weiß

	300	 Gramm 	 	Schweinefilet

	2	  	 	Hähnchenfilets, ca. 250 g

	1	 Essl.	 	Öl

	2	 mittl.	 	Tomaten

	1	 Essl.	 	Butter/Margarine

	1	 Essl.	 	Mehl

	1/4	 Ltr.	 	Milch

	2	  	 	Eigelb

	2	 mittl.	 	Zwiebeln

	3	 Stiele 	 	Thymian

	


	 	 	 	AUSSERDEM

	 	  	 	Kräuter zum Garnieren




	 
	
Zubereitung

Bohnen putzen. Bohnen und Bohnenkraut waschen. Beides in kochendem Salzwasser ca. 15 Minuten garen.

Filets waschen, trockentupfen. Im heißen Öl anbraten und bei mittlerer Hitze 10-15 Minuten weiterbraten. Würzen.

Inzwischen Tomaten überbrühen, häuten. Tomaten evtl. entkernen und fein würfeln.

Fett erhitzen. Mehl darin unter Rühren anschwitzen. Milch und 150 ml Wasser einrühren, aufkochen und würzen. Eigelb und etwas heiße Soße verrühren. Soße mit Ei legieren.

Zwiebeln schälen, hacken. Thymian waschen, hacken. Filets warm stellen. Zwiebeln und Thymian im Bratfett anbraten. Bohnen abgießen und mit Tomaten im Bratfett erhitzen. Filets in Scheiben mit Soße und Bohnen anrichten, garnieren. Dazu Röstkartoffeln.

Getränk: kühles Bier.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten.

: Pro Portion ca.

: kcal  kJ      Eiweiß  Fett    Kohlenhydrate

: 470   1970    17 g    20 g    52 g










	Vorheriges Rezept (462)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (464)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 464




	Vorheriges Rezept (463)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (465)







Feine Königsberger Klopse

( 8 Portionen )



	
Kategorien


	Hackfleisch

	Ostpreußen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Kalbfleisch

	500	 Gramm 	 	Schweinefleisch

	1	  	 	Brötchen

	2	  	 	Eier

	2	  	 	Zwiebeln

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Sardellenpaste

	60	 Gramm 	 	Butter

	50	 Gramm 	 	Mehl

	750	 ml 	 	Fleischbrühe

	125	 ml 	 	Weißwein

	100	 ml 	 	Saure Sahne

	2	  	 	Eigelb

	2	 Essl.	 	Kapern (evtl. mehr)

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Zitronensaft




	 
	
Zubereitung

Man nehme das Fleisch, drehe es durch den Wolf und verarbeite es gut mit der eingeweichten, ausgedrückten Semmel, den Eiern und den feingehackten hellgedünsteten Zwiebeln. Man schmecke mit Salz und Pfeffer und Sardellenpaste pikant ab und forme daraus mit nassen Händen mittelgroße runde Klöße. - Man mache eine helle Butterschwitze mit wenig Mehl, lösche mit Fleischbrühe und einem Glas Weißwein ab, lasse gut durchkochen und dann die Klopse darin langsam gar dämpfen. - Man nehme die Klopse heraus, ziehe die Sauce mit den in saurer Sahne verrührten Eiern ab, gebe die Kapern hinzu, schmecke mit Salz und Pfeffer und Zitronensaft ab und lasse die Klopse etwas in der Sauce ziehen, ohne dass es zum Kochen kommt.





Quelle

Quelle: Joh. Mario 

Simmel Es muss nicht 

immer Kaviar sein 

Auflage 1969 Knaur 







	Vorheriges Rezept (463)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (465)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 465
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 465




	Vorheriges Rezept (464)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (466)







Feine saure Nierle

( 4 P. )



	
Kategorien


	Schwein

	Schwaben

	Nieren

	Innereien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	Schweinenieren

	1/4	 Ltr.	 	Milch, eher mehr

	100	 Gramm 	 	Mildgeräucherter Speck

	4	  	 	Zwiebeln

	30	 Gramm 	 	Butter

	2	 Essl.	 	Mehl

	1/4	 Ltr.	 	Fleischbrühe, kräftig

	6	 Essl.	 	Weißwein, herb

	2	 Essl.	 	Kräuteressig

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer

	1	 Prise 	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Die Nieren längs durchschneiden und sorgfältig alle Fettteile und Sehnen entfernen. Die Nierenhälften dann in eine Schüssel legen und mit Milch ganz bedeckt etwa 30 Minuten stehen lassen.

In der Zwischenzeit den Speck in etwa 3 mm breite Streifen schneiden und bei nicht zu starker Hitze in einer tiefen Pfanne oder in einem Stieltopf auslassen. Die Zwiebeln schälen und hacken.

Die Butter in dem Speckfett erhitzen und die Zwiebeln darin goldbraun braten. Speckgrieben und Zwiebeln mit einem Schaumlöffel aus dem Fett nehmen.

Die Nieren aus der Milch heben, nochmal gründlich unter fließendem Wasser abspülen, dann gut mit Haushaltspapier trockentupfen und in feine Scheiben schneiden. Dünn mit Mehl bestäuben.

Fettmischung sehr heiß werden lassen und die Nieren darin unter häufigem Rühren 5 Minuten braten. Mit Fleischbrühe ablöschen und kräftig aufkochen lassen, dann unter gelegentlichem Rühren noch 3 Minuten kochen.

Den Topf vom Herd ziehen, Speck und Zwiebeln in die Sauce geben. Die Sauce mit Weißwein, Kräuteressig, Salz, Pfeffer und Zucker pikant abschmecken.

Dazu serviert man in Schwaben "Gröschte Kartoffle" (Bratkartoffeln), die nach Belieben mit gehackter Petersilie und/oder Schnittlauchröllchen bestreut werden.

Als Getränk passt der Wein, der auch zum Kochen verwendet wurde. Es schmeckt aber auch ein kühles Bier.










	Vorheriges Rezept (464)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (466)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 466
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 466




	Vorheriges Rezept (465)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (467)







Feine Schweine-Koteletts Mit Auberginen-Gemüse

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Schwein

	Gemüse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Zwiebel

	5	  	 	Knoblauchzehen

	2	 Zweige 	 	Oregano

	400	 Gramm 	 	Auberginen

	4	  	 	Schweinekoteletts à 200 g

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	2	 Essl.	 	Mehl

	8	 Essl.	 	Olivenöl

	200	 ml 	 	Trockener Rotwein

	200	 Gramm 	 	Süße Sahne

	1	 klein.	 	Stück Zitronenschale, unbehandelt

	1	 Essl.	 	Pinienkerne

	1	 Essl.	 	Parmesan, gerieben




	 
	
Zubereitung

Den Backofen auf 80°C vorheizen. Zwiebel und Knoblauch schälen und fein hacken. Oregano abbrausen, trocken schütteln und die Blättchen von den Zweigen zupfen. Die Auberginen waschen, putzen und in etwa 2 cm große Würfel schneiden. Die Koteletts mit Salz und Pfeffer würzen und im Mehl wenden.

3 EL Olivenöl erhitzen und das Fleisch darin auf beiden Seiten je zwei Minuten anbraten, dann im Ofen warm halten.

Die Zwiebeln und zwei Drittel des Knoblauch im Bratensatz andünsten. Auberginen untermischen und ebenfalls kurz andünsten. Mit Wein ablöschen, die Sahne aufgießen. Einmal aufkochen lassen und das Fleisch in die Sauce geben.

Übrigen Knoblauch mit Oregano, Zitronenschale, Pinienkernen, Parmesan und restlichem Öl mit dem Stabmixer fein zerkleinern. Unter die Sauce mischen.

Alles abgedeckt bei geringer Hitze etwa 30 Minuten sanft garen. Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken und einkochen lassen.





Quelle

Bayern 1 - Radiotreff - Schlemmerecke 

Rezept von Christian Henze, 

Hotel-Restaurant Landhaus Henze, 

Wohlmutser Weg 2, 87463 Probstried, 

www.landhaus-henze.de 







	Vorheriges Rezept (465)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (467)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 467




	Vorheriges Rezept (466)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (468)







Feiner Saibling nach Art des höfischen Meisterkochs

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Fisch

	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Saiblinge

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	350	 Gramm 	 	Steinpilze

	1/4	 Ltr.	 	Trockener Weißwein

	50	 Gramm 	 	Butter

	1	  	 	Zitrone, den Saft




	 
	
Zubereitung

Den ausgenommenen, abgeschuppten und gewaschenen Fisch innen und außen mit wenig Salz und reichlich Pfeffer würzen. In eine ausgefettete, ofenfeste Form geben.

Die Steinpilze putzen, möglichst aber nicht waschen, sondern nur abwischen und in Scheiben schneiden, um den Fisch verteilen, mit dem Weißwein übergießen und mit Butterflocken belegen. Den Saft der Zitrone darübergeben und den Fisch im vorgeheizten Backofen (E: 200°C, G: Stufe 3) 15-20 Minuten garen.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 468
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Feiner Silvester-Punsch

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	270	 Gramm 	 	Hut- o. Würfelzucker

	1	  	 	Zitrone; Schale davon

	1	  	 	Orange; Schale davon

	1	 Ltr.	 	Schwarzer Tee ODER kochendes Wasser

	6	  	 	Nelken

	1	  	 	Fingerlanges Stückchen Zimt

	2	 Ltr.	 	Alter Rotwein

	250	 ml 	 	Jamaika-Rum ODER

	 	  	 	Arrak oder Nusslikör




	 
	
Zubereitung

Zitronen- und Orangenschale an Zucker abreiben (Hutzucker in Stücke schlagen. Mit kochendem Wasser oder Tee übergießen. Gewürze und Wein zufügen. Über starkem Feuer bis ans Kochen kommenlassen. Gewürze entfernen und in einer bedeckten Bowlenterrine sehr heiß anrichten. Vor dem Auftragen Rum, Arrak oder Likör beifügen.





Quelle

Das goldene Buch der Kochkunst 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 469




	Vorheriges Rezept (468)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (470)







Feines Rhabarber-Ingwer-Kompott mit frischen Erdbeeren

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	250	 Gramm 	 	Rhabarber

	125	 ml 	 	Wasser

	1/4	 Ltr.	 	Weißwein

	70	 Gramm 	 	Zucker

	1/2	  	 	Vanilleschote, Mark davon

	 	  	 	Zimtstange, Stück davon

	 	  	 	Puderzucker

	2	 Scheiben 	 	Ingwer, frisch

	10	 Gramm 	 	Butter

	250	 Gramm 	 	Erdbeeren

	10	 ml 	 	Grand Marnier, Orangenlikör




	 
	
Zubereitung

1. Den gewaschenen Rhabarber schälen, längs halbieren und schräg in ca. 2 cm lange Stücke schneiden. Rhabarberschalen und die Putzabschnitte in Wasser und Weißwein zusammen mit Zucker, Vanille und Zimtstange aufkochen und mit Deckel verschließen. Kochplatte ausschalten und in 10 Minuten ohne Hitzezufuhr gar werden lassen. Fond durch ein Sieb gießen und zur Seite stellen.

2. Etwas Puderzucker auf den trockenen Boden einer Sauteuse, mit dickem Sandwichboden stauben und bei kleiner Hitze bernsteinfarben karamelisieren. Rhabarberstücke und Ingwerscheiben dazugeben, kurz durchschwenken. Die kalte Butter in Flöckchen hinzufügen und mit dem Rhabarberfond ablöschen. Kompott zugedeckt bei schwacher Hitze vorsichtig bissfest dünsten.

3. In der Zwischenzeit die Erdbeeren waschen, putzen und vierteln, mit etwas Puderzucker bestäuben.

4. Rhabarberkompott in eine Schüssel geben, Erdbeeren untermischen und mit Grand Marnier abschmecken. Auskühlen lassen. In kleinen Schüsselchen oder in Gläsern anrichten. Kalorien pro Person: ca. 250

Anmerkungen:

Ein Klacks Sahnejoghurt ergänzt dieses erfrischende Dessert. Rhabarberkompott lässt sich sehr gut schon am Vortag zubereiten. Die Erdbeeren gibt man dann allerdings erst kurze Zeit vor dem Servieren dazu.

Info über Rhabarber:

Rhabarber, der botanisch betrachtet eigentlich kein Obst sondern ein Gemüse ist gibt es als Freilandware in der Zeit von April bis Juli. Von Januar bis April kommen die Stangen aus dem Treibhaus. Rhabarber kann nicht roh verzehrt werden, er muss gekocht werden, weil die enthaltene Oxalsäure roh gesundheitsschädlich ist. Wer aus medizinischen Gründen Oxalsäure nicht verträgt (bei manchen Nierenoder Gallenleiden, bei Osteoporose, sowie bei Rheuma und Gichterkrankungen) kann den Gehalt an Oxalsäure reduzieren, wenn man das Kochwasser weggießt.

Rhabarber schmeckt dank des hohen Säuregehaltes sehr erfrischend. Er wirkt verdauungsfördernd und blutreinigend. Er ist deshalb ideal für entschlackende Fitnesskuren.





Quelle

Bayrischer Rundfunk 

"Genießen erlaubt" 
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Feinwürziges Rind in Rotwein

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Rind

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Dicke Scheiben Schinkenspeck, geschnitten

	2	 groß.	 	Zwiebeln, in groben Stücken

	2	 groß.	 	Lauchstangen, nur das Weiße/Hellgrüne, grob gehackt

	3	 mittl.	 	Möhren, geschält, in grobe Stücke geschnitten

	1/2	 Tasse 	 	Petersilie, grob gehackt

	1/3	 Tasse 	 	Mehl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer

	1 1/8	 kg 	 	Gulaschfleisch (Rind)

	2	 Essl.	 	Öl

	1	 Prise 	 	Nelkenpulver

	1 1/2	 Tassen 	 	Rotwein

	2	 Tassen 	 	Rinderbrühe

	2	 Essl.	 	Worcestershire Sauce

	3	  	 	Sternanis

	1	 Essl.	 	Rohrzucker




	 
	
Zubereitung

1. Zwiebel, Schinken, Möhren, Lauch, Petersilie in mehreren Portionen in den Blender geben und fein hacken. Mischung in eine Schüssel füllen und beiseite stellen. Mehl in einen großen Gefrierbeutel geben, kräftig mit Salz und Pfeffer würzen und das gewürfelte Fleisch dazugeben. Tüte verschließen und schütteln, bis das Fleisch gut mit dem Mehl bepudert ist.

2. Schmortopf erhitzen, 1 Essl. Öl hineingeben und erhitzen. Das Fleisch in mehreren Portionen kräftig darin anbraten und wieder aus dem Topf nehmen.

3. Nochmals 1 Essl. Öl in den Topf geben und die Schinekenmischung mit etwas Nelkenpulver gewürzt 10 min. sautieren. Währenddessen in einem anderen Topf Brühe und Wein mit Worcester Sauce, Sternanis und Zucker aufkochen. Die Schinkenmischung damit ablöschen.

4. Fleischwürfel dazugeben und einmal aufkochen lassen, Deckel nur teilweise auflegen und auf kleine Flamme stellen. 2 Stunden leise simmern lassen. Lässt sich gut 2 Tage vorher zubereiten oder 1 Monat einfrieren
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Felchen-Filets an Riesling-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	8	  	 	Felchenfilets, je 100 g

	20	 Gramm 	 	Butter

	50	 Gramm 	 	Zwiebeln, gehackt

	400	 ml 	 	Riesling x Silvaner

	300	 ml 	 	Vollrahm

	 	  	 	Frische Kräuter, gehackt: Kerbel, Dill, Schittlauch, Petersilie

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	100	 ml 	 	Rahm, geschlagen

	20	 Gramm 	 	Mehlbutter

	 	  	 	Dill, zum Garnieren




	 
	
Zubereitung

Eine Bratpfanne mit Butter ausstreichen, die gehackten Zwiebeln darüberstreuen. Die Felchenfilets halbieren und mit der Haut nach unten in die Pfanne legen und würzen. Den Weißwein dazugeben und die Pfanne mit butterbestrichener Alufolie abdecken. Auf kleiner Flamme erhitzen (nicht kochen lassen!), Bis der Fisch gar ist.

Die Filets herausnehmen und warm stellen. Dem Wein in der Pfanne den Rahm und die gehackten Kräuter beigeben, aufkochen und mit der Mehlbutter binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Schlagrahm unterziehen.

Über die Felchenfilets verteilen und mit Dillsträuschen garniert servieren.

Dazu: Salzkartoffeln oder Trockenreis.
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Fenchel-Gratin mit Speck

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Gemüse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Teel.	 	Fenchelsamen

	 	  	 	Salz

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	3-4	 Knollen 	 	Fenchel mit Grün (ca. 800 g)

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle

	8	 klein.	 	Oder

	4	 groß.	 	In Öl eingelegte, getrocknete Tomaten

	125	 Gramm 	 	Frühstücksspeck (Bacon)

	1	 Essl.	 	Mehl

	1	  	 	Kräftiger Schuss Weißwein




	 
	
Zubereitung

1. In einem Topf etwa 1 l Wasser mit Fenchelsamen und Salz aufkochen. Den Backofen auf 225 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen. Eine große hitzebeständige Form mit 1 EL Olivenöl ausstreichen.

2. Fenchelknollen waschen und putzen, die Stängel abschneiden, Grün beiseite legen. Die Knollen längs in fingerdicke Scheiben schneiden, in den Topf geben und 3-4 Minuten kochen. Die Scheiben mit dem Schaumlöffel herausholen, im Sieb kalt abbrausen und abtropfen lassen. (Oder das Gemüse ins Sieb abgießen und dabei den Sud auffangen). Sud aufheben. Fenchelscheiben in der Form verteilen, pfeffern. Die getrockneten Tomaten klein schneiden und darauf verteilen.

3. Die Speckscheiben in breite Streifen schneiden. In einer Pfanne bei mittlerer Hitze auslassen und anbrutzeln, übriges Öl dazugeben und den Speck knusprig braten. Speck aus der Pfanne nehmen und abgedeckt beiseite stellen. In der Speckpfanne das Mehl anschwitzen. Den Weißwein und etwa 1/4 l Fenchelsud aufgießen, kräftig mit dem Schneebesen verquirlen und zur Sauce einköcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Sauce über den Fenchel gießen, im Ofen (Mitte) etwa 15 Minuten überbacken. Nach 10 Minuten die Speckstreifen darauf anrichten und mitbacken. Fenchelgrün fein hacken und aufs fertige Gratin streuen.





Quelle

GU 
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Fenchel in Wein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Gemüse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Fenchel

	1	  	 	Schalotte

	1	 Zehe 	 	Knoblauch

	3	 Essl.	 	Olivenöl

	2	 Teel.	 	Frischer Thymian

	1/2	 Teel.	 	Frischer Rosmarin

	7	 Essl.	 	Zitronensaft

	1	 Prise 	 	Salz

	1	 Prise 	 	Weißer Pfeffer

	1	 Blatt 	 	Lorbeer

	0,1	 Ltr.	 	Trockener Weißwein

	200	 ml 	 	Kalbsfond

	8	  	 	Schwarze Oliven




	 
	
Zubereitung

Zuerst die Fenchelknollen putzen, längs vierteln, das Grün beiseite legen. Den Ofen auf 175 Grad vorheizen.

Dann die Schalotte und den Knoblauch schälen und fein würfeln. Öl in einem breiten ofenfesten Topf erhitzen. Schalotte und Knoblauch darin glasig braten, aber nicht bräunen. Fenchelviertel nebeneinander darauf legen.

Kräuter waschen, abtrocknen und leicht zerpflückt dazwischen verteilen. Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Lorbeer würzen. Wein und Fond angießen, alles zugedeckt auf der Mittelschiene des 220 Grad heißen Ofens (Gas: Stufe 2) 40 bis 45 Minuten garen.

Das Olivenfruchtfleisch in Spalten vom Stein lösen. Fenchel herausheben und mit den Oliven warm stellen. Den Kochfond bei starker Hitze etwas einkochen, abschmecken und über den Fenchel geben. Fenchelgrün hacken, darüber streuen. Warm oder kalt servieren.
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Fenchel in Weißwein-Sauce

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Mikrowelle

	Wein

	Gemüse



	 




  



	
Zutaten




	3	  	 	Fenchelknollen

	2	  	 	Zwiebeln

	1	  	 	Knoblauchzehe

	150	 ml 	 	Olivenöl

	150	 ml 	 	Weißwein

	6	 Essl.	 	Zitronensaft

	1	  	 	Thymianzweig

	2	  	 	Lorbeerblätter

	1	 Essl.	 	Korianderkörner

	1	 Teel.	 	Pfefferkörner

	1	 Teel.	 	Zucker

	 	  	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Fenchel waschen und in Scheiben schneiden. Fenchelgrün hacken. Zwiebeln und Knoblauch schälen. Zwiebeln in halbe Ringe schneiden, den Knoblauch fein würfeln.

Öl mit Wein und Zitronensaft verschlagen, Thymian, Lorbeer, Koriander, Pfeffer, Zucker und Salz unterrühren. In einem großen Gefäß bei 600 W 3 Minuten erhitzen.

Fenchel, Zwiebeln und Knoblauch zugeben. Zugedeckt bei 600W 8 Minuten garen. Abkühlen lassen, dann Fenchelgrün untermischen. Mit Baguette servieren.
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Fenchel mit Käse-Haube

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Römertopf

	Gemüse

	Käse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Fenchelknollen

	1/2	 Tasse 	 	Würfelbrühe

	1/2	 Tasse 	 	Weißwein

	100	 Gramm 	 	Mozarella

	50	 Gramm 	 	Parmesankäse

	50	 Gramm 	 	Butter

	 	  	 	Frisch gemahlener Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Garzeit ca. 45 Minuten

Die Fenchelknollen gründlich waschen (mit den Händen auseinander drücken, damit auch dazwischen sitzender Schmutz entfernt wird), längs halbieren und in den gewässerten RÖMERTOPF legen. Mit Brühe und Wein begießen und den Topf schließen. Nach ca. 30 Minuten mit Mozarellascheiben belegen, mit Parmesan und Butterflöckchen bestreuen, gut pfeffern.










	Vorheriges Rezept (474)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (476)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 476
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 476




	Vorheriges Rezept (475)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (477)







Fenchel mit Weißwein, Oliven und Pastis

( 4 Pers. )



	
Kategorien


	Gemüse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 mittl.	 	Fenchelknollen

	1	 Essl.	 	Olivenöl

	1	 Essl.	 	Butter

	1/4	 Ltr.	 	Nicht zu trockenen Weißwein

	125	 Gramm 	 	Schwarze Oliven

	 	  	 	Fenchelsamen

	 	  	 	Pastis (Anisette)

	 	  	 	Pfeffer, Salz und Zucker

	1/4	 Ltr.	 	Milch

	500	 Gramm 	 	Salcicce, italienische Bratwurst (oder eine

	 	  	 	-- andere Bratwurst)




	 
	
Zubereitung

In der Kasserolle Öl erhitzen und darin die Fenchelstücke andünsten. Mit soviel Wein und Milch begießen, daß der Fenchel bedeckt ist. Die schwarze Oliven, die Fenchelsamen und einen guten Schuß Pastis dazu einkochen lassen, bis die Soße eingedickt und der Fenchel gar ist aber noch etwas Biß hat. Zum Schluß etwas Butter und Zucker in die Soße rühren; nach Geschmack salzen und pfeffern.

Tipp:

Dazu paßt sehr gut eine Bratwurst, z.B. die italienische Salcicce, in Olivenöl gebraten.





Quelle

Alfred Biolek 

http://www.alfredissimo.de 
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Festtags-Braten

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Rollschinken (ca. 4 bis 5 Pfund)

	1	 Ltr.	 	Spätburgunder

	1	  	 	Zwiebel

	 	 Etwas 	 	Sellerie

	1	  	 	Karotte

	 	  	 	Petersilie

	 	  	 	Butterfett

	 	 Etwas 	 	Zucker

	 	  	 	Salz

	40	 ml 	 	Schwarzwälder Kirschwasser

	1	 Essl.	 	Mehl

	4	 Essl.	 	Rahm

	 	  	 	Tomatenmark




	 
	
Zubereitung

Schinken während ca. 2 Stunden in Wasser köcheln lassen. Dann vorsichtig die Schwarte abziehen und den Schinken in einen Bräter legen. Rotwein und die in Würfel geschnittene Zwiebel, Sellerie, Karotte sowie die Petersilie über den Schinken geben.

Im vorgeheizten Backofen ca. 1 Stunde unter öfterem Begießen braten. Dann die Fettseite kreuzförmig einschneiden, die Fläche mit Zucker bestreuen und mit Kirschwasser übergießen. Der Schinken wird wieder in den Backofen gestellt, damit er glaciert.

Der Bratenfond mit etwas Schinkenkochbrühe aufkochen und mit Mehl und Rahm binden. Die Soße durch ein Sieb streichen und mit Salz und Tomatenmark abschmecken.

Der Schinken wird in Scheiben auf einer Platte festlich angerichtet.





Quelle

Kochen wie im Hotzenwald 







	Vorheriges Rezept (476)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (478)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 478
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 478




	Vorheriges Rezept (477)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (479)







Festtags-Schwein

( 1 Keine anga )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein

	Römertopf



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Schweinefleisch (von der Keule)

	1	 Pack.	 	Herber Weißwein

	1	  	 	Guter Weinessig

	8	  	 	Geschälte Knoblauchzehen

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer

	 	  	 	Salz

	3	 Essl.	 	Butter

	 	  	 	Mehl

	 	  	 	Sahne nach Belieben




	 
	
Zubereitung

Römertopf 15 Minuten wässern. Das Fleisch mit einer Tasse Wasser, dem Wein, Weinessig, Knoblauch und den Gewürzen in den gewässerten Römertopf geben. Falls der Deckel nicht fest sitzt, mit einem Teig aus Mehl und Wasser abdichten. Den Topf bei mittlerer Hitze ca. 2 1/ 2 Stunden in den Backofen stellen. Anschließend den Sud bis auf einen kleinen Rest in einen anderen Topf abgießen und das Fleisch ohne Deckel nochmals 15 Minuten in den Backofen stellen, damit es Farbe annimmt. In der Zwischenzeit den Sud aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mehl und Butter gut vermischen und den Sud mit Mehlbutter binden. Nach Belieben mit einem Schuss Sahne abschmecken. Das Fleisch aus dem Topf nehmen, zum "Ausruhen" auf ein Brett legen, in Scheiben schneiden, auf einer Platte anrichten und Sauce darüber gießen.
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Feta-Käse im Mangold-Kleid

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Gemüse

	Käse

	Snacks

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	750	 Gramm 	 	Mangold

	400	 Gramm 	 	Fetakäse

	1	 Bund 	 	Dill

	


	 	 	 	SAUCE

	1	  	 	Schalotte

	 	  	 	Rote Beete; aus dem Glas

	1	 Essl.	 	Butter

	1/8	 Ltr.	 	Weißwein

	2	 Essl.	 	Creme fraiche

	1	  	 	Estragonzweig

	 	  	 	Salz & schwarzer Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Mangold putzen, waschen und die Stiele abschneiden. Blätter in reichlich Salzwasser eine Minute blanchieren. Abtropfen lassen und auf Küchenkrepp ausbreiten, mit Pfeffer bestreuen. Fetascheiben in vier Stücke schneiden, mit Paprikapaste bestreichen, Dill darauflegen. Mit je drei bis vier Mangoldblättern umwickeln. Die Päckchen in einen Dampfeinsatz legen, über kochendem Wasser im geschlossnenen Topf dämpfen.

Die Sauce wird folgendermaßen hergestellt: Schalotte hacken, Rote Beete in Stifte schneiden. Schalotte in Butter glasig dünsten. Rote Beete dazugeben. Wein angießen, würzen. Creme fraiche unterrühren, kurz aufkochen, gehackten Estragon in die Sauce rühren.





Quelle

Prisma (Zeitschrift) 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 480




	Vorheriges Rezept (479)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (481)







Feuerzangen-Bowle 1

( 14 Gläser )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Orangen, Saft

	1	  	 	Zitrone, Saft

	1 1/4	 Ltr.	 	Rotwein

	1	  	 	Zimtstange

	6	  	 	Gewürznelken

	1	  	 	Zuckerhut

	350	 ml 	 	Brauner Rum, ca. 54 Vol.%




	 
	
Zubereitung

Säfte, Rotwein und Gewürze zusammen in einem großen Topf erhitzen, aber nicht kochen lassen. Dann in einen Feuerzangenbowlentopf umgießen.

Den Zuckerhut auf den Halter legen und diesen über das Bowlengefäß hängen.

Den Zuckerhut mit etwas Rum tränken und anzünden. Mit einer Schöpfkelle nach und nach weiteren Rum über den Zuckerhut gießen, bis dieser vollständig geschmolzen ist.

Den Punsch umrühren.

Etwas wunderbares für kalte Wintertage.





Quelle

Nach Falken Mixbuch 
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	Vorheriges Rezept (480)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (482)







Feuerzangen-Bowle 2

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Weihnachten

	Getränke



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Unbehandelte Orange

	5	  	 	Gewürznelken

	1	 Pack.	 	Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma

	1 1/2	 Ltr.	 	Rotwein (2 Fl.)

	1	  	 	Zuckerhut (250 g)

	250	 ml 	 	Rum (mindestens 54 %)




	 
	
Zubereitung

1. Orange heiß waschen und trocken reiben, Schale dünn spiralförmig wie einen Apfel abschälen. Dann die weiße Haut vollständig entfernen, die Filets herausschneiden und klein schneiden. Gewürznelken, Finesse und Rotwein langsam in einem Feuerzangen-Bowlengefäß erhitzen und auf ein angezündetes Rechaud stellen. Zuckerhut auf einer Feuerzange über das Gefäß legen, mit Rum beträufeln und anzünden.

Mit einer Schöpfkelle vorsichtig in kleinen Portionen Rum nachgießen, bis der Zuckerhut vollständig in den Wein getropft ist.

2. Vor dem Servieren einige Orangenstücke in die Gläser geben und die Orangenschale an das Bowlengefäß hängen.





Quelle

Dr. Oetker 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 482




	Vorheriges Rezept (481)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (483)







Feuerzangen-Punsch

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Bio-Zitrone

	1	 Ltr.	 	Holunderbeersaft

	750	 ml 	 	Rotwein

	250	 ml 	 	Schwarzer Tee

	2	  	 	Zimtstangen

	1	  	 	Zuckerhut

	300	 ml 	 	Brauner Rum (54 %)




	 
	
Zubereitung

1. Zitrone waschen und 8 dünne Streifen Schale abschälen. Holunderbeersaft, Rotwein und Tee in einem Topf mischen. Flüssigkeit mit der Zitronenschale und 2 Zimtstangen aufkochen und zugedeckt 20 Min. ziehen lassen.

2. Punsch nochmals erhitzen und auf ein Stövchen stellen. Eine Feuerzange mit Zuckerhut über den Topf legen. Esslöffelweise mit braunem Rum beträufeln und diesen vorsichtig anzünden. Zwischendurch den Punsch servieren. Vorsicht: Je mehr der Zuckerhut schmilzt, umso süßer und tückischer wird der Feuerzangenpunsch.





Quelle

Für jeden Tag 1/2009 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 483




	Vorheriges Rezept (482)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (484)







Feurige Wildschwein-Rippchen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Fleisch

	Wild



	 




  



	
Zutaten




	3	 kg 	 	Wildschweinrippchen

	 	  	 	Salz, Pfeffer aus der Mühle

	2	 Essl.	 	Geschrotete Pfefferkörner

	2	 Essl.	 	Geriebene Zitronenschale

	2	 Essl.	 	Majoran

	4	  	 	Knoblauchzehen

	1	 Tasse 	 	Olivenöl

	


	 	 	 	AUSSERDEM

	1	 Tasse 	 	Pusztasauce

	2	  	 	Zwiebeln

	1/2	 Tasse 	 	Honig

	4	 Essl.	 	Geriebenen Meerrettich

	1	 Tasse 	 	Gehackte Kräuter




	 
	
Zubereitung

Die Rippchen waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer kräftig würzen.

Die Pfefferkörner, die Zitronenschale, den Majoran und die geschälten und fein gehackten Knoblauchzehen in das Öl einrühren und die Wildschweinrippchen damit bestreichen. Im Kühlschrank zugedeckt zwei Stunden ziehen lassen.

Die Wildschweinrippchen in den auf 220 Grad Celsius vorgeheizten Ofen geben und 20 bis 30 Minuten, je nach Stärke, garen.

In der Zwischenzeit die Pusztasauce mit den geschälten und fein gehackten Zwiebeln und dem Honig glatt rühren. Mit Essig, Meerrettich, Salz und Pfeffer abschmecken. Je nach Geschmack mit Pfeffersauce nochmals schärfen.

Die gehackten Kräuter untermischen und die Sauce nach Ende der Garzeit gleichmäßig über die Wildschweinrippchen verteilen. Weitere 5 bis 10 Minuten garen. Herausnehmen, die Rippchen in Stücke schneiden und servieren. Wildschweinrippchen eignen sich auch perfekt zum Grillen! Dabei immer gut mit Marinade bestreichen damit sie nicht trocken werden.

Zu den Rippchen serviert man am besteb einen frischen, knackigen Salat. Als Sättigungsbeilage eignen sich hervorragen Country- Potatoes. Einfach Kartoffelspalten mit Meersalz, Pfeffer und Olivenöl im Ofen garen. Kräuter wie Rosmarin nach belieben dazu geben.

Der passende Wein:

Zu diesen Rippchen führt am Rotwein eigentlich kein Weg vorbei. Aber was für einer? Die Wilschweinrippchen sind ein geselliges, uriges Gericht. Man kann mit den Fingern essen und Spaß haben. So sollte auch der Wein sein. Ein guter runder Trinkwein, mit genug Substanz um bei der kräftigen Würze mithalten zu können. Der Spätburgunder kann diese Aufgabe hervorragend übernehmen. Achten Sie auf nicht zu hohe Alkoholgehalte, Alkohol verstärkt das Schärfeempfinden.
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	Vorheriges Rezept (483)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (485)







Feuriges vom Schwein

( 6 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Schwein

	Asien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	6	  	 	Getrocknete Chilischoten

	200	 ml 	 	Halbtrockener Sherry

	1	 kg 	 	Schweineschnitzel, in dünnen Scheiben

	6	  	 	Knoblauchzehen

	30	 Gramm 	 	Frischer Ingwer

	1	 Essl.	 	Gemahlener Kreuzkümmel

	1/2	 Teel.	 	Gemahlener Zimt

	1/2	 Teel.	 	Schwarzer Pfeffer

	1/2	 Teel.	 	Muskat

	1/2	 Teel.	 	Gemahlene Nelken (evtl.)

	1/2	 Teel.	 	Gemahlener Kardamon (evtl.)

	2	 mittl.	 	Zwiebeln

	4	 Essl.	 	Öl

	2	 Teel.	 	Salz

	 	  	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Chili ca. 10 Minuten im Sherry einweichen. Fleisch in Streifen schneiden. Knoblauch und Ingwer schälen, grob würfeln. Chili, Knoblauch und Ingwer z. im Mörser zerdrücken. Dann mit Sherry mischen. Mit den Gewürzen unter das Fleisch rühren. Zugedeckt ca. 1 Stunde ziehen lassen.

Zwiebeln schälen. Fleisch abtropfen lassen und die Marinade dabei auffangen Öl in einem Bräter erhitzen. Zwiebeln und Fleisch unter Wenden darin anbraten. Marinade zufügen und alles zugedeckt bei milder Hitze ca. 10 Minuten schmoren. Zwischendurch umrühren. Mit Salz und Zucker abschmecken.





Quelle

Bella Heft 30/1996 
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	Vorheriges Rezept (484)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (486)







Filet-Apfel-Toast

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Früchte

	Fleisch

	Brot

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	 Scheiben 	 	Toastbrot

	3	 klein.	 	Weiße Zwiebeln

	2	  	 	Säuerliche Äpfel

	150	 Gramm 	 	Kalbs- oder Rinderfilet

	1	 Essl.	 	Öl

	2	 Essl.	 	Butter

	 	  	 	Salz, Pfeffer, weiß

	1	 Teel.	 	Zucker

	2	 Essl.	 	Aceto Balsamico

	100	 ml 	 	Madeira oder Portwein

	2	 Teel.	 	Eingelegter grüner Pfeffer

	200	 Gramm 	 	Reifer Camembert




	 
	
Zubereitung

1. Grill vorheizen. Die Brotscheiben anrösten. Zwiebeln und Äpfel nach Belieben schälen, Äpfel entkernen, beides in dünne Schnitze teilen. Das Filet trockentupfen, schräg zur Faser in Streifen schneiden.

2. Öl und Butter erhitzen, die Filetstreifen darin schnell anbraten, salzen, pfeffern und herausnehmen. Zwiebeln im Bratfett glasig braten, die Äpfel zufügen und kurz mitbraten, mit Zucker bestreuen und diesen leicht karamellisieren lassen. Mit Essig und Madeira oder Portwein ablöschen und einkochen lassen. Das Fleisch samt dem ausgetretenen Saft zufügen und alles gleichmäßig auf die Toastbrote verteilen.

3. Den grünen Pfeffer abtropfen lassen, grob hacken und auf die Toasts streuen. Den Camembert entrinden, in Scheiben schneiden und auflegen. Toasts überbacken, bis der Käse zu fließen beginnt, dann sofort servieren.

Tipp: Bereiten Sie den Toast statt mit Rinderfilet ruhig auch mal mit Streifen von gebratener Kalbsleber oder mit Geflügelleber zu, wobei Entenleber besonders fein im Aroma ist. Braten Sie sie aber nur ganz kurz, sie muss weich bleiben, sonst wird sie trocken.





Quelle

meine Familie & ich Spezial 10/2000 

Käseküche 







	Vorheriges Rezept (484)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (486)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 486
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 486




	Vorheriges Rezept (485)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (487)







Filet-Braten mit Kräutern

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Braten

	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	Rinderfilet

	2	 Essl.	 	Pflanzenöl

	2	 Essl.	 	Zitronensaft

	1/4	 Ltr.	 	Rotwein

	3	 Teel.	 	Sojasauce

	2	  	 	Knoblauchzehen

	1	 Teel.	 	Bohnenkraut

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Salz

	1	 Essl.	 	Öl

	


	 	 	 	ZUM GARNIEREN

	 	  	 	Petersilie

	


	 	 	 	KRÄUTERBUTTER

	100	 Gramm 	 	Butter

	1 1/2	 Teel.	 	Zitronensaft

	4	 Essl.	 	Gehackte Petersilie

	3	 Essl.	 	Gehackten Dill

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Fleisch waschen, trocknen und entsehnen. Öl, Zitronensaft, Wein, Sojasauce, gehackten Knoblauch und Bohnenkraut verrühren. Fleisch mit der Marinade bedeckt kühl stellen. Butter, Zitronensaft und Kräuter verrühren. Mit Pfeffer und Salz würzen. Zur Rolle geformt kalt stellen. Fleisch trocknen, mit Pfeffer und Salz würzen. In heißem Öl anbraten. Mit Marinade bestreichen, 16-18 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 225° C (Gasherd: Stufe 4) braten. Aufgeschnitten mit Butter belegen.

Eine Portion hat 529 Kalorien / 2216 Joule Source: Der Meisterkoch
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	Vorheriges Rezept (486)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (488)







Filet im Blätterteig mit Kresse-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein

	Blätterteig



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	Schweinefilet

	1	 Pack.	 	Blätterteig

	100	 Gramm 	 	Blattspinat (TK)

	20	 Gramm 	 	Basilikumpesto

	150	 ml 	 	Gemüsebrühe

	1	 Becher 	 	Crème fraîche

	1	 Teel.	 	Dijonsenf

	1	 Spritzer 	 	Zitrone

	1	 Essl.	 	Honig

	 	  	 	Eigelb zum Bepinseln

	2	 Essl.	 	Butter

	 	  	 	Kresse zum Garnieren

	 	  	 	Salz, Pfeffer




	 
	
Zubereitung

1. Das Schweinefilet salzen, pfeffern und in einer Pfanne in 1 EL Butter scharf anbraten, bis es von allen Seiten goldbraun ist. Zum Abkühlen beiseite stellen.

2. Für die Farce einen Topf mit Butter aufsetzen, Spinat dazugeben, mit etwas Brühe ablöschen, ggf. nachsalzen.

3. Den Blätterteig auftauen und ausrollen.

4. Den abgekühlten Spinat auf dem Blätterteig verteilen und das Filet mit der Unterseite darauf setzen. Die Oberseite des Filets mit dem Basilikumpesto bestreichen. Die Enden der Teigplatte übereinander schlagen und mit Eigelb bepinseln. 5. Das eingepackte Filet bei ca. 200°C (180°C Umluft) in den Backofen geben und ca. 20-30 Minuten goldbraun backen lassen, bis der Blätterteig aufgeht und eine schöne Farbe bekommt.

6. Für die Sauce 150 ml Gemüsebrühe aufkochen, die Crème fraîche, den Dijonsenf, Zitrone und den Honig zugeben. Etwas einreduzieren lassen.

7. Die Sauce mit dem Pürierstab aufmixen und kurz vor dem Servieren ¾ der Kresse dazu geben.

8. Einen Saucenspiegel auf den Teller geben, das Fleisch in Scheiben schneiden und darauf setzen, mit frischer Kresse dekorieren.





Quelle

www.deutscheweine.de 
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	Vorheriges Rezept (487)
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Filet-Marinade a la francaise

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Sauce

	Grillen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 ml 	 	Rotwein

	250	 ml 	 	Öl

	1	 Teel.	 	Thymian, getrocknet

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Alle Zutaten gut miteinander verrühren. Das Filet über Nacht in dieser Marinade im Kühlschrank ruhen lassen.





Quelle

Nach: Feinschmeckers 

Grillbuch 

Erfasst von: 

Friedhelm Hinderks 

06.08.95 
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	Vorheriges Rezept (488)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (490)







Filet-Platte mit Steinpilz-Schalotten-Rahm

( 10 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein

	Pilze



	 




  



	
Zutaten




	800	 Gramm 	 	Rinderfilet

	800	 Gramm 	 	Schweinefilet

	800	 Gramm 	 	Putenbrustfilet

	75-100	 Gramm 	 	Mandelkerne (ohne Haut)

	6-7	 Essl.	 	Öl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	2	 kg 	 	Mehlig kochende Kartoffeln

	50	 Gramm 	 	Parmesan (Stück)

	50	 Gramm 	 	+ 3 EL Butter

	11	 Essl.	 	Milch

	8	  	 	Eigelb

	30	 Gramm 	 	Getrocknete Steinpilze

	800	 Gramm 	 	Champignons

	400	 Gramm 	 	Schalotten

	5-6	 Stiele 	 	Thymian

	1	  	 	Wirsing (ca. 1,6 kg)

	250	 Gramm 	 	Schlagsahne

	3-4	 Essl.	 	Heller Soßenbinder

	150	 ml 	 	Apfelsaft

	 	  	 	Backpapier, Alufolie




	 
	
Zubereitung

Fleisch abspülen, trocken tupfen. Den Backofen vorheizen (E-Herd: 80 °C/Umluft und Gas: nicht geeignet). Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rösten, herausnehmen. 4-5 EL Öl portionsweise in der Pfanne erhitzen. Fleisch mit Pfeffer und Salz würzen und nacheinander rundherum kräftig anbraten. Dann auf eine Fettpfanne legen. Im Ofen ca. 3 Stunden braten. Bratensatz mit 1?4 l Wasser aufkochen, beiseitestellen.

Für die Kartoffelmasse Kartoffeln schälen, waschen und zugedeckt in Salzwasser ca. 20 Minuten kochen. Parmesan fein reiben. Kartoffeln abgießen, ausdampfen lassen. Heiß durch eine Kartoffelpresse drücken oder fein stampfen. 50 g Butter, 6 EL Milch und 5 Eigelb unterrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. In einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle füllen. Auf zwei mit Backpapier belegte Backbleche längliche Spiralen spritzen. 3 Eigelb und 5 EL Milch verquirlen, Spiralen damit bestreichen und mit Parmesan bestreuen.

Steinpilze in 1 l heißem Wasser einweichen. Champignons putzen, evtl. waschen und halbieren. Schalotten schälen, halbieren. Thymian waschen, trocken schütteln, Blättchen abzupfen. Wirsing putzen, waschen, vierteln und in Streifen vom Strunk schneiden. Steinpilze abgießen, Einweichwasser auffangen und durch ein feines Sieb gießen. Steinpilze waschen, fein hacken.

Champignons in 2 EL heißem Öl anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen und herausnehmen. Schalotten im Bratfett anbraten. Alle Pilze und Thymian zugeben. Pilzwasser, Bratenfond und Sahne angießen, aufkochen und ca. 5 Minuten köcheln. Soßenbinder einrühren, ca. 1 Minute köcheln. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Inzwischen Kohl in 3 EL heißer Butter andünsten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Saft angießen, aufkochen und zugedeckt ca. 20 Minuten schmoren. Mandeln unterrühren.

Fleisch herausnehmen, in Folie 10 Minuten ruhen lassen. Ofen hochschalten (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) und die Kartoffelspiralen ca. 12 Minuten backen. Fleisch aufschneiden und alles anrichten.





Quelle

http://www.deutscheweine.de 
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	Vorheriges Rezept (489)
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Filet-Töpfle, schwäbisch

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Mehlspeise

	Schwaben

	Pilze



	 




  



	
Zutaten




	300	 Gramm 	 	Schweinefilet

	4	  	 	Kalbsmedaillons; à ca. 100 g

	300	 Gramm 	 	Frische Pfifferlinge

	1	 Bund 	 	Petersilie

	2	  	 	Schalotten

	1	  	 	Knoblauchzehe

	1	 Essl.	 	Butterschmalz

	20	 Gramm 	 	Butter (1)

	100	 ml 	 	Trockener Weißwein

	100	 ml 	 	Fleischbrühe

	200	 Gramm 	 	Süße Sahne

	50	 Gramm 	 	Saure Sahne

	1/2	  	 	Zitrone; den Saft

	40	 Gramm 	 	Butter (2)

	400	 Gramm 	 	Spätzle

	 	  	 	Salz, Pfeffer, Muskatnuss




	 
	
Zubereitung

Das Fleisch kalt abwaschen, trockentupfen und von Haut und Sehnen befreien. Das Schweinefilet quer in 4 dicke Medaillons schneiden. Alle Fleischscheiben mit dem Handballen etaws flachdrücken. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Die Pfifferlinge verlesen, putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die Petersilie waschen, trockenschütteln und ohne die feinen Stiele fein hacken. Die Schalotte und die Knoblauchzehe schälen und klein würfeln.

Das Butterschmalz erhitzen. Die Fleischstücke darin auf beiden Seiten etwa 6 Minuten bei mittlerer Hitze braten. Herausnehmen und zugedeckt warm stellen.

Die Butter (1) zerlassen. Die Schalotten und den Knoblauch darin bei schwacher Hitze andünsten. Die Pfifferlinge dazugeben und alles so lange dünsten, bis die Flüssigkeit verdunstet ist.

Die Petersilie unterrühren. Den Weißwein und die Fleischbrühe angießen. Alles 5-8 Minuten leise köcheln lassen. Die süße und saure Sahne einrühren, mit Salz und Pfeffer und Zitronensaft würzen.

Die Butter (2) in einer zweiten Pfanne erhitzen. Die Spätzle darin kurz erwärmen. Mit Salz und Muskatnuss würzen. In einem hübschen Topf die Fleischstücke auf den Spätzle anrichten, mit der Sauce überziehen und auf den Tisch bringen.
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	Vorheriges Rezept (490)
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Filets Mignons vom Kalb mit Gorgonzola-Schaum

( 4 Pers. )



	
Kategorien


	Käse

	NT

	Wein

	Fleisch



	 




  



	
Zutaten




	60	 Gramm 	 	Sellerie

	60	 Gramm 	 	Möhren

	60	 Gramm 	 	Lauch

	4	 groß.	 	Champignons

	8	  	 	Filets mignons vom Kalb, Lendchen, Kalbsfilet-Medaillons á 60 g

	1	 Essl.	 	Butterschmalz

	50	 ml 	 	Portwein

	50	 ml 	 	Apfel- oder Weißwein

	100	 ml 	 	Kalbsfond oder Bouillon

	100	 ml 	 	Doppelrahm

	50	 Gramm 	 	Gorgonzola-Mascarpone

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	20	 Gramm 	 	Butter




	 
	
Zubereitung

Den Backofen auf 75 Grad vorheizen und eine Platte mitwärmen.

Sellerie, Karotten und Lauch putzen und in feinste Streifchen schneiden. Die Champignons in dünne Scheiben schneiden. Alle Gemüse über Dampf oder in wenig Salzwasser knackig garen. Beiseite stellen.

Die Filets mignons mit Salz und Pfeffer würzen. In der heißen Bratbutter auf jeder Seite je nach Dicke 1-1 1/2 Minuten anbraten. Sofort auf die vorgewärmte Platte geben und im Ofen bei 75 Grad etwa 45-50 Minuten nachgaren lassen.

Den Bratensatz mit dem Portwein auflösen; evt. durch ein Sieb passieren. Den Apfel- oder Weißwein beifügen und alles zur Hälfte einkochen lassen. Dann den Kalbsfond oder die Bouillon beifügen und nochmals um ein Drittel einkochen lassen. Den Doppelrahm und den Gorgonzola zugeben und die Sauce mit dem Stabmixer schaumig aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Während der Zubereitung der Sauce die Gemüsestreifen kurz in etwas Butter wärmen.

Die Sauce auf den Tellern verteilen, die Filets mignons darauf anrichten und mit den Gemüsestreifen und den Champignons garnieren.

Beilage: Maiskroketten

Zubereitung auch geeignet für:

Schweins-Filets-mignons (Schweinelendchen): Anbraten: je nach Dicke der Medaillons 2-2 1/2 Minuten; Nachgaren: ca. 60 Minuten bei 75 Grad
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Filetspitzen-Gulasch mit Spargel

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Geflügel

	Spargel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 kg 	 	Weißer Spargel

	1	 kg 	 	Neue Kartoffeln

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Zucker

	1	 mittl.	 	Zwiebel

	200	 Gramm 	 	Schweinefilet

	250	 Gramm 	 	Hähnchenfilet

	200	 Gramm 	 	Rinderfiletspitzen

	1	 Essl.	 	Öl

	30	 Gramm 	 	Mehl

	100	 ml 	 	Trockener Weißwein (ersatzweise Brühe)

	200	 Gramm 	 	Schlagsahne

	1	 Teel.	 	Klare Brühe (Instant)

	1-2	 Essl.	 	Butter/Margarine

	1/2	 Bund 	 	/ Töpfchen Kerbel

	 	  	 	Evtl. Tomatenwürfel




	 
	
Zubereitung

Spargel waschen, schälen und holzige Enden abschneiden. Stangen in ein feuchtes Tuch wickeln und kalt stellen. Spargelschalen und enden in ca. 2 l kaltem Wasser aufkochen. Ca. 10 Minuten köcheln.

Dann abtropfen lassen, Fond auffangen (gut 3/4 l für die Vorspeise abmessen).

Kerbel waschen, abzupfen. Zwiebel schälen, hacken. Fleisch waschen, trockentupfen und würfeln.

Kartoffeln gut waschen und abbürsten bzw. schälen und waschen. In Wasser ca. 20 Minuten kochen. Rest Spargelfond mit Salz und etwas Zucker aufkochen. Spargel zugedeckt 15-20 Minuten garen.

Öl in einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin portionsweise 2-3 Minuten goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Dann 1 EL Fett zum Fleisch geben und erhitzen. Mehl darüber stäuben, anschwitzen. 1/4 l Wasser, Wein und Sahne einrühen, aufkochen und Brühe darin auflösen. Ca. 5 Minuten köcheln. Abschmecken und Fleisch darin erhitzen.

Kartoffeln abgießen, evtl. in heißem Fett schwenken. Alles anrichten. Mit Kerbel und Tomatenwürfeln garnieren.
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Finnischer Glögg

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Getränke

	Finnland

	Weihnachten

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Flasche 	 	Rotwein

	3	 Essl.	 	Madeira

	1/3	 Tasse 	 	Zucker

	1/3	 Tasse 	 	Rosinen

	2	  	 	Zimt-Stangen

	 	 Einige 	 	Orangenschalen

	1/4	 Tasse 	 	Mandeln, blanchiert, gehackt




	 
	
Zubereitung

Alle Zutaten in einen Topf geben. Langsam erwärmen (soll dampfen aber nicht kochen!). Öfters umrühren.

Es kann (nach Geschmack) vor dem Servieren noch etwas Wodka beigegeben werden.
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Fioccini an Artischocken-Sugo

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Nudeln

	Sauce



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Fioccini

	8	 Essl.	 	Olivenöl

	 	  	 	Salz & Pfeffer

	4	  	 	Sardellenfilets in Öl

	2	  	 	Rote Chilischoten

	4	 Teel.	 	Frisch gehackte Minze

	4	 Teel.	 	Frisch gehackte Petersilie

	2	  	 	Knoblauchzehen

	2	 Gläser 	 	Artischockenherzen

	200	 ml 	 	Weißwein




	 
	
Zubereitung

Die Artischocken abtropfen lassen und in Streifen schneiden. Knoblauch in dünne Scheiben und Chilli mit Kernen in feine Ringe schneiden. Sardellen grob hacken.

Die Nudeln wie gewohnt zubereiten, währenddessen Öl in einem Topf erhitzen. Artischocken, Knoblauch, Sardellen und Chilli 3-4 Minuten darin anbraten. Mit dem Weißwein ablöschen und weitere 6-8 Minuten bei mittlerer Hitze fertiggaren. Minze und Petersilie dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Fioccini mit dem Sugo und etwas Nudelwasser vermischen und sofort servieren.
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	Vorheriges Rezept (494)
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Fisch

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Wein

	Fisch



	 




  



	
 

	 
	
Zubereitung

Eine viel zitierte und immer noch fast ausschließlich praktizierte Regel bei der Kombination von Wein und Speisen lautet: "Weißwein zu Fisch". Inzwischen weiß man jedoch, dass damit der Zugang zu neuen Genusskombinationen verschlossen bleibt. Fisch liebt (auch) Rotwein diese Erkenntnis lässt sich mit vielen Rezepten nachvollziehen. Rotwein zu Fisch - eine viel versprechende Geschmacksallianz, die dem Genießer Pforten zu neuen Genusserlebnissen öffnet.

Natürlich behält die ursprüngliche Regel "Weißwein zu Fisch" nach wie vor ihre Gültigkeit. Jedoch ist die bislang praktizierte Ausschließlichkeit keineswegs gerechtfertigt. Auch wenn die oft filigranen Aromen von Süßwasserfischen, zubereitet in milder Sauce und mit leichtem Gemüse, einen zurückhaltenden Weißweinpartner bevorzugen, kann jeder nachvollziehen, dass gegrillte und mit herzhaftem Knoblauch zubereitete Scampis mit leicht gekühlten fruchtigen Rotweinen eine köstliche Marriage eingehen können. Kräuter und Gewürze verleihen den Krustentieren eine neue Aromenfülle, die beispielsweise mit einem leichten trockenen Portugieser oder Trollinger angemessen begleitet wird.

Fast ein Klassiker der Rotwein-und-Fisch-Kombination ist Thunfisch, der, seit die asiatische Kochkunst hierzulande so beliebt ist, in vielen Variationen unseren Gaumen erobert hat. Mit dezenter Schärfe gewürzt, harmoniert er ideal mit einem frisch-fruchtigen Spätburgunder, der mit seinen Noten von roten Früchten der geschmacklichen Fülle des kraftvollen Fisches viel entgegen zu setzen hat. "Auch die klassische feine Fischküche bietet viel Raum für neue Spielarten mit Rotwein", findet Master-Sommelier Hendrik Thoma vom "Jacobs Restaurant" im Hamburger Hotel Louis C. Jacob. "Wenn zum Beispiel ein gegrillter Wolfsbarsch mit einem saftigen Trollinger oder einem fruchtigen Spätburgunder offeriert wird, ist das ein Highlight für jede Tafel." Der aus dem Fernsehen bekannte Weinexperte ist einer der Befürworter der Liaison von Rotwein und Fisch - nicht nur, um alte Wein-Regeln effektvoll zu brechen. "Wer beim Weingenuss zu statisch denkt, verzichtet auf einen großen Teil des gemeinsamen Vergnügens."

Neue geschmackliche Synergien

Das Geheimnis einer gelungenen Wein- und Fisch-Komposition liegt im harmonischen Geschmackserlebnis, das sich ergibt, wenn sich die Aromen beider Komponenten vermählen und zusammen im Gaumen eine neue Fülle entstehen lassen. Je herzhafter der zubereitete Fisch, um so größer auch seine "Sehnsucht" nach einem delikaten Rotwein. Gegrillte oder in der Pfanne gebratene Meerestiere entwickeln, wie Fleisch auch, eigene Röstaromen, die aufs Angenehmste mit leichten fruchtigen Rotweinen harmonieren. Je intensiver die dabei verwendeten Aromen von Kräutern, Knoblauch oder auch Panaden, um so kräftiger darf der rote Tropfen dabei ausfallen. Die feine Frucht beispielsweise eines jungen fruchtigen Roten - für Skeptiker mag der "rote Einstieg" mit Weißherbst leichter fallen - zu kross gebratenem Zander mit Balsamicoschalotten und sommerlichem Gemüse serviert, bietet vollendete geschmackliche Synergie. Auch geräucherter Fisch, so die Empfehlung von Hendrik Thoma, bietet in Kombination mit einem Rotwein eindringliche Geschmackserlebnisse, "beispielsweise geräucherter Lachs mit Spätburgunder!"

Die fruchtige Fülle des Rotweines kommuniziert mit dem Fisch besonders gut, wenn man den Wein leicht gekühlt serviert. Die gemäßigte Temperatur "bändigt" die Fruchtaromen und gibt dem Wein die Frische, die man bei einem Begleiter zu herzhaften Fischgerichten sucht. Ob sommerliche Salatrezepte oder deftige Fischsuppen mit Kraft und Würze - die deutschen Weine bieten für jeden Fischliebhaber den idealen Tropfen - ob rot oder weiß!

Bunte Vielfalt: Rotwein zu Fisch Mit den neuen Regeln "Rotwein & Fisch" eröffnen sich dem Genießer neue kulinarische Erlebniswelten. Folgende Tipps des Deutschen Weininstituts in Zusammenarbeit mit Master Sommelier Hendrik Thoma (bekannt aus VOX-Koch-Duell) gewährleisten, dass die neuen Allianzen auch zum Genusserlebnis werden:

Die richtige Wahl beim Fisch

Mittelmeer oder Atlantikfische sind in der Regel geschmacksintensiver und bieten dem Rotwein ein adäquates geschmackliches Gegengewicht.

Fisch an der Gräte zubereitet (statt als ausgelöstes Fisch-Filet) ist herzhafter, saftiger und passt häufig besser zu Rotwein.

Vorsicht bei Krustentieren und Muschelgerichten. Der eiweißreiche leicht süßliche Geschmack wird in Verbindung mit Rotwein als eher störend empfunden. Ausnahmen: Gegrillte Scampis oder Hummer. Ein Tabu zum Rotwein jedoch ist unumstößlich: Roher Fisch, z.B. bei Sushi.

Der passende Wein

Frische junge Rotweine mit geringem Gerbstoffgehalt sind ideale Begleiter zu herzhaften Fischgerichten. Je nach Zubereitungsart und Beilagen bilden Portugieser, Spätburgunder, Trollinger und Schwarzriesling die perfekten Begleiter.

Portugieser und Trollinger empfiehlt sich zu gebratenem oder gegrilltem Fisch mit frischen Kräutern, auch paniert.

Spätburgunder zu geräuchertem oder mariniertem Lachs, Lachsforelle oder anderem Räucherfisch. Schwarzriesling mit seinen feinfruchtigen Noten harmoniert perfekt mit gebratenem Fisch mit ausgeprägtem Röstaroma (beispielsweise "Forelle Müllerin").

Frucht und dezente Fülle der Rotweine vertragen auch einen Hauch Restsüße, die die geschmacklich dennoch trockene Harmonie (beispielsweise bei den Classic-Weinen der deutschen Winzer) unterstützt.

Fruchtiger Rotwein empfiehlt sich leicht gekühlt auch zum Fisch( 15-17 °C). Die fruchtige Fülle lässt sich so leicht "bändigen" und harmoniert besser mit den Komponenten des Fischgerichts.





Quelle

www.deutscheweine.de 
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Fisch-Filet auf Spargel

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Spargel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	800	 Gramm 	 	Spargel

	150	 ml 	 	Weißwein, lieblich

	50	 ml 	 	Wermut, trocken

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	4	  	 	Fischfilets à 200 g (Kabeljau, Seelachs)

	2	 Essl.	 	Zitronensaft

	200	 ml 	 	Sahne

	1	 Essl.	 	Speisestärke

	1/2	  	 	Zitrone, unbehandelt, abger. Schale




	 
	
Zubereitung

Spargel schälen, putzen und quer halbieren. Wein und Wermut in einer beschichteten Pfanne erhitzen, mit Salz und Pfeffer würzen und den Spargel darin 15 Minuten dünsten. Abtropfen lassen und warmstellen. Fischfilet mit Zitronensaft beträufeln und einige Minuten ziehen lassen. Die Filets in den Spargelfond geben und in 15-20 Minuten gardünsten, herausnehmen und warmstellen. Sahne und Speisestärke verquirlen, mit dem Schneebesen in den Fond rühren und einige Minuten sämig einköcheln lassen. Mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer abschmecken. Fischfilet auf dem Spargel anrichten und die Soße darüberziehen. Dazu Petersilienkartoffeln reichen.
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Fisch-Filet im Rotwein-Sellerie-Mantel auf Butter-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Gemüse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	8	 groß.	 	Selleriescheiben, sehr dünn geschnitten

	200	 ml 	 	Rotwein, trocken

	 	  	 	Salz

	2	  	 	Schalotten

	200	 ml 	 	Weißwein, trocken

	100	 Gramm 	 	Butter, kalt

	 	  	 	Pfeffer

	1	 Essl.	 	Sahne

	 	  	 	Zitrone

	400	 Gramm 	 	Fischfilet, ohne Gräten, in 4 Portionen

	 	  	 	Weißwein zum Abschmecken

	 	  	 	Fett zum Braten




	 
	
Zubereitung

Selleriescheiben in Rotwein garen, mit Salz würzen. Schalotten in feine Würfel schneiden, Weißwein dazugeben. Die Flüssigkeit auf ein Viertel einkochen.

Butter in Scheiben schneiden und nach und nach in die Flüssigkeit einrühren. Mit Salz, Pfeffer, Sahne, Zitrone und trockenem Weißwein abschmecken.

Fischfilet in der Pfanne goldgelb braten. Mit der weißen Buttersauce einen Spiegel gießen. Darauf das gebratene Fischfilet legen und mit Rotwein-Sellerie umhüllen.





Quelle

Stern 48/96 
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Fisch in Apfel-Curry-Sauce

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Sauce

	Fisch

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	800	 Gramm 	 	Rotbarsch, küchenfertig

	1	  	 	Zitrone, Saft

	50	 Gramm 	 	Butter

	1	 groß.	 	Zwiebel

	2	 groß.	 	Äpfel

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer, weiß

	1	 Prise 	 	Zucker

	2	 Teel.	 	Curry

	1	 Teel.	 	Mehl

	1	 Tasse 	 	Weißwein

	1	  	 	Apfel

	20	 Gramm 	 	Butter

	20	 ml 	 	Weinbrand




	 
	
Zubereitung

Fisch unter kaltem Wasser abbrausen. Mit Haushaltspapier oder einem sauberen Küchentuch trockentupfen. Mit Zitronensaft beträufeln und 15 Minuten durchziehen lassen. Butter oder Margarine in einem feuerfesten Topf erhitzen. Darin die geschälte, gleichmäßig gewürfelte Zwiebel glasig werden lassen und die gewaschenen, ungeschälten, entkernten, in Scheiben geschnittenen Apfel rundherum anbraten. Mit Salz, Pfeffer und der Prise Zucker bestreuen. Mit Curry gut würzen. Fisch leicht salzen und pfeffern, in den Topf legen. Mit Mehl bestäuben. Weißwein angießen. In den vorgeheizten Ofen auf die mittlere Schiene schieben. Dünstzeit: 10 Minuten Elektroherd: 200 °C In der Zwischenzeit den letzten Apfel schälen, halbieren, entkernen und in dünne Schnitze schneiden. In heißer Butter in knapp 5 Minuten bissfest dünsten. Beiseite stellen. Fisch aus dem Ofen nehmen. Weinbrand in die Sauce rühren. Im feuerfesten Topf wird angerichtet. Die Oberfläche rundherum mit den gedünsteten Apfelschnitzen umlegen.

Beilage: Körnig gekochter Reis oder Butterkartoffeln mit Petersilie. Als Getränk empfehlen wir Moselwein oder Traubensaft.
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Fisch in Wein-Sauce

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Fisch

	Asien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Schollen- oder Flunderfilet ohne Haut

	2	  	 	Wolkenohren (eingeweicht)

	 	  	 	Pflanzenöl zum Fritieren

	4	  	 	Knoblauchzehen (feingehackt)

	


	 	 	 	FÜR DIE MARINADE

	1	 Prise 	 	Salz

	1	 Prise 	 	Zucker

	1	 Prise 	 	Weißer Pfeffer

	1	  	 	Eiweiß mit

	1	 Essl.	 	Maisstärke glattgerührt

	


	 	 	 	FÜR DIE SAUCE

	3/4	 Teel.	 	Salz

	1	 Essl.	 	Maisstärke

	150	 ml 	 	Reiswein oder halbtrockener Weißwein

	150	 ml 	 	Klare Brühe




	 
	
Zubereitung

Dies ist ein Fischgericht der Peking-Küche, gleichermaßen delikat im Geschmack und in der Präsentation. Traditionsgemäß verwendet man Wolkenohren als ergänzende Beilage.

Mit 2 weiteren Gerichten ausreichend für 4 Personen

Die Filets trockentupfen und in 5cm große, mundgerechte Stücke schneiden.

Marinieren: Salz, Zucker, Pfeffer und das angerührte Eiweiß vorsichtig mit dem Fisch mischen, so dass die Stücke ringsum von der Marinade eingehüllt sind. 1 Stunde im Kühlschrank stehenlassen.

Die Sauce vorbereiten: Salz, Wein, Maisstärke und klare Brühe mischen.

Die Wolkenohren leicht ausdrücken.

Die Wok zur Hälfte mit Öl füllen und auf 100-110 Grad erhitzen. Die Fischstücke 1-2 Minuten fritieren, dabei zusammenklebende Stücke vorsichtig trennen. Wenn sie Farbe angenommen haben, mit einem Sieblöffel herausnehmen, dabei achtgeben, dass sie nicht brechen. Das Öl bis auf 2-3 El. zur Wiederverwendung in einen verschließbaren Behälter gießen.

Die Wok wieder stark erhitzen und den Knoblauch kurz anbraten. Den Ingwer dazugeben, dann die Wolkenohren. Kurz pfannenbraten und die Sauce dazugießen. Langsam zum Kochen bringen, dann die Fischstücke hineingeben. In der Sauce leicht köcheln, bis sie heiß sind, dann auf einer vorgewärmten Platte anrichten und sofort servieren.
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Fisch-Klößchen in Apfelwein-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein

	Spanien



	 




  



	
Zutaten




	750	 Gramm 	 	Weißfleischiger Fisch, fangfrisch (z.B. Seehech), Haut und Gräten entfernt

	2	 groß.	 	Zwiebeln, fein gehackt

	6	 Essl.	 	Olivenöl

	6	 Essl.	 	Petersilie, frisch gehackt

	2	 Scheiben 	 	Altbackenes Weißbrot, in

	4	 Essl.	 	Milch eingeweicht

	2	  	 	Knoblauchzehen

	4	 groß.	 	Eier

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer a. d. M.

	6	 Essl.	 	Mehl, evtl. 1/3 mehr

	


	 	 	 	FÜR DIE APFELWEINSAUCE

	2	 Essl.	 	Zwiebel, gehackt

	2	 Essl.	 	Butter

	2	 Essl.	 	Mehl

	250	 ml 	 	Starker Apfelwein

	600-800	 ml 	 	Fischfond

	1	  	 	Zitrone, Saft und je 1 Streifen Schale

	2	 Essl.	 	Petersilie, fein gehackt




	 
	
Zubereitung

Ein Rezept ergibt 4 bis 5 Portionen.

Die Zwiebeln in der Küchenmaschine fein hacken und in heißem Öl (1/3 der Gesamtmenge) goldgelb braten. Petersilie, Brot und Knoblauch klein schneiden oder in der Küchenmaschine zerkleinern. Den Fisch dazugeben und zerkleinern. Zwiebeln mit 3/4 der Eier zugeben und kräftig würzen. Zutaten vermengen, die Masse soll aber nicht breiig werden. In den Kühlschrank stellen, während die Sauce zubereitet wird.

In einem kleinen Topf die Zwiebeln in Butter weich dünsten. Mehl einrühren und 1 Minute garen. Apfelwein, Fischfond, Zitronenschale und Zitronensaft dazugeben und alles sanft köcheln lassen. Die Fischmasse mit einem Suppenlöffel abstechen und auf der bemehlten Arbeitsfläche zu Klößchen rollen. Das restliche Ei auf einer Untertasse verschlagen, die Fischklößchen darin wenden.

Fischklößchen in Olivenöl goldbraun braten. In einer vorgewärmten flachen Schüssel anrichten. Die Zitronenschale aus der Sauce nehmen, Petersilie einrühren und abschmecken. Fischklößchen mit Sauce übergießen und servieren.





Quelle

Spanische Küche, 

Pepita Aris, 

Könemann Verl. 1996 







	Vorheriges Rezept (499)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (501)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 501
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 501




	Vorheriges Rezept (500)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (502)







Fisch-Klöße - Fiske Bollar

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	250	 ml 	 	Fischfond oder Gemüsebrühe

	30	 Gramm 	 	Butter

	 	  	 	Salz

	130	 Gramm 	 	Weizenmehl

	400	 Gramm 	 	Fischfilet, z.B. Victoria-Barsch, Kabeljau

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Muskatnuss

	400	 ml 	 	Fischfond oder Gemüsebrühe

	200	 ml 	 	Weißwein




	 
	
Zubereitung

1. Fischfond mit Butter und Salz aufkochen, den Topf vom Herd nehmen und das Mehl auf einmal hineinschütten. Die Zutaten kräftig verrühren, bis ein glatter Kloß entstanden ist.

2. Den Topf wieder auf den Herd geben und den Teig unter Rühren etwa 1 Min. abbrennen, auskühlen lassen.

3. Fein gehacktes oder durch den Wolf gedrehtes Fischfleisch einarbeiten, würzen. Zu kleinen Klößchen formen und im siedenden Fischfond und Wein etwa 10 Min. garen.










	Vorheriges Rezept (500)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (502)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 502




	Vorheriges Rezept (501)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (503)







Fisch-Ragout auf elsässische Art - Mattelott

( 7 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein

	Frankreich



	 




  



	
Zutaten




	2 3/4	 kg 	 	Süßwasserfisch, kochfertig (Hecht, Schleie, Aal, Zander etc.), Köpfe und Schwänze für die Brühe aufheben

	3	  	 	Schalotten

	1/2	 Ltr.	 	Riesling oder Mandelberger

	1/2	 Ltr.	 	Wasser

	20	 Gramm 	 	Butter (1)

	50	 Gramm 	 	Butter (2)

	50	 Gramm 	 	Mehl

	1/4	 Ltr.	 	Sahne

	1	  	 	Bouquet garni: 1 Lorbeerblatt und 3 Nelken auf etwas Lauchgrün stecken, und Petersilie

	 	  	 	Salz und Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Aus dem Buch "Die besten Rezepte aus dem Elsass" von Simone Morgenthaler, Ernest Wieser, Louis Fortmann Edition DNA, Strassburg. Das Rezept wurde in der Sendung "Kochen wie im Elsass" von Kathrin Rüegg und Werner O. Feißt vorgestellt.

Die von den Flossen befreiten, geschuppten, ausgenommenen und gewaschenen Fische in ca. 70 g schwere Stücke schneiden. Diese in eine mit Butter (1) bestrichene feuerfeste Form geben. Die feingehackten Schalotten zugeben.

Leicht salzen und pfeffern. Aus den Fischköpfen und - schwänzen, dem Bouquet garni, der Hälfte des Weins und Wasser eine Brühe bereiten. Salzen, pfeffern und 30 Minuten kochen. Die kochende Brühe über die Fischstücke gießen. Mit Deckel oder Alufolie abdecken und im Backofen (180 oC / Gas: Stufe 6) 12 bis 15 Minuten garen.

Den Fond in eine Edelstahl- oder lebensmittelechte(!) Kupferkasserolle geben. Im Kontakt mit gewissen Metallen wie z.B. Aluminium nimmt die Sauce eine nicht sehr appetitliche graue Farbe an.

Zum Binden der Sauce weiche Butter (2) und Mehl vermischen und diese Mischung unter ständigem Rühren unter die vom Herd genommene Sauce geben. Ca. 30 Minuten eindicken lassen, dann die Sahne zugeben und noch einmal kurz aufkochen.

Den während der Zubereitung warmgehaltenen Fisch auf einer heißen Platte anrichten. Die Sauce abschmecken und durch ein Sieb passieren.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 503




	Vorheriges Rezept (502)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (504)







Fisch-Ragout mit grünen Spargeln und Rüebli

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Fisch

	Spargel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	800	 Gramm 	 	Weiße Fischfilets, frisch oder tiefgekühlt (z.B. Dorsch, Flunder, Saint-Pierre, usw.)

	1-2	 Teel.	 	Worcestershire-Sauce

	1	 kg 	 	Grüne Spargeln

	250	 Gramm 	 	Rüebli (wenn möglich Bundrüebli)

	100	 Gramm 	 	Schalotten

	1	 Essl.	 	Olivenöl (ca. 15 g)

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Salz

	1	 Teel.	 	Zucker

	250	 ml 	 	Trockener Sekt

	150	 Gramm 	 	Frische Champignons

	1	 Essl.	 	Butter (20 g)

	125	 Gramm 	 	Doppelrahm

	 	  	 	Cayennepfeffer

	1	 Essl.	 	Kerbel, gehackt

	1	 Essl.	 	Dill, gehackt




	 
	
Zubereitung

Tiefgekühlte Fischfilets mehrere Stunden antauen lassen. Alle Filets in ca. 3 cm große Stücke schneiden, mit etwas Worcestershire-Sauce beträufeln, zugedeckt im Kühlschrank etwa 30 Minuten marinieren lassen.

Von den Spargeln die Enden abrüsten, dann in 4-5 cm lange Stücke schneiden. Rüebli schälen, kleinere halbieren, grössere in grobe Stücke schneiden. Schalotten schälen, fein hacken, im Öl in großer Pfanne andämpfen, Rüebli zufügen, Pfeffer, Salz und Zucker zufügen, mit dem Sekt ablöschen, Rüebli ca. 5 Min. schmoren lassen. Spargeln beigeben, weitere 3-4 Min. schmoren

Die Champignons putzen, rüsten, kleine ganz lassen, große halbieren. Champignons in separater Pfanne in Butter kurz anbraten, dann zum restlichen Gemüse geben, mischen, Fischstücke auf das Gemüse legen, leicht salzen und zugedeckt 4-5 Min ziehen lassen

Zum Schluss den Doppelrahm zufügen, alles aufkochen lassen und mit Cayenne und Salz abschmecken

Anrichten, mit gehacktem Kerbel und Dill bestreuen. Zusammen mit Wildreis-Mix servieren

Für 2 Personen: Zutaten halbieren außer 2 dl Sekt zum Ablöschen verwenden





Quelle

Coop Schweiz Wochenrezept 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 504




	Vorheriges Rezept (503)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (505)







Fisch-Rouladen, gefüllt mit pikanter Orangen-Creme

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Früchte

	Rouladen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Orange, Saft

	4	  	 	Fischfilets (à 200g)

	 	  	 	Salz

	


	 	 	 	FÜR DIE FÜLLUNG

	1	  	 	Orange

	1	 Pack.	 	Doppelrahm-Frischkäse (63g)

	2	 Essl.	 	Orangensaft

	


	 	 	 	FÜR DEN SUD

	1	  	 	Zwiebel (50g)

	1/4	 Ltr.	 	Trockenen Weißwein

	1/8	 Ltr.	 	Wasser

	1	  	 	Lorbeerblatt

	3	  	 	Wacholderbeeren

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	


	 	 	 	FÜR DIE SAUCE

	100	 Gramm 	 	Creme fraiche

	1	  	 	Orange, Saft

	2	  	 	Eigelb

	1	 Bund 	 	Estragon




	 
	
Zubereitung

Die Fischfilets säubern, mit Orangensaft beträufeln und etwas salzen. Orange filieren und in kleine Stücke schneiden. 1-2 EL Orangensaft mit Frischkäse verrühren. Alles auf die Filets verteilen, aufrollen und mit Holzspießchen feststecken.

Für den Sud Zwiebeln schälen und vierteln. Mit den restlichen Zutaten in einen Topf geben und aufkochen. Die Fischrouladen hineingeben und bei geringer Hitze 12-15 Minuten dünsten. Fisch aus dem Sud nehmen und warm stellen.

Dann Fischfond durchsieben und 1/4 l abmessen. Creme fraiche und Orangensaft zufügen und etwas einkochen lassen. Eigelb mit etwas Soße verrühren und wieder dazugeben.

Estragon kurz waschen und die Blättchen feinschneiden. In die Soße geben und nochmals abschmecken. Zusammen mit dem Fisch anrichten
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 505




	Vorheriges Rezept (504)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (506)







Fisch-Sauce mit Noilly Prat

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Sauce

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	450	 ml 	 	Fischfond

	100	 ml 	 	Rahm

	 	  	 	Halbweißes Mehl

	20	 Gramm 	 	Butter

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Noilly Prat




	 
	
Zubereitung

Fischfond aufkochen und auf etwas mehr als die Hälte reduzieren.

Mehl mit dem Rahm gut verrühren, in den kochenden Fischfond geben, etwa zwanzig Minuten köcheln lassen.

Sauce durch ein Spitzsieb in eine andere Pfanne passieren.

Eiskalte Butter mit dem Schneebesen in die Sauce rühren, mit Noilly Prat abschmecken und mit Salz und Pfeffer würzen.










	Vorheriges Rezept (504)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 506




	Vorheriges Rezept (505)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (507)







Fisch-Spieße in Riesling

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1/2	 Ltr.	 	Riesling

	100	 Gramm 	 	Seelachsfilet

	8	  	 	Scampischwänze, TK

	8	  	 	Champignons

	2	  	 	Schalotten

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Den Seelachs und die Scampi waschen und mit Küchenpapier trockentupfen. Die Fischfilets in 2 cm große Würfel schneiden. Die Champignons säubern und in dicke Scheiben schneiden. Die Schalotten ebenfalls in dünne Scheiben schneiden.

Nun den Fisch, die Scampi, die Champignons und Schalottenscheiben abwechselnd auf kurze Holzspieße stecken.

Den Wein im Topf erhitzen und die Fischspieße hineinlegen. Würzen mit Salz und Pfeffer und sie bei geringer Hitze vier Minuten garen.

Die Spieße herausnehmen und sie mit Reis servieren.





Quelle

ARD-BUFFET 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 507




	Vorheriges Rezept (506)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (508)







Fisch-Wickel im Weißwein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	Flundern- oder Felchenfilets

	1/2	  	 	Zitrone, Saft und wenig Schale

	1	 Prise 	 	Pfeffer

	1	 Prise 	 	Paprika

	 	  	 	Frischen Thymian

	 	  	 	Salz

	


	 	 	 	FÜLLUNG

	1	 Essl.	 	Bratbutter

	1	 klein.	 	Zwiebel, gehackt

	 	  	 	Petersilie, gehackt

	150	 Gramm 	 	Brotkrume, zerzupft

	100	 ml 	 	Bouillon

	150	 ml 	 	Weißwein

	2	 Essl.	 	Reibkäse

	 	  	 	Butter-Flöckli




	 
	
Zubereitung

Zitrone, Saft und wenig Schale, Pfeffer, Paprika und Thymian mischen, über die Filets gießen, zugedeckt kurz ziehen lassen.

Für die Füllung: Bratbutter schmelzen, Zwiebel, Petersilie und Brotkrume kurz andämpfen. Mit Bouillon ablöschen, etwas einkochen lassen.

Fischfilets salzen, mit Füllung bestreichen, aufrollen, in Gratinform stehend einordnen. Weißwein dazugießen, Reibkäse darüberstreuen, Butter-Flöckli darüber verteilen.

Im gut heißen Ofen (250°C) auf mittlerer Rille ca. zwanzig Minuten dämpfen.

Anmerkung: Liebhaber pikanter Gerichte mischen der Brotfüllung 1 Teelöffel Sardellenpaste bei oder wickeln in jede Rolle 1/2 Sardelle.

Dazu passen: Gedämpftes Gemüse, z. B. Ratatouille, Risotto. Klassische Beigabe: Salzkartoffeln und Salat.





Quelle

Betty Bossi 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 508




	Vorheriges Rezept (507)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (509)







Fischbeuschel-Suppe

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Suppen

	Fisch

	Reis

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	3	 Ltr.	 	Wasser

	1	 kg 	 	Fischabschnitte (mit Köpfen, Flossen und Gräten)

	150-200	 Gramm 	 	Suppengemüse

	300	 Gramm 	 	Naturreis

	1	  	 	Lorbeerblatt

	 	  	 	Koriander

	1	  	 	Muskatblüte

	 	  	 	Meersalz

	1	 Flasche 	 	Riesling

	75	 Gramm 	 	Butter

	1	  	 	Zwiebel

	 	  	 	Knoblauch

	10	 Gramm 	 	Beuschel-Trockengewürz

	1/8	 Ltr.	 	Süße Sahne

	1/8	 Ltr.	 	Saure Sahne

	250-300	 Gramm 	 	Fischbeuschel (Leber, Milch, Rogen)

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle

	 	  	 	Gehackte Petersilie

	 	  	 	Croutons als Einlage




	 
	
Zubereitung

Das Wasser mit Fischabschnitten, Suppengemüse, Reis, dem Lorbeerblatt, Koriander, Muskatblüte, Meersaltz und einer halben Flasche Riesling auf etwa einen Liter Fond langsam kochend reduzieren, abseihen und das Fischfleisch auslösen. Die Butter in einem Topf zerlassen, fein gehackte Zwiebeln und Knoblauch darin hell andünsten. Beuschelgewürz dazugeben und mit dem Fond aufgießen, danach auf etwa einen halben Liter reduzieren. Süße und saure Sahne sowie den restlichen Wein dazugeben, zerkleinertes Fischbeuschel ebenfalls, und langsam zum Kochen bringen. Mit Petersilie und frischem Pfeffer verfeinern und mit in Butter gerösteten Croutons als Einlage servieren.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 509




	Vorheriges Rezept (508)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (510)







Fische in Wein-Blättern

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	12-16	  	 	Eingelegte Weinblätter (aus dem Glas)

	4	  	 	Fische à 300 g (z. B. Rotbarben, Forellen, Makrelen)

	100	 ml 	 	Zitronensaft

	100	 ml 	 	Olivenöl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer

	1/2	 Teel.	 	Gemahlener Koriander

	1	 Prise 	 	Cayennepfeffer

	 	  	 	Je 4 Zweige Petersilie, Thymian und Rosmarin

	4	  	 	Bastfäden (Gärtnerei oder Bastelgeschäft)

	 	  	 	Öl zum Bestreichen und für den Rost




	 
	
Zubereitung

Wie ein Geschenkpäckchen kommen diese Fische in Weinblättern auf den Teller. Packt man eines aus, findet man einen herrlich aromatischen Fisch. Dazu: Zitronensauce.

1. Die Bastfäden in Wasser einweichen. Die Weinblätter abspülen und zum Entsalzen 15 Min. in heißes Wasser legen. Die Fische innen und außen kalt abspülen und mit Küchenpapier trockentupfen.

2. Zitronensaft, Olivenöl, Salz, Pfeffer, Koriander und Cayennepfeffer verquirlen. Die Fische innen und außen mit etwas Zitronensauce bestreichen, innen salzen. Die Kräuterzweige waschen, trockenschütteln und in die Bauchhöhlen stecken.

3. Den Holzkohlengrill anheizen. Die Weinblätter abtropfen lassen. Jeden Fisch in 3-4 Weinblätter wickeln und mit einem Bastfaden zusammenbinden. Die Päckchen außen mit Öl bestreichen.

4. Den Grillrost gut ölen. Die Fische auf dem heißen Rost bei mittlerer Hitze pro Seite 8-10 Min. grillen (oder in der Grillpfanne garen). In den Weinblättern servieren. Die Zitronensauce getrennt dazu reichen.





Quelle

GU 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 510




	Vorheriges Rezept (509)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (511)







Flambierte Pfirsiche

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Pfirsiche, entsteint und halbiert

	2	 Essl.	 	Kristallzucker

	1/4	 Ltr.	 	Rotwein

	200	 Gramm 	 	Süße Sahne

	2	 Essl.	 	Puderzucker

	40	 ml 	 	Rum, hochprozentig




	 
	
Zubereitung

Die vorbereiteten Pfirsiche im gezuckerten und knapp unter dem Siedepunkt erhitzten Rotwein pochieren, bis sie weich, aber noch bissfest sind. Die Pfirsiche auf einer Platte anrichten. Die süße Sahne mit dem Puderzucker steifschlagen und durch eine Spritztüte rund um die Früchte dressieren. Die Pfirsichhälften gleichmäßig mit Rum begießen und unmittelbar vor dem Servieren mit einem langstieligen Zündholz anzünden.

Die Rezepte sind dem Buch CUCINA & MUSICA Rossini" Eine kulinarischmusikalische Biographie von Christoph Wagner erschienen im Mosaik-Verlag, entnommen.





Quelle

SWR 4 - Kochen nach 

Rossini 







	Vorheriges Rezept (509)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (511)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 511




	Vorheriges Rezept (510)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (512)







Flambiertes Pfeffer-Steak in Portwein-Sauce

( 2 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Filetsteaks vom Rind

	1	  	 	Schalotte, fein gehackt

	1	 Essl.	 	Schwarzer Pfeffer, geschrotet

	125	 ml 	 	Fleischfond

	1	 Essl.	 	Lauch, feinst gewürfelt

	1	 Essl.	 	Sellerieknolle, feinst gewürfelt

	125	 ml 	 	Madeira

	20	 ml 	 	Cognac

	1	 Essl.	 	Orangenmarmelade

	1	 Essl.	 	Butter

	1/2	 Essl.	 	Olivenöl




	 
	
Zubereitung

Steaks pfeffern, salzen und auf einer Seite den geschroteten schwarzen Pfeffer andrücken. Fleisch auf dieser Seite in Öl etwa vier Minuten bei kleiner Hitze braten, wenden und noch einmal genauso lange braten.

Schalotten zugeben, anbraten bis sie Farbe nehmen, mit Cognac flambieren und zugedeckt ruhen lassen.

In einer separaten Pfanne das gewürfelte Gemüse anbraten. Orangenmarmelade in die Pfanne rühren, mit Bratensaft und Madeira ablöschen. Filets und flambierten Fond in die Sauce geben, aufkochen und mit etwas Butter binden.

Dazu passen Ofenkartoffeln.





Quelle

Koch-Kunst mit Vincent Klink - 

Manche mögen's scharf 







	Vorheriges Rezept (510)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 512




	Vorheriges Rezept (511)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (513)







Flamm-Kuchen

( 2 Bleche )



	
Kategorien


	Backen

	Elsass

	Baden

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	VORTEIG

	1	  	 	Portion / Päckle (Trocken)Hefe

	50	 ml 	 	Lauwarmes Wasser

	


	 	 	 	TEIG

	500	 Gramm 	 	Mehl (Weizen, Dinkel, auch Vollkorn, evtl. nach Belieben gemischt)

	10	 Gramm 	 	Bzw. 1 Teelöffel Salz

	 	  	 	Nochmal 200ml warmes Wasser

	100	 ml 	 	Olivenöl

	


	 	 	 	FÜLLUNG (PRO BLECH, ALSO ZWEI MAL)

	250	 Gramm 	 	Quark

	1	 Becher 	 	Saure Sahne

	2	 Essl.	 	Sonnenblumen- (oder Raps-)öl

	 	  	 	Salz, Pfeffer, Muskat zum Abschmecken

	


	 	 	 	FÜR DEN BELAG (PRO BLECH)

	2	 groß.	 	Zwiebeln, jeweils halbiert und in Streifen (Halbkreise) geschnitten

	


	 	 	 	VEGETARISCH

	200	 Gramm 	 	Geriebenen Käse (Emmentaler, Appenzeller, Greyerzer, evtl. gemischt, je nach Geschmack)

	


	 	 	 	KARNISCH

	150	 Gramm 	 	Speck in feinen Streifen oder Würfeln




	 
	
Zubereitung

Flammkuchen ist eine regionale Spezialität vor allem des Elsass, Südbadens und der Nordschweiz (verwandt: die "Waihe"). Er ist ein Produkt der bäuerlich geprägten Alltagsküche.

Die Hefe in den 50 ml lauwarmen Wassers auflösen. 10 min stehen lassen.

"Vorteig": Im Mehl, welches sich in einer zum Kneten ausreichend großen Schüssel befindet, eine Kuhle bilden, den "Hefesirup" dort hineingeben. 15 min erneut stehen lassen.

Teig: Die 10 g/1 Teelöffel Salz in den 200 ml warmen Wassers auflösen, abwechselnd mit den 100 ml Olivenöl in das Mehl mit dem Vorteig mischen, glatt- und 5 min durchkneten (keine Angst vor "schmierigen/ schmutzigen" Händen! - der Hefeteig wird beim Kneten fester und lässt sich abrubbeln, evtl. mit Mehl als Trennmittel bestäuben), mit feuchtem, sauberem Tuch über der Schüssel 1,5 Stunden(!) im Warmen gehen lassen. Für die Füllung die o.g. Zutaten in einer weiteren Schüssel vermischen.

Nach dem Gehenlassen den Teig hälftig teilen, den jeweiligen Teil auf dem (nach meiner Erfahrung am besten mit Butter) gefetteten Backblech dünn und gleichmäßig mit einem Nudel- bzw. Wellholz aus"wellen" (oder "wallen", je nach Region; das meint auswalzen). Dabei nach Möglichkeit einen kleinen Rand bilden.

Die Füllung auf dem ausgewellten Teig entsprechend verteilen und den Belag darauf verteilen / "zerstreuen": zuerst die Zwiebelhalbringe, dann den Speck bzw. Käse, evtl. auch eine Mischung von beidem.

Im auf 250°C (höchste Stufe) vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene ca. 1/4 h pro Blech backen (der Belag/ Käse wird braun), bei Umluft entsprechend modifiziert.

Tipps:

Sehr gut in geselliger Runde, mit (neuem) Wein, (frischem) Saft, für eine Hauptmahlzeit evtl. mit einer (Kartoffel)suppe ergänzen.

Die süße Variante geht mit z. B. Pflaumen und süßer statt saurer Sahne, als Gewürz Zimt statt Muskat und Zucker statt Salz (klar, oder?), evtl. Butter statt Olivenöl.
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Flammender Tee-Punsch

( 6 Gläser )



	
Kategorien


	Getränke

	Tee

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Essl.	 	Feinster schwarzer Tee

	300	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Ltr.	 	Rotwein

	1	 Ltr.	 	Weißwein

	1	  	 	Zitrone, Saft

	1	  	 	Apfelsine, Saft

	1	  	 	Feuerzange

	1/4	 Ltr.	 	Rum




	 
	
Zubereitung

Tee mit 1 1/2 l kochendem Wasser überbrühen, 3 Minuten ziehen lassen. Zucker mit 1/4 l Wasser klarkochen, mit Wein, frischgepresstem Zitronen- und Apfelsinensaft in einem Topf verrühren und bis kurz vor dem Kochen erhitzen. Vom Herd nehmen, in ein schönes feuerfestes Gefäß geben. Zuckerhut auf einer Feuerzange darüberlegen, mit etwas erwärmten Rum beträufeln, anzünden.
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Flaschen-Größen (Großflaschen)

( 1 Info )



	
Kategorien


	Info

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	 	  	 	Info




	 
	
Zubereitung

Name / Eigenschaft :

Balthasar

Bezeichnung für Großflasche von 12 l Inhalt (16 Normalflaschen)

Imperiale

Großflasche von 6 l Inhalt (8 Normalflaschen)

Jeroboam

Großflasche von 3 l Inhalt (für Champagner), ansonsten von 4.5 oder auch 5 l Inhalt (6 bis 7 Normalflaschen)

Magnum

Benennung für eine Weinflasche, die 150 cl Wein enthält

Doppelmagnum

Großflasche von 3 l Inhalt (4 Normalflaschen)

Methusalem

Großflasche von 6 l Inhalt (8 Normalflaschen)

Salmanasar

Großflasche von 9 l Inhalt (12 Normalflaschen)
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Fleischwurst-Rouladen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Rouladen

	Fleisch

	Schwein

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Schweineschnitzel, je 150 g

	300	 Gramm 	 	TK-Blattspinat

	 	  	 	Jodsalz

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer

	1	  	 	Ei, hart gekocht

	150	 Gramm 	 	Schinken-Fleischwurst

	50	 Gramm 	 	Roher Schinken

	2	 Essl.	 	Petersilie, gehackt

	1	 Essl.	 	Borretsch, gehackt, oder gem. Tk-Kräuter

	2	 Essl.	 	Butterschmalz

	1/8	 Ltr.	 	Trockener Weißwein

	1/8	 Ltr.	 	Instant-Fleischbrühe

	150	 Gramm 	 	Creme fraîche




	 
	
Zubereitung

Die Schnitzel sehr dünn klopfen. Spinat auftauen und sehr gut abtropfen lassen. Dann auf die Schnitzel verteilen, salzen und pfeffern. Ei pellen, Fleischwurst häuten und beides wie auch den Schinken in kleine Würfel schneiden. Die Kräuter vermengen. Ein Esslöffel davon mit Ei, Schinken und Fleischwurst vermischen, auf den Schnitzeln verteilen und leicht andrücken. Die Schnitzel zu Rouladen aufrollen, mit Spießen feststecken und im heißen Butterschmalz rundherum braun anbraten. Wein angießen und die Rouladen zugedeckt bei sanfter Hitze etwa 30 Minuten schmoren lassen. Herausnehmen und warm stellen. Creme fraîche in den Fond rühren, cremig einkochen und abschmecken. Rouladen mit der Soße anrichten und mit den übrigen Kräutern bestreuen.
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Fliederbeer-Punsch mit Alkohol

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 ml 	 	Trocknener Weißwein

	125	 ml 	 	Fliederbeersaft

	6 1/2	  	 	Zimtstangen

	1	 Kapsel 	 	Sternanis

	50	 Gramm 	 	Honig




	 
	
Zubereitung

Wein, 250 ml Wasser, Fliederbeersaft, 1/2 Zimtstange, Sternanis und Honig aufkochen. Vom Herd nehmen und 10 Min. ziehen lassen. Erneut erhitzen und mit je 1 Zimtstange servieren.





Quelle

Für jeden Tag 12/2005 
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Flunder-Filet in Champagner-Sauce an feinen Nudeln

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Nudeln

	Saucen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	20	 Gramm 	 	Zwiebeln, fein geschnitten

	60	 Gramm 	 	Butter

	100	 ml 	 	Champagner oder Weißwein

	300	 ml 	 	Fischfond

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	4	  	 	Flunderfilets, etwas gesäuert

	160	 ml 	 	Creme fraiche

	40	 Gramm 	 	Butter, eiskalt

	2	 Essl.	 	Sahne, geschlagen

	300	 Gramm 	 	Nudeln (z.B. feine Bandnudeln)




	 
	
Zubereitung

Die Nudeln in Salzwasser al dente kochen.

Die Zwiebeln in der Butter dünsten, mit Champagner und Fischfond ablöschen. Alles aufkochen und ein paar Minuten köcheln lassen; dann die Temperatur am Herd zurück stellen. Die gewürzten Flunderfilets in den Sud legen und bei niedriger Temperatur gar ziehen lassen. Die fertigen Filets aus dem Sud entnehmen und warm stellen.

Den Fond durch ein Sieb passieren und etwas einköcheln lassen. Den Herd abstellen und Creme double einrühren. Die Butterstückchen mit dem Schneebesen einschlagen. Die Sauce mit Gewürzen abschmecken, geschlagene Sahne und noch einen Spritzer Champagner oder Weißwein dazu geben. Mit dem Zauberstab die Sauce schaumig aufmixen.

Die Filets mit Sauce und feinen Nudeln servieren.





Quelle

Kaffee oder Tee, "Schollen", 

SWR 13.04.2006; 

Köchin: Dr. Silke Bauer 
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Fondue / Raclette

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Info

	Käse

	Wein



	 




  



	
 

	 
	
Zubereitung

Lange Winterabende, Silvester und Weihnachten sind hervorragende Anlässe für Fondues und Raclette in geselliger Runde. Gesteigert wird der Genuss, wenn die passenden Weine die kulinarische Vielfalt ergänzen. "Idealerweise sollte man bereits bei der Auswahl des Fondues versuchen, auf die Weinvorlieben seiner Gäste Rücksicht zu nehmen", erläutert Ernst Büscher vom Deutschen Weininstitut (DWI).

Für Liebhaber aromatischer Weißweine empfiehlt sich zum Beispiel ein leichtes Fischfondue. Die Freunde fruchtiger Spätburgunder schätzen dagegen eher herzhaftes Rindfleisch, das in heißem Öl noch köstliche Röstaromen dazu gewinnt.

Die vielfältigen Beigaben fügen dem Ganzen noch zahlreiche Nuancen hinzu, die ebenfalls bei der Weinauswahl berücksichtigt werden sollten. "Denn die Soßen sind oft dominanter im Geschmack als das verwendete Fleisch", betont Ernst Büscher. Fruchtige Chutneys mit leichter Schärfe harmonieren beispielsweise sehr gut mit einem halbtrockenen Riesling. Gehaltvolle Mayonnaisen, korrespondieren dagegen ideal mit kraftvollem Grauburgunder und duftige Dips mit asiatischem Touch gehen eine verspielte Liaison mit fruchtigen Weißburgundern oder Silvanern oder auch frischen Rosés vom Spätburgunder ein.

Das breite Spektrum an Fondues und Raclettes bietet ungemein viele und spannende Variationsmöglichkeiten mit deutschen Weinen. Eine Orientierungshilfe für die passende Weinauswahl bietet das Deutschen Weininstitut.

Käsefondue wird meist aus geschmolzenem Greyerzer, Weißwein und Gewürzen zubereitet. Für dieses gehaltvolle Gericht ist ein kräftiger Grauburgunder oder Weißburgunder beispielsweise aus Baden die richtige Wahl. Die traditionelle Beigabe, säuerlich eingelegte Mixedpickles, kleine Gürkchen und manchmal auch Bündner Fleisch, fördert die Bekömmlichkeit des Fondues, ist aber auch bei der Weinauswahl zu berücksichtigen. Die Säure lässt sich gut mit einem leicht restsüßen Rheingauer Riesling bändigen, der auch den Käse solo genossen um eine frische Komponente ergänzt.

Fleischfondue wird oft mit Rind-, Schweinefleisch oder Geflügel zusammen als bunte Auswahl angeboten. Gegart werden die Stücke in heißem Öl und anschließend mit vielseitigen Dips gewürzt. In diesem bunten Aromenspektrum empfiehlt sich als Alleskönner ein fruchtigfrischer Pfälzer Grauburgunder. Auch ein badischer Spätburgunder Weißherbst macht beim Fleischfondue alle Spielarten mit. Vorsicht ist bei scharfen Dips geboten. Schärfe verstärkt die Wahrnehmung von Alkohol und sollte daher eher von leichten Weinen, Riesling oder Weißburgunder Kabinett begleitet werden. An Rotweinen sind Spätburgunder oder auch Lemberger beispielsweise aus Württemberg der pikanten Begegnung gewachsen.

Bei der chinesischen Fondue-Variante wird statt heißem Öl eine milde Brühe verwendet. In ihr gart das Fleisch, ohne Röstaromen zu entwickeln und bleibt so milder im Geschmack. Darauf sind in der Regel auch die Dips abgestimmt. Der passende Wein sollte dem breiten Aromenspektrum gewachsen sein, was einem Silvaner oder Portugieser Weißherbst aus Rheinhessen besonders gut gelingt.

Fischfondue ist die delikate Variante geselligen Genießens. Verwendet werden festfleischige Fischsorten, aber auch Garnelen, Krabben und andere Meeresfrüchte, die in einem Fischfond kurz gegart werden. Die Weinempfehlung konzentriert sich in diesem Fall auf Weißweine, deren Aromen sich leicht in diese zart aromatische Vielfalt von Fisch und Dips einflechten lassen. Klassiker, wie Riesling von der Mosel sind vor allem zu Fisch wie Zander, Forelle aber Goldbarsch willkommen. Delikater Seeteufel und frische Garnelen werden gerne von Weißburgunder aus der Pfalz oder von Saale-Unstrut begleitet. In Gesellschaft von gehaltvolleren Dips, wie etwa der beliebten Knoblauchmayonnaise, ist auch der eher kräftige Silvaner aus Franken gefragt.

Ursprünglich bezieht sich der Name Raclette auf einen Käse aus dem schweizerischen Wallis, der mit seinen nussigen Aromen besonders zu Pellkartoffeln geschätzt wird. Heute steht Raclette für ein geselliges Vergnügen, bei dem die Gäste neben Kartoffeln frisches Gemüse, Salami und Schinken oder auch frisches Obst mit würzigem Käse überbacken. Bei dieser Vielfalt beweist sich badischer oder Pfälzer Grauburgunder als wahrer Alleskönner. Dominieren roher Schinken oder Salami das Pfännchen sind fruchtige Württemberger Trollinger oder geschmeidige Frühburgunder von der Ahr gute Weinbegleiter. Sie unterstreichen den herzhaften Charakter des Käses.

Raclette-Varianten mit frischem Obst, etwa Ananas oder Mango und gekochtem Schinken unterstützt sehr schön ein trockener Riesling z.B. vom Mittelrhein oder der Hessischen Bergstraße, der diese Komposition mit seiner eigenen Fruchtnote noch zusätzlich bereichert.





Quelle

http://deutscheweine.de 
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Fontanes Frischlings-Rücken

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Wild

	Wein

	Fleisch



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	SAUCE

	400	 Gramm 	 	Gehackte Wildschweinknochen

	100	 Gramm 	 	Röstgemüse (Sellerie, Zwiebel, Möhre)

	1	 Essl.	 	Tomatenmark

	20	  	 	Wacholderbeeren

	150	 ml 	 	Rotwein

	 	  	 	Salz und weißer Pfeffer

	1/2	  	 	Zitrone; den Saft

	1	 Essl.	 	Speisestärke

	200	 Gramm 	 	Entsteinte Sauerkirschen (frisch oder TK)

	1	 Essl.	 	Butter

	


	 	 	 	KRUSTE

	400	 Gramm 	 	Altbackenes geriebenes Schwarzbrot

	60	 Gramm 	 	Butter

	100	 ml 	 	Rotwein

	1	 Prise 	 	Zimt

	 	  	 	Salz und Pfeffer

	3	  	 	Eigelb

	


	 	 	 	GEMÜSE

	800	 Gramm 	 	Teltower Rübchen

	 	  	 	Salz

	1	 Essl.	 	Butter

	1	 Prise 	 	Zucker

	1	 kg 	 	Mehlig kochende Kartoffeln

	375	 ml 	 	Milch

	 	  	 	Frisch geriebener Muskat

	


	 	 	 	FLEISCH

	400	 Gramm 	 	Frischlingsrückenfilet

	 	  	 	Salz und weißer Pfeffer

	50	 Gramm 	 	Schweineschmalz; (am besten vom Wildschwein)




	 
	
Zubereitung

Für die Sauce den Backofen auf 190 Grad vorheizen, Knochen in den Bräter geben und etwa 30 Minuten anrösten. Röstgemüse fein würfeln, zufügen, weitere 10 Minuten rösten, zwischendurch rühren, dann Tomatenmark einrühren, weitere 5 bis 10 Minuten im Ofen lassen. Wacholderbeeren zerdrücken, hinzugeben, 50 ml Rotwein dazurühren, verdampfen lassen, den Vorgang wiederholen, dann mit Wasser bedecken und auf dem Herd etwa 1 Stunde geschlossen köcheln. Alles durch ein Sieb gießen und offen um die Hälfte einkochen, den Fond warm stellen.

Für die Kruste geriebenes Schwarzbrot in Butter anbraten, erst Rotwein, dann Zimt, Salz und Pfeffer und Eigelb einarbeiten, bis eine streichfähige homogene Masse entsteht. Kühl stellen.

Für das Gemüse Rübchen schälen und in Salzwasser fast weich kochen. Abgetropft in heißer Butter schwenken, mit Zucker bestreuen und langsam hellbraun glasieren. Kartoffeln schälen, in Salzwasser gar kochen, abdämpfen und so stampfen, dass grobe Stücke übrig bleiben. Milch mit Salz und Muskat erhitzen und dazurühren.

Grill im Backofen anheizen. Filet in 8 Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer würzen und in Schmalz von beiden Seiten kurz anbraten. Auf ein Backblech setzen. Aus der Schwarzbrotmasse 1 cm dicke Plätzchen formen und auf die Filets setzen. Unter dem Grill; oder im heißen Ofen goldgelb überbacken.

Schmalz vom Anbraten abgießen und den Wildfond in die Pfanne gießen, aufkochen, mit Salz und Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Speisestärke mit restlichem Rotwein glatt rühren, zum Binden zufügen und aufkochen.

Sauerkirschen in Butter kurz dünsten und zur Sauce geben.

Die Wildschweinmedaillons mit Sauerkirschsauce und den Beilagen anrichten.
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Forelle in Riesling

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Forellen

	2	  	 	Schalotten

	2	  	 	Zitronen

	500	 ml 	 	Weißwein

	500	 ml 	 	Süße Sahne

	2	 Essl.	 	Butter

	 	  	 	Salz und Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Eine feuerfeste Form mit der Butter einfetten und mit fein gehackter Schalotte bestreuen, salzen und pfeffern. Die Forelle säubern und mit Zitronensaft einreiben, hinzugeben und mit Salz und Pfeffer würzen.

Den Weißwein zusammen mit der Sahne erhitzen und über die Forelle geben. Anschließend 10 - 15 Minuten im vorgeheizten Backofen garen.
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Forelle in Riesling-Sauce

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Forellen

	1	  	 	Schalotte, fein geschnitten

	1	 Teel.	 	Mehl

	1/8	 Ltr.	 	Riesling

	1/8	 Ltr.	 	Sahne

	 	 Etwas 	 	Zitronensaft

	 	 Etwas 	 	Zitronenabrieb

	 	  	 	Olivenöl zum Anbraten

	 	  	 	Butter zum Anbraten

	 	  	 	Salz, Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Die Forellen pfeffern und salzen und in einer Pfanne (mit feuerfestem Griff) mit Olivenöl von beiden Seiten goldbraun braten. Dann ca. 8 Minuten in den auf 180 Grad vorgeheizten Ofen geben. Dann die Forellen auf einer Platte anrichten und 5 Minuten bei mäßiger Hitze (an der Ofentüre) ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Pfanne ausreiben, die Schalotte mit etwas Butter andünsten, mit Mehl bestäuben. Mit dem Riesling ablöschen und mit Sahne aufgießen. Zitronensaft und etwas Zitronenabrieb in die Sauce geben. Die Sauce ein paar Minuten einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Forellen anrichten und mit der Sauce umgießen. Als Beilage passen gut Petersilienkartoffeln.





Quelle

ARD-Buffet 10.10.2001, 

"Essen & Wein, harmonisch abgestimmt" 

Rezept von Vincent Klink 
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Forelle in Rotwein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Forellen, küchenfertig

	500	 Gramm 	 	Fischköpfe, -abschnitte

	1	  	 	Lauch, grob geschnitten

	2	  	 	Karotten, en julienne

	1	  	 	Selleriestange, kl. gehackt

	5	  	 	Nelken

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	  	 	Zwiebel

	500	 ml 	 	Wasser

	500	 ml 	 	Rotwein

	40	 Gramm 	 	Butter

	40	 Gramm 	 	Mehl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Petersilie




	 
	
Zubereitung

Ofen auf 200°C vorheizen.

Die blutigen Stellen der Fischköpfe, Gräten u. ä. entfernen und mit kaltem Wasser ansetzen. Zum Sieden bringen und abschäumen. Kleingeschnittenes Gemüse und Gewürze zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und 30 Minuten köcheln lassen. Durch ein Passiertuch passieren und Wein zugeben.

Mehl im Butter bei mittlerer Hitze braun werden lassen, mit dem Fischfond ablöschen.

Forellen salzen und pfeffern, in eine ausgebutterte Ofenform legen und mit dem Fonds übergießen.

20 Minuten im Ofen schmoren lassen.

Vor dem Servieren mit gehackter Petersilie bestreuen.





Quelle

G. Prades, 180 recettes de cuisine suisse, 1986 
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	Vorheriges Rezept (522)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (524)







Forelle in Rotwein-Gelee

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Bachforellen, möglichst frische

	1	  	 	Zitrone

	2	 Essl.	 	Maisstärke

	1	 Essl.	 	Wasser

	50	 Gramm 	 	Mandelblätter

	1/2	 Tasse 	 	Rotwein, trocken

	4	 Essl.	 	Petersilie, fein gehackt

	 	  	 	Butter

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	 	  	 	Mehl




	 
	
Zubereitung

Die Forellen mit Zitronensaft beträufeln, mit Salz und Pfeffer würzen, auf einem Teller in Mehl wenden. In einer Pfanne die Butter erhitzen und die Fische von beiden Seiten in ca. 5 Minuten schön braun braten.

In der Zwischenzeit in einer kleinen Pfanne die Mandeln in Butter anbräunen. Wenn die Forellen fertig sind, auf einer feuerfesten Platte warm stellen. Die Fischbratpfanne mit der Butter darin mit dem Rotwein löschen und stark einkochen lassen.

Die Maisstärke in Wasser auflösen, in die Pfanne geben und rühren, bis alles eingedickt ist.

Mit Salz und Pfeffer nachwürzen und über die Forellen geben. Die Forellen mit den Mandeln bestreuen und ganz kurz (ca. 1 Minute) unter den Grill geben. Mit der gehackten Petersilie bestreuen.

Kalt stellen.





Quelle

Alfredissimo! 

Kochen mit Bio / 2.07.95 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 524




	Vorheriges Rezept (523)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (525)







Forelle in Weißwein, mit Mandeln

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Fisch

	Italien

	Nüsse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Küchenfertige Forellen á 200 g

	 	  	 	Zitronensaft

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	250	 Gramm 	 	Champignons

	1	  	 	Zwiebel

	50	 Gramm 	 	Butter

	1/4	 Ltr.	 	Weißwein

	50	 Gramm 	 	Gehobelte Mandeln

	 	  	 	Zitronenscheiben




	 
	
Zubereitung

Die Forellen unter fließendem , kalten Wasser abspülen, trockentupfen, mit Zitronensaft beträufeln, ca. 15 Minuten stehenlassen, mit Salz und Pfeffer würzen. Die Champignons waschen, säubern, abtropfen lassen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln abziehen und klein würfeln.

Beide Zutaten in der Butter andünsten mit Salz und Pfeffer würzen. Eine feuerfeste Form ausfetten, die Forellen hineinlegen, das gedünstete Gemüse darüber verteilen, den Wein darüber gießen und mit den Mandeln bestreuen. Zuletzt Butterflöckchen auf die Forellen setzen und die Form ohne Deckel in den Bratofen auf die 2. Stufe von unten stellen und bei 170 - 180 Grad C 30 - 35 Minuten garen lassen.

Die fertigen Forellen auf einer vorgewärmten Platte anrichten und mit Zitronenscheiben garnieren.

Beilage: Petersilienkartoffeln
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	Vorheriges Rezept (524)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (526)







Forellen-Filet auf Blatt-Spinat

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Fisch

	Gemüse

	Wein

	Franken



	 




  



	
Zutaten




	8	  	 	Forellenfilets (a 130-150 g)

	500	 Gramm 	 	Spinat

	20	 Gramm 	 	Butter

	1	  	 	Zwiebel

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Ger. Muskatnuß

	1/4	 Ltr.	 	Frankenwein

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	  	 	Gewürznelke

	1	 Essl.	 	Butter

	1	 Essl.	 	Mehl

	1/8	 Ltr.	 	Sahne

	100	 Gramm 	 	Geriebener Käse




	 
	
Zubereitung

Zwiebel würfeln und in der Butter glasig dünsten. Spinat zugeben und 4 Min. mitdünsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen und in eine Auflaufform füllen.

Frankenwein mit Lorbeerblatt und Nelke in einem breiten Topf erhitzen. Forellenfilets hinzugeben, ca. 5 Min. dünstgen, herausnehmen und auf den Spinat legen. Weinsud auf etwa die Hälfte einkochen lassen. Butter schmelzen, Mehl darin anschwitzen, mit Sahne und Weinsud ablöschen und durchkochen. Käse zugeben und unter Rühren schmelzen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die soße über die Forellenfilets gießen und überbacken.

Backzeit: ca. 15 Min. bei 200°

Dazu schmecken Salzkartoffeln.
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	Vorheriges Rezept (525)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (527)







Forellen-Filet in Trauben-Riesling-Sauce

( 1 Person )



	
Kategorien


	Fisch

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	50	 Gramm 	 	Zuckerschoten

	1/2	 Teel.	 	Salz

	1	  	 	Tomate

	50	 Gramm 	 	Weiße Trauben

	1	  	 	Forellenfilet (ca. 140 g)

	1	 Teel.	 	Butter

	1/2	  	 	Schalotte

	60	 ml 	 	Trockener Riesling

	60	 ml 	 	Fischfond

	60	 Gramm 	 	Saure Sahne

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	1	 Messersp.	 	Cayennepfeffer




	 
	
Zubereitung

besonders fruchtig / Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

Die Zuckerschoten putzen, waschen und in Salzwasser ca. 2 Min. blanchieren, herausheben und beiseite legen. Die Tomaten waschen, im kochenden Salzwasser kurz blanchieren, kalt abschrecken und häuten. Die Tomaten dann halbieren, entkernen und achteln. Die Trauben waschen, häuten, halbieren und entkernen.

Den Fisch abbrausen und trockentupfen. Eine Auflaufform mit etwas Butter ausstreichen, die Filets hineinlegen, salzen und pfeffern. Die Trauben zufügen. Die Form mit Alufolie abdecken. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Schalotte abziehen, hacken und in 1 EL Butter dünsten. Mit Wein ablöschen, ihn etwas einkochen lassen und den Fischfond hinzufügen. Etwas vom Weinfond über die Fischfilets gießen und diese im Ofen ca. 5 Min. zugedeckt garen.

Den Garfond zurück in den übrigen Weinfond gießen. Fisch und Trauben warm stellen. Den Weinfond zur Hälfte einkochen lassen, Crème fraîche zufügen und alles ca. 3 Min. kochen lassen. Die Sauce mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Zuckerschoten in wenig Butter erwärmen, Tomaten zufügen, mit Salz und Pfeffer würzen. Den Fisch auf einen Teller legen, Trauben und Sauce darauf verteilen, Zuckerschoten-Tomaten-Gemüse daneben setzen.

Tipp: Dieses Gericht schmeckt auch mit Saibling. Als Beilage passen Petersilienkartoffeln gut dazu.





Quelle

AOK Schlemmerpost 

Nährwert Per Mail 

Oktober 2005 
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	Vorheriges Rezept (526)
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	Nächstes Rezept (528)







Forellen-Filets in Riesling-Sud

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein

	Gemüse



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Möhre

	1	 klein.	 	Fenchelknolle

	1	  	 	Zucchino

	1	  	 	Schalotte

	1	 Stiel 	 	Zitronengras

	1	  	 	Haselnussgroßes Stück frischer Ingwer

	 	  	 	Salz

	1	 Teel.	 	Pfefferkörner

	1	 Teel.	 	Zucker

	750	 ml 	 	Trockener Riesling

	3	  	 	Forellen, frisch, je 250g, filetiert

	1	 Bund 	 	Petersilie

	 	  	 	Dill, einige Stiele




	 
	
Zubereitung

1. Gemüse putzen und waschen. Möhren, Fenchel und Zucchino in feine Streifen schneiden. Schalotte schälen, in dünne Ringe schneiden. Das Zitronengras putzen, längs und quer halbieren. Ingwer schälen. Eine Auflaufform im Backofen vorwärmen.

2. Gemüse, zerdrückte Pfefferkörner und Gewürze im Wein aufkochen. Etwa 10 Minuten köcheln lassen. Zitronengras und Ingwer entfernen.

3. Forellen unter kaltem Wassser abbrausen. Die Hälfte vom Sud in die Auflaufform geben, die Fischfilets mit der Hautseite nach unten einlegen, mit dem restlichen Sud bedecken. Kurz durchziehen lassen, bis das Fleisch hell ist. Mit dem Gemüse und etwas Sud auf Tellern servieren. Mit gehackter Petersilie und Dillgrün bestreuen.





Quelle

meine Familie & ich 
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	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Forellen in Apfel-Sauce, nach sächsischer Art

( 2 Personen )



	
Kategorien


	Sachsen

	Fisch

	Sauce

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Forellen

	4	  	 	Äpfel

	1/4	 Ltr.	 	Süßer Weißwein

	 	  	 	Zucker

	 	  	 	Zimt

	 	  	 	Essig

	 	  	 	Zitronenschale

	 	  	 	Muskat

	 	  	 	Butter

	 	  	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Die Forellen in Salzwasser mit etwas Essig abkochen, herausnehmen und abtropfen lassen. Unterdessen die Äpfel schälen, schneiden und in dem Wein mit etwas Zucker und Zimt weichkochen, durch ein Sieb schlagen und mit Zitronenschale und Muskat würzen. Über die Forellen gießen und mit einem Stückchen Butter aufkochen.

Beilage:

Petersilienkartoffeln

Getränketipp:

Sächsischer Riesling, trocken
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	Vorheriges Rezept (528)
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Forellen-Röllchen in Apfel-Wein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Frucht

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	400	 Gramm 	 	Forellenfilets ohne Haut

	2	  	 	Äpfel, Boskop

	1	  	 	Schalotte, geschält, fein gehackt

	2	 Essl.	 	Butter

	200	 ml 	 	Cidre (Apfelwein)

	100	 ml 	 	Sahne

	 	  	 	Frischer Zitronensaft

	 	  	 	Zucker

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Die Forellenfilets von allen Gräten sorgfältig befreien. Die Äpfel schälen, das Kerngehäuse entfernen und das Fruchtfleisch in etwa 1cm starke Spalten schneiden.

Die Forellenfilets mit Salz und Pfeffer würzen, in die Mitte jeweils eine Apfelspalte stecken und die Filets aufrollen (mit der Hauseite nach außen). Evtl mit Zahnstocher zustecken. Die Butter in eine Pfanne heiß machen, die Schalotte darin anziehen lassen - ohne Farbe nehmen zu lassen. Die Forellenröllchen dann in die Pfanne setzen, um den Fisch die restlichen Apfelspalten legen. Mit Cidre auffüllen und aufkochen.

Die Pfanne mit einem Deckel verschließen und etwa zehn Minuten langsam dünsten lassen. Danach die Forellenröllchen und die Apfelspalten herausnehmen und kurz warm stellen.

Den Fond mit Sahne aufgießen und einkochen lassen. Mit Butterflöckchen binden. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Die Forellenröllchen und die Apfelspalten auf vorgewärmten Tellern anrichten und mit Sauce überziehen.

Dazu passen in Butter geschwenkte Kartoffeln.

:Stichworte: Fisch

:Stichworte: Frucht





Quelle

Rainer Strobel 

im ARD-Büffet 12.02.2007 
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	Vorheriges Rezept (529)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (531)







Fränkische Apfel-Koteletts

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Schwein

	Früchte

	Franken

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Zwiebeln

	4	  	 	Äpfel

	4	  	 	Tomaten

	 	  	 	Zucker

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Schmalz; für die Form

	8	  	 	(Schweine)-Koteletts, jedes 150 g

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Mehl zum Bestäuben

	6	 Essl.	 	Weißwein




	 
	
Zubereitung

Die Zwiebeln schälen und in dünne Scheiben schneiden. Die Äpfel schälen, vierteln, entkernen, auch in Scheiben schneiden. Die Tomaten an der Stirnseite über Kreuz einritzen, mit heißem Wasser überbrühen und abziehen, dann auch in Scheiben schneiden. Äpfel und Tomaten leicht zuckern und salzen. Eine feuerfeste Form mit Schmalz einfetten. Die Hälfte der Zwiebeln darin glasig braten. Dann die Hälfte von Äpfeln und Tomaten darauf geben. Jetzt die (Schweine)koteletts salzen, Pfeffern und leicht mit Mehl bestäuben, in die Form legen. Darauf die zweite Hälfte Zwiebeln, Äpfel und Tomaten geben. Den Weißwein darüber träufeln, die Form zugedeckt in den vorgeheitzten Backofen schieben. Die Apfelkoteletts bei 200 Grad (Gas: Stufe 3) 30 Minuten schmoren lassen. Dazu gibt es Kartoffelbrei und Wein.





Quelle

"Unvergessene Küche, die schönsten 

Rezepte aus deutschen Landschaften", 

Verlag essen & trinken 
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Fränkische Blaue Zipfel 1

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Franken

	Wurst

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	5	  	 	Karotten (gelbe Rüben)

	5	  	 	Zwiebeln

	1	 Stange 	 	Lauch

	1/2	  	 	Knollensellerie

	600	 ml 	 	Wasser

	300	 ml 	 	Weißwein, fränkischer

	100	 ml 	 	Essig

	 	 Etwas 	 	Zucker

	 	  	 	Salz und Pfeffer

	 	  	 	Senfkörner

	 	  	 	Lorbeerblätter

	8	  	 	Bratwürste, grobe

	 	  	 	Gewürznelken

	 	  	 	Wacholderbeeren

	3	 Würfel 	 	Rinderbrühe




	 
	
Zubereitung

Gemüse, waschen, schälen, Karotten und Lauch in Scheiben, Zwiebeln in Ringe, Sellerie in Würfel schneiden. Das Gemüse sollte nicht zu klein geschnitten werden, sondern so, dass man es gut zu der Wurst auf die Gabel nehmen kann.

Wasser, Gemüse, Suppenwürfel in einen Topf geben. Gewürzsäckchen mit Lorbeerblättern und Senfkörnern (nach Geschmack auch Nelken und Wachholderbeeren) in den Topf hängen und das Gemüse bissfest kochen und abschmecken. Wein, Essig, Zucker mit in den Topf geben.

Bratwürste in den Sud legen. Nicht kochen, nur gar ziehen lassen!

Dazu passt ein guter Kren (Meerrettich) und Bauernkrustenbrot.
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	Vorheriges Rezept (531)
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Fränkische Blaue Zipfel 2

( 5 Portionen )



	
Kategorien


	Franken

	Wurst

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	5	 Paar 	 	Bratwurst

	750	 ml 	 	Wasser

	250	 ml 	 	Essig

	4	 groß.	 	Zwiebeln

	250	 ml 	 	Wein, weiß (am besten aus Franken)

	2	  	 	Nelken

	2	  	 	Lorbeerblätter

	10	 Gramm 	 	Pfeffer-Körner

	10	 Gramm 	 	Wacholderbeeren

	1	 Prise 	 	Salz

	1	 Prise 	 	Zucker

	1	  	 	Karotte

	1	 klein.	 	Sellerie




	 
	
Zubereitung

Wasser, Essig, Zwiebelringe, kleingeschnittene Karotten und Sellerie kochen, bis das Gemüse weich ist. Dann alle restlichen Zutaten, auch den Wein, dazugeben und noch etwas köcheln lassen. Die Bratwürste einlegen und 20 Minuten ziehen lassen. Im Sud anrichten und Schwarzbrot dazureichen.

Ein leckeres Rezept aus meiner Heimat, welches bei uns in vielen Heckenwirtschaften (kleine ländliche Restaurants der Winzer) serviert wird.
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Fränkische Dätscher

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Franken

	Wein

	Backen



	 




  



	
Zutaten




	1 1/2	 Pack.	 	Trockenhefe

	 	 Etwas 	 	Milch

	500	 Gramm 	 	Mehl

	125	 Gramm 	 	Butter

	200	 Gramm 	 	Kartoffeln, gekocht und gerieben

	1	 Prise 	 	Salz

	1	 Prise 	 	Zucker

	


	 	 	 	ZUM BESTREICHEN

	50	 Gramm 	 	Butter, flüssig

	6	 Essl.	 	Schmand

	


	 	 	 	ZUM BESTREUEN

	 	  	 	Grobes Salz und Kümmel




	 
	
Zubereitung

1. Teig herstellen und handtellergroße Fladen ausrollen. Mit Butter- Schmand-Mischung bestreichen und mit Salz und Kümmel bestreuen. 30 Minuten an einem warmen Ort zugedeckt stehen lassen.

2. Bei 225°C goldbraun backen.

3. Dazu ein kräfiger Frankenschoppen oder Federweißer.
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	Vorheriges Rezept (533)
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Fränkische Häcker-Brotzeit

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Franken

	Wurst

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Rippchen, gepökelt, gekocht

	1	 Scheibe 	 	Sülze (Pressack), rot

	1	 Scheibe 	 	Sülze (Pressack), weiß

	1	  	 	Leberwurst

	1	  	 	Blutwurst

	1	 Scheibe 	 	Schinken (Wacholder)

	 	  	 	Käse (Grupfter oder Bierkas)

	2	  	 	Gewürzgurken

	2	  	 	Tomaten oder Radieschen

	1	  	 	Paprikaschote, grün

	 	  	 	Schnittlauch

	 	  	 	Petersilie

	 	  	 	Rettich

	 	  	 	Gurken (Bauerngurke)




	 
	
Zubereitung

Zu einer zünftigen fränkischen Weinprobe gehört die Häckerbrotzeit, eine deftige Spezialität mit regionalen Erzeugnissen. Eine echte fränkische Vesperplatte wird auf einem großen Holzteller mit kräftigem Bauernbrot serviert.

Je nach Appetit und Umfang finden sich darauf ein gepökeltes und gekochtes Rippchen, verschiedene Hausmacher-Wurstsorten, wie roter und weißer Presssack (Gelegter), frische oder geräucherte Leber- oder Blutwurst, Wacholdergeräucherter Schinken, Bierkäse oder Grupfter. Die Platte wird appetitlich mit Gewürzgurken, Tomaten und grüner Paprikaschote garniert.

Im Frühling ersetzt man die Tomaten durch frische Radieschen. In Röllchen geschnittener Schnittlauch und Petersilie bereichern die Häckerbrotzeit ebenso, wie Rettich und frische Bauerngurken.
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	Vorheriges Rezept (534)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (536)







Fränkische Most-Suppe 1

( 2 Liter )



	
Kategorien


	Franken

	Suppe

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 klein.	 	Zwiebel

	50	 Gramm 	 	Butter

	2	 Teel.	 	Zucker

	1/2	  	 	Zimt

	400	 ml 	 	Sahne

	3/4	 Ltr.	 	Gemüsebrühe

	10	 Gramm 	 	Salz

	1/2	  	 	Zitrone, den Saft

	1	 Ltr.	 	Weißwein

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Muskat




	 
	
Zubereitung

Die Zwiebel in kleine Würfel schneiden und in der Butter zergehen lassen. Danach den Zimt zugeben und mit dem Weißwein aufgießen. Die Suppe auf etwa die Hälfte einkochen lassen, danach mit der Brühe und der Sahne aufgießen und leicht sämig köcheln lassen.

Mit Salz abschmecken und mit Pfeffer und Muskat abschmecken. Zum Schluss den Zitronensaft unterrühren.










	Vorheriges Rezept (534)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (536)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 536
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 536




	Vorheriges Rezept (535)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (537)







Fränkische Most-Suppe 2

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Franken

	Suppe

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	50	 Gramm 	 	Karotten

	40	 Gramm 	 	Zwiebeln

	50	 Gramm 	 	Sellerie

	100	 Gramm 	 	Butter von Paladin

	40	 Gramm 	 	Mehl

	3/4	 Ltr.	 	Rinderbouillon

	1/4	 Ltr.	 	Frankenwein

	0,2	 Ltr.	 	Sahne von Paladin

	1	  	 	Eigelb

	 	  	 	Salz, gekörnte Brühe

	2	 Scheiben 	 	Toast

	5	 Gramm 	 	Zimt




	 
	
Zubereitung

60g Butter im Topf zergehen lassen, die in kleine Würfel geschnittenen Gemüse zugeben und angehen lassen, mit Mehl bestäuben.

Die Einbrenne mit heißer Bouillon auffüllen, den Wein zugeben und zum Schluss mit Eigelb und Sahne legieren - nicht mehr kochen lassen! Mit Salz und Brühwürfel abschmecken.

Weißbrotwürfel in der restlichen Butter anrösten, den Zimt untermischen.

Die Suppe anrichten und mit den Zimtwürfeln garnieren. Mit kleinen Käsestangen servieren.










	Vorheriges Rezept (535)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (537)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 537
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 537




	Vorheriges Rezept (536)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (538)







Fränkische Most-Suppe 3

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Franken

	Suppe

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	50	 Gramm 	 	Karotten

	40	 Gramm 	 	Zwiebeln

	50	 Gramm 	 	Sellerie

	100	 Gramm 	 	Butter von Paladin

	40	 Gramm 	 	Mehl

	3/4	 Ltr.	 	Rinderbouillon

	1/4	 Ltr.	 	Frankenwein

	0,2	 Ltr.	 	Sahne von Paladin

	1	  	 	Eigelb

	 	  	 	Salz, gekörnte Brühe

	2	 Scheiben 	 	Toast

	5	 Gramm 	 	Zimt




	 
	
Zubereitung

60g Butter im Topf zergehen lassen, die in kleine Würfel geschnittenen Gemüse zugeben und angehen lassen, mit Mehl bestäuben.

Die Einbrenne mit heißer Bouillon auffüllen, den Wein zugeben und zum Schluss mit Eigelb und Sahne legieren - nicht mehr kochen lassen! Mit Salz und Brühwürfel abschmecken.

Weißbrotwürfel in der restlichen Butter anrösten, den Zimt untermischen.

Die Suppe anrichten und mit den Zimtwürfeln garnieren. Mit kleinen Käsestangen servieren.










	Vorheriges Rezept (536)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (538)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 538
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 538




	Vorheriges Rezept (537)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (539)







Fränkische Most-Suppe 4

( 2 Liter )



	
Kategorien


	Franken

	Suppe

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 klein.	 	Zwiebel

	50	 Gramm 	 	Butter

	2	 Teel.	 	Zucker

	1/2	  	 	Zimt

	400	 ml 	 	Sahne

	3/4	 Ltr.	 	Gemüsebrühe

	10	 Gramm 	 	Salz

	1/2	  	 	Zitrone; den Saft

	1	 Ltr.	 	Weißwein

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Muskat




	 
	
Zubereitung

Die Zwiebel in kleine Würfel schneiden und in der Butter zergehen lassen. Danach den Zimt zugeben und mit dem Weißwein aufgießen. Die Suppe auf etwa die Hälfte einkochen lassen, danach mit der Brühe und der Sahne aufgießen und leicht sämig köcheln lassen.

Mit Salz abschmecken und mit Pfeffer und Muskat abschmecken. Zum Schluss den Zitronensaft unterrühren.










	Vorheriges Rezept (537)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (539)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 539
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 539




	Vorheriges Rezept (538)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (540)







Fränkische Sauerkraut-Wein-Suppe

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Suppen

	Wein

	Franken



	 




  



	
Zutaten




	400	 Gramm 	 	Sauerkraut

	1	 Essl.	 	Butter

	1	 Essl.	 	Mehl

	600	 ml 	 	Rinderbrühe

	250	 ml 	 	Frankenwein

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	 Etwas 	 	Zucker

	250	 ml 	 	Sahne

	3	  	 	Eigelb

	1	  	 	Brötchen

	30	 Gramm 	 	Butter

	1	 Prise 	 	Zimt




	 
	
Zubereitung

Sauerkraut abtropfen lassen und klein schneiden. Butter im Topf erwärmen, Mehl dazugeben, das Kraut zufügen und kurz mitdünsten. Mit Rinderbrühe und Wein aufgießen, würzen und ca. 15 Minuten gut durchkochen lassen.

Das Brötchen in Würfel schneiden und in der Butter goldbraun rösten. Mit etwas Zimt abschmecken.

Sahne und Eigelb verquirlen und langsam in die Suppe einrühren (legieren). Danach nicht mehr kochen lassen.

Die Suppe in Tassen anrichten und mit den Brotwürfeln garnieren.










	Vorheriges Rezept (538)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (540)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 540
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 540




	Vorheriges Rezept (539)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (541)







Fränkische Schnickerli

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Innereien

	Euter

	Franken

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Kuheuter, gut gewaschen

	1	  	 	Zwiebel

	2	  	 	Nelken

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	 Essl.	 	Butter

	2	 Essl.	 	Mehl

	250	 ml 	 	Wein, weiß, trocken




	 
	
Zubereitung

Das in Stücke geschnittene Kuheuter in sprudelndem Wasser mit Zwiebel, Nelken und Lorbeerblatt ca. 90 Minuten gar kochen. Aus Butter und Mehl eine Mehlschwitze herstellen und mit etwas Eutersud aufgießen. Mit Weißwein abschmecken.

Zu den Schnickerli reicht man Kartoffeln oder Kartoffelbrei und einen fränkischen Silvaner.










	Vorheriges Rezept (539)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (541)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 541
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 541




	Vorheriges Rezept (540)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (542)







Fränkische Schusterbuben und Kümmel-Ringe

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Franken

	Backen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	300	 Gramm 	 	Vollkornmehl Weizen oder Dinkel

	250	 Gramm 	 	Roggenvollkornmehl

	1/8	 Ltr.	 	Lauwarmes Wasser

	40	 Gramm 	 	Hefe frisch

	


	 	 	 	HAUPTTEIG

	1/4	 Ltr.	 	Lauwarmes Wasser

	1	 Teel.	 	Meersalz fein

	 	 Etwas 	 	Streumehl

	


	 	 	 	ZUM BESTREUEN:

	 	 	 	Meersalz und Kümmel




	 
	
Zubereitung

1. Das Mehl in eine Schüssel geben, mischen, eine Vertiefung drücken und darin die, in 1/8 l lauwarmem Wasser aufgelöste Hefe, mit etwas Mehl zu einem dicklichen Brei rühren. Mit Mehl bestäubt ca. 15 Minuten gehen lassen.

2. Das Meersalz in 1/4 l lauwarmem Wasser auflösen und zu dem gegangenen Vorteig rühren. Den Teig 5-10 Minuten gut durchkneten, bis er sich von der Schüssel löst. In einer bemehlten Schüssel zugedeckt 30-45 Minuten an einem warmen Ort zugedeckt gehen lassen.

3. Wenn sich das Teigvolumen ungefähr verdoppelt hat, knetet man den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche kurz durch, formt eine Rolle und schneidet diese in 16 Teile.

4. 8 Teigstücke wirkt man rund und legt sie mit dem Teigschluß nach unten auf ein gefettetes Backblech (Schusterbuben).

5. Für die Kümmelringe legt man die anderen 8 rund geformten Teigstücke auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche, läßt sie 5 Minuten angehen und drückt sie mit der Hand wieder leicht flach. Mit einem dicken, bemehlten Kochlöffelstiel drückt man in die Mitte ein Loch und weitet dieses durch leichtes Rotieren auf ca. 3 cm aus.

6. Die Ringe ebenfalls auf ein gefettetes Backblech legen. Alle Gebäckstücke abdecken und ca. 20 Minuten gehen lassen. Danach mit lauwarmem Wasser bestreichen und mit Meersalz und Kümmel bestreuen.

7. Im vorgeheizten Backofen bei 225°C, mittlere Schiene, 30 Minuten backen.










	Vorheriges Rezept (540)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (542)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 542
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 542




	Vorheriges Rezept (541)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (543)







Fränkische Wein-Suppe

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Franken

	Suppen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	50	 Gramm 	 	Rüben, gelbe

	40	 Gramm 	 	Zwiebel

	40	 Gramm 	 	Lauch

	50	 Gramm 	 	Sellerie

	100	 Gramm 	 	Butter

	40	 Gramm 	 	Mehl

	3/4	 Ltr.	 	Fleischbrühe, heiße

	1/2	 Ltr.	 	Wein, weiß (Silvaner) aus Franken

	0,2	 Ltr.	 	Sahne

	 	  	 	N. B. Toastbrot oder Mischbrot

	1	  	 	Eigelb




	 
	
Zubereitung

Das Gemüse putzen und in kleine Würfel schneiden. 50 g Butter in einem Topf zergehen lassen und Gemüsewürfel darin dünsten. Mit Mehl bestäuben und mit der heißen Brühe übergießen. Einige Minuten köcheln lassen - das Gemüse soll noch Biss haben. Dann den Wein zugeben.

Kurz vor dem Servieren Eigelb und Sahne miteinander verquirlen und in die Suppe einrühren. Nicht mehr kochen lassen!

Toastbrot oder Mischbrot würfeln und in der restlichen zerlassenen Butter anrösten. Die Brotwürfel in einen Suppenteller bzw. Suppentasse geben und mit der heißen Suppe übergießen. Sofort servieren.

Tipp: Evtl. kleine Käsestangen dazu servieren.










	Vorheriges Rezept (541)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (543)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 543
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 543




	Vorheriges Rezept (542)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (544)







Fränkische Wein-Suppe mit Bratwurst-Nockerln

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Wurst

	Franken

	Suppen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	200	 Gramm 	 	Grobe Bratwurst

	100	 ml 	 	Sahne

	280	 ml 	 	Weißwein

	90	 Gramm 	 	Zwiebeln

	100	 Gramm 	 	Karotten (Wurzelgemüse)

	100	 Gramm 	 	Lauch (Wurzelgemüse)

	100	 Gramm 	 	Sellerie (Wurzelgemüse)

	1 1/2	 Essl.	 	Mehl

	1	  	 	Eigelb

	1	 Essl.	 	Mandeln gehobelt

	1	  	 	Knoblauchzehe

	1/2	 Essl.	 	Schnittlauch

	1	 Essl.	 	Petersilie

	1	 Ltr.	 	Gemüsebrühe

	100	 Gramm 	 	Weintrauben

	1	 Teel.	 	Butterschmalz

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Vorbereitung:

Zwiebeln schälen und fein zerteilen. Karotten, Sellerie schälen, Lauch säubern, Gemüse in feine Würfel schneiden. Weintrauben säubern, halbieren und entkernen. Knoblauch schälen und pressen. Schnittlauch, Petersilie säubern und fein schneiden. Sahne und Eigelb verrühren (= Legierung). Mandeln kurz anrösten.

Zubereitung:

Brät aus dem Darm streifen, etwas Sahne, Schnittlauch und Petersilie zufügen, mit Pfeffer würzen, mit kleinem Löffel Nocken abstechen. In sprudelnder Gemüsebrühe gar ziehen lassen.

Zwiebeln in heißem Butterschmalz angehen lassen, Wurzelgemüse zufügen, mit Mehl bestäuben, kurz einrühren, mit kalter Gemüsebrühe aufgießen, glatt rühren und zum Kochen bringen. Mit Weißwein auffüllen und köcheln lassen, etwas Sahne angießen, salzen und pfeffern.

Suppe vom Feuer nehmen, nicht mehr kochen lassen, Legierung einrühren. Knoblauch unterheben. Trauben in wenig heißem Butterschmalz kurz anbraten.

Anrichten:

Suppe in Terrine anrichten, Nockerln dazugeben, Trauben darüber verteilen und mit Mandeln bestreuen.










	Vorheriges Rezept (542)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (544)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 544
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 544




	Vorheriges Rezept (543)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (545)







Fränkischer Karpfen in Sud

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Fisch

	Franken

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Küchenfertigen Karpfen (ca. 1 1/2 kg)

	 	  	 	Salz

	1/4	 Ltr.	 	Frankenwein

	1/2	 Ltr.	 	Wasser

	4	 Essl.	 	Estragon-Essig

	1	 Teel.	 	Pfeffer

	1	 Teel.	 	Korianderkörner

	2	  	 	Lorbeerblätter 2 Zwiebeln

	1	  	 	Sellerieknolle

	1	 groß.	 	Rote Bete

	1	 Stange 	 	Lauch

	4	  	 	Karotten

	


	 	 	 	FÜR DIE SUD

	1/2	 Ltr.	 	Altbier

	50	 Gramm 	 	Zucker

	3	 Essl.	 	Fein ger. Lebkuchen

	4	  	 	Eigelb




	 
	
Zubereitung

Karpfen innen kräftig salzen, in einen Topf legen und 30 Min. ziehen lassen. Frankenwein mit Wasser, Essig, Salz, Gewürzen und feingeschnittenen Zwiebeln aufkochen. Etwas abkühlen lassen, über den Karpfen gießen und zugedeckt im Backofen garen.

Garzeit: 40 Min. bei 180°










	Vorheriges Rezept (543)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (545)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 545
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 545




	Vorheriges Rezept (544)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (546)







Fränkischer Maibock, in Gewürz-Rotwein pochiert

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Lamm

	Franken

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Frischer Maibockrücken, von der dicken Seite geschnitten

	1	  	 	Karotte, gewürfelt

	50	 Gramm 	 	Sellerie, gewürfelt

	1	 klein.	 	Zwiebel, fein geschnitten

	1	 Stange 	 	Lauch, in Scheiben geschnitten

	400	 ml 	 	Rehfond

	250	 ml 	 	Ruby Portwein

	250	 ml 	 	Kräftiger fränkischer Rotwein (z.B. Domina)

	2	 Essl.	 	Holundersaft

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Olivenöl

	


	 	 	 	BOUQUET GARNI

	1	  	 	Thymianzweig

	 	  	 	Je 5 Pfeffer- und Wacholderkörner

	2	  	 	Nelken

	1	  	 	Lorbeerblatt

	 	  	 	Je 1 Orangen- Zitronenzeste




	 
	
Zubereitung

Den Rehrücken mit Salz und Pfeffer würzen und in Olivenöl anbraten. Karotte, Sellerie, Zwiebel und Lauch zugeben und mitdünsten. Das Fleisch herausnehmen, Gemüse mit Rehfond, Portwein, Rotwein und Holundersaft ablöschen. Auf 80 Grad erhitzen, Bouquet garni und Fleisch einlegen.

Im Backofen bei 120 Grad etwa 15 Minuten pochieren. Achten Sie darauf, dass der Fond 75 Grad nicht übersteigt. Dann Fleisch und Bouquet garni herausnehmen, in Alufolie einschlagen und warm stellen.

Den Fond durch ein Sieb gießen und auf die Hälfte einkochen, das Gemüse auf Tellern anrichten.

Das Fleisch in vier Portionen teilen. Auf das Gemüse setzen und mit der Gewürzrotweinsauce umgießen. Dazu passt sehr gut ein Lauchpüree.

Pro Portion: 391 kcal / 1636 kJ - 9 g Kohlenhydrate, 42 g Eiweiß, 14 g Fett





Quelle

ARD Buffet: Wochenthema: 

Pochierte Köstlichkeiten - 

Rezept von Michael Philipp, 

Restaurant Philipp in Sommerhausen 







	Vorheriges Rezept (544)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (546)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 546
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 546




	Vorheriges Rezept (545)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (547)







Fränkischer Rotwein-Eintopf

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Franken

	Wein

	Eintöpfe



	 




  



	
Zutaten




	200	 Gramm 	 	Speck, durchwachsener geräucherter

	3	  	 	Zwiebeln

	1	  	 	Knoblauchzehe

	10	 Gramm 	 	Butter

	300	 Gramm 	 	Rinderfilet und Schweinefilet

	500	 Gramm 	 	Bohnen (Brechbohnen aus der Dose)

	150	 Gramm 	 	Möhren, gegarte

	2	 Stängel 	 	Bohnenkraut, frisches

	1/2	 Ltr.	 	Wein, rot

	125	 ml 	 	Fleischbrühe

	4	  	 	Würstchen (Schinkenwürstchen)

	1	 Bund 	 	Petersilie

	 	  	 	Salz und Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Den Speck würfeln. Die geschälten Zwiebeln in Ringe schneiden.

Die Butter erhitzen und Speck, Zwiebeln und die gehackte Knoblauchzehe darin anbraten. Das Fleisch in mundgerechte Würfel schneiden, zufügen und kurz mitbraten. Die abgetropften Bohnen, in Scheiben geschnittenen Möhren und gewaschenes Bohnenkraut zufügen und alles mit Rotwein und Fleischbrühe aufgießen. Die Schinkenwürstchen in Stücke schneiden und zugeben. 10 Minuten im geschlossenen Topf bei schwacher Hitze sanft schmoren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Petersilie waschen, fein hacken und über das fertige Gericht streuen.










	Vorheriges Rezept (545)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (547)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 547
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 547




	Vorheriges Rezept (546)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (548)







Fränkischer Waller in Silvaner-Sud mit Gemüse-Streifen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Franken

	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	8	  	 	Mittelstücke vom Waller (ca. 150 - 180 gr. pro Stück schwer)

	1	 Ltr.	 	Wasser

	1/2	 Ltr.	 	Franken Silvaner

	


	 	 	 	FÜR DEN SUD

	1	 mittl.	 	Zwiebel

	2	  	 	Karotten

	1	 Stange 	 	Lauch

	1	 klein.	 	Sellerie

	2-3	  	 	Lorbeerblätter

	10	  	 	Wacholderbeeren

	10	  	 	Pfefferkörner

	1	 Prise 	 	Salz

	


	 	 	 	BEILAGE

	1/2	 kg 	 	Kochfeste Kartoffeln

	 	  	 	Butter

	 	  	 	Sahne

	 	  	 	Meerrettich

	1	  	 	Apfel




	 
	
Zubereitung

Zuerst den Sud mit Wasser und Silvaner herstellen.

Die geschälte Zwiebel in halbe Ringe schneiden. Lauch, Karotten und Sellerie in feine Gemüsestreifen schneiden. Der Sud wird mit Salz, Lorbeerblättern und Pfefferkörnern (in der Mühle gemahlen) abgeschmeckt.

Anschließend die Wallerstücke waschen und in den köchelnden Sud einlegen. Den Fisch bei leichter Hitze je nach Größe der Wallerstücke ca. 12 bis 15 Minuten ziehen lassen. Nach Fertigstellung der Fischsuds die geschälten Kartoffeln aufsetzen und kochen (nicht zu weich).

In der Zwischenzeit wird der Apfel-Sahnemeerrettich zubereitet und die Butter ausgelassen.

Anrichten:

Die garen Wallerstücke auf einer vorgewärmten Platte anrichten. Die mitgegarten Gemüsestreifen über die Wallerstücke geben und sie mit frischen Kräutern garnieren. In den Sud die zerlassene Butter geben und den Apfelmeerrettich extra in einer Sauciere servieren. Zum Abschluss kommen die fertigen Salzkartoffeln als Beilage auf den Tisch.










	Vorheriges Rezept (546)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (548)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 548
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 548




	Vorheriges Rezept (547)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (549)







Fränkischer Zwiebel-Kuchen

( 1 Keine Angabe vorh. )



	
Kategorien


	Backen

	Franken

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	HEFETEIG

	375	 Gramm 	 	Mehl

	 	 Etwas 	 	Milch

	15	 Gramm 	 	Hefe; ca.

	40-75	 Gramm 	 	Fett

	1	  	 	Ei

	1	 Prise 	 	Salz

	


	 	 	 	BELAG

	30	 Gramm 	 	Butter

	1/2-3/4	 kg 	 	Zwiebeln

	50-80	 Gramm 	 	Räucherspeck (nach Geschmack mehr)

	3-4	 Essl.	 	Saurer Rahm (eher mehr)

	2	  	 	Eier

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Kümmel




	 
	
Zubereitung

Aus den Teigzutaten einen mittelfesten Hefeteig herstellen (wie das geht, Steht in jedem halbwegs brauchbaren Kochbuch), ausrollen, auf ein Gefettetes oder bemehltes Backblech legen, Rand hochdrücken, nochmals gehen Lassen. Für den Belag die Zwiebeln schälen, in Ringe schneiden und in der Butter Und dem gewürfelten Speck dünsten, bis sie glasig bzw. lichtgelb sind. Vom Herd nehmen, abkühlen lassen. Rahm, Eier, Salz und Kümmel gut verschlagen, Mit den abgekühlten Zwiebeln vermischen und gleichmäßig auf den Teig Streichen. Bei 200 -210 °C ca. eine halbe Stunde (hat bei mir meistens länger Gedauert) backen, lauwarm schmeckt er am besten. Dazu natürlich ein Weißwein. Der Schwäbische Zwiebelkuchen unterscheidet sich von diesem dadurch, Dass Hefeteig von 250 g Mehl genommen wird, 1 kg Zwiebeln, 1/8 l Rahm und 3-4 Eier, außerdem wird er in einer Tortenform gebacken, die aber Sehr groß sein sollte, sonst wird der Kuchen sehr hoch und braucht Dementsprechen ewig (zu lang, wenn man hungrig ist). Im Rezept behaupten Sie jedenfalls auch bloß 30 - 40 Minuten.










	Vorheriges Rezept (547)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (549)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 549
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 549
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Fränkisches Winzer-Steak mit Semmel-Knödeln

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Franken

	Wein

	Fleisch



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	WINZERSTEAK

	2	  	 	Schweinesteaks

	6	 Scheiben 	 	Speck

	2	  	 	Rote Zwiebeln

	125	 ml 	 	Apfelsaft

	125	 ml 	 	Roter Frankenwein

	1-2	 Essl.	 	Mehl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	2	 Essl.	 	Butter

	100	 ml 	 	Fleischsauce

	 	 Etwas 	 	Balsamico

	


	 	 	 	GARNITUR

	 	  	 	Grüne Weintrauben

	


	 	 	 	SEMMELKNÖDEL

	4-5	  	 	Alte Semmeln

	 	  	 	Salz

	125-250	 ml 	 	Lauwarme Milch

	2	  	 	Eier

	1	 klein.	 	Zwiebel, fein geschnitten

	 	  	 	Petersilie

	 	 Etwas 	 	Öl




	 
	
Zubereitung

Winzersteak

Steaks waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer würzen. Zwiebeln in Ringe schneiden. Steaks und Speck im heißen Fett von beiden Seiten anbraten. Aus der Pfanne nehmen und warmstellen. Zwiebeln andünsten, mit Mehl bestäuben. Das Ganze anschließend mit Apfelsaft und Rotwein aufgießen und reduzierte Fleischsauce dazugeben. Soße mit Balsamico abschmecken. Steaks noch mal kurz in die Soße legen und ca. 3 Minuten ziehen lassen.

Wenn Sie die Steaks mit Speck umwickeln, anstatt den Speck mitzubraten, werden sie noch würziger. Grüne Weintrauben eignen sich nicht nur als Garnitur, sondern können auch sehr gut als Einlage in die Sauce gegeben werden.

Semmelknödel

Semmeln in feine Scheiben schneiden, mit Salz würzen und mit lauwarmer Milch übergießen. Zugedeckt etwas ziehen lassen. Zwiebel und Petersilie in Öl andünsten und zu den Semmel geben. Eier dazugeben, zu einem glatten Teig verarbeiten und abschmecken. Teig portionieren, Knödel formen und in kochendes Salzwasser geben. Bei schwacher Hitze 20 Minuten ziehen lassen.

Anrichten

Winzersteaks auf Tellern mit Semmelknödel und Soße anrichten. Mit gedünsteten Zwiebeln, Weintrauben und Petersilie garnieren.
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Frankenwein-Creme

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Franken

	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Eigelb

	120	 Gramm 	 	Zucker

	1/2	 Ltr.	 	Weißen Frankenwein trocken

	1	  	 	Zitrone

	6	 Blätter 	 	Gelatine

	4	  	 	Eiweiß

	150	 ml 	 	Sahne

	1	 Teel.	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Eigelb und Zucker sehr schaumig rühren, am besten mit dem Mixer!! Wein und Zitronensaft unterrühren. Die Gelatine im kalten Wasser einweichen,ausdrücken und in etwas heißem Wasser auflösen und unter die Creme geben. Kalt stellen. Eiweiß steif schlagen und unter die halbfeste Masse rühren. Dann die Creme auf ca vier Schälchen verteilen und kühl stelllen bist die Creme fest ist. Mit gesüßter Schlagsahne verzieren.
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Frankfurter Kartoffeln

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Beilagen

	Kartoffeln

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Kartoffeln, speckig

	2	  	 	Zwiebeln

	80	 Gramm 	 	Butter

	250	 Gramm 	 	Räucherspeck

	30	 Gramm 	 	Mehl

	1/2	 Ltr.	 	Fleischbrühe

	1/8	 Ltr.	 	Rotwein

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Senf

	


	 	 	 	GEWÜRZSÄCKCHEN

	1	  	 	Lorbeerblatt

	2	  	 	Thymianstengel

	5	  	 	Pfefferkörner

	1/2	  	 	Zitrone; Schale




	 
	
Zubereitung

Kartoffeln in etwas Salzwasser dämpfen, schälen und in Scheiben schneiden.

Fein geschnittene Zwiebeln in Butter anschwitzen, würfelig geschnittenen Speck mit Mehl stauben und zugeben, mit Fleischbrühe und Rotwein aufgießen und unter ständigem Rühren zum Kochen bringen. Gewürzsäckchen füllen und dazugeben, 20 Minuten kochen.

Gewürze entfernen, Sauce mit Salz, Pfeffer und Senf würzen. Kartoffelscheiben in der Sauce erhitzen.





Quelle

Bernhard Kaiser 

Das goldene Kochbuch 

Gondrom Verlag, 1995 
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Frankfurter Pudding mit Bischof-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DEN PUDDING

	80	 Gramm 	 	Toastbrot

	6	 Essl.	 	Rotwein

	3	 Essl.	 	Mandelblättchen

	2	  	 	Eier

	70	 Gramm 	 	Weiche Butter

	 	  	 	Zimtpulver

	1	 Messersp.	 	Nelkenpulver

	1	 Teel.	 	Frisch gemahlenes Kaffeepulver

	20	 Gramm 	 	Orangeat

	1	 Essl.	 	Orangenlikör

	40	 Gramm 	 	Zartbitterschokolade (fein gehackt)

	1	 Messersp.	 	Vanillemark

	 	  	 	Salz

	60	 Gramm 	 	Zucker

	 	  	 	Butter und Zucker für die Förmchen

	


	 	 	 	FÜR DIE SAUCE

	450	 ml 	 	Rotwein

	50	 Gramm 	 	Zucker

	2	 Essl.	 	Johannisbeergelee

	1-2	 Teel.	 	Speisestärke

	3	 Scheiben 	 	Ingwer

	5-6	  	 	Grüne Kardamomkapseln

	1	  	 	Zacken Sternanis

	1/2	  	 	Zimtrinde

	1	  	 	Gewürznelke

	 	  	 	Chiliflocken

	1	 Messersp.	 	Vanillemark

	 	  	 	Puderzucker zum Bestäuben




	 
	
Zubereitung

Für den Pudding den Backofen auf 190 Grad vorheizen. Das Toastbrot in Würfel schneiden und mit dem Wein beträufeln. Die Mandelblättchen in einer beschichteten Pfanne ohne Fett anrösten.

Die Eier trennen. Die Butter mit den Eigelben schaumig schlagen, 1 Prise Zimt sowie das Nelken- und Kaffeepulver unterrühren. Das Orangeat mit dem Likör beträufeln und hacken. Die Brotwürfel, die gerösteten Mandeln, das Orangeat, die Schokolade und das Vanillemark zur Eigelbmasse geben und alle Zutaten gut verrühren.

Die Eiweiße mit 1 Prise Salz zu einem cremigen Schnee schlagen, dabei nach und nach den Zucker einrieseln lassen. Den Eischnee unter die Eigelb-Butter-Mischung rühren.

Vier Souffléförmchen (à 110 ml Inhalt) mit Butter einfetten und mit Zucker ausstreuen. Die Puddingmasse in die Formen füllen und diese nebeneinander in eine mit Küchenpapier ausgelegte ofenfeste Form setzen. So viel heißes Wasser angießen, dass die Förmchen 1 bis 2 cm hoch im Wasser stehen. Den Pudding im Ofen auf der untersten Schiene etwa 25 Minuten garen.

Für die Sauce den Wein mit dem Zucker und dem Johannisbeergelee in einem Topf zum Kochen bringen. Die Speisestärke mit wenig kaltem Wasser glatt rühren, unter die Sauce mischen und etwa 5 Minuten köcheln lassen. Ingwer, Kardamom, Sternanis, Zimt, Nelke, 1 Prise Chiliflocken und das Vanillemark hinzufügen und einige Minuten in der Sauce ziehen lassen. Die Sauce durch ein Sieb gießen.

Die Bischofsauce auf tiefe Teller verteilen. Den Pudding aus den Förmchen stürzen und mittig auf die Sauce setzen. Mit Puderzucker bestäuben und nach Belieben mit Minze garniert servieren.

Schuhbecks Küchentipp

Die Förmchen sollten mit weicher Butter gleichmäßig und dick bis zum oberen Rand eingefettet werden, damit sich der Pudding später gut stürzen lässt.





Quelle

Schuhbeck 
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Frankfurter Rippchen mit Kraut

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Hessen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1 1/2	 Ltr.	 	Wasser

	1	  	 	Nelke

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	  	 	Zwiebel

	4	 Scheiben 	 	Gepökelte Rippchen

	


	 	 	 	KRAUT

	1	 Essl.	 	Schmalz

	1	  	 	Zwiebel

	750	 Gramm 	 	Sauerkraut, frisch

	1	  	 	Lorbeerblatt

	5	  	 	Wacholderbeeren

	1	  	 	Apfel

	125	 ml 	 	Weißwein




	 
	
Zubereitung

Wasser mit der mit Nelke und Lorbeerblatt gespickten Zwiebel aufkochen lassen, die Rippchen hineinlegen und drei Minuten kochen, dann 20 Minuten ziehen lassen.

Das Schmalz in einem Topf erhitzen, die gewürfelte Zwiebel glasig dünsten und das zerpflückte Sauerkraut dazugeben. Lorbeerblatt, Wacholderbeeren und den in Scheiben geschnittenen Apfel ebenfalls zufügen und alles etwas anschmoren. Den Wein angießen und zugedeckt bei kleiner Flamme etwa 40 Minuten garen. Zusammen mit den Rippchen und Kartoffelbrei servieren.





Quelle

Frank Gerhard, Kulinarische Streifzüge durch 

Hessen, Sigloch Edition 
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Frankfurter Rippchen mit Sauerkraut

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Schwein

	Hessen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Schweinekotelett, gepökelt (Rippchen), am Stück

	750	 Gramm 	 	Sauerkraut

	1	  	 	Zwiebel

	1	 klein.	 	Apfel

	2	  	 	Lorbeerblätter

	6	  	 	Wacholderbeeren

	1/8	 Ltr.	 	Apfelwein




	 
	
Zubereitung

Frankfurter Rippchen sind eine traditionelle Spezialität der Hessischen Küche, werden jedoch auch in anderen Regionen gegessen und dort als Rippchen oder Rippli bezeichnet.

Es handelt sich um gepökeltes gegartes Schweinefleisch aus dem Kotelettstrang. Davon zu unterscheiden sind Kasseler Rippchen, für die das Fleisch gepökelt und zusätzlich geräuchert wird. Rippchen werden meistens warm zu Sauerkraut und Kartoffelbrei oder auch kalt mit Brot, Brötchen oder Kartoffelsalat serviert.

:::

Das Rippchenstück vom Metzger an den Knochen einsägen lassen, damit es sich nach dem Garen besser teilen lässt.

Das Fleisch in einen mittelhohen Topf setzen.

Den Apfel schälen, entkernen und fein schneiden. Zwiebel enthäuten, fein würfeln.

Das Sauerkraut locker um das Fleisch herumlegen. Apfel- und Zwiebelstückchen sowie Wacholderbeeren und Lorbeerblätter daruntermischen.

Apfelwein zugießen, Deckel schließen und bei mittlerer Energiezufuhr zum Dünsten aufheizen.

Bei kleiner Hitze ca. 40-45 Minuten garen.

Die Rippchen in Scheiben teilen und mit dem Kraut zusammen servieren. Dazu reicht man Kartoffelpüree und als Getränk unbedingt Frankfurter Apfelwein.

Info:

"Rippchen", so nennt man in Frankfurt die in Salzlake mild gepökelten Kotelettstücke aus dem Schweinskarree oder auch aus dem Nackenstück. Letztere sind mit Fett durchzogen und von daher auch saftiger.

Nicht nur in Frankfurt, sondern im gesamten hessischen Raum sind Rippchen bekannt und beliebt. Man darf sie jedoch nicht! verwechseln mit den in ganz Deutschland bekannten "Kassler" Kotelett, das zwar auch gepökelt, anschließend aber noch leicht geräuchert wird.

Ein "Rippchen" wird auch gern kalt oder nur kurz aufgewärmt mit viel Senf dazu und einer Scheibe Bauernbrot gegessen. Vielleicht ist das der Grund, weshalb die meisten Metzger die Rippchen bereits gekocht anbieten und in dicken Scheiben zu ca. 250 g verkaufen.

Allerdings dürfen dann die bereits gekochten Rippchen, will man sie man Sauerkraut zubereiten, nur ca. 10 Minuten auf dem heißen Kraut erwärmt werden.
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Französische Kartoffel-Suppe

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Kartoffeln

	Suppen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Rote Zwiebeln

	20	  	 	Schwarze Oliven ohne Stein

	1	 Prise 	 	Bul Biber

	8	  	 	Getrocknete Tomaten in Öl

	1	 Ltr.	 	Gemüsebrühe

	400	 ml 	 	Weißwein

	4	 Teel.	 	Getrockneter Thymian

	4	 Essl.	 	Butter

	600	 Gramm 	 	Mehlig kochende Kartoffeln

	4	  	 	Knoblauchzehen

	160	 Gramm 	 	Ziegenfrischkäse




	 
	
Zubereitung

Die Zwiebeln und den Knoblauch schälen und fein hacken. Kartoffeln schälen und in kleine Würfel schneiden. Die Zwiebeln in der Butter glasig schwitzen, dann Knoblauch, Thymian und Bul Biber zugeben und kurz mitbraten.

Den Weißwein und die Gemüsebrühe zugießen; alles einmal aufkochen lassen. Die Kartoffeln zur Suppe hinzugeben und etwa 15 Minuten auf kleiner Flamme kochen lassen.

Inzwischen die abgetropften Tomaten und Oliven in kleine Stücke schneiden.

Den Ziegenfrischkäse zur Suppe geben, kurz weiterkochen lassen und schließlich alles mit dem Pürierstab pürieren. Mit den Oliven und Tomaten bestreut servieren.
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Französische Mies-Muscheln in Weißwein-Gemüse-Sud

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Gemüse

	Schalentiere

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	3	 kg 	 	Miesmuscheln

	1	  	 	Gemüsezwiebel

	1	  	 	Knoblauch

	2	  	 	Karotten

	1 1/2	  	 	Lauch

	 	  	 	Sellerie

	 	  	 	Fenchel

	2	 Essl.	 	Sonnenblumenöl

	500	 ml 	 	Weißwein

	1	 Essl.	 	Butter

	2	 Essl.	 	Mehl

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Dill




	 
	
Zubereitung

Die Miesmuscheln vom Bart befreien, bürsten, waschen und abtropfen lassen. Die Gemüse in feine Würfel schneiden und in Sonnenblumenöl in einem großen Topf an-schwitzen. Dann die Miesmuscheln dazugeben und mit dem Weißwein auffüllen. Die Muscheln gar kochen, bis sie sich schön geöffnet haben. Dabei gelegentlich umrühren, damit die oberen Muscheln mit dem Sud in Berührung kommen. Aus Mehl und Butter einen kleinen "Teig" kneten, die Muscheln in eine Schüssel geben (geschlossene Muscheln wegwerfen!) und den Sud mit der Mehlbutter etwas andicken (einrühren). Den Sud abschmecken und mit Dill würzen.

hs-Getränketipp: Ein kräftiger Weißburgunder wie die 2001er Spätlese vom Weingut Hagenbucher im badischen Sulzfeld passt ausgezeichnet. Zwei Flaschen sind allerdings für Muscheln, Koch und Gäste angebracht.

Monate mit einem R wie am Ende von Oktober signalisieren die Muschelzeit. Die Regel ist jedoch veraltet und stammt aus einer Zeit, in der leicht verderbliche Ware aus dem Meer einige Tage bis zu den Märkten im Binnenland brauchte. Die Zeiten sind vorbei. Muscheln aus Zuchtanlagen gibt es das ganze Jahr über. In der kühlen Jahreszeit schmecken sie jedoch besser. Den besten Geschmack haben Miesmuscheln aus Frankreich; sie sind kleiner und aromatischer als spanische oder holländische Muscheln. Kerstin Nagel reicht dazu frisches Baguette und einen Löffel für den herrlichen Sud.
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Freiburger "Aufläufle" mit Wein-Schaum

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Brot

	Nüsse

	Auflauf

	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Rosinenbrötchen

	1 1/2	 Scheiben 	 	Sonnenblumenbrot

	50	 Gramm 	 	Butter

	3	  	 	Eier

	1/8	 Ltr.	 	Sahne

	2	 Teel.	 	Vanillezucker

	2	 Essl.	 	Gehackte Mandeln

	4	 Essl.	 	Puderzucker

	1/2	  	 	Zitrone, Schale

	 	  	 	Fett für die Förmchen

	


	 	 	 	FÜR DIE SAUCE

	1/8	 Ltr.	 	Spätburgunder Weißherbst

	40	 Gramm 	 	Zucker

	1	  	 	Ei

	1	 Spur 	 	Stärkepulver




	 
	
Zubereitung

Das Brot entrinden und zusammen mit dem Rosinenbrötchen in kleine Würfel schneiden. Die Butter zerlassen und darübergießen. Sahne mit den Eiern, dem Zucker und abgeriebener Zitronenschale verquirlen, über die Brotwürfel gießen und 10 Minuten quellen lassen. Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rösten, abkühlen lassen und zur Brotmasse geben. Vier Förmchen (ca. 1/8 l Fassungsvermögen) gut ausfetten und mit der Masse füllen. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C im Wasserbad ca. 40 Minuten backen. Noch heiß aus den Förmchen stürzen, etwas abkühlen lassen. In der zwischenzeit den Wein, Zucker, Ei und Stärkemehl verschlagen. Auf dem Herd im Wasserbad zur Creme aufschlagen und zu den Aufläufen servieren.
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Frikadelle

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Hackfleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	250	 Gramm 	 	Hackfleisch, gemischt

	50	 Gramm 	 	Speck, durchwachsen

	1	  	 	Brötchen, vom Vortag

	3	  	 	Tomaten, mittelgroß

	2	  	 	Zwiebel

	1	  	 	Karotte

	3	  	 	Eier

	1	 Knolle 	 	Sellerie

	150	 Gramm 	 	Tomaten, aus der Dose

	150	 ml 	 	Weißwein, trocken

	2	 Teel.	 	Speisestärke

	5	 Essl.	 	Olivenöl

	60	 Gramm 	 	Butter

	50	 Gramm 	 	Parmesan, am Stück

	200	 Gramm 	 	Mehl

	1	 Bund 	 	Basilikum

	1/2	 Bund 	 	Petersilie, glatt

	 	  	 	Pfeffer, schwarz, aus der Mühle

	 	  	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Eine Zwiebel abziehen und fein würfeln. Das Brötchen in Wasser einweichen. Die Petersilie fein hacken und den Speck klein schneiden. Anschließend die Zwiebel mit dem Hackfleisch, der Petersilie und dem eingeweichten Brötchen mischen, mit Salz und Pfeffer würzen und daraus Frikadellen formen.

Für die Sauce den Sellerie schälen und klein schneiden. Die Karotte schälen und grob würfeln. Die restliche Zwiebel abziehen und hacken. Den Speck klein schneiden. Den Sellerie, die Zwiebelwürfel, die Karotte und den Speck in zwei Esslöffel Öl anschwitzen und anschließend die Dosentomaten hinzugeben. Nach etwa vier Minuten die Hälfte des Basilikums und den Weißwein dazugeben. Anschließend das ganze 20 Minuten köcheln lassen und durch ein Sieb passieren.

Die Frikadellen mit zwei Esslöffeln Öl in einer Pfanne bei geringer Hitze von beiden Seiten anbraten.

Das Mehl und die Eier mischen, salzen und gut durchkneten. Den Teig zwei Minuten ruhen lassen. Anschließend mit der Nudelmaschine Tagliarinis herstellen.

Die Tomaten am Stielansatz kreuzweise einritzen, blanchieren, schälen, das Kerngehäuse entfernen und klein schneiden. Die Sauce mit Speisestärke andicken. Die restlichen Basilikumblätter abzupfen, klein schneiden und anschließend mit der hälfte der Butter und den Tomatenstücken einrühren.

Die Tagliarinis in reichlich Salzwasser drei Minuten kochen, anschließend das restliche Öl darüber geben. Die Frikadellen kurz in der restlichen Butter schwenken.

Die Sauce in den tiefen Teller anrichten. Die Tagliarinis zu Nestern zusammendrehen, darauf setzen und je eine Frikadelle auf die Nudeln geben. Mit je einem Basilikumblatt garnieren und den Parmesankäse dazu reichen.





Quelle

Küchenschlacht vom 24.08.2009 






	Vorheriges Rezept (557)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (559)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 559




	Vorheriges Rezept (558)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (560)







Frische Feigen in Rotwein und Cassis-Liqueur

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	6	  	 	Feigen, frisch

	60	 Gramm 	 	Zucker

	250	 ml 	 	Rotwein

	1	 Pack.	 	Pudingpulver zum Kochen

	50	 ml 	 	Cassiliqueur




	 
	
Zubereitung

Zucker caramelisieren, mit Rotwein ablöschen und mit dem Vanillepudingpulver abbinden. Den Cassisliqueur dazugeben den Feigen die Haut einritzen mit einem Messer und im warmen Sauce ziehen lassen.

Die Cassissauce auf die Teller verteilen, die Feigen dazugeben und mit dem Maronenmousse garnieren.










	Vorheriges Rezept (558)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (560)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 560




	Vorheriges Rezept (559)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (561)







Frische Pilze aus dem Wok mit Reiswein

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	200	 Gramm 	 	Shiitake Pilze

	150	 Gramm 	 	Austernpilze

	200	 Gramm 	 	Steinchampignons

	2	 Bund 	 	Frühlingszwiebeln

	


	 	 	 	GEWÜRZ

	 	  	 	Sesamöl

	 	  	 	Knoblauch

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Reiswein

	 	  	 	Austernsoße

	 	  	 	Sojasoße




	 
	
Zubereitung

Die Pilze gut waschen und in die gleiche Größe schneiden, in heißem Öl anbraten und mit dem Reiswein, Sojasoße und etwas Austernsoße abschmecken, nach belieben mit Chili nachwürzen. Kurz vor dem Anrichtenden vorher in Ringe geschnittenen und gewaschenen Zwiebellauch unterheben und noch einmal kurz durchschwenken. Beilage: Basmatireis










	Vorheriges Rezept (559)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (561)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 561




	Vorheriges Rezept (560)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (562)







Frische Rotwein-Feigen mit Zimt-Glace

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Früchte

	Dessert



	 




  



	
Zutaten




	250	 ml 	 	Burgunder Rotwein

	100	 Gramm 	 	Zucker

	1	  	 	Zimtstängel

	10	 Gramm 	 	Maisstärke

	5	  	 	Feigen

	100	 Gramm 	 	Brandteig für Choux

	 	  	 	Fritierfett

	10	 Gramm 	 	Puderzucker

	500	 ml 	 	Zimtglace

	100	 Gramm 	 	Rahm; geschlagen




	 
	
Zubereitung

Rotwein mit dem Zimtstängel und Zucker aufkochen. Maisstärke mit etwas Rotwein anrühren und den Fond leicht abbinden. Die frischen Feigen in Viertel schneiden und im Fond fünf Minuten unter dem Siedepunkt pochieren.

Brandteig in einen Dressiersack mit einer feinen Lochtülle füllen. Öl in einer Lyonerpfanne auf 170 Grad erhitzen oder eine Friteuse verwenden. Den Teig mit kreisender Bewegung in das heiße Öl spritzen. Teigspirale umdrehen und fertig fritieren.Auf einem Papier abtropfen lassen und mit Staubzucker bestäuben.

Anrichten In einen Suppenteller die Feigenviertel anrichten, mit wenig Fond begießen, etwas geschlagenen Rahm und die Zimtglace auf die Feigen geben.Mit dem Brandteiggitter belegen.










	Vorheriges Rezept (560)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (562)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 562




	Vorheriges Rezept (561)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (563)







Frischer Thunfisch, mit Sardellen gespickt

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Frischer Thunfisch von einem Fisch von ca. 20 cm Durchmesser, 3 cm dicke Scheiben schneiden

	6	  	 	Gerollte Sardellenfilets

	1	 Essl.	 	Öl

	1	 Essl.	 	Butter

	2	  	 	Schalotten, geschält, fein gehackt

	50	 Gramm 	 	Magerer Speck, sehr fein geschnitten

	50	 Gramm 	 	Schinken, sehr fein geschnitten

	250	 ml 	 	Italienischer Weißwein oder Dorin

	1	 Essl.	 	Cognac

	1	  	 	Karotte

	1	  	 	Weißer kleiner Lauch, in dünne Rondellen geschnitten

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Die Sardellenfilets unter kaltem Wasser abspülen, mit Küchenpapier trocknen, halbieren und die Fischscheiben damit spicken. Mit Salz und Pfeffer knapp würzen.

Öl und Butter zusammen erhitzen. Schalotten beigeben und andünsten. Speck und Schinken beifügen und mit dem Weißwein ablöschen. Mit Cognac und Gewürzen verfeinern.

Die Fischtranchen in die Sauce legen. Die Karottenscheibchen und die Lauchrondellen darüber verteilen. Zugedeckt während etwa zwanzig Minuten weichschmoren.

Sollte zuviel Flüssigkeit übrigbleiben, so lässt man sie zuletzt abgedeckt rasch auf das gewünschte Quantum eindampfen.

Trockener Reis passt gut dazu.





Quelle

Agnes Amberg, 

Zum Fressen gern, 1976 
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	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (563)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 563




	Vorheriges Rezept (562)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (564)







Frischkäse-Maultaschen in brauner Butter mit Wein-Schaum

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Nudeln

	Käse

	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	200	 Gramm 	 	Mehl (Typ 405)

	1	  	 	Ei

	1	 Teel.	 	Öl

	150	 ml 	 	Wasser

	280	 Gramm 	 	Frischkäse (Magerstufe)

	40	 Gramm 	 	Butter

	1	  	 	Zitrone unbehandelt

	1	 Essl.	 	Honig

	1	 Teel.	 	Vanillezucker

	280	 Gramm 	 	Hokkaido Kürbis

	120	 Gramm 	 	Birne

	120	 Gramm 	 	Apfel

	3	  	 	Eigelbe

	100	 ml 	 	Weißwein

	1	 Essl.	 	Milch

	1 1/2	 Essl.	 	Pistazien

	 	  	 	Melisse

	2	 Essl.	 	Zucker

	 	  	 	Muskat

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	1	 Teel.	 	Butterschmalz




	 
	
Zubereitung

Vorbereitung:

Mehl, Ei, Öl, Wasser, Prise Salz, Muskat gut vermengen, zu einer Kugel schleifen und mit Klarsichtfolie abdecken. Drei Stunden oder über Nacht im Kühlschrank ruhen lassen.

Kürbis schälen, würfelig schneiden und ein Drittel davon kurz blanchieren. Vom Apfel das Kernhaus ausstechen, halbieren, würfelig schneiden. Birne halbieren, Kernhaus ausschneiden, beides kurz blanchieren.

Zitronenschale abreiben, ein Eigelb mit etwas Milch verrühren (Eistreiche), Pistazien grob hacken. Frischkäse mit Zitronenschale, Honig, Apfel, Kürbis, Birne, Vanillezucker gut vermengen.

Zubereitung:

Teig auf mehliertem Brett ausrollen, mit einem Glas runde Kreise ausstechen, Rand mit Eistreiche einpinseln, Käsemasse darauf anhäufeln, überlappen und mit mehlierter Gabel den Rand fest drücken. In sprudelndem Wasser köcheln bis sie oben auf schwimmen, herausnehmen, auf Küchenkrepp gut abtupfen. In erhitzter Butterpfanne beidseitig bräunen.

Zwei Drittel Kürbiswürfel in heißem Butterschmalz ansautieren, etwas Zucker ankaramellisieren. Eigelb, Zucker und Weißwein über Wasserbad gut cremig aufschlagen.

Anrichten:

Kürbiswürfel auf Teller anrichten, Maultaschen darauf setzen, Weinschaum darüber geben, mit Pistazien bestreuen und mit Melisse garnieren.










	Vorheriges Rezept (562)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (564)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 564




	Vorheriges Rezept (563)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (565)







Frischkäse mit Pilzen und Sherry

( 4 Pers. )



	
Kategorien


	Käse

	Pilze

	Aufstrich

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	300	 Gramm 	 	Pilze, gemischt (z.B. Egerlinge, Austernpilze, Shitake, Kräuterseitlinge...)

	3	 Zweige 	 	Frischer Majoran

	3	 Zweige 	 	Frisches Estragon

	2	  	 	Schalotten

	75	 Gramm 	 	Butter

	5	 Essl.	 	Sherry

	150	 Gramm 	 	Frischkäse, Doppelrahmstufe

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer, frisch gemahlen

	 	  	 	Eventuell etwas süße Sahne




	 
	
Zubereitung

Pilze putzen, möglichst nicht waschen, und fein hacken. Majoran und Estragon waschen, putzen, trockentupfen und ebenfalls fein hacken. Schalotten pellen und sehr fein würfeln.

Die Butter in der Pfanne erhitzen und darin zuerst die Schalotten glasig anschwitzen, dann die Pilze zugeben und bei großer Flamme garen, dabei öfter umrühren und die entstehende Flüssigkeit einkochen.

Mit dem Sherry löschen, die Masse in einer Schüssel mit dem Frischkäse und den gehackten Kräutern gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Falls die Masse zu fest wird, etwas Sahne unterrühren.

Der Pilz-Frischkäse-Aufstrich schmeckt lauwarm und passt hervorragend zu kräftigem Bauernbrot.

Man kann den Aufstrich auch über Nacht an einem kühlen Ort ziehen lassen.





Quelle

Alfred Biolek 

http://www.alfredissimo.de 







	Vorheriges Rezept (563)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (565)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 565
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 565




	Vorheriges Rezept (564)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (566)







Frischkäse-Säckchen auf Avocado-Schaum

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Snacks

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	200	 Gramm 	 	Frischkäse mit Kräutern

	1	 Pack.	 	Filoteig

	200	 Gramm 	 	Kochschinken oder gegarte Putenbrust am Stück

	1	  	 	Avocado

	100	 Gramm 	 	Geschlagene Sahne

	1	  	 	Eigelb

	1	 Essl.	 	Zitronensaft

	2	 Essl.	 	Schnittlauchröllchen

	 	  	 	Salz, Pfeffer




	 
	
Zubereitung

1. Die Avocado mit ein paar Tropfen Zitronensaft pürieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die geschlagene Sahne unterziehen und für ca. eine Stunde kaltstellen (mit Klarsichtfolie luftdicht abdecken, damit sich die Ober. äche nicht braun verfärbt).

2. Die Filoteigblätter auf einer Arbeits. äche ausbreiten und jeweils auf ¼ der ursprünglichen Größe falten. Da der Teig sehr schnell austrocknet und brüchig wird, am besten ein nasses Geschirrtuch unterlegen.

3. Den Backofen auf 200°C vorheizen.

4. Den gekochten Schinken in feine Würfelchen schneiden und mittig auf den Filoteigblättern verteilen. Mit einem Löffel Nocken aus dem Frischkäse abstechen und auf die Schinkenwürfel geben. Danach die Quadrate zu kleinen Säckchen falten.Die Teigtaschen mit dem Eigelb bestreichen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und ca. 10 Minuten backen, bis die Teigtaschen knusprig hellbraun sind.

5. Die gekühlte Avocadocreme auf Teller geben und die Teigtaschen darauf setzen. Mit den Schnittlauchröllchen garnieren.

WEINTIPP: ein Grauburgunder Classic





Quelle

www.deutscheweine.de 






	Vorheriges Rezept (564)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (566)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 566




	Vorheriges Rezept (565)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (567)







Frischlings-Keule auf Apfelwein-Sauce

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Wild

	Früchte

	Wein

	Odenwald



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DIE APFELWEINSAUCE

	500	 Gramm 	 	Wildknochen

	 	  	 	Fett zum Anbraten

	1	  	 	Zwiebel

	2	  	 	Karotten

	1/2	  	 	Sellerie

	1/2	 Stange 	 	Lauch

	2	  	 	Nelken

	2	  	 	Lorbeerblätter

	2	 Essl.	 	Tomatenmark

	400	 ml 	 	Apfelwein

	400	 ml 	 	Wasser

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Zucker

	 	  	 	Speisestärke nach Belieben

	


	 	 	 	FÜR DIE KEULE

	1	  	 	Ausgelöste Frischlingskeule von etwa 1,5 kg

	 	  	 	-- (Knochen für die Sauce verwenden)

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	100	 Gramm 	 	Fett zum Anbraten

	1	 Teel.	 	Gehackter Rosmarin

	2	  	 	Äpfel

	50	 Gramm 	 	Butter

	 	  	 	Zucker

	4	 Essl.	 	Apfelwein




	 
	
Zubereitung

Für die Apfelweinsauce: Die Wildknochen kleinhacken und in etwas Fett kräftig anbraten, die geputzten und kleingeschnittenen Gemüse und die Gewürze zugeben und mitrösten. Tomatenmark zugeben, 2 Minuten mitdünsten lassen und mit dem Apfelwein ablöschen. Die Sauce einkochen lassen und mit dem Wasser auffüllen. Die Sauce etwa 1/2 Stunde kochen lassen und durchpassieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und mit in Wasser glattgerührter Stärke, falls nötig, etwas binden.

Für die Keule: Die Frischlingskeule mit Salz und Pfeffer würzen und in heißem Fett von beiden Seiten in einem Bräter anbraten. Etwa 20 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 200°C weitergaren, mit dem Rosmarin bestreuen und in weiteren 10 Minuten fertiggaren.

Die Äpfel schälen, Kerngehäuse entfernen und achteln, mit Butter, Zucker und dem Apfelwein in einer Pfanne kurz erhitzen. Dabei soll der Apfelwein verkochen und die Apfelspalten somit glasiert werden.

Die Frischlingskeule in Scheiben schneiden, die Sauce auf dem Teller anrichten, mit den Fleischscheiben belegen und die glasierten Äpfel hinzugeben. Dazu passen sehr gut gebratene Petersilienwurzeln und hausgemachte Spätzle.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 567




	Vorheriges Rezept (566)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (568)







Frucht-Salat mit Portwein und Ingwer

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Salate

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Birne, entkernt

	1	  	 	Apfel

	2	  	 	Ringlotten, entkernt

	2	  	 	Pfirsiche, entkernt

	8	  	 	Weintrauben, weiß

	8	  	 	Weintrauben, blau

	60	 Gramm 	 	Walnüsse

	10	 Gramm 	 	Ingwer, frisch

	2	 Essl.	 	Ribiseln, schwarz

	1/8	 Ltr.	 	Portwein

	1	 Teel.	 	Himbeeressig

	1	 Essl.	 	Ahornsirup




	 
	
Zubereitung

Die Birne der Länge nach blättrig schneiden. Den Apfel, die Ringlotten und die Pfirsiche ebenfalls blättrig schneiden. Das Obst soll beim Schneiden nicht auseinanderfallen. Die Weintrauben halbieren und entkernen. Die Nüsse grob hacken. Die Ingwerwurzel feinstblättrig schneiden. Die Ribiseln entstielen. Für die Marinade Portwein mit Essig und Ahornsirup vermischen.

Anrichten: Birnen, Ringlotten, Apfel und Pfirsiche fächerartig auf Tellern anrichten. Weintrauben, Nüsse, Ribiseln und Ingwer darauf verteilen. Mit der Marinade übergießen.










	Vorheriges Rezept (566)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (568)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 568




	Vorheriges Rezept (567)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (569)







Fruchtig-frische Weißwein-Bowle

( 10 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Ltr.	 	Apfelsaft

	1	 Ltr.	 	Weißwein, spritziger

	1	  	 	Zitrone, Saft von

	 	 Etwas 	 	Zucker

	1	  	 	Zitrone, unbehandelte

	1	  	 	Honigmelone

	 	 Einige 	 	Zweige Zitronenmeliss




	 
	
Zubereitung

Apfelsaft. Weißwein und Zitronensaft verrühren, mit etwas Zucker abschmecken und in zwei Glaskrüge füllen. Zitrone heiß abwaschen und in Scheiben schneiden. Melone halbieren und mit einem Kugelausstecher kleine Kugeln ausstechen. Zitronenmelisse waschen, Blättchen abzupfen und zusammen mit den Zitronenscheiben und Melonenkugeln in die Bowle geben. Bowle kaltstellen und kühl genießen.










	Vorheriges Rezept (567)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (569)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 569
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 569




	Vorheriges Rezept (568)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (570)







Fruchtige Sangria

( 8 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Getränke

	Spanien



	 




  



	
Zutaten




	700	 ml 	 	Roséwein

	700	 ml 	 	Grapefruitlimonade

	250	 ml 	 	Orangensaft

	50	 ml 	 	Orangenlikör (4 EL)

	1	 Pack.	 	Vanillin-Zucker

	1	 Pack.	 	Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma

	1	 Dose 	 	Pfirsichhälften (Abtropfgew. 250 g)

	1	  	 	Unbehandelte Zitrone




	 
	
Zubereitung

1. Wein, Limonade, Saft und Likör in einen großen Krug oder eine Schüssel geben. Vanillin-Zucker und Finesse hinzufügen und umrühren.

2. Pfirsichhälften abtropfen lassen und in Würfel schneiden. Zitrone heiß waschen, längs halbieren und in Scheiben schneiden. Die Früchte in die Limonade geben und etwa 2 Std. durchziehen lassen.

Tipps:

: Statt Pfirsiche können Sie auch 200 g in dünne Scheiben geschnittene Kumquats verwenden.

: Zum Servieren 2 unbehandelte Zitronen dünn abschälen und spiralförmig auf dünne Holzstäbchen stecken.





Quelle

Dr. Oetker 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 570




	Vorheriges Rezept (569)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (571)







Früchte in Wein-Gelee 1

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	6	 Blätter 	 	Weiße Gelatine

	600	 ml 	 	Lieblicher Weißwein (z. B. Moscato d'Asti)

	90	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Pack.	 	Vanillezucker

	1	  	 	Pfirsich

	2	 Essl.	 	Himbeersirup

	250	 Gramm 	 	Himbeeren

	4	  	 	Blättchen Melisse zum Garnieren (nach Belieben)




	 
	
Zubereitung

Damit die tolle Schichtoptik zum Tragen kommt, muss man etwas Geduld mitbringen und jede fruchtige Lage einzeln fest werden lassen. Aber das Warten lohnt sich.

1. Für das Weingelee 2 Blätter Gelatine ca. 5 Min. kalt einweichen. 50 ml Wein erwärmen, Gelatine ausdrücken und im warmen Wein auflösen. 150 ml Wein, 30 g Zucker und den Vanillezucker dazugeben, glatt rühren und beiseitestellen.

2. Pfirsich kreuzweise einritzen, überbrühen, kalt abschrecken, häuten, dann halbieren, entsteinen und in kleine Würfel schneiden. Pfirsichwürfel auf vier Weißweingläser verteilen. Weinmischung darübergießen, zugedeckt mindestens 3-4 Std. kühl stellen.

3. Mit dem restlichen Wein wie in Step 1 beschrieben verfahren und zusätzlich den Himbeersirup unterrühren. Die Himbeeren verlesen, vorsichtig waschen und auf den gelierten Pfirsich-Wein-Gelees verteilen. Die rote Weinmischung darübergießen und in ca. 12 Std. (am besten über Nacht) gelieren lassen. Nach Belieben mit Melisseblättchen garniert servieren.





Quelle

GU 







	Vorheriges Rezept (569)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (571)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 571




	Vorheriges Rezept (570)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (572)







Früchte in Wein-Gelee 2

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Birnen

	200	 Gramm 	 	Himbeeren, oder statt Birnen und Himbeeren ca. 500 g andere Früchte

	40	 Gramm 	 	Zucker (etwa)

	1	  	 	Zitrone

	8	 Blätter 	 	Weiße Gelatine

	3/8	 Ltr.	 	Rotwein




	 
	
Zubereitung

Halbierte Birnen in einem Achtelliter Wasser mit Zucker in etwa fünf Minuten weich dünsten. Abgetropfte Birnen und Himbeeren in eine Schale legen. Eingeweichte, ausgedrückte Gelatine in der heißen Dunstflüssigkeit (in der die Birnen gegart wurden) auflösen. Rotwein unterrühren, über die Früchte rühren und in etwa vier Stunden im Kühlschrank fest werden lassen. Die Form kurz in heißes Wasser tauchen. Gelee auf eine Platte stürzen. Dazu: flüssige Schlagsahne oder Creme fraiche.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 572




	Vorheriges Rezept (571)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (573)







Frühburgunder-Gelee

( 8 Gläser )



	
Kategorien


	Einmachen

	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	1 1/2	 Ltr.	 	Frühburgundersaft ("Neuer Wein", "Neyer Sießer")

	1	 kg 	 	Gelierzucker 2plus1

	2	 Essl.	 	Glühweingewürz

	8	  	 	Konfitürengläser (6 große/2 kleine)




	 
	
Zubereitung

1. Den Frühburgundersaft in einen sehr großen Topf gießen und den Zucker einrühren.

2. Das Glühweingewürz in ein Teesieb aus Metall geben und an den Rand des Topfes hängen.

3. Den Saft langsam erwärmen und unter Rühren zum Kochen bringen. Dann das Gewürzsieb herausnehmen.

4. Währenddessen die Gläser und Deckel mit heißem Wasser ausspülen und umgedreht auf Küchenpapier stellen.

5. Die Flüssigkeit 6 min. kochen lassen (Gelierprobe machen, evtl. etwas länger kochen lassen) und heiß in die Gläser abfüllen. Deckel aufschrauben, Gläser 1 min. auf den Kopf stellen, dann wieder umdrehen und ruhen lassen.
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	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 573




	Vorheriges Rezept (572)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (574)







Fusilli carbonara

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Antipasti

	Italien

	Nudeln

	Wein

	Eier



	 




  



	
Zutaten




	320	 Gramm 	 	Fusilli

	300	 Gramm 	 	Schinken, roh

	80	 Gramm 	 	Parmesan

	50	 Gramm 	 	Pecorino

	1	 Essl.	 	Bestes Olivenöl

	150	 ml 	 	Weißwein

	5	  	 	Bio-Eier, getrennt




	 
	
Zubereitung

Schinken in 3 mm dicke Scheiben und diese in 1 cm breite Streifen schneiden. Parmesan und Pecorino fein reiben.

Olivenöl in einem Topf mit schwerem Boden erhitzen. Schinkenstreifen darin braten, bis sie weich, aber noch nicht knusprig sind. Wein dazugießen und Bratensatz vom Boden losrühren.

Die Eigelbe in einer Schüssel mit je 50 g Pecorino und Parmesan verrühren, salzen und pfeffern (Eiweiße anderweitig verwenden).

Fusilli in sprudelnd kochendem Salzwasser al dente kochen. Abseihen, dabei 3-4 EL des Kochwassers auffangen. Erst die Pasta mit dem Wasser unter den Schinken mischen. Dann die Ei-Käse-Mischung einrühren, bis die Hitze der Pasta das Eigelb stocken lässt. Mit dem restlichen geriebenen Parmesan servieren.





Quelle

Rose Gray / Ruth Rogers, River Cafe Easy Kochbuch 
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	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 574




	Vorheriges Rezept (573)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (575)







Gänse-Brust in Marsala-Sauce

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Sauce

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Gänsebrust (ca. 1,2 kg)

	 	  	 	Salz und weißer Pfeffer aus der Mühle

	2-3	 mittl.	 	Zwiebeln

	1	 Bund 	 	Suppengemüse

	400-500	 ml 	 	Gänsefond (Glas) oder Hühnerbrühe

	2	 Essl.	 	Orangenmarmelade, optional

	2-3	 Essl.	 	Öl

	6-8	 Essl.	 	Marsala-Wein oder Madeira

	2	 Teel.	 	Speisestärke

	


	 	 	 	ZUM GARNIEREN

	 	  	 	Salbei

	 	  	 	Orangenscheiben




	 
	
Zubereitung

Gänsebrust waschen, trockentupfen. Die Knochenseite mit Salz und Pfeffer, Haut nur mit Pfeffer würzen. Zwiebeln schälen, vierteln. Suppengemüse schneiden. Alles im Bräter im vorgeheizten Backofen (E- Herd: 200°C/Umluft: 175°C/Gas: Stufe 3) ca. 1 1/2 Stunden braten. Nach und nach ca. 1/4 l Wasser und die Hälfte des Fond angießen. Brust ab und zu mit dem Fond beschöpfen.

Gänsebrust in den letzten 10 Minuten mit kaltem starken Salzwasser bestreichen und bei höchster Hitze knusprig braten. Evtl. nach weiteren 5 Minuten mit Orangenmarmelade bestreichen.

Gänsebrust warm stellen. Fond durchsieben. Bratensatz mit übrigem Fond lösen, dazugießen. Fett abschöpfen. Soße mit Marsala aufkochen und etwas köcheln. Stärke und 3 EL Wasser glatt rühren. Soße damit binden und abschmecken. Fleisch vom Knochen lösen und aufschneiden. Alles anrichten und evtl. garnieren.

Dazu passen Butter-Möhren und als Getränk ein kräftiger Rotwein.





Quelle

kochen & genießen 12/2002 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 575




	Vorheriges Rezept (574)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (576)







Gänse-Brust mit Rotwein-Birnen

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Geflügel

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	800	 Gramm 	 	Gänsebrust

	1	 Bund 	 	Suppengemüse

	1	  	 	Zwiebel

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	2	 Stängel 	 	Thymian

	0,1	 Ltr.	 	Geflügelbrühe

	0,2	 Ltr.	 	Rotwein

	1	 Teel.	 	Speisestärke

	200	 Gramm 	 	Schalotten

	0,2	 Ltr.	 	Rotwein

	1	 Messersp.	 	Nelkenpulver

	1	 Teel.	 	Zucker

	70	 Gramm 	 	Sultaninen

	2	 Essl.	 	Rotweinessig




	 
	
Zubereitung

1. Backofen auf 200°C vorheizen. Suppengemüse und Zwiebeln würfeln.

2. Gänsebrust auf dem Herd (Bräter) rundum anbraten, herausnehmen, salzen, pfeffern. Im Gänsefett Zwiebel und das Suppengemüse anrösten.

3. Fleisch und Thymian, Wein und Brühe hinzugeben. Im Ofen 25 min. braten, Hautseite nach oben.

4. Birnen schälen, halbieren und entkernen. Rotwein, Nelken und Zucker 5 min. köcheln. Abgezogene Schalotten, Birnen und Sultaninen zufügen, 10 min. köcheln. Mit Essig, Salz, Pfeffer würzen.

5. Die Gänsebrust aus dem Bräter nehmen und warm stellen. Die Sauce abseihen, entfetten und etwas einköcheln. Mit der Stärke binden und abschmecken. In Streifen geschnittene Gänsebrust mit Sauce und Rotweinbirnen servieren.

Dazu passen Wirsinggemüse und Kartoffelplätzchen.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 576




	Vorheriges Rezept (575)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (577)







Gänse-Brust mit Rotwein-Pflaumen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	3	  	 	Gänsebrüste

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	200	 Gramm 	 	Kl. Schalotten

	1	 Essl.	 	Butterschmalz

	1/2	 Teel.	 	Zucker

	1	 Teel.	 	Tomatenpüree

	1/8	 Ltr.	 	Rotwein

	10	  	 	Backpflaumen ohne Stein

	1/8	 Ltr.	 	Gemüsebrühe

	1	 Prise 	 	Zimt

	1	 Prise 	 	Gemahlene Nelken

	1	 Teel.	 	Speisestärke




	 
	
Zubereitung

Die Gänsebrust auf der Hautseite gitterartig einschneiden, pfeffern und salzen. Die Pfanne erhitzen und das Fleisch auf der Hautseite hineinlegen. Bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten braten. Dann wenden und etwa 10 Minuten weiterbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und bei ca. 80°C im Backofen warmhalten.

In einem Topf die abgezogenen Schalotten in Butterschmalz goldgelb dünsten, den Zucker einstreuen und leicht karamelisieren lassen. Tomatenpüree einrühren und nach und nach mit dem Rotwein ablöschen. Die Brühe und die Pflaumen dazugeben. Mit Nelkenpulver und Zimt würzen und alles sanft einkochen. Speisestärke mit etwas Wasser glattrühren, in die Sauce einrühren und aufkochen lassen.

Die Gänsebrust schräg in dünne Scheiben aufschneiden und mit der Sauce anrichten. Dzu reicht man Semmelknödel und einen trockenen Rotwein.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 577




	Vorheriges Rezept (576)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (578)







Gänse-Brust mit Rotwein-Sauce

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Geflügel

	Gans

	Sauce

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Gänsebrüste, á 800 g

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	1/8	 Ltr.	 	Rotwein

	1/8	 Ltr.	 	Wasser

	3	 Essl.	 	Creme fraîche

	1	 Teel.	 	Mehl




	 
	
Zubereitung

Gänsebrüste abspülen, mit Küchenpapier abtrocknen und mit Salz und Pfeffer rundherum einreiben. Haut mit einem Holzstäbchen mehrfach einstechen. Auf einem Rost über der Fettpfanne im Backofen bei 200 Grad ca. 30 Minuten braten. Während der Bratzeit hin und wieder mit Salzwasser esslöffelweise begießen. Für die Sauce Bratensud in einen Topf gießen, entfetten und mit Rotwein und Wasser auffüllen. Aufkochen lassen, Creme fraîche unterrühren und mit Mehl binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gänsebrustfleisch vom Knochen lösen und in Scheiben schneiden.

Dazu passt als Gemüsebeilage Rote-Bete-Gemüse.
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	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 578




	Vorheriges Rezept (577)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (579)







Gänse-Brust und -schlegel auf pfeffrigem Birnen-Schaum

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Gänsebrust

	2	  	 	Gänsekeulen

	2	  	 	Birnen

	125	 ml 	 	Wein, weiß

	40	 ml 	 	Birnenschnaps

	1	 Teel.	 	Pfeffer (Szechuan-Pfeffer)

	 	  	 	Salz und Pfeffer

	2	 Essl.	 	Zucker

	 	  	 	Wasser




	 
	
Zubereitung

Man kann eine Gänsebrust (reicht für 2 Personen) oder eine Gänsebrust und 2 Gänsekeulen verwenden.

Pro Person eine Birne schälen. Zucker in einem Topf karamellisieren lassen, mit Wasser und Weißwein aufgießen und zum Kochen bringen. Den Szechuan-Pfeffer dazu geben. Die Birnen in den Sud legen und je nach Birnensorte einige Minuten köcheln lassen. Der Sud sollte die Birnen knapp bedecken, bei Bedarf mit mehr Wasser und Wein nachgießen. Die Birnen von der Herdplatte nehmen, und den Sud mit Birnenlikör so weit aufgießen, dass die Birnen vollkommen bedeckt sind. 24 Stunden im Sud liegen lassen.

Die Gänsebrust und/oder Keulen salzen und pfeffern und mit der Hautseite nach unten auf den Rost eines kleinen Bräters legen. Den Bräter in den kalten Herd stellen und die Temperatur - Ober- und Unterhitze - auf 180 Grad stellen.

Nach einer Stunde das Gänsefett, das sich am Boden des Bräters gesammelt hat, abgießen. Die Gänsebrust von unten leicht mit Birnenlikör beträufeln, dann die Gänsebrust mit der Haut nach oben in den Bräter zurücklegen, wieder auf das Rost.

Birnensud in den Bräter geben, so dass der Boden knapp bedeckt ist. Die Temperatur des Herdes auf 130 Grad zurück schalten und 2 Stunden bei dieser Temperatur braten lassen. Gänsebrüste wiegen zwischen 800 und 1500 Gramm. Zwei Stunden reichen aus bei einer Brust von 800 bis 900 Gramm, wenn sie grösser ist, die Bratzeit mit bis zu einer Stunde verlängern. Die Brust müsste nach zwei Stunden bzw. drei Stunden bei 130 Grad eine knusprige Haut haben, falls nicht, die Temperatur die letzten 5 Minuten auf 250 Grad stellen. Eventuell noch einmal mit Birnensud nachgießen.

Für die Sauce den Bratensaft aufkochen, leicht binden, eventuell mit etwas Sud und Birnenlikör abschmecken und mit dem Zauberstab aufschlagen.

Zu diesem Gericht passen Mandelkroketten besonders gut.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 579




	Vorheriges Rezept (578)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (580)







Gänse-Keule, in Rotwein geschmort

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Gänsekeulen

	2	 mittl.	 	Zwiebeln

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Beifuß

	100	 Gramm 	 	Schmalz

	1	 groß.	 	Apfel

	1/2	 Ltr.	 	Rotwein

	50	 Gramm 	 	Maisstärke

	 	  	 	Butter




	 
	
Zubereitung

Gänsekeulen mit Salz, Pfeffer und Beifuß einreiben, von beiden Seiten gut anbraten und aus der Pfanne nehmen. Apfel (mit Schale und Kerngehäuse) und Zwiebeln in etwa 1cm große Würfel schneiden und im Bratfett der Keulen anrösten. Mehrmal mit Wasser kurz ablöschen, damit die Sauce eine schöne braune Farbe erhält. Keulen wieder hinzugeben, Rotwein angießen und zugedeckt weich schmoren. Die Sauce leicht mit Maisstärke binden, etwas nachwürzen, passieren und je nach Geschmack mit einem Nußgroßen Stück Butter verfeinern.
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	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (580)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 580




	Vorheriges Rezept (579)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (581)







Gänse-Keulen in Cidre

( 1 Keine Angabe )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Gänsekeulen à 400 g

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	4	  	 	Rosmarinzweige

	2	  	 	Rote Chilischoten

	300	 ml 	 	Cidre (französischer Apfelwein)

	250	 Gramm 	 	Säuerliche Äpfel

	 	 Etwas 	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Die Oberkeulen der Gänsekeulen entbeinen, dabei das Fett abschneiden. Das Fleisch rundum mit Salz und Pfeffer würzen. Je l Zweig Rosmarin in die Oberkeule legen, das Fleisch zusammenrollen und verschnüren. Das gehackte Gänsefett in einem Bräter auslassen und die Keulen darin langsam ringsum anbraten. Chilischoten in Streifen schneiden, dabei die Kerne entfernen. In den Bräter geben, mit 150 ml Cidre ablöschen, den Bräter schließen und in den Gasbackofen einschieben. Nach 40 Minuten das Fett abgießen. Die Äpfel waschen, die Kerngehäuse ausstechen und mit Zucker bestreuen. In den Bräter setzen, mit dem restlichen Cidre begießen und weiterbraten, bis die Apfel anfangen zu platzen.

Beigabe: Kroketten, Rotkohl
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 581




	Vorheriges Rezept (580)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (582)







Gänse-Keulen in Rotwein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Gänsekeulen

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Beifuß

	100	 Gramm 	 	Schmalz

	1	 groß.	 	Apfel

	2	 mittl.	 	Zwiebeln

	1/2	 Ltr.	 	Rotwein

	50	 Gramm 	 	Maisstärke

	 	  	 	Butter




	 
	
Zubereitung

Die Gänsekeulen gilt es mit Salz, Pfeffer und Beifuß einzureiben, von beiden Seiten gut anzubraten und aus der Pfanne zu nehmen. Apfel mit Schale und Kernhaus sowie Zwiebeln in etwa einen Zentimeter große Würfel schneiden: im Bratfett der Keulen anrösten.

Mehrmals mit Wasser ablöschen, damit die Sauce eine bräunliche Farbe erhält. Keulen wieder hinzugeben, Rotwein angießen und zugedeckt weich schmoren. Die Sauce leicht mit Maisstärke binden, etwas nachwürzen, passieren und mit einem nussgroßen Stück Butter verfeinern.

Historisches:

Die Gans soll für die Germanen ein Symbol ehelicher Treue gewesen sein. Sie stand jahrhundertelang auf der Liste der Fastenspeisen. Dieser Tatsache haben wir zu verdanken, dass die Gans zur weihnachtlichen Küche gehört. Mit dem Martinsfest am Vorabend des 11. November verbindet sich die Martinsgans: Bereits im 14. Jahrhundert sollen die Domherren zu Nordhausen Martinsgänse verspeist haben. In Thüringen zum Beispiel gibt es zum Gänsebraten fast immer Thüringer Klöße - oder, zu den Klößen den Gänsebraten.





Quelle

Thüringen - Kulinarische Streifzüge, 

Sigloch Verlag 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 582




	Vorheriges Rezept (581)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (583)







Gänse-Leber in Wein

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Innereien

	Leber

	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Leber von der Gans

	40	 Gramm 	 	Butter

	20	 Gramm 	 	Zwiebel(n)

	30	 Gramm 	 	Speck

	1/8	 Ltr.	 	Rotwein, trocken

	500	 ml 	 	Milch




	 
	
Zubereitung

Von der Gänseleber das Fett entfernen. An der Innenseite der Leberhälften, dort wo sie zusammengesetzt sind, einen Längseinschnitt machen. 1 Stunde in Milch einlegen.

Leber trocken tupfen und anbraten. In einer tiefen Pfanne die Butter zerlaufen lassen, in kleine Würfel geschnittenen Speck, sowie die fein geschnittenen Zwiebeln hinzufügen, darauf die zubereitete Leber geben, mit Wein übergießen, zugedeckt 30 min. schmoren.

Beilage: Brot, Toast oder feine Gemüsesalate.
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	Vorheriges Rezept (582)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (584)







Gänse-Leber-Terrine mit Sauterne-Gelee

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Innereien

	Leber

	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	75	 Gramm 	 	Trüffel (Perigord-Trüffel)

	1	 kg 	 	Leber (Gänsestopfleber)

	250	 Gramm 	 	Speck, grünen

	500	 ml 	 	Wein (Sautern)

	8	 Blätter 	 	Gelatine




	 
	
Zubereitung

Die Terrine:

Gänse-Leber von sämtlichen Äderchen und Sehnen befreien, zerzupfen und zusammen mit Pfeffer Salz und Portwein (nach Gefühl) ca. 1 Stunde marinieren.

Die Form vorbereiten:

Speck hauchdünn aufschneiden und Boden und Wände der Pastetenform fest mit den Speckscheiben verkleiden. Trüffel in Splitter schneiden und unter die Lebermasse heben. Die Form füllen und mit Bratfolie (kein Alu) fest umwickeln. Im Backofen bei ca. 55-70°C 45 Minuten garen.

Das Sautern-Gelee:

Gelatine mit wenig Wasser ca. 5 Minuten zum Quellen bringen. Den Sautern auf ca. 40-50 Grad erwärmen, die gequollene Gelatine in den Sautern hineinrühren, in geeignete Form(en) füllen und kalt stellen. Nach dem Erstarren die Form in heißes Wasser tauchen und das Gelee stürzen.

Mit Johannisbeeren, getrocknete Pflaumen, Salbei und geröstetem Ciabatta Brot oder Baguette anrichten.










	Vorheriges Rezept (582)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (584)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 584
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 584




	Vorheriges Rezept (583)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (585)







Gänsekeulen in Rotwein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Gänsekeulen

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Beifuß

	100	 Gramm 	 	Schmalz

	1	 groß.	 	Apfel

	2	 mittl.	 	Zwiebeln

	1/2	 Ltr.	 	Rotwein

	50	 Gramm 	 	Maisstärke

	 	  	 	Butter




	 
	
Zubereitung

Die Gänsekeulen gilt es mit Salz, Pfeffer und Beifuß einzureiben, von beiden Seiten gut anzubraten und aus der Pfanne zu nehmen. Apfel mit Schale und Kernhaus sowie Zwiebeln in etwa einen Zentimeter große Würfel schneiden: im Bratfett der Keulen anrösten.

Mehrmals mit Wasser ablöschen, damit die Sauce eine bräunliche Farbe erhält. Keulen wieder hinzugeben, Rotwein angießen und zugedeckt weich schmoren. Die Sauce leicht mit Maisstärke binden, etwas nachwürzen, passieren und mit einem nussgroßen Stück Butter verfeinern.

Historisches:

Die Gans soll für die Germanen ein Symbol ehelicher Treue gewesen sein. Sie stand jahrhundertelang auf der Liste der Fastenspeisen. Dieser Tatsache haben wir zu verdanken, dass die Gans zur weihnachtlichen Küche gehört. Mit dem Martinsfest am Vorabend des 11. November verbindet sich die Martinsgans: Bereits im 14. Jahrhundert sollen die Domherren zu Nordhausen Martinsgänse verspeist haben. In Thüringen zum Beispiel gibt es zum Gänsebraten fast immer Thüringer Klöße - oder, zu den Klößen den Gänsebraten.





Quelle

Thüringen - Kulinarische Streifzüge, 

Sigloch Verlag 







	Vorheriges Rezept (583)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (585)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 585
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 585




	Vorheriges Rezept (584)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (586)







Gänseleber-Mousse mit Portwein-Gelee und glacierten Birnen-Spalten

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Innereien

	Leber

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DAS PORTWEINGELEE

	20	 Gramm 	 	Zucker

	100	 ml 	 	Roter Portwein

	50	 ml 	 	Cognac

	


	 	 	 	FÜR DIE MOUSSE

	350	 Gramm 	 	Gänseleber (ersatzweise Entenleber)

	1/2	 Teel.	 	Zucker

	100	 Gramm 	 	Butter

	1	 Schuss 	 	Getrockneter Majoran

	1	 Schuss 	 	Quatre epices (siehe unten)

	1	 Schuss 	 	Cayennepfeffer

	10	 ml 	 	Cognac

	20	 ml 	 	Portwein

	1	 Essl.	 	Apfelgelee

	1	  	 	Unbehandelte schale

	1	  	 	Unbehandelte Orangenschale

	130	 Gramm 	 	Sahne

	 	  	 	Salz

	


	 	 	 	FÜR DIE BIRNENSPALTEN

	2	 klein.	 	Reife Birnen

	1/2	 Teel.	 	Puderzucker

	2	 Essl.	 	Geflügelbrühe

	20	 Gramm 	 	Butter




	 
	
Zubereitung

Für das Portweingelee die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Zucker, Portwein und Cognac in einem kleinen Topf bei milder Hitze zum Köcheln bringen, den Topf vom Herd nehmen. Die Gelatine ausdrücken und in der heißen Flüssigkeit auflösen. Das Portweingelee bei Zimmertemperatur auskühlen lassen.

Für die Mousse die Leber säubern und in 2, cm große Stücke schneiden. Den Zucker in einer Pfanne bei milder Hitze karamellisieren lassen, die Leberund 1 Esslöffel Butter dazugeben. Mit Majoran, quatre epices und Cayennepfeffer würzen. Die Leber in 1 bis 3 Minuten darin rosa braten, mit Gognac und Portwein ablöschen und das Apfelgelee unterrühren. Die Zitrusschalen hineingeben, mit Sahne aufgießen, leicht erwärmen und salzen. Kurz stehen lassen und die Zitrusschalen wieder entfernen. Das Ganze in einem Mixer mit der restlichen kalten Butter glatt pürieren und eventuell noch durch ein feines Sieb streichen, nochmals abschmecken.

In eine flache Form oder Schale füllen, dabei sollte die Form nicht bis zum Rand gefüllt sein. Die Mousse glatt streichen und im Kühlschrank in 30 Minuten fest werden lassen. Aus dem Kühlschrank nehmen und das noch flüssige Portweingelee in einer 1/2 cm hohen Schicht auf die Mousse gießen. Mindestens 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.

Für die Birnenspalten die Birnen waschen, vierteln, entkernen und in gleich große Spalten schneiden. Puderzucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze karamellisieren lassen, Birnenspalten dazugeben, durchschwenken, mit der Brühe ablöschen und die Butter darin schmelzen lassen.

Zum Anrichten einen kleinen Löffel in heißes Wasser tauchen und mit dem warmen Löffel kleine Nocken aus der Ganserllebermousse stechen. Jeweils zwei Nocken auf einem kalten Teller anrichten und die noch warmen Birnenspalten neben die Moussenocken legen. Gut passen dazu ein kleiner Salat und getoastete Brot- oder Briochescheiben.

Tipp:

Quatre epices ist eine französische Mischung aus gemahlenen oder geriebenen Gewürzen. Sie besteht aus Gewürznelken, Muskatnuss, Pfeffer und Zimt und ist in Feinkostläden erhältlich.





Quelle

Alfons Schuhbeck 

noch mehr Hausmannskost für 

Feinschmecker 







	Vorheriges Rezept (584)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (586)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 586
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 586




	Vorheriges Rezept (585)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (587)







Gänseleber-Terrine mit Sauterne-Gelee

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Innereien

	Leber

	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	75	 Gramm 	 	Trüffel (Perigord-Trüffel)

	1	 kg 	 	Leber (Gänsestopfleber)

	250	 Gramm 	 	Speck, grünen

	500	 ml 	 	Wein (Sautern)

	8	 Blätter 	 	Gelatine




	 
	
Zubereitung

Die Terrine:

Gänseleber von sämtlichen Äderchen und Sehnen befreien, zerzupfen und zusammen mit Pfeffer Salz und Portwein (nach Gefühl) ca. 1 Stunde marinieren.

Die Form vorbereiten:

Speck hauchdünn aufschneiden und Boden und Wände der Pastetenform fest mit den Speckscheiben verkleiden. Trüffel in Splitter schneiden und unter die Lebermasse heben. Die Form füllen und mit Bratfolie (kein Alu) fest umwickeln. Im Backofen bei ca. 55-70°C 45 Minuten garen.

Das Sautern-Gelee:

Gelatine mit wenig Wasser ca. 5 Minuten zum Quellen bringen. Den Sautern auf ca. 40-50 Grad erwärmen, die gequollene Gelatine in den Sautern hineinrühren, in geeignete Form(en) füllen und kalt stellen. Nach dem Erstarren die Form in heißes Wasser tauchen und das Gelee stürzen.

Mit Johannisbeeren, getrocknete Pflaumen, Salbei und geröstetem Ciabatta Brot oder Baguette anrichten.










	Vorheriges Rezept (585)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (587)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 587
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 587




	Vorheriges Rezept (586)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (588)







Galgant-Wein

( 1 Info )



	
Kategorien


	Historisch

	Wein

	Getränk



	 




  



	
Zutaten




	 	  	 	Info




	 
	
Zubereitung

Galgantwein bei Rheuma und Ischias: 1 TL klein geschnittene Galgantwurzel mit 1 Tasse Bio-Weißwein aufkochen, abseihen und den Wein warm und schluckweise trinken.










	Vorheriges Rezept (586)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (588)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 588
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 588




	Vorheriges Rezept (587)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (589)







Ganserlleber-Mousse mit Portwein-Gelee

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein

	Innereien

	Leber



	 




  



	
Zutaten




	350	 Gramm 	 	Gänseleber, ersatzweise Entenleber

	1/2	 Teel.	 	Zucker

	100	 Gramm 	 	Butter davon

	1	 Essl.	 	Butter (2)

	1	 Prise 	 	Getrockneter Majoran

	1	 Prise 	 	Quatre epices (*)

	1	 Prise 	 	Cayennepfeffer

	20	 ml 	 	Cognac

	20	 ml 	 	Portwein

	1	 Essl.	 	Apfelgelee

	1	 Streifen 	 	Orangenschale, unbehandelte Frucht

	1	 Streifen 	 	Zitronenschale, unbehandelte Frucht

	130	 Gramm 	 	Sahne

	 	  	 	Salz

	


	 	 	 	PORTWEINGELEE

	1 1/2	 Blätter 	 	Gelatine

	20	 Gramm 	 	Zucker

	100	 ml 	 	Roter Portwein

	50	 ml 	 	Cognac

	


	 	 	 	BIRNENSPALTEN

	2	 klein.	 	Reife Birnen

	1/2	 Teel.	 	Puderzucker

	2	 Essl.	 	Geflügelbrühe

	20	 Gramm 	 	Butter




	 
	
Zubereitung

Die Leber säubern und in zwei cm große Stücke schneiden. Den Zucker in einer Pfanne bei milder Hitze ganz leicht karamellisieren lassen, die Butter (2) dazugeben, gut durchmischen, dann die Leberstücke dazugeben. Mit Majoran, quatre epices und Cayennepfeffer würzen. Die Leber in eine bis zwei Minuten darin rosa braten.

Die Leberstücke herausnehmen, im Mixer geben. Den Bratensatz mit Cognac und Portwein ablöschen und das Apfelgelee unterrühren. Die Zitrusschalen hineingeben, mit Sahne aufgießen, leicht erwärmen und salzen. Kurz stehen lassen und die Zitrusschalen wieder entfernen. Die Sauce zu den Leberstücken geben und zusammen mit der restlichen kalten Butter schön glatt pürieren. Eventuell noch durch ein feines Sieb streichen, nochmals abschmecken.

In eine flache Form oder Schale füllen, dabei sollte die Form nicht bis zum Rand gefüllt sein. Die Mousse glatt streichen und im Kühlschrank in dreißig Minuten fest werden lassen.

In der Zwischenzeit für das Portweingelee die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Zucker, Portwein und Cognac in einem kleinen Topf bei milder Hitze zum Köcheln bringen, den Topf vom Herd nehmen. Die Gelatine ausdrücken und in der heißen Flüssigkeit auflösen. Das Portweingelee bei Zimmertemperatur soweit auskühlen lassen, dass sie noch gerade flüssig bleibt.

Die Mousse aus dem Kühlschrank nehmen und das noch flüssige Portweingelee in einer 1/2cm hohen Schicht auf die Mousse gießen. Mindestens zwei Stunden in den Kühlschrank stellen.

Zum Anrichten einen kleinen Löffel in heißes Wasser tauchen und mit dem warmen Löffel kleine Nocken aus der Ganserllebermousse stechen. Jeweils zwei Nocken auf einem kalten Teller anrichten und die noch warmen Birnenspalten (siehe unten) neben die Moussenocken legen.

Gut passen dazu ein kleiner Salat und getoastete Brot- oder Briochescheiben.

Birnenspalten: die Birnen waschen, vierteln, entkernen und in gleich große Spalten schneiden. Puderzucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze karamellisieren lassen, Birnenspalten dazugeben, durchschwenken, mit der Brühe ablöschen und die Butter darin schmelzen lassen.

(*) Quatre epices ist hier eine Mischung aus gemahlenen oder geriebenen Gewürzen, aus Gewürznelken, Muskatnuss, Pfeffer und Zimt.





Quelle

Schuhbecks Hausmannskost für Feinschmecker II 

BF, Folge 6, Gans & Ente 







	Vorheriges Rezept (587)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (589)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 589
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 589




	Vorheriges Rezept (588)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (590)







Garnelen in Apfel-Wein - Crevettes au Cidre

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Schalentiere

	Wein

	Frankreich



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Frische Garnelen geschält

	500	 ml 	 	Trockener Cidre

	500	 ml 	 	Wasser

	


	 	 	 	BOUQUET GARNI

	 	  	 	Petersilie

	1	 Stängel 	 	Estragon

	1	 Stück 	 	Heller Lauch

	1	 Stück 	 	Karotte

	1/2	  	 	Lorbeerblatt

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Cidre und Wasser in einen Topf füllen, kräftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gewaschene und geputzte Zutaten für das Bouquet garni zusammenbinden. Im Topf vom Kochen an bei mittlerer Hitze zehn Minuten köcheln lassen.

Die Garnelen fünf Minuten darin garen.

Abgetropft mit Brot, Butter und Cidre servieren.










	Vorheriges Rezept (588)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (590)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 590
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 590




	Vorheriges Rezept (589)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (591)







Garnelen in Portwein-Gelee

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Schalentiere

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	300	 Gramm 	 	Ausgelöste Garnelen

	1	 Essl.	 	Olivenöl

	2	  	 	Knoblauchzehen

	1/2	  	 	Zitrone; den Saft

	1	  	 	Karotte; gewürfelt

	3	 Essl.	 	Selleriewürfel

	1	 Teel.	 	Geriebener Ingwer

	100	 ml 	 	Weißer Portwein

	200	 ml 	 	Kräftiger Hühnerfond

	4	  	 	Wachteleier

	4	  	 	Gelatine (evtl. mehr)

	 	  	 	Pfeffer & Salz

	


	 	 	 	FÜR DIE GARNITUR

	 	  	 	Blattsalate und Kerbel




	 
	
Zubereitung

Garnelen in 1/2 cm-Würfel schneiden. In Olivenöl mit blättrig geschnittenem Knoblauch kurz anbraten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft würzen, auf Küchenpapier abtupfen. Karotten- und Selleriewürfel in Salzwasser weich kochen und abseihen. Hühnersuppe mit Portwein und Ingwer aufkochen. Die in kaltem Wasser eingeweichte Gelatine zugeben, mit den Garnelen und Gemüsewürfeln verrühren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft würzen. Wachteleier 3 min. kochen, schälen und halbieren. Dariolformen oder Moccatassen kalt ausspülen, etwas Gelee eingießen, zwei Eihälften einlegen und im Kühlschrank kurz stocken lassen. Anschließend die restliche Masse einfüllen und im Kühlschrank für mindestens 3 Stunden fest werden lassen. Garnelengelee aus der Form stürzen, mit Blattsalaten anrichten, mit Kerbel garnieren.

Dazu passt Sauerrahm, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft gewürzt.










	Vorheriges Rezept (589)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (591)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 591
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 591




	Vorheriges Rezept (590)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (592)







Garnelen-Ravioli mit Weißwein-Velouté

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Schalentiere

	Saucen

	Nudeln

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DEN NUDELTEIG

	125	 Gramm 	 	Mehl

	3	  	 	Eidotter

	1	  	 	Ei

	1	 Essl.	 	Olivenöl

	


	 	 	 	FÜR DIE FÜLLE

	5	  	 	Garnelen

	120	 Gramm 	 	Frischlachs

	 	  	 	Frischer Koriander

	1	 Schuss 	 	Cayennepfeffer

	1	  	 	Dotter

	1	  	 	Zitrone; den Saft

	1	  	 	Ei zum Bestreichen

	 	  	 	Pfeffer, Salz

	 	  	 	Olivenöl

	 	  	 	Obers

	


	 	 	 	FÜR DIE VELOUTÉ

	250	 ml 	 	Weißwein

	250	 ml 	 	Kalbsfond oder nicht zu kräftige Rindsuppe

	250	 ml 	 	Obers

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Frischer Koriander

	


	 	 	 	ZUM GARNIEREN

	 	  	 	Frische Kräuter




	 
	
Zubereitung

Alle Zutaten für den Nudelteig zu einem Teig verkneten. Die Garnelen auslösen und den Darm entfernen. Garnelen in 1 cm-Würfel schneiden und in Olivenöl sehr glasig braten. Auf einem Tuch abtropfen lassen und für 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.

Die gekühlten Garnelenstücke mit etwas gehacktem Koriander, Cayennepfeffer und Zitronensaft vermischen. Eventuell mit Salz und Pfeffer nachschmecken. Lachs, Ei und etwas Obers in der Küchenmaschine pürieren. Die marinierten Garnelenwürfel beigeben, die Masse kalt stellen.

Den vorbereiteten Nudelteig auf einer mit Mehl bestreuten Arbeitsfläche dünn ausrollen (ca. 1 - 2 mm). Kreise (ca. 6 cm Durchmesser) ausstechen. Die Fülle auf die Hälfte der Kreise auftragen. Am Rand mit verquirltem Ei bepinseln und die andere Hälfte der Kreise draufsetzen. Die fertigen Ravioli in Salzwasser langsam einige Minuten kochen.

Für die Veloute Den Weißwein stark einkochen lassen. Kalbsfond dazugeben und abermals stark einkochen lassen. Obers beigeben und kurz aufkochen lassen. Mit Salz und frisch geschnittenem Koriander gut würzen.

Garnelenravioli auf der Weißweinveloute anrichten, mit frischen Kräutern dekorieren.

Getränk: Zuspielung von Eveline Eselböck [Weinbaugebiet Donauland: Sauvignon blanc Brunnthal 2002, Weingut Leth, Fels am Wagram]










	Vorheriges Rezept (590)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (592)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 592
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 592




	Vorheriges Rezept (591)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (593)







Gebackene Erdbeeren Mit Weinschaum-Sauce

( 2 Personen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	400	 Gramm 	 	Erdbeeren

	140	 Gramm 	 	Mehl

	125	 ml 	 	Bier

	2	 Essl.	 	Öl

	4	  	 	Eigelb

	2	  	 	Eiweiß

	10	 Gramm 	 	Zucker

	 	  	 	Butterschmalz oder Pflanzenfett, zum Ausbacken

	125	 ml 	 	Weißwein

	1	  	 	Ei

	80	 Gramm 	 	Puderzucker

	1	 Prise 	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Mehl, Bier, Öl, zwei Eigelb und Salz kurz zu einem glatten Teig verrühren. Den Teig nicht länger rühren als unbedingt notwendig, da er sonst beim Backen zäh wird. Den Teig etwas ruhen lassen. Vor dem Backen das Eiweiß mit dem Zucker zu einem festen Schnee schlagen und vorsichtig unter den Teig heben.

Die Erdbeeren waschen, putzen und trocken tupfen, mit etwas Mehl benetzen und danach in den Teig tunken. Die Erdbeeren in 160 Grad heißem Fett ca. 2 Minuten backen. Abtropfen lassen und mit Puderzucker bestreuen.

In einer Metallschüssel die zwei restlichen Eigelb und das Ei mit dem Weißwein und den 80 g Puderzucker über Wasserdampf schaumig schlagen und sofort mit den Erdbeeren servieren.





Quelle

ARD-Buffet - 

"Sommerliche Gerichte mit einem Schuss Wein" - 

Rezept von Rainer Strobel 







	Vorheriges Rezept (591)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (593)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 593
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 593




	Vorheriges Rezept (592)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (594)







Gebackene Hähnchen-Schenkel

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel



	 




  



	
Zutaten




	12	  	 	Hähnchenunterkeulen

	3	 Zehen 	 	Knoblauch, durchgepreßt

	2	 Teel.	 	Kräuter der Provence oder italienische Kräuter

	2	 Essl.	 	Honig, flüssig

	2	 Essl.	 	Senf, süß, körnig

	1	 Essl.	 	Öl

	1	 Teel.	 	Sambal Oelek

	1	 Teel.	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Die Marinadezutaten verrühren, über die Drumsticks geben und über Nacht im Kühlschrank marinieren.

Im auf 200°C vorgeheizten Ofen 25 - 30 Minuten backen.










	Vorheriges Rezept (592)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (594)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 594
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 594




	Vorheriges Rezept (593)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (595)







Gebackene Holunder-Blüten mit Weißwein-Zabaione

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein

	Saucen



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	WEISSWEINZABAIONE

	4	  	 	Eigelb (Größe M)

	60	 Gramm 	 	Zucker

	150	 ml 	 	Weißwein

	


	 	 	 	GEBACKENE HOLUNDERBLÜTEN

	8	  	 	Holunderblüten

	200	 Gramm 	 	Mehl

	90	 Gramm 	 	Zucker

	200	 ml 	 	Weißwein

	2	 Essl.	 	Öl (z.B. Sonnenblumenöl)

	1	 Prise 	 	Salz

	 	  	 	Öl zum Ausbacken




	 
	
Zubereitung

Holunderblüten vorsichtig waschen und trocknen. Für den Teig 2 Eigelb mit Zucker, Öl, Weißwein und einer Prise Salz gut verrühren und nach und nach das Mehl einrühren. Die beiden Eiweiß steif schlagen und vorsichtig unterheben. Die Holunderblüten in Mehl wenden, durch den Weinteig ziehen und in reichlich Öl goldbraun ausbacken und auf einem Küchenpapier abtropfen lassen.

Für die Weißweinzabaione vier Eigelb mit Zucker und Weißwein verrühren und auf dem Wasserbad so lange schlagen bis sie weitgehend standfest bzw. nicht mehr dünnflüssig ist.

Anrichten:

Etwas Weißweinzabaione auf den Teller geben, daneben die gebackenen Holunderblüten legen. Als Garnitur eignen sich besonders gut Puderzucker, ungebackene Holunderblüten und Zitronenmelisse.

Tipp:

Bei der Zabaione-Zubereitung auf dem Wasserbad möglichst eine "8" schlagen, so dass nicht ein Teil der Masse am Rand kleben bleibt und gerinnt.
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Gebackene Kalbs-Leber mit Madeira-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Innereien

	Leber



	 




  



	
Zutaten




	300	 ml 	 	Madeira

	100	 ml 	 	Aceto balsamico

	100	 ml 	 	Kalbsfond

	750	 Gramm 	 	Kalbsleber im Stück

	 	  	 	Salz und schwarzer Pfeffer a.d. Mühle

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	4	  	 	Majoran




	 
	
Zubereitung

1. Madeira, Essig und Kalbsfond aufkochen, auf 100 ml einkochen und warm halten. Leber salzen und pfeffern.

2. Öl erhitzen. Leber darin scharf anbraten, zusammen mit dem Majoran auf ein Backblech geben. Im vorgeheizten Ofen auf der 2. Schiene von unten bei 230 Grad (Gas 4-5, Umluft nicht empfehlenswert) 15-20 Minuten backen. Vom Blech nehmen, in Alufolie wickeln, 4 Minuten ruhen lassen.

3. Leber in Scheiben schneiden und mit Sauce beträufeln. Rösti mit Ingwer-Apfelmus (Extra Rezept) dazu servieren.





Quelle

essen & trinken Oktober 2003 
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	Vorheriges Rezept (595)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (597)







Gebackene Kalbs-Schulter mit Kräutern

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Italien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 Essl.	 	Olivenöl (extra vergine)

	1 1/2	 Essl.	 	Butter

	1,2	 kg 	 	Kalbsschulter ohne Knochen als Rollbraten

	1	 klein.	 	Weiße Zwiebel, geschält und fein gehackt

	1	 Teel.	 	Frische Rosmarinblätter, gehackt

	4	  	 	Frische Salbeiblätter, gehackt

	 	  	 	Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

	170	 ml 	 	Trockener Weißwein

	125	 ml 	 	Lieblicher Marsala

	80	 Gramm 	 	Frisch geriebener Parmesan

	2	 Essl.	 	Semmelbrösel, leicht geröstet




	 
	
Zubereitung

Olivenöl und 1 Teelöffel Butter in einem Topf bei mittlerer Temperatur erhitzen und Fleisch rundum bräunen. Aus dem Topf nehmen, auf die Seite stellen und Zwiebel, Rosmarin und Salbei hineingeben. Zwiebel bräunen, dann Fleisch wieder in den Topf legen und mit Salz und Pfeffer würzen. Wein und Marsala zugießen, Temperatur reduzieren, Topf zudecken und 1 ½ Stunden bei schwacher Hitze köcheln lassen; dabei das Fleisch gelegentlich wenden. Bei Bedarf etwas Wasser zugeben. In der Zwischenzeit den Backofen auf 250°C vorheizen.

Ein Backblech mit der restlichen Butter einfetten. Käse und Semmelbrösel in einer Schüssel mischen. Fleisch mit der Käsemischung panieren und 5 - 6 Minuten im Ofen backen, bis die Kruste goldbraun ist. Währenddessen den Bratensaft im Topf bei schwacher Hitze erwärmen. Fleisch dünn aufschneiden, auf einer vorgewärmten Platte anrichten, mit Sauce übergießen und servieren.

Anmerkung

Ich bin ein absoluter Fan von Semmelbröseln. Ich liebe den Geschmack und die knusprige Konsistenz, die sie gebackenen Gerichten verleihen. In diesem Fall dienen sie zusammen mit Käse dazu, das sonst sehr milde Kalbfleisch mit einer pikanten Kruste zu versehen. Die andere interessante aromatisierende Zutat ist Marsala. Dieser weltberühmte Dessertwein stammt zwar ursprünglich aus Sizilien, hat aber mittlerweile seinen Weg in viele regionale Küchen Italiens gefunden.

David Ruggerio
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	Vorheriges Rezept (596)
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Gebackene Seezungen-Röllchen mit Gambas auf Rotwein- Wirsing

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein

	Gemüse



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Seezungenfilets, groß

	4	  	 	Garnelen, ohne Schale, 8/12, Wildfang

	2	 Essl.	 	Kalbsbrät, fein (vom Metzger)

	1	  	 	Ei

	10	 Essl.	 	Mie de pain (weiße Semmelbrösel)

	1	  	 	Zwiebel, rot

	1	  	 	Wirsingkopf, ca. 250 g

	2	 Essl.	 	Mandeln, gehobelt

	0,3	 Ltr.	 	Rotwein

	1	 Essl.	 	Honig

	1	 Essl.	 	Butter

	 	  	 	Muskat

	 	  	 	Lebkuchengewürz

	 	  	 	Pfeffer, schwarz

	 	  	 	Meersalz (Fleur de Sel)

	 	  	 	Mehl

	 	  	 	Olivenöl




	 
	
Zubereitung

Den Backofen auf 190 Grad Celsius (Umluft) vorheizen.

Die Zwiebel schälen, in kleine Würfel schneiden und in einem Topf mit dem Honig und Rotwein einkochen, bis fast keine Flüssigkeit mehr übrig ist.

Die gehobelten Mandeln in einer kleinen Pfanne hellbraun anrösten.

Vom Wirsing die äußeren Blätter abzupfen und waschen. Zwei bis drei hellgrüne Blätter zur Seite legen. Den Rest vierteln, den Strunk entfernen und bis auf die hellgrünen Blätter alles in feine Streifen schneiden. Den Wirsing in Salzwasser bissfest blanchieren, in Eiswasser abschrecken und auf ein Sieb geben. Von den ganzen Blättern den Blattstrunk entfernen, zwischen einem Tuch trocken legen und plattieren.

Die Garnelen von Schale und Darm befreien und halbieren.

Die Fischfilets auf der Hautseite leicht einschneiden und plattieren. Danach die Hautseite leicht mit dem Kalbsbrät bestreichen und darüber die Wirsingblätter verteilen. Diese wieder mit Kalbsbrät bestreichen. Je zwei halbe Garnelen darauf legen und einrollen. Die offenen Enden mit dem restlichen Brät verschließen und nun die Röllchen wie ein Schnitzel panieren.

Die Röllchen in heißem Olivenöl von allen Seiten anbraten und im vorgeheizten Backofen bei 190 Grad Umluft circa acht Minuten fertig garen. In der Zeit den Wirsing in der Butter anschwitzen, mit Salz, Muskat, Mandeln und etwas Lebkuchengewürz würzen, fertig dünsten und kurz vor dem Anrichten die Rotweinreduktion darüber geben. Wenn die Seezunge fertig ist, diese halbieren, mit Salz und Pfeffer würzen und auf dem Wirsing schnell servieren.





Quelle

Ralf Zacherl 
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Gebackene Wein-Creme, fränkische Art

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Franken

	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Flasche 	 	Wein, weiß

	40	 Gramm 	 	Stärkemehl

	 	 Etwas 	 	Wasser

	10	  	 	Eier

	125	 Gramm 	 	Zucker

	1	  	 	Zitrone, die abgeriebene Schale und der Saft davon

	250	 Gramm 	 	Makronen

	 	 Etwas 	 	Schnaps (Arrak)

	100	 Gramm 	 	Mandeln (Mandelblättchen)

	80	 Gramm 	 	Puderzucker




	 
	
Zubereitung

Den Weißwein erhitzen. Das Stärkemehl mit dem Wasser glattrühren.

Die Eier trennen. Eigelb, Zucker, Zitronensaft und Zitronenschale gut miteinander verrühren. Nun unter ständigem Rühren den erhitzten Weißwein und das glatt gerührte Stärkemehl dazugießen. Unter ständigem Rühren aufkochen.

Eine tiefe Auflaufform mit den Makronen auslegen, die vorher mit Arrak getränkt wurden. Die Eiercreme darüber gießen. Nun das Eiweiß zu Schnee schlagen, dabei den Puderzucker einrieseln lassen. Den Eischnee auf der Creme verteilen und die Mandelblättchen darüber streuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 150°C ca. 20 Min. goldgelb überbacken. Sofort servieren.
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Gebeiztes Wildschwein-Gulasch

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Gulasch

	Wild

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Wildschweinfleisch aus der Keule

	


	 	 	 	SUD

	5	 Essl.	 	Rotwein

	5	 Essl.	 	Öl

	1	 Essl.	 	Orangensaft

	1	 Teel.	 	Zitronensaft

	4	  	 	Pfefferkörner, zerstoßene

	4	  	 	Wacholderbeeren, zerstoßene

	 	  	 	Rosmarin

	


	 	 	 	SONSTIGES

	3	 Essl.	 	Öl

	1/8	 Ltr.	 	Rotwein

	 	  	 	Salz

	200	 Gramm 	 	Creme fraîche

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Gin




	 
	
Zubereitung

Fleisch in Würfel schneiden. Rotwein mit Öl, Orangen- und Zitronensaft sowie Gewürzen mischen, über das Gulasch geben und 24 Stunden kühl stellen. Ab und zu umrühren.

Gulasch abtropfen lassen. Öl erhitzen und Gulasch in mehreren Portionen nacheinander darin anbraten.

Wein, Salz und Beize dazugeben und 80 bis 90 Minuten schmoren.

Crème fraîche hinzufügen und mit Salz, Pfeffer und Gin abschmecken.

Beilage: Kartoffelbrei, Rosenkohl.
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Gebratene Ente

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	250	 ml 	 	Rotwein

	1,2	 Ltr.	 	Geflügelbrühe

	100	 Gramm 	 	Knollensellerie

	1	 klein.	 	Karotte

	2 1/2	 kg 	 	Bauernente

	1	 Prise 	 	Salz

	1	 Prise 	 	Pfeffer aus der Mühle

	1	 Prise 	 	Majoran

	2	 Teel.	 	Puderzucker

	1	 Teel.	 	Speisestärke

	2	 Essl.	 	Butter

	1	 Essl.	 	Öl

	1	 Essl.	 	Tomatenmark

	2	 Scheiben 	 	Knoblauch

	2	 Scheiben 	 	Ingwer

	2	 Zweige 	 	Petersilie

	1/2	 Stück 	 	Zwiebel

	1/2	 Stück 	 	Apfel

	2	 Stücke 	 	Orangenschalenstreifen




	 
	
Zubereitung

Den Backofen auf 140°C vorheizen.

Die Zwiebel schälen, den Apfel waschen, beides in grobe Würfel schneiden und mit Salz, Pfeffer und Majoran würzen.

Von der Ente die Flügelknochen abschneiden, alle Innereien entfernen, innen und außen waschen und trocken tupfen. Die Bauchhöhle mit dem Zwiebel-Apfelgemisch füllen. Die gefüllte Ente in einen Bräter setzen, die Flügelknochen daneben legen, die Geflügelbrühe angießen und mit Deckel bei 140°C im vorgeheizten Ofen etwa 3 1/2 Stunden zugedeckt garen. Die Haut sollte dabei hell und das Fleisch weich sein. Dabei austretendes Fett zwischendurch abschöpfen und aufheben. Die Ente heraus heben und die Brühe weitgehend entfetten und für die Sauce aufbewahren.

Den Backofen anschließend auf 220°C umschalten.

Von der Ente Brüste und Keulen auslösen und aus den Keulen den Oberschenkelknochen entfernen. Die Fülle aus der Bauchhöhle entfernen. Entenkarkassen und Flügelknochen mit einer Geflügelschere oder einem Hackbeil zerkleinern, auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Backofen in etwa 20 Minuten knusprig braun braten, ausgetretenes Fett entfernen. Das Gemüse schälen, in etwa 1 cm große Würfel schneiden und in einer Pfanne im Öl glasig anschwitzen.

Für die Sauce in einem Topf bei milder Hitze den Puderzucker hell karamellisieren, das Tomatenmark hinein rühren, etwas anbräunen, mit der Hälfte des Rotweines ablöschen und sämig einköcheln lassen. Den übrigen Rotwein hinzufügen und ebenfalls einköcheln lassen. Die gebräunten Knochen mit Gemüse und der Geflügelbrühe hinein rühren. Gut 1 Stunde knapp unter dem Siedepunkt ziehen lassen, durch ein feines Sieb abgießen und auf die Hälfte einköcheln lassen. Die Speisestärke mit ein wenig kaltem Wasser glatt rühren, in die Sauce rühren und 2 Minuten leicht köcheln lassen. Majoranzweig, Petersilie, Ingwer, Knoblauch und Orangenschale einlegen und noch kurz darin ziehen lassen. Die Gewürze entfernen, etwas Entenfett und die Butter in die Sauce rühren und mit Salz abschmecken.

Für die kross gebratene Ente den Ofen auf Grillfunktion vorheizen. Die Entenbrüste und -keulen mit der Hautseite nach oben auf ein Blech legen, 5 EL Brühe angießen und in der untersten Einschubleiste unter dem Grill in 10 bis 15 Minuten kross braten.

Die heiße Entensauce mit den Entenbrüsten und den jeweiligen Beilagen auf heißen Teller anrichten. Anmerkung und Kochtipps für Gebratene Ente

Auf die gleiche Weise kann Gans zubereitet werden, sie braucht bei einem Gewicht von 4,5 kg im Backofen bei 140°C ca. 6 Stunden bis sie gar ist. Zum kross braten unter dem vorgeheizten Grill ca. 20 Minuten, dabei möglichst ganz unten in den Ofen stellen.

Dieses Rezept eignet sich gut zum Vorbereiten. Ente und Sauce kann bereits am Vortag zubereitet werden. Bei Gebrauch die Ente am nächsten Tag unter dem Grill fertig stellen, die Sauce erwärmen und etwas nachwürzen.

Dazu passen Brezenknödel, Kartoffelknödel, Schokoladenblaukraut, Selleriepüree und Meerrettichwirsing.





Quelle

Schuhbeck 
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Gebratene Enten-Leber mit Rotwein-Birnen und Meerrettich-Schaum

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Geflügel

	Leber

	Innereien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	50	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Teel.	 	Senfkörner

	1	 Teel.	 	Schwarze Pfefferkörner

	2	  	 	Gewürznelken

	400	 ml 	 	Rotwein (z. B. Shiraz)

	5	 Essl.	 	Weihweinessig

	2	  	 	Reife Williams-Birnen

	 	  	 	Salz und Pfeffer

	1	 Essl.	 	Speisestärke

	50	 Gramm 	 	Saure Sahne

	125	 ml 	 	Schlagsahne

	20	 Gramm 	 	Sahnemeerrettich

	300	 Gramm 	 	Entenleber

	1	 Bund 	 	Schnittlauch

	2	  	 	Chicorrekolben

	40	 Gramm 	 	Frische Meerrettichwurzel

	6	 Essl.	 	Öl




	 
	
Zubereitung

1. Den Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze goldbraun schmelzen lassen. Senf- und Pfefferkörner und Gewürznelken zugehen. Rotwein und 2 El Essig zugießen.

2. Die Birnen schälen, längs halbieren und die Kerngehäuse mit einem Kugelausstecher herauslösen. Die Birnen in den Rotweinfond legen, salzen und zum Kochen bringen. Die Stärke mit etwas kaltem Wasser glattrühren, in den Fond einrühren und 2-3 Minuten leise kochen lassen. Die Birnen anschließend in ein schmales Gefäß legen, mit dem Rotweinfond bedecken und anschließend mindestens 2 Stunden durchziehen lassen.

3. Für den Meerrettichschaum die saure Sahne mit Schlagsahne, Sahnemeerrettich, Salz und 1 El Essig mit dem Schneidstab ganz kurz aufmixen.

4. Die Entenleber putzen. Schnittlauch in Röllchen schneiden. Chicorde putzen, längs halbieren und die Blätter ohne Strunk in dekorative Stücke schneiden. Rotweinbirnen abtropfen lassen und längs halbieren. Meerrettich waschen, schälen und fein raffeln.

5. 3 El Öl in einer breiten Pfanne erhitzen. Die Entenleber darin bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 2-3 Minuten anbraten. Etwa 150 ml vom Rotweinfond durch ein Sieb zugießen und salzen. Den Topf vom Herd nehmen.

6. Inzwischen in einer Schüssel den restlichen Essig mit dem restlichen Öl, Salz und Pfeffer und 1 Prise Zucker verrühren. Den Chicorre sorgfältig untermischen.

7. Den Chicoreesalat, die Birnenhälften und die Entenleber dekorativ auf 4 Tellern anrichten. Die Leber mit dem Schnittlauch und dem Meerrettich bestreuen. Etwas Rotweinfond über die Birnen träufeln und zum Schluss mit dein Meerrettichschaum beträufeln.

Diese feine Vorspeise können Sie auch mit Puten- oder Hähnchenleber zubereiten. Vor dem Braten gut trockentupfen und dann bei milder Hitze braten, damit sie innen gar wird und trotzdem zart und saftig bleibt.





Quelle

essen & trinken - 01/2000 
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Gebratene Gänse-Leber in saurer Portwein-Butter

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Innereien

	Leber

	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	8	 Stücke 	 	Leber (Gänseleber)

	100	 ml 	 	Balsamico

	20	 ml 	 	Portwein

	150	 Gramm 	 	Butter

	 	  	 	Salz und Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Zutaten abwiegen und bereitstellen. Gänseleber parieren (von Fett und Sehnen befreien). Zuerst die raue Seite anbraten, dann wenden. Für 8 min in den Ofen geben bei 180 Grad.

Erst jetzt Gänseleber salzen und pfeffern.

Mit Balsamicoessig ablöschen, Butterstückchen dazugeben (zur Bindung), mit Portwein verfeinern.

Dieses Gericht wird mit verschiedenen Blattsalaten und Tomaten, Gurken, Radischen, Karotten etc. serviert.

Die Sauce ersetzt das Dressing!
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Gebratene Jakobs-Muscheln in Weißwein-Sauce

( 4 Port )



	
Kategorien


	Wein

	Saucen

	Schalentiere



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Feingewürfelte Schalotte

	20	 Gramm 	 	Trüffel, gehobelt

	 	  	 	SO g Butter

	5	  	 	4 ssl. Weißwein

	0,11	  	 	Sahne

	16	  	 	Ausgelöste Jakobsmuscheln

	 	  	 	Butterschmalz zum Braten

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer ans der Mühle




	 
	
Zubereitung

: Schalottenwürfel und Trüffel in zehn Gramm heißer Butter etwa zehn Minuten dünsten. Mit Wein ablöschen und um ein Drittel reduzieren. Sahne angießen. Sauce mit restlicher Butter montieren und würzen. Muscheln in wenig heißem Butterschmalz etwa fünf Minuten braten, dann würzen. Die Sauce auf Teller verteilen und die Muscheln hineinsetzen. Zum Schluss jede Portion mit gehobelter Trüffel garnieren.





Quelle

Feinschmecker 12/1994 
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Gebratener Fasan mit Quitten

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Chardonnay

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Einjährige Fasane

	400	 Gramm 	 	Durchwachsener Räucherspeck

	6	  	 	Quitten

	2	  	 	Zwiebeln

	1/4	 Ltr.	 	Hühnerbrühe

	125	 Gramm 	 	Sahne

	 	  	 	Zucker

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle

	 	  	 	Butter




	 
	
Zubereitung

1. Die Fasane rupfen, ausnehmen, waschen, trocken tupfen und halbieren.

2. Einen Bräter mit Speckscheiben auslegen. Die Zwiebeln hacken und darauf verteilen. Die Quitten schälen, vierteln, in Scheiben schneiden, in den Bräter geben und leicht zuckern.

3. Die untere Seite der Fasanenhälften salzen, auf die Quittenscheiben legen, mit zerlassener Butter übergießen, salzen und pfeffern. Die Brühe dazugießen und etwa 1 Stunde bei 210 Grad braten.

4. Die Sahne in die Sauce einrühren. Die Fasanenhälften noch einmal teilen und mit den Speckscheiben, den Quitten und Reis servieren.

Weinempfehlung:

Der Speck ergänzt den feinherben Grundgeschmack mit rauchigbuttriger Note. Die gezuckerten Quitten sorgen für süß-bittere Nuancen. Weine mit ähnlichen Merkmalen, z.B. trockene Spätlesen vom Chardonnay (oder Grauburgunder), möglichst mit biologischem Säureabbau, sind besonders geeignete Begleiter.










	Vorheriges Rezept (603)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (605)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 605
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 605




	Vorheriges Rezept (604)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (606)







Gebratener Fisch in Rotwein-Sauce - Pescado al sartén en vino tinto

( 3 Portionen )



	
Kategorien


	Spanien

	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Fischfilets à 250 g (Dorade, Zahnbrasse, Heilbutt, etc.)

	 	  	 	Salz und frisch gemahlener bunter Pfeffer

	1	 klein.	 	Rote Zwiebel

	2-3	  	 	Knoblauchzehen

	4	 Essl.	 	Spanisches Olivenöl

	1/4	 Ltr.	 	Trockener Rotwein aus La Rioja

	1-2	 Essl.	 	Zucker

	4-5	 Essl.	 	Spanischer Balsámicoessig

	2	 Essl.	 	Eiskalte Butter

	2	 Zweige 	 	Koriander oder glatte Petersilie




	 
	
Zubereitung

Fisch mit Salz und Pfeffer einreiben. 2 EL Olivenöl in einer Pfanner erhitzen. Den Fisch von beiden Seiten goldbraun anbraten. Dann die Hitze verringern und den Fisch 5-7 Min. bei geringer Hitze garen. Dabei öfter umdrehen.

Fisch aus der Pfanne nehmen, auf eine Platte legen und im Backofen zugedeckt bei maximal 50ºC warmhalten.

Für die Rotweinsauce Zwiebel und Knoblauch häuten und sehr fein hacken. In der Fischbratpfanne das restliche Olivenöl und erhitzen. Zwiebel und Knoblauch bei geringer Hitze darin braten, bis sie glänzen. Zucker, Rotwein und Balsámicoessig zugeben, aufkochen und bei mittlerer Hitze sirupartig einkochen lassen. Dann die eiskalte Butter in die Sauce montieren.

Zum Servieren die Sauce über den Fisch träufeln und mit Koriander bestreut servieren.

Anmerkungen:

Korianderkraut schmeckt sehr intensiv. Wem der Geschmack zu stark ist, der kann Koriander durch glatte Petersilie ersetzen.










	Vorheriges Rezept (604)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (606)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 606
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 606




	Vorheriges Rezept (605)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (607)







Gebratener Karpfen auf Majoran-Kartoffeln

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Chardonnay

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Karpfen von etwa 1,5 kg

	1 1/2	 kg 	 	Salatkartoffeln

	3	  	 	Zwiebeln

	250	 Gramm 	 	Sahne

	1	 Bund 	 	Majoran

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle

	 	  	 	Butter




	 
	
Zubereitung

1. Den Karpfen ausnehmen, mit Salz abreiben, gut waschen, innen und außen salzen und über Nacht stehen lassen.

2. Die Kartoffeln schälen, in Salzwasser kochen, abschrecken und in Scheiben schneiden.

3. Die Zwiebeln in Scheiben schneiden und in einem Bräter mit Butter glasig braten. Die Kartoffeln darauf verteilen und gehackten Majoran darüber streuen.

4. Den Karpfen darauf legen und mit etwas zerlassener Butter übergießen. Die Sahne dazugießen, einige Butterflocken auf die Kartoffeln geben, mit Pfeffer würzen und im Ofen bei 175 Grad 45 Minuten braten.

5. Dazu Blattspinat servieren.

Weinempfehlung:

Der geschmacksbetonte und etwas fettreiche Karpfen erfährt durch die Majorankartoffeln eine herb-würzige Note, welche die Sahne mit angenehmer Süße abrundet. Der Spinat fügt sich hier harmonisch ein. Duft- und geschmacksbetonte Weißweine mit mäßiger Säure bilden eine angenehme Ergänzung ohne sich unterzuordnen. Es bietet sich ein mittelkräftiger Chardonnay (oder auch ein Grauburgunder) an. Für experimentierfreudige Weinfreunde bietet eventuell ein sanfter Barrique einen besonderen Genuss.










	Vorheriges Rezept (605)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (607)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 607
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 607




	Vorheriges Rezept (606)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (608)







Gebratener Spitzkohl mit Parma-Schinken und frischem Ziegen-Käse in Marsala

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Käse

	Wein

	Snack

	Gemüse



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Spitzkohl

	16	 Scheiben 	 	Parmaschinken

	200	 Gramm 	 	Frischer Ziegenkäse

	1/4	 Ltr.	 	Marsala

	1	 Essl.	 	Butter

	1	 Essl.	 	Puderzucker

	1	 Essl.	 	Korinthen

	1	 Essl.	 	Pinienkerne




	 
	
Zubereitung

1. Große Spitzkohlblätter blanchieren.

2. Mit Parmaschinken und frischem Ziegenkäse füllen.

3. Die Kohlröllchen in einer Pfanne mit Butter braten.

4. Korinthen zugeben und mit Puderzucker bestäuben.

5. Marsala angießen und ca. 2 Minuten in der Pfanne einkochen lassen.

6. Die Spitzkohlröllchen auf vorgewärmten Tellern anrichten.

7. Mit der Sauce übergießen und mit gerösteten Pinienkernen dekorieren.

(für 4 Personen als Hauptgericht, für 8 Personen als Vorspeise)





Quelle

Gasthaus "Kräutergarten" 

Astrid und Herbert Jungbluth 

Töpferstraße 30, 53343 Wachtberg-Adendorf 







	Vorheriges Rezept (606)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (608)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 608
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 608




	Vorheriges Rezept (607)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (609)







Gebundene Wein-Suppe

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Suppen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Schalotten, fein geschnitten

	1	  	 	Chilischote, grob geschnitten

	1	 Prise 	 	Safran

	1	 Teel.	 	Mehl

	1/4	 Ltr.	 	Weißwein

	1/2	 Ltr.	 	Kalbsfond

	3	 Scheiben 	 	Toastbrot

	1	  	 	Knoblauchzehe

	200	 Gramm 	 	Kernlose Weintrauben

	2	  	 	Eigelb

	100	 ml 	 	Sahne

	1	 Essl.	 	Schnittlauch, fein geschnitten

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	 	  	 	Zucker

	 	  	 	Butter




	 
	
Zubereitung

Die Schalotten in der Butter anschwitzen, Chili und Safran zugeben und mit wenig Mehl bestäuben. Wein und Kalbsfond zugeben und ca. 10 Minuten köcheln lassen. Durch ein Sieb passieren.

Das Toastbrot würfeln und zusammen mit der Knoblauchzehe in Butter knusprig braten. Aus der Pfanne nehmen und auf Küchenkrepp abtropfen lassen.

Die Trauben häuten.

Eigelb und Sahne verquirlen und etwas heiße Suppe zugeben. Die Suppe abschmecken und die Trauben darin erhitzen. Dann die Eigelb-Sahne- Mischung zufügen und nicht mehr kochen. Mit den Croutons und Schnittlauch bestreut servieren.










	Vorheriges Rezept (607)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (609)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 609
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 609




	Vorheriges Rezept (608)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (610)







Gedämpfter Schinken in Hallauer Rotwein

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Gepökelter Rollschinken (ca. 1 1/2 kg)

	1	 Ltr.	 	Hallauer Rotwein oder ein anderer leichter Landwein

	1	  	 	Zwiebel (Viertel)

	2	  	 	Karotten (Viertel)

	10	  	 	Pfefferkörner (zerdrückt)

	1	  	 	Lorbeerblatt

	4	  	 	Wacholderbeeren




	 
	
Zubereitung

Den Schinken in eine Kasserolle geben, den Wein darüber gießen, das klein geschnittene Gemüse und die Gewürze dazugeben und 1 1/2 Stunden köcheln lassen. Danach aufschneiden und mit Kartoffelsalat servieren.










	Vorheriges Rezept (608)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (610)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 610
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 610




	Vorheriges Rezept (609)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (611)







Gedämpftes Schweine-Filet im Wirsing-Mantel

( 4 P. )



	
Kategorien


	Schwein

	Fleisch

	Gemüse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	16	 groß.	 	Wirsingblätter

	1	 Bund 	 	Gemischte Kräuter

	125	 Gramm 	 	Frisches Weißbrot (entrindet gewogen)

	5	 Essl.	 	Milch

	2	  	 	Eier

	125	 Gramm 	 	Gorgonzola dolce

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	500	 Gramm 	 	Schweinefilet

	 	  	 	Butterschmalz zum Anbraten

	


	 	 	 	FÜR DIE KÜRBISSCHAUMSAUCE

	300	 Gramm 	 	Muskatkürbis

	2	 klein.	 	Schalotten

	1	 Essl.	 	Butter und 50 g kalte Butter in Würfeln

	400	 ml 	 	Kalbsfond (Glas)

	100	 ml 	 	Trockener Weißwein

	200	 Gramm 	 	Schlagsahne

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	 	  	 	Ger. Muskatnus

	


	 	 	 	AUSSERDEM

	500	 Gramm 	 	Kleine Pfifferlinge

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	3-5	 Essl.	 	Olivenöl

	1 1/2	 Essl.	 	Zitronensaft

	 	  	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

1. Dampfbackofen auf 100 Grad und 100% Feuchtigkeit vorheizen. Wirsingblätter waschen, abtropfen lassen, harte Mittelrippen herausschneiden. Blätter über dem ungelochten Gareinsatz auf den gelochten Einsatz legen, auf 2. Schiene von unten ca. 4 Minuten blanchieren. Eiskalt abschrecken, auf Küchentuch ausbreiten, mit Tuch bedecken.

2. Kräuter abbrausen, trockentupfen, fein hacken. Brot zerpflücken, im Mixer zerkleinern. Mit Kräutern, Milch, Eiern vermengen. Käse fein zerbröseln, untermischen. Farce salzen, pfeffern.

3. Dampfbackofen auf 150 Grad und 60 % Feuchtigkeit einstellen. Filets abbrausen, trockentupfen, in 8 gleich große Stücke schneiden. In heißem Schmalz in einer Pfanne rundum anbraten.

4. Auf 2 sich leicht überlappende Wirsingblätter etwas Farce geben. Fleischstücke drauflegen, seitlich und oben mit Farce bestreichen und in die Blätter einwickeln. Päckchen mit der offenen Seite nach unten in den gelochten Gareinsatz legen. Einsatz auf die zweite Schiene von unten schieben, ungelochten Einsatz darunter. Temperaturfühler in ein Päckchen stecken, auf 65-68 Grad (rosa gegart) stellen.

5. Für die Sauce Kürbis schälen, entkernen und würfeln. Schalotten abziehen, ebenfalls würfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Kürbis und Schalotten darin andünsten. Mit Fond und Wein ablöschen, 15 Minuten einköcheln lassen. Inzwischen Pfifferlinge putzen, evtl. kleiner schneiden, in einer Pfanne in 1 -2 EL Öl anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen, warm halten.

6. Sauce mit dem Mixstab pürieren und durch ein Sieb streichen. Sahne angießen. Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen und noch 5 Minuten köcheln lassen. Erst kurz vorm Servieren mit kalter Butter aufmixen.

7. Fleisch aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen. Aus übrigem Öl, Zitronensaft, 2 EL Wasser, Salz und Zucker eine Vinai-grette rühren, die Päckchen damit bestreichen. Halbieren, mit gebratenen Pfifferlingen und Kürbisschaumsauce anrichten.










	Vorheriges Rezept (609)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (611)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 611
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 611




	Vorheriges Rezept (610)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (612)







Gedünstete Pfirsiche

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Wein

	Dessert

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	6	  	 	Feste große Pfirsiche

	


	 	 	 	FÜR DIE SAUCE

	250	 ml 	 	Weißwein

	250	 ml 	 	Läuterzucker

	1	  	 	Limette, Schale und Saft

	1	 Essl.	 	Gehackte Pistazien

	5	 Zweige 	 	Zitronenmelisse (evtl. mehr)

	2	 groß.	 	Pfirsiche

	 	  	 	Dazu passt Zitroneneis




	 
	
Zubereitung

Weißwein, Läuterzucker, Limettensaft- und schale sowie Zitronenmelisse in einem Topf auf etwa die Hälfte der ursprünglichen Flüssigkeitsmenge sirupartig einkochen. Die beiden Pfirsiche für die Sauce halbieren, Stein herausnehmen und würfelig schneiden, zu einem Fruchtmark pürieren. Das Pfirsichmark zum eingekochten Sirup geben und ein Mal aufkochen. Sirup anschließend durch ein Sieb passieren.

Die verbliebenen 6 Pfirsiche oben und unten kreuzweise einritzen und für einige Sekunden in kochendes Wasser legen. Danach herausnehmen und sofort in Eiswasser abschrecken. Haut abziehen, halbieren und den Stein herausnehmen.

Pfirsichhälften mit den gehackten Pistazien in den Sirup legen und zugedeckt etwa 5 Minuten leicht köcheln lassen. Um sicher zu gehen, dass die Pfirsiche auch tatsächlich gedünstet sind, die mit einem spitzen Gegenstand anstechen. Die Pfirsiche im Saft auskühlen lassen.

Gedünstete Pfirsiche mit dem Saft in tiefen Tellern anrichten, mit cremigem Zitroneneis servieren.





Quelle

Alois Mattersberger 

ORF "Frisch gekocht" DO 5.6.2003 







	Vorheriges Rezept (610)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (612)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 612
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 612




	Vorheriges Rezept (611)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (613)







Gedünsteter Ochsen-Schwanz

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 kg 	 	(dicker Teil) in Scheiben geschnittenen Ochsenschwanz

	1	  	 	Zwiebel

	1	 Bund 	 	Wurzelwerk

	80	 Gramm 	 	Tomatenmark

	1/4	 Ltr.	 	Blauer Portugieser

	1	 Ltr.	 	Suppe oder Wasser

	 	  	 	Öl zum anbraten Salz Pfeffer

	5	  	 	Pfefferkörner

	1	  	 	Lorbeerblatt

	2	  	 	Wacholderbeeren

	 	 Etwas 	 	Rosmarin

	 	 Etwas 	 	Thymian

	1	 Essl.	 	Maizena

	60	 ml 	 	Spätburgunder




	 
	
Zubereitung

Den Ochsenschwanz mit Salz und Pfeffer würzen, Öl erhitzen und den Ochsenschwanz stark anbraten. Herausheben.

Die Zwiebel und das geschälte in Scheiben geschnittene Wurzelwerk anbraten, Tomatenmark beigeben, mit blauem Portugieser ablöschen und mit Suppe oder Wasser aufgießen.

Den Ochsenschwanz und die restlichen Zutaten dazugeben und am Herd oder im Ofen fertiggaren (bis sich das Fleisch vom Knochen löst).

Das Fleisch herausheben. Pinot Noir und Stärke verrühren, unter die Soße rühren und etw. köcheln lassen.

Die Soße passieren, abschmecken und den Ochsenschwanz wieder erwärmen.

Dazu empfehle ich Nudeln und Gemüse.










	Vorheriges Rezept (611)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (613)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 613
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 613




	Vorheriges Rezept (612)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (614)







Geeiste Büsumer Krabben-Melonen-Suppe mit weißem Portwein und Minze

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Suppen

	Schalentiere

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Cavaillon-Melonen

	4	 Essl.	 	Portwein

	1	 kg 	 	Hummer-Karkassen (Schalen und Panzer)

	80	 Gramm 	 	Butter

	1/2	 Essl.	 	Tomatenmark oder frische Tomaten

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1	 Prise 	 	Cayennepfeffer

	1	 Bund 	 	Dill

	0,3	 Ltr.	 	Sahne

	2	 Essl.	 	Weinbrand

	 	  	 	Crash-Eis

	100	 Gramm 	 	Büsumer Krabben (oder Langustinen)

	 	  	 	Minzblätter oder einige Dillstängel




	 
	
Zubereitung

Die Melonen im oberen Drittel sternförmig ausschneiden. Die Kerne entfernen und aus einem Teil des Fruchtfleisches Kugeln ausstechen. Den Rest des Melonenfleisches herauslösen und mit dem Portwein pürieren. Aus den Hummer-Karkassen, Butter, Tomatenmark oder frischen Tomaten, den Gewürzen, Dill, Sahne und Weinbrand eine Hummersauce bereiten. Dafür die Hummerschalen in einem Mörser zerstoßen. In einem Topf in Butter 5 Minuten unter Rühren anbraten, Tomatenmark oder zerkleinerte frische Tomaten zufügen. 10 Minuten kochen, mit Salz, Pfeffer, einer Prise Cayennepfeffer und gehacktem Dill würzen, durch ein feines Sieb passieren, die Sahne angießen, mit Weinbrand aromatisieren, nach Belieben noch einige Minuten kochen, damit der Alkohol sich verflüchtigt, das Melonenfleisch zugeben und abkühlen lassen. Die Melonen jeweils in einen tiefen Teller mit Crash-Eis setzen, die Suppe einfüllen. Melonenkugeln und Büsumer Krabben oder Langustinen als Einlage in die Suppe geben. Mit einigen Minzblättern oder zurückgelegten Dillzweigen verziehren und mit den Melonendeckeln garnieren.










	Vorheriges Rezept (612)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (614)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 614
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 614




	Vorheriges Rezept (613)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (615)







Geeiste Joghurt-Mousse mit Rotwein-Zwetschgen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Franken

	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DIE MOUSSE

	4	 Blätter 	 	Weiße Gelatine

	250	 Gramm 	 	Sahne

	2	 Essl.	 	Puderzucker

	1	 Teel.	 	Vanillezucker

	400	 Gramm 	 	Naturjoghurt

	70	 ml 	 	Eierlikör

	150	 Gramm 	 	Weiße Schokolade

	


	 	 	 	FÜR DIE ZWETSCHGEN

	16	  	 	Zwetschgen

	100	 Gramm 	 	Puderzucker

	1/4	 Ltr.	 	Rotwein (z.B. Dornfelder)

	2	 Essl.	 	Butter




	 
	
Zubereitung

Für die Mousse am Vortag Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne steif schlagen, Puder- und Vanillezucker dazugeben und unterrühren. Joghurt und Eierlikör verrühren.

Die Schokolade hacken und in einer Metallschüssel im heißen Wasserbad schmelzen. 1 EL geschlagene Sahne unter die Schokolade rühren. Danach esslöffelweise die Joghurtmasse zur Schokolade hinzufügen und unterrühren.

Die Gelatine ausdrücken und tropfnass in einem Topf unter Rühren auflösen. 2 EL Joghurt-Schoko-Masse dazugeben, unterrühren und die Gelatine unter die restliche Joghurt-Schoko-Masse rühren. Zum Schluss die geschlagene Sahne unterheben. Die Joghurtmousse in 4 Förmchen füllen und am besten über Nacht kühl stellen. Vor dem Servieren 2 Stunden in das Tiefkühlfach stellen.

Am nächsten Tag für die Zwetschgen die Früchte waschen, halbieren und entsteinen. Die Zwetschgenhälften nochmals halbieren. Den Puderzucker in einer Pfanne karamellisieren und mit dem Wein ablöschen. Auf ein Drittel einkochen lassen. Die Pfanne beiseite stellen, die Zwetschgen dazugeben, unterrühren und 1 Stunde darin ziehen lassen.

Die Butter unterrühren und die Rotweinzwetschgen nach Belieben mit Zimt oder Zwetschgenbrand abschmecken. Die Rotweinsauce als Spiegel auf Desserttellern anrichten. Die Mousse daraufstürzen, die Zwetschgen rundum anrichten.










	Vorheriges Rezept (613)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (615)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 615
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 615




	Vorheriges Rezept (614)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (616)







Geeister Christ-Stollen mit Rotwein-Birnen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Eis

	Wein

	Früchte

	Dessert



	 




  



	
Zutaten




	25	 Gramm 	 	Orangeat

	15	 Gramm 	 	Zitronat

	20	 Gramm 	 	Rosinen

	1	 Essl.	 	Mandellikör, z.B. Amaretto oder Rum

	100	 Gramm 	 	Zucker

	25	 ml 	 	Wasser

	3	  	 	Eigelbe

	1	  	 	Ei

	1/2	 Teel.	 	Lebkuchengewürz

	1/2	  	 	Vanilleschote, Mark

	1	 Messersp.	 	Zitronenschaleabrieb

	1	 Messersp.	 	Orangenschaleabrieb, unbehandelte Früchte

	75	 Gramm 	 	Vollmilchkuvertüre

	25	 Gramm 	 	Pistazienkerne

	25	 Gramm 	 	Geröstete Mandelblättchen

	400	 Gramm 	 	Sahne

	2	 Essl.	 	Öl

	 	  	 	Puderzucker




	 
	
Zubereitung

Am Vortag für den Christstollen Orangeat, Zitronat und Rosinen mit dem Likör mischen und über Nacht durchziehen lassen.

Den Zucker mit dem Wasser aufkochen. Eigelbe und Ei in einer Rührschüssel leicht schaumig schlagen. Den heißen Zuckersirup, das Lebkuchengewürz und das Vanillemark langsam unterrühren, dabei gut aufschlagen, die Masse dann im heißen Wasserbad dickschaumig fertig aufschlagen. Anschließend auf Eiswasser kalt schlagen.

Die Zitrusschalen hinzufügen. Ein Drittel der Kuvertüre fein hacken und mit den Pistazien und den Mandelblättchen dazugeben. Zuletzt die steif geschlagene Sahne unterheben.

Eine passende Stollenform [1] mit Frischhaltefolie auslegen, die Parfaitmasse hineinfüllen, mit der Orangeat-Zitronat-Rosinen- Mischung [2] gleichmäßig überstreuen, leicht eindrücken, die Folie darürberschlagen und im Tiefkühlfach mehrere Stunden gefrieren lassen.

Für die Glasur die restliche Kuvertüre grob hacken und mit dem Öl im nicht zu heißen Wasserbad schmelzen (soll nur gerade flüssig werden). Das Parfait mithilfe der Folie aus der Form stürzen und die Oberfläche mit der Glasur bestreichen. Den geeisten Christstollen erneut in das Tiefkühlfach stellen.

Zum Servieren den Stollen mit Puderzucker bestäuben, in Scheiben schneiden und mit den Rotweinbirnen (siehe sep. Rezept) auf Desserttellern anrichten.

[1] Oder eine andere passende Form.

[2] Man kann natürlich Orangeat und Zitronat durch kandierte Früchte nach Belieben ersetzen. Erst am Schluss über die Parfaitmasse geben: sie werden von allein sinken. Wenn man die Früchte vorher hineingeben würde, dann würden sie später fast alle am Boden sein.





Quelle

Schuhbecks - Meine Küche der Regionen, Folge vom 

21.12.2008, Allgäu 
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	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 616




	Vorheriges Rezept (615)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (617)







Geeister Glühwein-Punsch am Zimt-Stiel

( 4 bis 6 Eislutscher )



	
Kategorien


	Eis

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	400	 ml 	 	Rotwein

	200	 ml 	 	Orangensaft

	100	 Gramm 	 	Brauner Zucker

	1	  	 	Vanilleschote, aufgeschlitzt

	2	  	 	Sternanis

	3	  	 	Nelken

	3	  	 	Kardamomkapseln

	4	  	 	Zimtstangen

	1	  	 	Zitrone, die abgeriebene Schale

	4-6	  	 	Schöne Zimtstangen als Stiel




	 
	
Zubereitung

1. Den Rotwein mit dem Orangensaft und dem Zucker aufkochen, vom Herd nehmen und die Gewürze und die Zitronenschale hinzufügen und 30 Minuten ziehen lassen.

2. Den Punsch durch ein Sieb gießen und in kleine Portionsförmchen (zum Beispiel kegelförmige Trinkbecher) füllen. 3 bis 4 Stunden gefrieren lassen.

3. In den angefrorenen Glühweinpunsch jeweils eine Zimtstange stecken und weitere 4 Stunden gefrieren. Aus den Portionsförmchen lösen und servieren.










	Vorheriges Rezept (615)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (617)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 617




	Vorheriges Rezept (616)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (618)







Geeister Holunderblüten-Schaum auf Rhabarber-Mus

( 12 Personen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	400	 Gramm 	 	Fruchtiger Weißwein

	2	  	 	Zitronen, Saft

	12	  	 	Dolden Holunderblüten

	120	 Gramm 	 	Akazienhonig

	6	  	 	Eiklar

	80	 Gramm 	 	Akazienhonig

	1/8	 Ltr.	 	Geschlagenes Obers

	400	 Gramm 	 	Rhabarber

	1/16	 Ltr.	 	Apfel- oder Birnendicksaft

	 	  	 	Zimt

	 	  	 	Sekt

	 	  	 	Gezupfte Holunderblüten




	 
	
Zubereitung

Holunderblütenschaum: Weißwein und Zitronensaft aufkochen. Die Holunderblüten hineinlegen. Den Topf vom Feuer nehmen und das Ganze zehn Minuten ziehen lassen. Die Holunderblüten abseihen. Den Sud auf zirka 40° C abkühlen lassen. Den Honig dazugeben und auskühlen lassen. In der Sorbetiere gefrieren lassen. Die Eiklar zu Schnee schlagen und mit dem Honig ausschlagen. In einer kalten Metallschüssel das Obers rasch mit dem Sorbet vermischen und den Eischnee darunterziehen. Die Masse darf nicht zu weich werden, da sich sonst der Honig absetzt. Die Masse in Formen füllen und zirka sechs Studnen tiefkühlen. Rhabarbermus: Den gewaschenen, ungeschälten Rhabarber in kleine Stücke schneiden. Die Rhabarberstücke im vorgeheizten Rohr bei 180° C weich garen. Mit Dicksaft und Zimt anschließend pürieren. Das Mus durch ein Haarsieb streichen. Mit Sekt auf die gewünschte Konsistenz bringen.

Anrichten: Das Rharbarbermus auf Teller geben. Den Holunderblütenschaum stürzen und darauf plazieren. Mit den Holunderblüten dekorieren.










	Vorheriges Rezept (616)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (618)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 618




	Vorheriges Rezept (617)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (619)







Geeistes Melonen-Riesling-Süppchen mit Erdbeeren

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Suppen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Melonen, mittelgroß (vorzugsweise Cavaillon)

	300	 Gramm 	 	Melonenfleisch (von den ausgehöhlten Melonen)

	100	 ml 	 	Riesling

	60	 Gramm 	 	Puderzucker

	1	  	 	Saft von einer Zitrone

	1	  	 	Zitrone, abgeriebene Schale

	1	  	 	Vanilleschote, Mark

	2	 Essl.	 	Grand Manier

	100	 Gramm 	 	Eiswürfel

	100	 ml 	 	Rieslingsekt

	150	 Gramm 	 	Erdbeeren

	50	 Gramm 	 	Erdbeermark

	 	  	 	Minze als Garnitur

	4	 Kugeln 	 	Zitronensorbet




	 
	
Zubereitung

Die Melonen zick-zack-förmig halbieren, die Kerne mit Hilfe eines Löffels entfernen. Aus dem Fruchtfleisch mit einem Ausstecher kleine Kugeln ausstechen (diese als Einlage reservieren). Den Rest von dem Fruchtfleisch mit einem Löffel vorsichtig auskratzen, so dass die Melonenhälften jeweils ganz bleiben.

Das Fruchtfleisch in einen Mixer geben. Riesling, Puderzucker, Zitronensaft, Zitronenschale, Vanillemark, Grand Marnier und Eiswürfel dazugeben. Alles gut pürieren und solange weitermixen, bis ein schaumiges Süppchen entsteht.

Den Rieslingsekt vorsichtig unterheben, so dass die Kohlsäureperlen bestehen bleiben. Das Süppchen in die ausgehöhlten Melonenhälften einfüllen, mit den reservierten Kugeln, frischen Erdbeeren, Erdbeermark, Minzeblättchen und je einer Kugel Zitronensorbet servieren.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 619




	Vorheriges Rezept (618)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (620)







Geeistes Riesling-Süppchen mit Ziegenquark-Sorbet und Mandel-Plinsen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein

	Nüsse

	Eis



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	RIESLINGSÜPPCHEN

	500	 Gramm 	 	Rhabarber

	500	 ml 	 	Riesling, halbtrocken

	1	  	 	Orange, unbehandelt

	1	  	 	Zitrone, unbehandelt

	80	 Gramm 	 	Perlsago

	50	 Gramm 	 	Zucker

	


	 	 	 	QUARKSORBET

	250	 ml 	 	Milch

	100	 Gramm 	 	Zucker

	250	 Gramm 	 	Sahne

	100	 Gramm 	 	Glucose

	500	 Gramm 	 	Ziegenquark

	2	 Stangen 	 	Vanille

	


	 	 	 	MANDELPLINSEN

	500	 Gramm 	 	Sahne, sauer

	5	  	 	Eier

	200	 Gramm 	 	Mehl, doppelgriffig

	80	 Gramm 	 	Zucker

	100	 Gramm 	 	Mandeln, gehobelt

	 	  	 	Butterschmalz

	 	  	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Rieslingsüppchen

Von der Orange und der Zitrone Zesten abreißen und den Saft auspressen. Den Rhabarber schälen und in einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden, mit dem Zucker bestreuen und zehn Minuten stehen lassen. Dann die Orangen- und Zitronenzesten mit dem Perlsago und dem Rhabarber in 500 Milliliter Wasser einrühren und 20 Minuten leise köcheln lassen. Riesling, Orangen- und Zitronensaft zugeben, einmal aufkochen lassen und auf Eis kalt rühren.

Quarksorbet

Milch, Zucker, Sahne und Glucose aufkochen, das Mark der Vanillestangen sowie den Ziegenquark einmixen und in der Eismaschine frieren.

Mandelplinsen

Saure Sahne und Eigelbe vermischen, unter das Mehl rühren. Die Eiweiße mit einer Prise Salz steif schlagen, dabei nach und nach den Zucker zugeben. Mit den Mandelhobeln unter die saure Sahne Mischung geben. In einer beschichteten Pfanne in Butterschmalz ausbacken.

Tipp: Zum Ausbacken der Plinsen eignet sich am besten eine Spezialpfanne für Liwanzen oder eine Poffertjespfanne. Zusätzlich können noch drei Eiweiße mit circa 50 Gramm Zucker steif geschlagen und als kleine Häubchen auf das Süppchen in kleinen ofenfesten Gläsern gegeben werden. Diese Haube wird dann unter dem Grill kurz überbacken.





Quelle

Lanz kocht - Kochen aus 

Leidenschaft 1. Mai 2009, 

von Kolja Kleeberg. 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 620




	Vorheriges Rezept (619)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (621)







Geflügel-Leber in Rotwein-Sauce

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Innereien

	Leber

	Geflügel



	 




  



	
Zutaten




	300	 Gramm 	 	Geflügelleber

	6	  	 	Schalotten

	1	 Essl.	 	Öl

	2	 Teel.	 	Butter

	1	 Zweig 	 	Rosmarin

	1	 Essl.	 	Brauner Zucker

	5	 Essl.	 	Aceto balsamico

	150	 ml 	 	Trockener Rotwein

	150	 ml 	 	Hühnerbrühe

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

1. Leber putzen, kalt abspülen und mit Küchenpapier trockentupfen. Schalotten schälen und je nach Größe halbieren oder vierteln. Öl und 1 Tl Butter in einer Pfanne erhitzen. Leber bei mittlerer Hitze rundherum 4 Min. anbraten,herausnehmen und beiseitestellen.

2. 1 Tl Butter im Bratensatz schmelzen und Schalotten und Rosmarin bei mittlerer Hitze 3 Min. braten. Mit Zucker bestreuen und 1 Min. karamellisieren. Mit Aceto balsamico und Wein ablöschen und auf die Hälfte einkochen. Brühe zugießen und bei milder Hitze 5 Min. einkochen.

3. Sauce und gebratene Leber mit Salz und Pfeffer würzen und die Leber 3 Min. in der Sauce erwärmen.





Quelle

Für jeden Tag 3/2009 







	Vorheriges Rezept (619)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (621)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 621




	Vorheriges Rezept (620)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (622)







Geflügel-Leber in Wein-Pilz-Sauce

( 4 P. )



	
Kategorien


	Leber

	Innereien

	Geflügel

	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Geflügelleber

	2	  	 	Zwiebeln in feine Spalten geschnitten

	500	 Gramm 	 	Champignonköpfe

	125	 ml 	 	Weißwein, halbtrocken

	150	 ml 	 	Pilzfond aus dem Glas

	75	 ml 	 	Sherry (medium)

	 	  	 	Salz und frischer Pfeffer

	1/2	 Bund 	 	Petersilie (gehackt)

	2	 Essl.	 	Rapsöl (oder Sonnenblumenöl)

	2	 Essl.	 	Mehl

	100	 ml 	 	Crème fine zum Schlagen




	 
	
Zubereitung

1. Leber waschen, trockentupfen und in etwa gleichgroße Stücke schneiden, dann mit Mehl bestäuben. 1 El Öl in einer Pfanne erhitzen. Leberstücke darin kurz von allen Seiten braten, mit Salz und Pfeffer würzen, herausnehmen, warmstellen.

2. Restliches Öl in die Pfanne geben und die Zwiebeln zufügen, glasig dünsten. Mit Weißwein ablöschen, etwas einkochen lassen.

3. Champignons putzen, halbieren, in große Viertel schneiden und zu den Zwiebeln geben. Mit Pilzfond auffüllen. Auf mittlerer Hitze ca. 10 min. garen. Sahne und Sherry zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie darüber streuen. Leber auf Tellern verteilen und mit den Pilzen anrichten.










	Vorheriges Rezept (620)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 622




	Vorheriges Rezept (621)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (623)







Geflügel-Leber mit Marsala

( 4 P. )



	
Kategorien


	Innereien

	Leber

	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	450	 Gramm 	 	Hühnerleber oder Putenleber

	150	 ml 	 	Marsala

	2	  	 	Lorbeerblätter

	1	  	 	Zwiebel(n)

	6	 Blätter 	 	Salbei

	60	 Gramm 	 	Butter

	40	 Gramm 	 	Butter - Fett

	1	 Teel.	 	Zitronensaft

	1	 Teel.	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1	 Teel.	 	Butter, kalt




	 
	
Zubereitung

Leber mit Marsala und zerkleinerten Lorbeerblättern mindestens 90 Minuten marinieren. Butter und Butterfett erhitzen. Zwiebelringe und Salbeistreifen kurz anschwitzen. Die Leber ohne Lorbeerblätter darin kurz andünsten. Mit einem Schaumlöffel alles auf einer vorgewärmten Schale warm halten. Die Marinade mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer würzen, einkochen, vom Herd nehmen und eiskalte Butter unterheben nicht mehr kochen. Zusammen servieren.










	Vorheriges Rezept (621)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (623)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 623




	Vorheriges Rezept (622)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (624)







Geflügel-Ragout mit Tomaten

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Italien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Poularde (1,2 kg) in 10 Teile zerlegen

	80	 Gramm 	 	Durchwachsener Speck, in feine Streifen schneiden

	1	 kg 	 	Reife Fleischtomaten, enthäuten, entkernen und Fruchtfleisch grob zerteilen (ersatzweise 1 Dose gehackte Pelati)

	2	 Essl.	 	Frischer Majoran (oder 1 TL getrockneter)

	1/4	 Ltr.	 	Trockener Weißwein

	2	  	 	Knoblauchzehen

	2	 Essl.	 	Schmalz

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle




	 
	
Zubereitung

Poularde, mit Salz und Pfeffer einreiben. In einem breiten Schmortopf oder einer großen Pfanne 2 EL Schmalz erhitzen, Speckstreifen darin anbraten. Geflügelteile im heißen Fett rundum kräftig anbräunen. Mit der Hälfte vom Majoran bestreuen, Tomatenstücke einrühren. 2 Knoblauchzehen durch die Presse dazu drücken.

Bei milder Hitze etwa 40 Min. schmoren, dabei nach und nach den Wein angießen. Die Sauce für das Ragout soll relativ stark eingekocht sein. Wenn sich das Fleisch von den Knochen lösen lässt, die Sauce nochmals mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Mit frischem Majoran bestreut servieren. Falls nur getrockneter Majoran erhältlich; vor dem Servieren frischer fein gehackter Petersilie oder Schnittlauchröllchen bestreuen!










	Vorheriges Rezept (622)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (624)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 624




	Vorheriges Rezept (623)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (625)







Geflügel-Ravioli mit Steinpilz-Rahm

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Nudeln

	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	50	 Gramm 	 	Getrocknete Steinpilze

	150	 Gramm 	 	TK Spinat

	300	 Gramm 	 	Mehl

	3	  	 	Eier

	


	 	 	 	FÜR DIE FÜLLUNG

	1	  	 	Schalotte

	1	 Bund 	 	Glatte Petersilie

	1	 Stange 	 	Lauch

	1	  	 	Möhre

	100	 Gramm 	 	Hähnchenbrust

	1/2	 Essl.	 	Butter

	0,1	 Ltr.	 	Weißwein

	200	 Gramm 	 	Sahne

	1	 Essl.	 	Crème Fraîche

	1	  	 	Eigelb

	 	  	 	Salz, Pfeffer




	 
	
Zubereitung

1. Die Steinpilze in lauwarmem Wasser ca. 2 Stunden einweichen. Den Spinat auftauen.

2. Für den Nudelteig das Mehl auf eine Arbeitsfläche geben, eine Mulde hineindrücken und Eier, Spinat und Salz hinein geben. Alles zu einem Teig verarbeiten und gründlich durchkneten. Danach 30 Minuten ruhen lassen.

3. Für die Füllung, Petersilie, Möhre und Lauch waschen und sehr fein hacken. Zusammen mit der klein gehackten Schalotte in einer Pfanne mit Butter andünsten. Die Hähnchenbrust klein würfeln, dazu geben und ca. 3 Minuten mit braten. Abkühlen lassen. Crème Fraîche und Eigelb zu der Mischung geben und abschmecken.

4. Den Nudelteig zu zwei gleich großen Rechtecken ausrollen. Die Füllung im Abstand von 6 cm auf eine Teigplatte häufeln. Die zweite Teigplatte darüber legen, rund um die Füllung fest andrücken und mit einem Ausstecher runde Ravioli ausstechen.

5. Die Steinpilze im Einweichwasser ca. 15 Minuten köcheln lassen, danach das Wasser abschütten und die Pilze mit dem Wein und der Sahne angießen. Bei schwacher Hitze etwas einreduzieren lassen und abschmecken. 6. Die Ravioli in reichlich Salzwasser ca. 10 bis 12 Minuten kochen, aus dem Wasser nehmen und warm stellen.

7. Auf vorgewärmten Tellern anrichten und mit dem Steinpilzrahm umgießen.

WEINTIPP: eine cremige Grauburgunder Spätlese trocken





Quelle

www.deutscheweine.de 






	Vorheriges Rezept (623)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (625)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 625




	Vorheriges Rezept (624)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (626)







Geflügel-Roulade in Curry-Sauce

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Rouladen

	Sauce

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Brötchen

	3	 Essl.	 	Sahne

	150	 Gramm 	 	Champignons

	2	  	 	Schalotten, fein geschnitten

	1	  	 	Knoblauchzehe, fein geschnitten

	1/2	 Teel.	 	Zitronenschale, abgerieben (unbehandelt)

	1	 Essl.	 	Thymianblättchen

	1	  	 	Ei

	2	 Essl.	 	Semmelbrösel, evtl.

	2	  	 	Hähnchenbrustfilets

	200	 ml 	 	Riesling

	1	 Essl.	 	Mildes Currypulver

	1-2	 Essl.	 	Ahornsirup

	30	 Gramm 	 	Butterstückchen, kalt

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	 	  	 	Muskat

	 	  	 	Butter zum Anbraten

	 	  	 	Küchengarn




	 
	
Zubereitung

Das Brötchen würfeln. Die Sahne erhitzen, über die Brotwürfel geben und die Schüssel abdecken, damit die Brötchenwürfel gut einweichen. Champignons putzen und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit etwas Butter eine gewürfelte Schalotte anschwitzen, Knoblauch und Pilze zugeben, alles ca. 2 Minuten dünsten und anschließend zu den Brötchenwürfeln geben. Mit Salz, Pfeffer, Muskat, Zitronenabrieb und Thymian würzen, das Ei zugeben und alles gut verrühren. Ist die Masse zu flüssig, evtl. noch Semmelbrösel hinzufügen.

Die Hähnchenbrustfilets waagrecht fast ganz durchschneiden, aufklappen, flach klopfen, leicht salzen und pfeffern. Die Champignonmischung darauf verteilen, das Fleisch aufrollen und die Roulade mit Küchengarn fixieren.

In einer Pfanne mit Butter die Rouladen von allen Seiten anbraten, in eine feuerfeste Form geben und im 180 Grad heißen Ofen noch ca. 15 Minuten weiter garen.

In der Fleischpfanne die restliche gewürfelte Schalotte anschwitzen, mit Riesling ablöschen, Curry und Ahornsirup untermischen und leicht einkochen. Die kalten Butterstückchen mit dem Schneebesen nach und nach darunter schlagen und die Sauce so binden.

Die Rouladen aus dem Ofen nehmen, den entstandenen Fond unter die Sauce mischen und abschmecken. Die Rouladen schräg aufschneiden und mit der Sauce anrichten.

Dazu Reis oder Butternudeln servieren.





Quelle

ARD-Buffet 27.10.2004, 

"Geflügel-Küche"; 

Rezept von Vincent Klink 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 626




	Vorheriges Rezept (625)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Geflügelleber-Creme mit schneller Portwein-Sauce

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Geflügel

	Leber

	Innereien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	GEFLÜGELLEBER-CREME

	125	 Gramm 	 	Hühnerlebern

	1	  	 	Schalotte

	1	  	 	Säuerlicher Apfel (Boskop, Granny Smith)

	2	 Essl.	 	Sonnenblumenöl

	4	 Essl.	 	Calvados (Apfelschnaps)

	 	  	 	Salz und Pfeffer

	


	 	 	 	ZUM SERVIEREN WAHLWEISE

	 	  	 	Baguette

	 	  	 	Cracker

	 	  	 	Bauernbrot

	


	 	 	 	PORTWEINSAUCE

	3	 mittl.	 	Schalotten

	125	 ml 	 	Portwein

	3	 Essl.	 	Schnittlauchröllchen

	 	  	 	Salz und Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Für die Geflügelleber-Creme die Hühnerlebern sorgfältig putzen und in grobe Stücke zerteilen. Die Schalotten pellen und fein hacken. Den Apfel schälen, vierteln und entkernen, die Viertel in Stücke schneiden.

In einer Pfanne das Öl erhitzen. Die Schalottenwürfel darin glasig dünsten. Dann erst die Apfelwürfel anbraten, schließlich die Leberstücke zugeben und alles unter Rühren garen, bis kein Blut mehr aus der Leber tritt. Den Calvados darüber gießen, kurz warm werden lassen und mit einem langen Streichholz entzünden flambieren. Vorsicht, die Flammen können Haare, oder ähnliches über der Pfanne in Brand setzen! Die Mischung mit Salz und Pfeffer würzen, etwas abgekühlt im Mixer; oder Blitzhacker zu einer glatten Creme pürieren. In den Kühlschrank stellen und einige Stunden kühlen.

Für die Sauce die Schalotten pellen und sehr fein hacken. In einem Topf den Portwein mit den Schalottenwürfeln erhitzen und ohne Deckel einkochen lassen, bis die Sauce sämig gebunden ist, dabei in den letzten 10 Minuten die Schnittlauchröllchen zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die abgekühlte Creme auf Baguettescheiben, Cracker, oder Bauernbrot streichen und mit der Portweinsauce beträufelt servieren.





Quelle

Alfred Biolek: Meine neuen Rezepte 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 627
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Geflügelleber-Mousse mit Portwein

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Innereien

	Leber

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	400	 Gramm 	 	Geflügelleber

	1	 klein.	 	Zwiebel

	1	 klein.	 	Apfel

	1	 Essl.	 	Öl

	1	  	 	Lorbeerblatt

	3	  	 	Nelken

	3	  	 	Wacholderbeeren

	1/2	 Teel.	 	Thymian (getrocknet)

	2	  	 	Pfefferkörner

	4	 Essl.	 	Portwein

	2	 Essl.	 	Johannisbeerlikör (Cassis) oder Orangenlikör

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer (frisch gemahlen)

	2-3	Blatt	 	Gelatine

	200	 Gramm 	 	Creme fraiche,

	 	  	 	Nach Belieben Kresse, rosa Pfefferbeeren zum Bestreuen




	 
	
Zubereitung

Die Geflügelleber abspülen, von Haut und Fett lösen. Zwiebel abziehen, Apfel schälen, vierteln entkernen. Apfel und Zwiebel würfeln.

Öl in einer Pfanne erhitzen, Geflügelleber, Apfel und Zwiebel darin anbraten. Gewürze, Kräuter und die Hälfte vom Portwein und den Likör dazugeben. Bei mittlerer Hitze garen, bis alle Flüssigkeit verdampft ist. Das Lorbeerblatt entfernen.

Mischung in einen hohen Mixbecher füllen und mit dem Stabmixer fein pürieren und mit Salz und Pfeffer würzen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdrücken und in einem Topf mit dem restlichen Portwein auflösen. Gelatine zur Lebercreme geben und abkühlen lassen. Creme fraiche unterrühren und die Mousse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mousse für mindestens 3 Stunden kaltstellen. Zum Servieren nach Belieben mit Kresse und rosa Pfefferbeeren bestreuen.

[Anmerkung: Die Geflügellebern nicht zulange braten - sie werden sonst staubig krümelig, evtl. eine Leber durchschneiden, um den Garzustand zu testen, sie darf leicht rosig jedoch nicht grau wirken, wenn noch Blutperlchen erkennbar sind, kurz weitergaren, den Sud dann ggfs. ohne Lebern einreduzieren. Gelatine im Portwein nur ganz leicht erwärmen, nicht kochen.]





Quelle

Brigitte Nr. 8, 2.4.2003 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 628
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Geflügelleber-Terrine mit Madeira-Sulz

( 8 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Terrine

	Wein

	Innereien

	Leber



	 




  



	
Zutaten




	400	 Gramm 	 	Geflügelleber

	4	 Gramm 	 	Pökelsalz, beim Metzger erhältlich, sorgt für eine schöne Farbe der Terrine

	1	  	 	Zwiebel

	1	 Teel.	 	Butter

	50	 Gramm 	 	Mehl

	3	  	 	Eier

	50	 ml 	 	Rahm

	300	 ml 	 	Milch

	100	 ml 	 	Madeira (1)

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer

	 	  	 	Muskat, frisch gerieben

	1	 Prise 	 	Rosmarinpulver

	1	 Briefchen 	 	Sulzpulver für

	250	 ml 	 	Sulz

	50	 ml 	 	Madeira (2)

	1	  	 	Frühlingszwiebel




	 
	
Zubereitung

Die Leber von Sehnen und Äderchen befreien, dann grob hacken. Mit dem Pökelsalz mischen.

Die Zwiebel schälen und fein hacken. In der Butter glasig dünsten. Abkühlen lassen.

Zwiebel und Leber im Mixerglas oder mit dem Stabmixer fein pürieren. Durch ein Sieb in eine Schüssel streichen.

Das Mehl über das Leberpüree sieben. Ein Ei nach dem andern dazurühren. Rahm, Milch und Madeira (1) untermischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer, Muskat und Rosmarin kräftig würzen.

Eine Terrinen- oder Cakeform mit Klarsichtfolie auslegen. Die Masse einfüllen und mit Folie verschließen. Die Form in ein großeres feuerfestes Gefäß stellen. Mit soviel kochend heißem Wasser umgießen, dass sie etwa zur Hälfte im Wasserbad steht.

Die Terrine im auf 160 Grad vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten Rille etwa 30 Minuten pochieren, bis die Masse stichfest ist. Die Terrine kühl stellen.

Das Sulzpulver nach Anleitung auf der Packung zubereiten, dabei ein Teil des Wassers durch Madeira (2) ersetzen. Die Sulz abkühlen lassen, bis sie kurz vor dem Gelieren ist. Über die ausgekühlte Terrine geben.

Man kann die Terrine auch in Scheiben schneiden und diese mit Sulz beträufeln; allerdings muss man sie dann bald servieren.

Nach Belieben mit in Ringe geschnittener Frühlingszwiebel, Silberzwiebelchen und Cornichons garnieren. Als Beilage passt frisches Pariserbrot oder Toast.





Quelle

Annemarie Wildeisen 
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Gefüllte Crepes mit Champagner-Schaumsauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Eier

	Süßes

	Wein

	Mehlspeise



	 




  



	
Zutaten




	12	 klein.	 	Crepes

	4	  	 	Eier, getrennt

	75	 Gramm 	 	Zucker

	30	 Gramm 	 	Mehl

	1/4	 Ltr.	 	Milch, erhitzt

	100	 ml 	 	Grand Marnier

	4	 Essl.	 	Puderzucker

	


	 	 	 	CHAMPAGNER SCHAUMSAUCE

	4	  	 	Eigelb

	50	 Gramm 	 	Zucker

	150	 ml 	 	Champagner




	 
	
Zubereitung

Zuerst die Crepes zubereiten und beiseite stellen. Für die Souffle Masse Eigelb und Zucker in einem emaillierten Topf 1 Minute schlagen. Erst das Mehl und dann nach und nach die auf den Siedepunkt erhitze Milch zufügen. Unter ständigem Rühren aufkochen lassen, die Hitze reduzieren und 2 Minuten garen.

Den Topf von der Kochstelle nehmen und den Grand Marnier dazugeben. Das Eiweiß schlagen, bis es steife Spitzen bildet, und unter die Masse heben. Eine große feuerfeste Form mit Butter ausstreichen. Zum Füllen der vorbereiten Crepes je einen gehäuften Esslöffel Souffle- Masse auf eine Hälfte der Crepes geben, die andere Hälfte locker darüberschlagen. Die gefüllten Crepes nebeneinander in die Form legen.

Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad 7 Minuten backen. Die Crepes nach der Hälfte der Garzeit zum Glasieren mit Puderzucker bestreuen. Für die Champagner-Schaumsauce, Eigelb Zucker und Champagner in einen Kupfertopf geben. Den Topf bei mittlerer Hitze in ein Wasserbad stellen und die Mischung so lange mit dem Schneebesen schlagen, bis sie dick und schaumig ist. Mit den gefüllten Crepes servieren.





Quelle

Time Life Bücher 

Die Kunst des Kochens 

Desserts 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 630
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Gefüllte Eier auf Rheinländer-Art

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Eier

	Wein

	Rheinland



	 




  



	
Zutaten




	1/2	 Bund 	 	Petersilie

	1/2	 Bund 	 	Schnittlauch

	4	  	 	Hartgekochte Eier

	40	 Gramm 	 	Weiche Butter

	4	  	 	Eier

	1/4	 Ltr.	 	Riesling

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	 	  	 	Muskatnuss

	4	 Essl.	 	Süße Sahne

	4	 Scheiben 	 	Toastbrot

	1	 groß.	 	Tomate




	 
	
Zubereitung

Petersilie und Schnittlauch abspülen und trockentupfen. Petersilie ganz fein hacken, Schnittlauch in ganz feine Röllchen schneiden. Die hartgekochten Eier halbieren und das Eigelb herausheben. Eigelb ganz fein zerdrücken und mit der Butter vermengen. Die rohen Eier aufschlagen und zusammen mit der Hälfte des Weins unter die Butter- Eigelb-Mischung mengen. mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen, in einen Topf geben, bei nicht zu starker Hitze unter ständigem Rühren erhitzen, bis die Mischung fest geworden ist. Petersilie und Schnittlauch unterheben. mit einem Esslöffel 4 Klöße abstechen und mit Hilfe eines zweiten Esslöffels rundformen. In vier Eiweißhälften setzen. Die übrigen Eiweißhälften durch ein Sieb drücken. Die restliche Eimischung damit, mit dem übrigen Wein und der Sahne verrühren, mit Salz und Pfeffer nachwürzen und unter Rühren aufkochen lassen. Toastbrotscheiben rösten, auf einer Platte anrichten. Die Tomate waschen, abtrocknen und quer in Scheiben schneiden. Die Scheiben halbieren und jeweils zwei Hälften auf eine Brotscheibe legen. In der Mitte die Eihälfte setzen und mit Eiersosse übergießen.

Pro Portion 1715 kJ/ 410 kcal
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 631
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Gefüllte Enten-Brust mit Riesling-Kraut

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Ente

	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	750	 Gramm 	 	Festkochende Kartoffeln

	2	  	 	Entenbrüste (je 300g)

	1/2	 Bund 	 	Petersilie

	250	 Gramm 	 	Riesling-Gourmet-Kraut

	4	 Essl.	 	Butterschmalz

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer a.d.M.

	100	 ml 	 	Weißwein

	100	 ml 	 	Brühe (Instant)

	100	 Gramm 	 	Creme fraiche

	1	 Essl.	 	Rosmarin




	 
	
Zubereitung

Die Kartoffeln schälen und in Spalten schneiden. In das Fleisch der Länge nach eine Tasche einschneiden. Petersilie waschen, fein hacken. Die Petersilie mit dem Kraut mischen und das Fleisch damit füllen. Das Fleisch mit Zahnstchern zusammen stecken. 2 EL Butterschmalz erhitzen und die Kartoffeln darin in etwa 20 Minuten goldbraun braten. Restliches Fett erhitzen. Fleisch von beiden Seiten kräftig anbraten, salzen, pfeffern. Hitze reduzieren und weitere 10 Minuten unter Wenden weiterbraten. Bratfett mit Wein und Brühe ablöschen. Fond mit Salz und Pfeffer abschmecken, Creme fraiche einrühren und reduzieren lassen, bis die Sauce dickflüssig ist. Kartoffeln mit Rosmarin, Salz und Pfeffer würzen. Fleisch in Scheiben schneiden und zusammen mit den Kartoffelnund der Sauce anrichten.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 632




	Vorheriges Rezept (631)
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Gefüllte fränkische Ente

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Franken

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Ente (ca. 1,8 kg)

	300	 Gramm 	 	Weißbrot ohne Rinde, gewürfelt

	1	 Essl.	 	Butterschmalz oder Entenschmalz

	200	 ml 	 	Milch

	 	  	 	Innereien der Ente (Herz, Magen, Leber)

	2	 Zweige 	 	Majoran

	4	 Blätter 	 	Salbei

	3	 Stiele 	 	Petersilie

	1	 mittl.	 	Apfel

	1/2	  	 	Zwiebel, gewürfelt

	1	 Essl.	 	Butter

	2	 Essl.	 	Rosinen

	200	 Gramm 	 	Kastanien, fertig gegart

	2	 Essl.	 	Öl

	1	 Teel.	 	Butter

	1	 Bund 	 	Suppengrün

	1	 Messersp.	 	Beifuß

	1	 Messersp.	 	Majoran

	1	 Messersp.	 	Liebstöckel

	1	 klein.	 	Lorbeerblatt

	2	  	 	Gewürznelken

	1	 Essl.	 	Tomatenmark

	500	 ml 	 	Wein (Frankenwein), trocken

	500	 ml 	 	Geflügelbrühe

	 	  	 	Muskat

	 	  	 	Salz und Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Die Ente auf den Bauch legen und an der Wirbelsäule scharf einschneiden. Das Fleisch vorsichtig vom Knochen lösen, ohne dabei die Haut zu verletzen. Das Gerippe vollständig entfernen. Die Keulen- und Flügelknochen vorsichtig auslösen, Gerippe und Knochen grob zerhacken. Die entbeinte Ente säubern und mit Küchenpapier trocken tupfen.

Die Weißbrotwürfel im Enten- oder Butterschmalz anrösten. Die Milch kurz aufkochen und über die Weißbrotwürfel gießen. Die Innereien säubern und klein schneiden.

Majoran, Salbei und Petersilie hacken, den geschälten, entkernten Apfel würfeln. Die Zwiebeln und die Innereien in heißer Butter anbraten. Apfelwürfel, Kräuter und Rosinen dazugeben. Alles mit dem Weißbrot vermengen und die Kastanien zugeben. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken und die Füllung in die Ente geben. Die Ente sorgfältig mit Küchengarn vernähen und etwas in Form drücken, mit Salz und Pfeffer würzen.

Das Öl in einem Bräter erhitzen, Butter zugeben und die Ente darin rundherum anbraten. Im vorgeheizten Backofen bei 225°C ca. 1 ½ Std. braten. Nach 45 min. Bratzeit das Röstgemüse (Suppengrün) und die gehackten Knochen dazugeben. Kurz vor Ende der Bratzeit Beifuß, Majoran, Liebstöckel, Lorbeer und Nelken dazugeben.

Den Bräter aus dem Rohr nehmen und die Ente warm stellen. Tomatenmark in den Bräter geben, mit Wein und Brühe ablöschen und zur Hälfte einreduzieren lassen. Die Soße absieben. Die Ente aufschneiden und das Küchengarn entfernen. Mit fränkischen Kartoffelklößen und Blaukraut servieren.










	Vorheriges Rezept (631)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (633)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 633
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 633




	Vorheriges Rezept (632)
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Gefüllte Hack-Steaks an Portwein-Jus

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Hackfleisch



	 




  



	
Zutaten




	1	 Scheibe 	 	Weißbrot

	50	 ml 	 	Heißes Wasser

	1	 mittl.	 	Zwiebel, geschält, fein gehackt

	1	 Bund 	 	Petersilie

	1/2	  	 	Peperoncino, entkernt, klein gewürfelt

	1	 Teel.	 	Butter

	1	  	 	Ei

	600	 Gramm 	 	Gehacktes Rindfleisch

	 	  	 	Salz

	


	 	 	 	ZUM FERTIGSTELLEN

	50	 Gramm 	 	Dörrtomaten (Öl eingelegt)

	4	 Zweige 	 	Thymian

	150	 Gramm 	 	Mascarpone-Gorgonzola

	1	 Essl.	 	Bratbutter

	100	 ml 	 	Roter Portwein

	1	 Essl.	 	Butter

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Das Weißbrot grob zerzupfen, in eine kleine Schale geben und mit dem Wasser beträufeln. Kurz ziehen lassen, dann leicht ausdrücken und fein hacken.

Die Petersilie ebenfalls hacken und die eine Hälfte für die Füllung beiseite stellen. Den Peperoncino entkernen, in Streifchen und diese in kleine Würfelchen schneiden.

In einer kleinen Pfanne die Butter erhitzen. Zwiebel, die Hälfte der frisch gehackten Petersilie und den Peperoncino darin zwei bis drei Minuten andünsten. Abkühlen lassen.

In einer Schüssel das Ei verquirlen. Hackfleisch, Brot, Zwiebelmischung und Salz beifügen und alles gut mischen. Kühl stellen.

Für die Füllung die Dörrtomaten hacken. Thymianblättchen von den Zweigen zupfen. Beide Zutaten sowie die restliche frisch gehackte Petersilie mit dem Mascarpone-Gorgonzola mischen.

Die Hackfleischmasse in Portionen (zwei pro Person) teilen. Jede Portion in der Handfläche flach drücken, etwas Mascarponefüllung darauf geben, die Fleischmasse quasi darüber klappen und zu einem Hacksteak formen.

In einer Bratpfanne die Bratbutter erhitzen. Die Hacksteaks darin insgesamt etwa acht Minuten braten. Herausnehmen und warm stellen.

Den Bratensatz mit dem Portwein ablöschen und gut zur Hälfte einkochen lassen. Die Butter beifügen, in die Sauce einziehen lassen und diese wenn nötig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Über die Hacksteaks träufeln und diese sofort servieren.

Tipp: Anstelle von Mascarpone-Gorgonzola kann man auch Doppelrahm- Frischkäse verwenden, z.B. mit Pfeffer oder Knoblauch und Kräutern gewürzt.





Quelle

Annemarie Wildeisen 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 634
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Gefüllte Hühner-Brust in Riesling

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein

	Käse

	Gemüse



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Zarte Hühnerbrüste, à 150g

	200	 Gramm 	 	Camembert

	1/4	 Ltr.	 	Riesling

	1/4	 Ltr.	 	Hühnerfond

	1	  	 	Rote Paprikaschote

	1	  	 	Grüne Paprikaschote

	1	  	 	Zwiebel

	150	 Gramm 	 	Champignons

	2	 klein.	 	Fleischtomaten

	1	  	 	Knoblauchzehe

	 	 Einige 	 	Blätter oder Kräuter wie Petersilie oder Basilikum

	 	  	 	Koriander

	 	  	 	Salz, Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Beim Fleischer die Hühnerbrüste filetieren und enthäuten lassen. (Auf jeden Fall von Freilandhühnern).

Mit einem scharfen Filetiermesser etwa zweifingertiefe Taschen seitwärts in die Brust schneiden.

Mit zerkleinertem (nicht zu reifem) Camembert nicht ganz stramm füllen. Mit einer Wurstkordel, die natürlich vor dem Servieren entfernt wird, zubinden.

Paprikaschoten waschen, entkernen, zerkleinern. Zwiebel schälen und hacken. Tomaten waschen, zerkleinern. Kräuter feinwiegen. Kleine Champignons putzen.

In einem flachen, schweren Schmortopf Wein und Hühnerfond zum Kochen bringen. Die gefüllten Hühnerfilets hineingeben. Aufkochen lassen. (Die Filets sollten zu 2/3 mit Flüssigkeit bedeckt sein.)

Alle Gemüse und Kräuter (ohne Champignons) hinzugeben.

Eine Knoblauchzehe in die Flüssigkeit pressen, salzen und pfeffern, kurz durchrühren. Jetzt erst die Champignons auf das Gemüse setzen. (Sie sollten nur durch den Dampf gegart und nicht weich werden). Nicht mehr umrühren und etwa 12 Minuten simmern lassen.

Hühnerbrüste und Gemüse mit der Schaumkelle aus dem Topf fischen und dekorativ auf einer vorgeheizten Platte anrichten.

Die Sauce bei offenem Deckel und auf großer Hitze nochmals etwa 2 Minuten auf die Hälfte ihres Volumens einkochen und über Hühnerbrüste und Gemüse gießen. Mit einigen Blättern frischen Korianders und Petersilie garnieren.

Beilage: Salzkartoffeln

Getränkevorschlag: trockener Riesling, (der Wein, in dem das Gericht gekocht wurde).










	Vorheriges Rezept (633)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (635)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 635




	Vorheriges Rezept (634)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (636)







Gefüllte Kalbs-Brust

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Riesling

	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DAS FLEISCH

	750	 Gramm 	 	Kalbsbrust von der Brustspitze, ohne Knochen (vom Metzger tiefe Taschen einschneiden lassen)

	2	 Essl.	 	Zitronensaft

	 	 Etwas 	 	Salz

	 	 Etwas 	 	Öl

	


	 	 	 	FÜR DIE FARCE

	1/8	 Ltr.	 	Heiße Milch

	2	  	 	Wecken vom Vortag

	1	  	 	Zwiebel

	3	 Essl.	 	Butter

	1	  	 	Frisches Ei

	2	 Essl.	 	Gehackte Petersilie

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle

	 	  	 	Geriebene Muskatnuß

	


	 	 	 	FÜR DIE SAUCE

	1	  	 	Zwiebel

	1	 Stück 	 	Sellerieknolle (50 g)

	1	  	 	Möhre

	1/8	 Ltr.	 	Wasser

	1	 Teel.	 	Kartoffelstärke

	125	 Gramm 	 	Saure Sahne

	 	 Etwas 	 	Salz

	 	  	 	Schwarzen Pfeffer aus der Mühle




	 
	
Zubereitung

1. Das Fleisch mit dem Zitronensaft beträufeln und mit Salz einreiben. Den Backofen auf 200 o vorheizen.

2. Die Wecken in Würfel schneiden, mit der heißen Milch übergießen und 10 Minuten stehen lassen. Inzwischen die Zwiebel schälen und würfeln. Die Butter schmelzen lassen und die Zwiebelwürfel darin glasig dünsten. Die ausgedrückten Brötchen dazugeben und alles gut verrühren. Abkühlen lassen.

3. Das Ei, die Petersilie und die Gewürze unter die Farce mischen. In die Kalbsbrust füllen und die Öffnung zunähen oder mit Rouladennadeln fest verschließen.

4. Die gefüllte Kalbsbrust in einen Bräter mit dem heißen Öl geben. Im Backofen 1½ Stunden braten. Das Fleisch dabei einmal umwenden und öfter mit Bratenfond beschöpfen.

5. Inzwischen für die Sauce die Zwiebel schälen und vierteln. Den Sellerie und die Möhre putzen, schälen, waschen und kleinschneiden. Nach 45 Minuten Garzeit des Fleisches mit in den Bräter geben.

6. Das Fleisch herausnehmen und zugedeckt warm stellen. Den Fond mit 1/8 l Wasser loskochen und die Flüssigkeit pürieren. Die Kartoffelstärke mit der sauren Sahne verquirlen und dazugeben. Die Sauce einmal aufkochen lassen und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken.

7. Das Fleisch in Scheiben schneiden und auf einer vorgewärmten Platte anrichten. Die Sauce getrennt dazu reichen.

Beilagen:

Dazu gehören Salzkartoffeln und feines Gemüse, z.B. Blumenkohl, Erbsen, Möhren oder Kohlrabi.

Weinempfehlung:

Das recht trockene Kalbfleisch bleibt durch die Füllung saftig und erhält Geschmack, der durch die Sauce noch etwas verstärkt wird. Kraftvolle, gereifte Weine mit verhaltener Säure und dezentem Bukett erweisen sich als ideale Partner, z.B. eine trockene bis halbtrockene Riesling Spätlese.










	Vorheriges Rezept (634)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (636)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 636




	Vorheriges Rezept (635)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (637)







Gefüllte Kalbs-Brust mit Silvaner-Hollandaise, weißem Spargel und Petersilien-Püree

( 6 bis 8 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Kalb

	Spargel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	GEBRATENER SPARGEL

	30	 Stangen 	 	Weißer Spargel Klasse A, geschält

	 	  	 	Butterflocken

	 	  	 	Dunkler Aceto Balsamico, 4-8 Jahre alt

	 	  	 	Pfeffer & Salz aus der Mühle

	 	  	 	Gehackter Kerbel

	


	 	 	 	PETERSILIENPÜREE (PACO JET)

	100	 ml 	 	Sahne

	3	 Bund 	 	Blattpetersilie, blanchiert

	1	 Bund 	 	Krause Petersilie, blanchiert

	2	  	 	Schalotten, gewürfelt

	2	  	 	Bamberger Hörnchen, gekocht

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Muskat

	 	  	 	Butter

	


	 	 	 	GEFÜLLTE KALBSBRUST

	


	 	 	 	FÜLLUNG

	8	  	 	Stck. alte Semmeln / trocken

	150	 ml 	 	Heiße Milch

	2	  	 	Eier

	3	  	 	Eigelb

	 	  	 	Pfeffer & Salz

	 	  	 	Muskat

	


	 	 	 	GEHACKTE KRÄUTER

	 	  	 	Petersilie Blatt

	 	  	 	Kerbel

	200	 Gramm 	 	Gepökelte Ochsenzunge, gekocht, gewürfelt

	


	 	 	 	KALBSBRUST

	3	 Gramm 	 	Kalbsbrust, beim Metzger bestellen

	 	  	 	Weißer Pfeffer & Salz

	 	  	 	Senf zum Einreiben

	


	 	 	 	ZUM SCHMOREN

	3	  	 	Karotten, gewaschen, gewürfelt

	3	 groß.	 	Zwiebeln, gewürfelt

	2	  	 	Staudensellerie, gewürfelt

	1	 Ltr.	 	Rotwein

	700	 ml 	 	Roter Portwein

	2	 Essl.	 	Tomatenmark

	2	  	 	Lorbeeren

	5	  	 	Nelken

	10	  	 	Weiße Pfefferkörner

	


	 	 	 	HOLLANDAISE

	5	  	 	Eigelb

	100	 ml 	 	Silvaner

	 	  	 	Essig oder Essigreduktion

	 	  	 	Pfeffer & Salz

	 	  	 	Worchestershire

	300	 ml 	 	Geklärte Butter




	 
	
Zubereitung

Petersilie blanchiert in den Paco Jet Becher. Die Schalottenwürfel in Butter kurz anschwitzen, die Bamberger Hörnchen kurz mit dünsten und der Sahne ablöschen. Zu der Petersilie geben. Würzen und 1 Tag einfrieren. Im Paco Jet zweimal durchlassen. Nur noch erwärmen und ggf. mit Salz, Muskat abschmecken.

Kalbsbrust mit der Zungen / Semmelmasse füllen, "zunähen" und in ein Passiertuch wickeln. Kurz in Wasser blanchieren, danach mit dem Röstgemüse ca. 2-3 Std. schmoren. Nach und nach mit dem eigenen Saft begießen.

Die Eigelbe mit dem Silvaner, Essig, Salz und Pfeffer über einem Wasserbad schaumig schlagen. Tropfenweise die geklärte Butter nach und nach einrühren. Mit Worchestershire abschmecken.





Quelle

Rothenburg - Restaurant Mittermeier 

Küchenchef Christan Mittermeier 







	Vorheriges Rezept (635)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (637)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 637




	Vorheriges Rezept (636)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (638)







Gefüllte Kartoffeln mit Winzer-Hackfleisch und Zwiebel-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Hackfleisch

	Wein

	Kartoffeln



	 




  



	
Zutaten




	4	 mittl.	 	Kartoffeln

	150	 Gramm 	 	Hackfleisch

	40	 Gramm 	 	Frühlingszwiebel, geschnitten

	1	  	 	Schalotte

	1/2	  	 	Knoblauchzehe

	20	 Gramm 	 	Butter

	1	  	 	Altbackenes Brötchen, in Milch eingeweicht

	1	  	 	Ei

	 	  	 	Chili, frisch gemahlen

	30	 ml 	 	Federweißer

	 	  	 	Salz

	8	 Essl.	 	Hartkäse, gerieben

	0,1	 Ltr.	 	Federweißer

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Muskat

	70	 Gramm 	 	Sahne

	30	 Gramm 	 	Butter

	6	 Essl.	 	Zucker

	4	  	 	Rote Zwiebeln

	30	 Gramm 	 	Butter

	150	 ml 	 	Fleischbrühe

	 	  	 	Thymianzweige




	 
	
Zubereitung

Die Kartoffeln mit der Schale in Salzwasser weich kochen, herausnehmen und etwas abkühlen lassen. Anschließend die Kartoffeln schälen, halbieren, die Kartoffelhälften aushöhlen und diese auf ein Backblech setzen.

Das vom Metzger durch die feine Scheibe des Fleischwolfs gedrehte Fleisch in eine Schüssel geben. Die Schalottenwürfel mit der zerdrückten Knoblauchzehe und den Frühlingszwiebeln in der Butter anschwitzen, zu dem Hackfleisch geben.

Das Hackfleisch mit dem in Milch eingeweichten Brötchen, dem Ei, Chilipulver, Federweißer und dem Salz verkneten. Die ausgehöhlten Kartoffelhälften mit der Hackmasse füllen und mit dem Käse bestreuen.

Nun die Kartoffeln auf dem Backblech mit dem Federweißer angießen und bei 180° C ca. 25 Minuten in den vorgeheizten Backofen schieben. Sahne und Butter etwas einkochen lassen, die noch heißen Kartoffelreste hineinpressen, glattrühren und mit Salz und Muskat abschmecken.

Den Zucker in Karamel schmelzen. Die in Spalten geschnittenen Zwiebeln dazugeben und glasieren. Nun die Butter zufügen und mit der Brühe aufgießen. Thymianzweige hineinstreuen und mit geschlossenem Deckel weich dünsten lassen.





Quelle

Johann Lafer 







	Vorheriges Rezept (636)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 638




	Vorheriges Rezept (637)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (639)







Gefüllte Kasseler-Taschen

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	40	 Gramm 	 	Toastbrot (1 Scheibe)

	100	 Gramm 	 	Porree (Lauch)

	1	 Teel.	 	Butterschmalz

	1	  	 	Ei

	3	 Essl.	 	Schlagsahne

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1/2	 Teel.	 	Majoran, getrocknet

	 	  	 	Einge Stiele Petersilie

	2	 Scheiben 	 	Kasseler ohne Knochen (ca. 200g), eine Tasche vom Fleischer einschneiden lassen

	1/4	 Ltr.	 	Gemüsebrühe

	125	 ml 	 	Weißwein

	1	 Essl.	 	Quittengelee

	 	  	 	Holzspieße zum Zustecken




	 
	
Zubereitung

Brot würfeln und leicht anrösten. Lauch der Länge nach einschneiden, waschen, in Streifen schneiden. Im heißen Schmalz andünsten. Ei und Sahne verquirlen. Lauch damit ablöschen. Mit Salz, Pfeffer und Majoran würzen. Gehackte Petersilie unterheben. Fleischtaschen mit der Porreemasse füllen, zustecken. In eine Pfanne legen, Brühe und Wein zugießen. Zugedeckt ca. 20 Min. garen. Fleisch herausnehmen. Gelee in den Fond rühren und abschmecken. Dazu schmeckt Püree und Krautsalat.

Achtung! Kasseler nur sanft salzen.

Die rote Farbe und den kräftigen Geschmack bekommt Kasselerfleisch durch das Pökeln mit Nitritpökelsalz. Aber dadurch wird das Fleisch auch salzig. Deshalb sollten Sie bei Kasseler-Gerichten Salz nur sparsam verwenden oder ganz weglassen. Des Nitrits wegen darf das Fleisch auch nicht gebraten, sondern nur in Flüssigkeit gegart werden. Denn durch große Hitze entstehen gedunheitsschädliche Nitrosamine.










	Vorheriges Rezept (637)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (639)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 639




	Vorheriges Rezept (638)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (640)







Gefüllte Lamm-Frikadelle

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Hackfleisch

	Gemüse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Brötchen, vom Vortag

	3	  	 	Zwiebeln

	2	  	 	Knoblauchzehen

	1	 Bund 	 	Petersilie

	100	 Gramm 	 	Schafskäse

	500	 Gramm 	 	Lamm-Hackfleisch

	1	  	 	Ei

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer

	 	  	 	Edelsüß-Paprikapulver

	2	 Essl.	 	Öl

	400	 Gramm 	 	Tomaten, geschält, Dose

	200	 ml 	 	Rotwein




	 
	
Zubereitung

Die Brötchen einweichen. 2/3 der Zwiebeln und Knoblauch schälen, fein hacken. Die gewaschene Petersilie ebenfalls hacken. (1 Esslöffel beiseite legen).

Schafkäse in die doppelte Anzahl, wie oben angegeben, schneiden. Hackfleisch, ausgedrücktes Brötchen, Ei Zwiebeln, Knoblauch und Petersilie verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika kräftig würzen. Aus der Hackmasse die doppelte Anzahl, wie oben angegeben, Frikadellen formen, mit je 1 Stück Käse füllen.

Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Frikadellen von jeder Seite 5 bis 6 Minuten braten. Herausnehmen und warmhalten.

Restliche Zwiebeln schälen, hacken, im Bratfett anbraten. Tomaten und Rotwein zugeben. Tomaten mit dem Kochlöffel zerdrücken, mit Salz und Pfeffer würzen, etwas eindicken lassen. Restliche Petersilie darüberstreuen.

Tomatensauce mit den Frikadellen servieren. Dazu Reis.










	Vorheriges Rezept (638)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (640)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 640




	Vorheriges Rezept (639)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (641)







Gefüllte Maispoularden-Brust in Ahrburgunder-Sauce

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	3	  	 	Poularden

	60	 Gramm 	 	Pistazien, gehackt

	120	 ml 	 	Sahne

	20	 ml 	 	Weinbrand

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer, weiß

	60	 ml 	 	Pflanzenöl, für Sauce und Anbraten der Poulardenbrüste

	300	 Gramm 	 	Wurzelgemüse zum Anrösten (Möhren, Zwiebeln, Sellerie), gewürfelt

	20	 Gramm 	 	Tomatenmark

	1/4	 Ltr.	 	Ahrburgunder

	350	 ml 	 	Kalbsgrundsauce (Jus), ca.

	60	 Gramm 	 	Kalte Butter, gewürfelt




	 
	
Zubereitung

Die Poularden waschen (innen und außen), Brüste und Keulen auslösen. Die Keulen auslösen und alle Knochen hacken.

Pflanzenöl in einem Bräter erhitzen und die gehackten Knochen darin kräftig anrösten. Das Wurzelgemüse mit anrösten. Tomatenmark dazu geben.

Mit dem Ahrburgunder ablöschen und einkochen lassen.

Die Kalbsgrundsauce angießen, leicht würzen, und bei kleiner Flamme und regelmäßigem Abfetten sowie Abschäumen, ca. 1 Stunde köcheln lassen. Die Sauce durch ein feines Sieb gießen und beim Servieren mit Hilfe eines Mixstabes die kalten Butterwürfel untermischen. Evtl. nochmals abschmecken.

Das ausgelöste Keulenfleisch in Würfel schneiden und in die Küchenmaschine geben. Kuttern. Nach und nach die Sahne untermischen, mit dem Weinbrand parfümieren und würzen.

Die Farce durch ein Sieb streichen, die gehackten Pistazien darunter mischen und kalt stellen.

Die Poulardenbrüste von der Fleischseite aus einschneiden, und mit Hilfe eines Dressierbeutels etwas Farce hineinspritzen. Zuklappen. Die gefüllten Brüste in dem reslichen erhitzten Pflanzenöl rundum anbraten und auf ein Backofenblech geben.

Im vorgewärmten Backofen bei 160°C, 12-15 Minuten backen. Danach 3 Minuten ruhen lasen.

Beim Servieren die gefüllte Brust 1 x quer halbieren und auf dem Saucenspiegel anrichten.





Quelle

Jean-Luc Mundel 

Gastronomisches Bildungszentrum Koblenz 







	Vorheriges Rezept (639)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (641)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 641




	Vorheriges Rezept (640)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (642)







Gefüllte Muscheln mit Zuckererbsen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Schalentiere

	Gemüse

	Wein

	China



	 




  



	
Zutaten




	12	 groß.	 	Frische Muscheln

	1	  	 	Frühlingszwiebel

	100	 Gramm 	 	Garnelen ohne Schale

	2	 Teel.	 	Trockener Sherry o. Reiswein

	1	 Essl.	 	Helle Sojasauce

	100	 Gramm 	 	Stärkemehl

	500	 ml 	 	Pflanzenöl

	1	 Teel.	 	Ingwer, fein geraspelt

	100	 Gramm 	 	Frische Zuckererbsen

	165	 ml 	 	Wasser

	1/2	 Teel.	 	Gekörnte Hühnerbrühe




	 
	
Zubereitung

Muscheln mit Küchenpapier abtrocknen und beiseite stellen.

In einer Küchenmaschine die weißen Teile der Frühlingszwiebel zerkleinern; Garnelen, die Hälfte des Sherries und der Sojasauce hinzufügen. Wenig Stärkemehl (etwa 2TL) dazugeben.

Einen TL der Füllung auf die Oberfläche der Muscheln setzen. In Stärkemehl wälzen.

Öl erhitzen und die Muscheln anbraten, bis sie zart goldgelb sind. Herausnehmen und auf eine Servierplatte setzen.

Öl ausgießen und Pfanne ausreiben. 2 EL Öl in die Pfanne geiben, die Zuckererbsen mit geschnittenem Grün der Frühlingszwiebel und Ingwer kurz anbraten. Gekörnte Brühe, abermals etwas Stärkemehl, restlichen Sherry und Sojasauce mit Wasser mischen und hinzufügen.

Zuckererbsen und Sauce über die Muscheln gießen, sofort servieren.

Tip: Preiswerter ist es, statt Garnelen Fisch zum Füllen zu verwenden, oder nur die Hälfte der angegebenen Muscheln zu nehmen, und sie zu halbieren.

Pfannengerichte nie zu lange braten. Gemüse sollte einen Biss behalten.

:Zubereitungsz. : ca. 7 Min.

:Sonstiges      : Vorbereitungsz.: ca. 30 Min.





Quelle

Chinesische Küche 

v. Anne Wilson 







	Vorheriges Rezept (640)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (642)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 642
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 642




	Vorheriges Rezept (641)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (643)







Gefüllte Pflaumen

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Spanien

	Tapas

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	250	 Gramm 	 	Backpflaumen, entsteint

	200	 ml 	 	Sherry (fino)

	200	 Gramm 	 	Käse

	 	  	 	Öl

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Backpflaumen mit kochendem Wasser übergießen, abtropfen lassen und trocken tupfen. In eine Schüssel geben, mit dem Sherry begießen und eine halbe Stunde darin ziehen lassen.

Die Backpflaumen in ein Sieb geben und gründlich abtropfen lassen. Käse in die Pflaumen füllen, die Pflaumen mit Öl einpinseln und dann so lange im Backofen lassen, bis der Käse zu schmilzen beginnt.

Anschließend die Pflaumen aus dem Ofen nehmen, mit Pfeffer bestreuen und heiß servieren.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 643




	Vorheriges Rezept (642)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (644)







Gefüllte Poularden mit Balsamessig-Madeira-Sauce

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Geflügel

	Poularde

	Gewürze

	Gefüllt



	 




  



	
Zutaten




	200	 Gramm 	 	Kastenweißbrot

	1/2	 Bund 	 	Thymian

	1	 Scheibe 	 	Parmaschinken, 2 mm dünn

	 	  	 	Geschnitten, von ca.

	60	  	 	G

	100	 Gramm 	 	Getrocknete Tomaten (in Öl)

	1/2	 Bund 	 	Glatte Petersilie

	100	 Gramm 	 	Butter

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer, aus der

	 	  	 	Mühle

	125	 ml 	 	Schlagsahne

	2	  	 	Eier (Gew.-Kl. 3)

	2	  	 	Poularden à 1,5 kg

	2	 Essl.	 	Öl (von den getrockneten

	 	  	 	Tomaten)

	4	  	 	Zwiebeln

	400	 ml 	 	Geflügelfond (a. d. Glas)

	5	 Essl.	 	Alter Balsamessig

	3	 Essl.	 	Madeira

	 	  	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Für die Füllung das Weißbrot ohne Rinde 2 cm groß würfeln. Den Thymian von den Stielen streifen. Den Parmaschinken ohne Fettkante sehr fein würfeln. Die Tomaten abgetropft in Streifen schneiden. Die Petersilie abzupfen und grob hacken. Die Butter schmelzen, Parmaschinken und Thymian darin unter Rühren leicht anrösten. Das Weißbrot untermischen und goldgelb braten. Tomaten und Petersilie unterrühren, leicht salzen und mit Pfeffer würzen. Die Füllung in eine Schüssel geben, mit der Sahne beträufeln und mit einem Holzlöffel durchmischen. Die Eier mit dem Löffel unterrühren. Das überschüssige Fett aus den Poularden lösen, Poularden waschen, trockentupfen, innen und außen salzen, füllen und mit Küchengarn verschließen. Die Poularden mit dem Tomatenöl bepinseln und in die Saftpfanne setzen. Die Zwiebeln pellen, vierteln und rundum verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C (Gas 2, Umluft 160 °C) auf der 2. Einschubleiste von unten 1 1/2 Stunden braten. Geflügelfond, Balsamessig und Madeira verrühren. Sobald sich Röststoffe gebildet haben, die Fondmischung nach und nach in die Saftpfanne gießen. Am Ende der Garzeit die Pfanne aus dem Backofen nehmen, die Temperatur auf 250 °C (Gas 5, Umluft 225 °C) hochschalten. Die Poularden auf ein Backblech setzen und 10 Minuten weiterrösten. Inzwischen die Röststoffe mit einem Pinsel von der Saftpfanne lösen, den Bratensaft durch ein Sieb in einen Topf umgießen und gründlich entfetten. Mit Zucker und Pfeffer abschmecken und zu den Poularden servieren.

Zubereitungszeit: 2 1/2 Stunden





Quelle

Essen und Trinken 6/96 

Viviane Kronshage 







	Vorheriges Rezept (642)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (644)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 644
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 644




	Vorheriges Rezept (643)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (645)







Gefüllte Pouletbrust-Filets an Portwein-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	8	  	 	Gedörrte Morcheln, oder

	1	  	 	Schwarzer Trüffel

	1	  	 	Schweinsnetz

	4	  	 	Pouletbrustfilets

	200	 ml 	 	Rahm

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	75	 Gramm 	 	Champignons

	2	  	 	Hühnerlebern

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	1	 Bund 	 	Schnittlauch

	2	 Essl.	 	Eingesottene Butter

	25	 ml 	 	Roter Portwein

	300	 ml 	 	Kalbsfond

	75	 Gramm 	 	Butter




	 
	
Zubereitung

Die Morcheln einweichen oder den Trüffel fein scheibeln. Das Schweinsnetz wässern. Die Pouletbrüste waagrecht halbieren. Die flachen Stücke mit dem Rahm, Salz und Pfeffer im Cutter pürieren.

Die Champignons rüsten und klein würfeln.

Die Geflügellebern im Olivenöl kurz anbraten und würzen.

Im Bratensatz die Champignons andünsten. Würzen. Mit dem feingeschnittenen Schnittlauch unter die Geflügelmasse mischen.

Das Schweinsnetz in Quadrate von 15 x 15 cm schneiden. Die Hälfte der Pouletmasse auf den Quadraten verteilen. Die Pouletbrüstchen würzen und darauflegen. Mit halbierten Morcheln oder Trüffelscheiben sowie den ebenfalls halbierten Geflügellebern belegen. Mit restlicher Bratmasse decken. Die Schweinsnetze zu Paketen verschließen.

Die Geflügelpakete in der eingesottenen Butter auf jeder Seite ca. zwei Minuten anbraten. In eine Gratinform legen und im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen während ca. fünfzehn Minuten fertiggaren.

Den Bratensatz mit dem Portwein ablöschen. Den Kalbsfond beifügen und gut zur Hälfte einkochen. Dann die Butter in Stücken beifügen und in die leicht kochende Sauce einziehen lassen. Würzen. Nach Belieben Trüffelwürfelchen beifügen.





Quelle

D'Chuchi 03/1992 







	Vorheriges Rezept (643)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (645)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 645
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 645




	Vorheriges Rezept (644)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (646)







Gefüllte Rinds-Frikadellen mit Rotwein-Zwiebel-Confit

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Hackfleisch

	Rind

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	180	 Gramm 	 	Butter

	1	 Bund 	 	Glatte Petersilie

	1/2	 Bund 	 	Thymian

	2	  	 	Knoblauchzehen

	1/2	 Bund 	 	Schnittlauch

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer a. d. Mühle

	400	 Gramm 	 	Rote Zwiebeln

	1	 Bund 	 	Frühlingszwiebeln

	1	 klein.	 	Rote Chilischote

	60	 Gramm 	 	Zucker

	1/8	 Ltr.	 	Rotwein

	5	 Essl.	 	Kalbsfond a. d. Glas

	1	 Essl.	 	Rotweinessig; evtl. 2 El.

	2	  	 	Alte Brötchen

	1	  	 	Zwiebel

	 	  	 	Erfasst v. Jürgen

	1	 Essl.	 	Magermilchjoghurt

	1	 Teel.	 	Senf, mittelscharf

	3	  	 	Eier

	100	 ml 	 	Öl zum Braten

	 	  	 	Kessler

	120	 Gramm 	 	Butter mit den Quirlen des Handrührers schaumig schlagen.




	 
	
Zubereitung

Petersilien- und Thymianblätter abzupfen und fein hacken. Den Knoblauch pellen und fein hacken. Schnittlauch in feine Röllchen Schneiden. Kräuter und Knoblauch mit der Butter mischen. Mit Salz Und Pfeffer würzen.

Die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtülle Nr. 6 füllen. Damit kirschgroße Tupfen auf Pergamentpapier spritzen Und ins Gefrierfach legen.

Für das Zwiebel-Confit die roten Zwiebeln pellen und vierteln. Frühlingszwiebeln putzen und in 3 cm lange, schräge Stücke Schneiden. Chilischote entkernen und fein würfeln.

Den Zucker als Häufchen in einen Topf schütten und hellgold schmelzen lassen. Restliche Butter darin zerlassen. Die roten Zwiebeln und die Chiliwürfel dazugeben und darin wenden. Dann mit Rotwein, Kalbsfond Und Rotweinessig ablöschen und 25-30 Minuten bei mittlerer Hitze Offen einkochen, bis der Sud leicht dickflüssig wird.

Mit Salz Würzen. Zuletzt die Frühlingszwiebeln dazugeben und 3-4 Minuten Leise mitkochen.

Für die Rindsfrikadellen die Brötchen in kaltem Wasser einweichen. Dann sehr gut ausdrücken.

Zwiebel pellen und fein würfeln.

Das Rinderhack, die ausgedrückten Brötchen, Zwiebelwürfel, Joghurt, Senf und die Eier verkneten. Herzhaft mit Salz und Pfeffer würzen.

Aus der Hackmasse ca. 16 mittelgroße Frikadellen formen. In die Mitte Der Frikadellen je ein Stück gefrorene Kräuterbutter setzen, zu 1 Kugel Formen und etwas flach drücken.

Die Frikadellen im Heißen Öl bei mittlerer Hitze von jeder Seite 7-8 Minuten goldbraun Braten. Auf Küchenpapier abtropfen lassen und mit dem Zwiebelconfit Servieren.

Dazu passen goldbraun gebratene Röstkartoffeln.





Quelle

Essen & Trinken 1/96 







	Vorheriges Rezept (644)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (646)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 646
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 646




	Vorheriges Rezept (645)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (647)







Gefüllte Schweine-Herzen

( 4 P. )



	
Kategorien


	Schwein

	Herz

	Innereien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Schweineherzen

	1	  	 	Paprikaschote

	1	  	 	Zwiebel

	1/2	 Teel.	 	Basilikum

	1/4	 Teel.	 	Pfeffer

	6	  	 	Speckscheiben

	4	 Essl.	 	Rotwein

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Paprika




	 
	
Zubereitung

Die Herzen halbseitig aufschneiden, die Adern entfernen und gut auswaschen.

Basilikum, Pfeffer und Salz gut mischen. Die Herzen damit innen und außen einreiben. Die Paprikaschote in Streifen schneiden, in die Herzen einlegen und zunähen.

Die Hälfte der Speckscheiben in einen Schmortopf legen, darauf die in Scheiben geschnittene Zwiebel verteilen und darauf die Herzen setzen. Jedes Herz mit Speckscheiben belegen und mit Holz- Zahnstochern oder Rouladennadeln feststecken. Die Oberfläche mit Paprika bestreuen. Den Rotwein angießen und zugedeckt im Herd garschmoren.










	Vorheriges Rezept (645)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (647)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 647
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 647




	Vorheriges Rezept (646)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (648)







Gefüllte Schweine-Lende, am Knochen gebraten, mit Backpflaumen und Äpfeln in Armagnac-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Schwein

	Saucen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Schweinelende mit Knochen ohne Rückgrat, 1000-1200g

	1	  	 	Apfel

	100	 Gramm 	 	Armagnac-Pflaumen

	 	  	 	Sellerie

	 	  	 	Karotten

	 	  	 	Zwiebeln

	1/4	 Ltr.	 	Weißwein

	40	 ml 	 	Armagnac

	


	 	 	 	FÜR DAS KARTOFFELPÜREE

	600	 Gramm 	 	Mehlige Kartoffeln

	120	 Gramm 	 	Kochende Milch

	150	 Gramm 	 	Kalte Butterstückchen

	 	  	 	Salz, Muskat

	


	 	 	 	LAUCHZWIEBELN

	12	  	 	Lauchzwiebeln

	 	  	 	Zucker

	 	  	 	Butter

	 	  	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Leibgericht von Johann Wolfgang von Goethe (1749 - 1832).

Bitte sagen Sie ihrem Metzger ein paar Tage vorher was für ein Stück vom Schwein Sie haben wollen und wenn möglich natürlich vom Freilandschwein! Längs, in der Mitte des Fleischstückes mit dem Wetzstahl ein Loch bohren und eine Farce aus Äpfeln, geschält und in kleine Würfel geschnitten und Armagnac-Pflaumen kleingeschnitten, kurz erwärmt, in den Rücken füllen. Mit einer Küchenschnur hinten und vorne zubinden, damit die Farce beim Braten nicht herausdrückt.

Die Lende würzen und im Ofen bei 190 Grad braten, bis sie im Kern noch saftig ist. Je nach Dicke sind das 45-60 Minuten.

Sellerie, Karotten und Zwiebeln putzen, kleinschneiden und mit in die Pfanne geben und mitbraten lassen, bis es Farbe bekommen hat. Weißwein dazugeben und ablöschen, um einen Bratensaft zu erhalten. Zum Schluss mit Armagnac verfeinern.

Kartoffeln schälen und in leicht gesalzenem Wasser weichkochen. Abseien und durch die Kartoffelpresse drücken. Noch heiß die Butterstückchen zugeben und unter ständigem Rühren mit einem Kochlöffel die Milch unterarbeiten. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Lauchzwiebeln putzen und kurz in kochendem Salzwasser blanchieren. Abtropfen lassen und in etwas Zucker Butter anschwitzen und salzen.

Das Fleisch in Scheiben schneiden, wobei an jeder Scheibe ein Stück Knochen stehen sollte, auf vorgewärmten Tellern anrichten und mit der Armagnacsosse umgießen.

Mit Lauchzwiebeln garnieren, das Kartoffelpüree mitservieren.





Quelle

BAYERISCHER RUNDFUNK 







	Vorheriges Rezept (646)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (648)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 648
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 648




	Vorheriges Rezept (647)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (649)







Gefüllte Schweine-Lende in Madeira

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Schweinelende (vom Metzger eine Tasche schneiden lassen)

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

	


	 	 	 	FÜLLUNG

	3	  	 	Frühlingszwiebeln

	3	  	 	Knoblauchzehen

	1	 Bund 	 	Petersilie

	1	  	 	Kresse

	2	 Essl.	 	Butter

	2	 Essl.	 	Semmelbrösel

	1	  	 	Ei

	1	  	 	Eigelb

	2	 Essl.	 	Butterschmalz

	125	 ml 	 	Madeira

	1/4	 Ltr.	 	Fleischbrühe

	150	 Gramm 	 	Creme fraîche

	1	  	 	Worcestersauce

	 	  	 	Zitronensaft




	 
	
Zubereitung

Zubereitungszeit: etwa 1 1/2 Stunden 1. Das Fleisch innen und außen mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer einreiben.

Die Frühlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe schreiben. Den Knoblauch schälen und dazudrücken. Die Petersilie waschen, grob hacken und hinzufügen. Die Kresse abbrausen und die Blättchen über der Schüssel abschneiden.

2. Die Gemüse und Kräuter mischen und in einer Pfanne in der Butter etwa 5 Minuten dünsten. Salzen und pfeffern, etwas abkühlen lassen, dann die Semmelbrösel, das Ei und das Eigelb untermischen.

3. Die Fleischtasche damit locker füllen und mit Küchengarn zunähen. In einem Bräter das Butterschmalz erhitzen und die Lende darin rundum anbraten. mit dem Madeira ablöschen, die Brühe und die Crème fraîche dazugeben. Leicht salzen und pfeffern und alles zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 45 Minuten schmoren.

4. Das Fleisch aus der Sauce nehmen und in fingerdicke Scheiben schneiden. Die Sauce mit der Worcestersauce und Zitronensaft abschmecken und getrennt dazu reichen. Dazu passen Kartoffelplätzchen und junge Bohnen.





Quelle

GU-Küchen-Ratgeber: Beliebte Braten 







	Vorheriges Rezept (647)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (649)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 649
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 649




	Vorheriges Rezept (648)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (650)







Gefüllte Schweins-Röllchen mit Curry-Lauch auf Linsen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Schwein

	Gemüse

	Hülse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 groß.	 	Lauchstengel

	1	 cm 	 	Frischer Ingwer

	3	 Essl.	 	Olivenöl (1)

	1	 Teel.	 	Mildes Currypulver

	1	 Essl.	 	Sojasauce

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	8	  	 	Schweinsplätzchen, dünn geschnitten

	3	 Essl.	 	Olivenöl (2)

	50	 ml 	 	Noilly Prat

	200	 Gramm 	 	Rote Linsen

	1	  	 	Schalotte

	1	 Teel.	 	Butter

	100	 ml 	 	Rahm

	1/2	 Bund 	 	Glattblättrige Petersilie oder Koriander




	 
	
Zubereitung

Lauch rüsten, der Länge nach halbieren, waschen und in zündholzlange Streifchen schneiden. Ingwer schälen und an der Bircherraffel reiben.

Olivenöl (1) erhitzen. Lauch und Ingwer darin andünsten. Curry darüberstreuen und alles insgesamt drei bis vier Minuten dünsten. Mit Sojasauce, Salz und Pfeffer abschmecken. Auskühlen lassen.

Die Schweinsplätzchen zwischen Klarsichtfolie mit dem Wallholz möglichst flach und groß klopfen. Je etwas Lauchfüllung darauf verteilen und aufrollen. Mit Zahnstochern fixieren oder mit Küchenschnur binden.

Backofen auf 80 Grad vorheizen. Eine Platte mitwärmen. Olivenöl (2) erhitzen und die Röllchen darin rundum während drei bis vier Minuten anbraten. In die vorgewärmte Platte geben und im 80 Grad heißen Ofen dreißig bis fünfundvierzig Minuten nachgaren lassen.

Bratensatz mit Noilly Prat ablöschen und auf zwei Esslöffeln einkochen lassen. Beiseite stellen.

Die Linsen in Salzwasser während zehn bis zwölf Minuten bissfest garen. Abschütten und abtropfen lassen.

Die Schalotte schälen und fein hacken. In der Butter hellgelb dünsten. Linsen, beiseite gestellter Bratenjus sowie Rahm beifügen und mit Salz und Pfeffer würzen. Petersilie oder Koriander hacken und am Schluss beifügen. Die Röllchen auf dem Linsenbett anrichten.





Quelle

Anne-Marie Wildeisen 







	Vorheriges Rezept (648)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (650)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 650
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 650




	Vorheriges Rezept (649)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (651)







Gefüllte Tintenfische

( 8 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	16	 mittl.	 	Tintenfische von je 150 g

	1	 Bund 	 	Petersilie

	100	 Gramm 	 	Champignons

	2	  	 	Knoblauchzehen

	2	  	 	Zwiebeln

	400	 Gramm 	 	Rinderhackfleisch

	1	  	 	Ei

	1	 klein.	 	Ungespritzte Zitrone

	1	 Messersp.	 	Salz

	1	 Messersp.	 	Frisch gemahlener weißer Pfeffer

	3	 Essl.	 	Olivenöl

	1/8	 Ltr.	 	Heiße Fleischbrühe

	1/8	 Ltr.	 	Trockener Weißwein

	1	 Essl.	 	Arrowroot (Pfeilwurzelmehl)

	1	 klein.	 	Glas Kapern




	 
	
Zubereitung

1. Die Tintenfische putzen, waschen und abtropfen lassen.

2. Die Petersilie waschen und feinhacken. Die Champignons putzen, waschen und kleinwürfeln. Den Knoblauch und die Zwiebeln schälen und feinhacken. Das Hackfleisch mit drei Viertel der Petersilie, den Champignonwürfeln, dem Knoblauch, der Hälfte der Zwiebeln und dem Ei gut verkneten. Die Zitrone heiß waschen, trockentupfen, die Schale abreiben und zum Hackfleisch geben; alles mit dem Salz und dem Pfeffer abschmecken.

3. Die Tintenfische mit der Hackfleischmasse füllen.

4. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Tintenfische darin anbraten. Die restlichen Zwiebelwürfel hinzufügen und alles mit der Fleischbrühe und dem Wein ablöschen. Die Tintenfische bei mittlerer Hitze in etwa 20 Minuten garen.

5. Die gefüllten Tintenfische auf einer vorgewärmten Platte warm stellen. Den Sud mit dem kalt angerührten Pfeilwurzelmehl binden und einmal aufkochen lassen. Die restliche Petersilie mit den Kapern in die Sauce geben. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und über die gefüllten Tintenfische gießen. Dazu schmeckt Stangenweißbrot.










	Vorheriges Rezept (649)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (651)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 651
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 651




	Vorheriges Rezept (650)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (652)







Gefüllte Wachtel auf Rotwein-Risotto

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Reis

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Küchenfertige Wachtel

	4	 groß.	 	Zweige Rosmarin

	


	 	 	 	FÜLLE

	1	  	 	Zwiebel

	2	  	 	Knoblauchzehen

	1	  	 	Melanzani

	100	 Gramm 	 	Feta

	1/2	  	 	Zitrone

	 	  	 	Olivenöl

	 	  	 	Thymian

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	


	 	 	 	RISOTTO

	1	 klein.	 	Zwiebel (fein geschnitten)

	2	 Essl.	 	Butter

	350	 Gramm 	 	Risotto-Reis

	1/2	 Ltr.	 	Barolo (nicht zu jung!); ca.

	1/2	 Ltr.	 	Rindsuppe; ca.

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	 	  	 	Butter und geriebenen Parmesan zum Abschmeck




	 
	
Zubereitung

40 Minuten, aufwändig Für die Fülle:

Zwiebel und Knoblauch schälen, fein hacken und in Olivenöl anschwitzen. Melanzani kleinwürfelig schneiden, dazugeben und weich dünsten. Mit Thymian, Salz und Pfeffer sowie etwas Zitronensaft würzen. Abkühlen lassen und den zerbröselten Feta untermischen.

Die Wachteln innen und außen salzen, die Fülle in den Bauchraum geben, mit den halbierten Rosmarinzweigen verschließen. Im Rohr bei 200 °C etwa 20 Minuten braten.

Für das Risotto:

Die gehackte Zwiebel in der Butter dünsten, Reis dazugeben und einige Minuten durchrösten. Dann nach und nach Wein und Rindsuppe in kleinen Portionen dazugeben. Reis unter häufigem Umrühren in etwa 18 Minuten bissfest garen. Vor dem Servieren mit Salz, Pfeffer Butter und geriebenem Parmesan abschmecken.

Risotto auf Tellern anrichten, die Wachtel draufsetzen und servieren.










	Vorheriges Rezept (650)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (652)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 652
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 652




	Vorheriges Rezept (651)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (653)







Gefüllte Weihnachts-Birne Auf Punsch-Sauce

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Weihnachten

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	 klein.	 	Feste Birnen

	1/4	 Ltr.	 	Orangensaft

	1/2	 Ltr.	 	Rotwein

	150	 Gramm 	 	Zucker

	1	  	 	Zimtstange

	2	  	 	Gewürznelken

	75	 Gramm 	 	Marzipan-Rohmasse

	2	 Essl.	 	Mandellikör

	20	 Gramm 	 	Rosinen

	50	 Gramm 	 	Gehobelte, geröstete Mandeln

	20-30	 Gramm 	 	Mondamin




	 
	
Zubereitung

Die Birne schälen, ohne jedoch die Stiele abzuschneiden. Das Kerngehäuse mit einem Ausstecher aus den unzerteilten Birnen entfernen; den Boden gerade abschneiden (die Birnen müssen stehen).

Orangensaft, Rotwein, Zucker, Zimtstange und Gewürznelken in einen Topf geben. Die Birnen in die Flüssigkeit setzen, und alles aufkochen lassen; danach zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 8 Min. ziehen lassen.

Marzipan mit dem Mandellikör verrühren, die Rosinen und Mandeln untermischen. Birnen mit der Masse füllen, Punschflüssigkeit absieben und mit Mondamin binden.

Die Birne auf Tellern anrichten, mit der Punschsauce überziehen und die Zimtsterne mit Vanille- und Schokoladensauce dazu anrichten.

Tipp: Man kann auch Dosenbirnen (halbe Frucht) nehmen. Die dann nicht mehr garziehen lassen - nur in die abgekühlte Flüssigkeit einige Stunden vorher legen - Die Masse zum füllen und die Sauce, kann auch schon vorher vorbereitet werden.










	Vorheriges Rezept (651)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (653)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 653
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 653




	Vorheriges Rezept (652)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (654)







Gefüllte Wein-Blätter

( 36 Weinblätt )



	
Kategorien


	Hackfleisch

	Wein

	Gemüse

	Snacks



	 




  



	
Zutaten




	2	 groß.	 	Zwiebeln

	1	 Essl.	 	Olivenöl

	500	 Gramm 	 	Lammhack

	1	 Tasse 	 	Reis

	1	 Bund 	 	Petersilie

	1	 Essl.	 	Pfefferminzblätter

	1	  	 	Ei

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	1	 Dose 	 	Weinblätter

	1	  	 	Zitrone

	1/4	 Ltr.	 	Fleischbrühe (Würfel)




	 
	
Zubereitung

Zwiebeln fein hacken, in einem El Olivenöl glasig werden lassen. Lammhack, Zwiebeln und den Reis, die gehackten Kräuter, Ei, Pfeffer und Salz verrühren. Weinblätter abtropfen lassen. (Wer die Gelegenheit hat, frische Weinblätter zu bekommen, blanchiert sie vorher.) Auf jedes Blatt gibt man einen Esslöffel von der Füllung und klappt dann die Blätter von allen Seiten darüber. Die fertigen Weinblätter haben etwa die Größe von Daumen. In einem flachen Topf verteilen, mit dem Saft der Zitrone beträufeln, Brühe angießen und alles im geschlossenen Topf gut eine Stunde schmoren lassen. Warm oder besser noch kalt mit Zitronensaftsauce servieren.





Quelle

Kalte Küche, essen & trinken, Sonderausgabe 1981 







	Vorheriges Rezept (652)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (654)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 654
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 654




	Vorheriges Rezept (653)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (655)







Gefüllte Wein-Blätter - Dolmadakia jalantzi

( 10 Portionen )



	
Kategorien


	Snacks

	Wein

	Griechenland



	 




  



	
Zutaten




	50	  	 	Weinblätter, 5 je Portion

	10	  	 	Weinblätter, zum Kochen

	1	 Tasse 	 	Öl

	1 1/2	 Tassen 	 	Zwiebeln, fein gehackt

	1	 Tasse 	 	Schalotten, fein gehackt

	1/2	 Tasse 	 	Dill, fein geschnitten

	1	 Tasse 	 	Reis

	2	  	 	Zitronen, Saft

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Blätter mit heißem Wasser überbrühen, abtropfen und auskühlen lassen. Alle Zutaten (außer Zitronensaft) gut vermischen. In kleinen Portionen auf die Weinblätter legen, die man in länglicher Form einrollt. Einige Weinblätter auf den Boden des Topfes legen und die gefüllten Weinblätter kreisförmig in Lagen dicht nebeneinander in den Topf legen. Auf die gefüllten Weinblätter einen umgedrehten schweren Teller legen, damit sie zusammengepresst werden und beim Kochen nicht aufgehen. Dann den Zitronensaft zugeben und soviel Wasser, dass das Gericht bedeckt ist. Auf schwacher Flamme kochen, bis das Wasser aufgesogen ist. Sie sind fertig, wenn der Reis weichgekocht ist. Abkühlen lassen und in einer flachen Schusessel nebeneinandergelegt servieren.





Quelle

Sophia Souli 

Griechische Küche 







	Vorheriges Rezept (653)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (655)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 655
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 655




	Vorheriges Rezept (654)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (656)







Gefüllte Wein-Blätter mit Lamm und Zitronen-Sauce

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Hackfleisch

	Lamm

	Snacks



	 




  



	
Zutaten




	180	 Gramm 	 	Lammhackfleisch

	180	 Gramm 	 	Schweinehackfleisch

	40	 Gramm 	 	Butter

	1	  	 	Zwiebel, gewürfelt

	3	  	 	Knoblauchzehen; klein geschnitten

	1	 Teel.	 	Pfefferminze, geschnitten

	1	 Essl.	 	Petersilie, gehackt

	1/2	  	 	Rote Paprika, gewürfelt

	1/2	  	 	Grüne Paprika, gewürfelt

	4	 Essl.	 	Reis, gekocht

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Salz

	5	 Essl.	 	Olivenöl (1)

	2	 Pack.	 	Weinblätter, eingelegte

	4	 Essl.	 	Olivenöl (2)

	1/8	 Ltr.	 	Zitronensaft

	200	 ml 	 	Rinderbrühe

	


	 	 	 	ZITRONENSAUCE

	50	 Gramm 	 	Butter

	1	 Essl.	 	Mehl

	200	 ml 	 	Rinderbrühe

	4	 Essl.	 	Zitronensaft

	1/8	 Ltr.	 	Flüssige Sahne

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	2	  	 	Zitronen, geschält, filetiert

	1	 Essl.	 	Schlagsahne

	1	 Essl.	 	Petersilie, gehackt




	 
	
Zubereitung

Lamm- und Schweinehackfleisch in einer Schüssel vermengen. Zwiebelwürfel und gehackte Knoblauchzehen in einer Pfanne anbraten. Feingeschnittene Pfefferminze sowie gehackte Petersilie zugeben. Durchrösten und zum Hackfleisch geben. Rote und grüne Paprikawürfel, den gekochten Reis, Pfeffer, Salz und das Olivenöl (1) hinzugeben. Alles gut verrühren. Eingelegte Weinblätter kurz abwaschen, auf einem Tuch ausbreiten. Einen bis zwei Esslöffel voll von der Hackfleischmasse auf das Weinblatt legen, links und rechts einklappen und zusammenrollen. Einen möglichst flachen Topf mit Weinblättern auslegen, die gefüllten Weinblätter darauf legen. Olivenöl (2), Zitronensaft und Brühe angießen. Dann mit ungefüllten Weinblättern abdecken und einen Teller zum Beschweren aufsetzen. Topf mit Deckel verschließen und bei milder Hitze ca. 15 min. garen.

Zitronensauce:

Butter in einem Topf zerlaufen lassen, Mehl dazugeben und rösten lassen. Mit Rinderbrühe aufgießen. Zitronensaft und flüssige Sahne dazugeben und kräftig durchkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vor dem Servieren Zitronenfilets, Schlagsahne und gehackte Petersilie in die Sauce geben.










	Vorheriges Rezept (654)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (656)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 656
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 656




	Vorheriges Rezept (655)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (657)







Gefüllte Wein-Blätter mit Mandel-Sauce

( 24 Stück )



	
Kategorien


	Wein

	Snacks

	Nüsse



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Sauerkraut

	1	 Essl.	 	Zucker

	1/2	 Teel.	 	Zimt, gemahlen

	 	  	 	Weißer Pfeffer f.a.d.M.

	40	 Gramm 	 	Rosinen

	400	 Gramm 	 	Weinblätter, aus dem Glas

	50	 Gramm 	 	Semmelbrösel

	50	 Gramm 	 	Butter (1)

	20	 Gramm 	 	Butter (2)

	30	 Gramm 	 	Butter (3)

	100	 Gramm 	 	Butter (4)

	200	 Gramm 	 	Creme Fraiche

	1/4	 Ltr.	 	Weißwein, halbtrocken

	70	 Gramm 	 	Mandeln, gehäutet

	 	  	 	Salz

	1	 Teel.	 	Zitronensaft




	 
	
Zubereitung

Sauerkraut kurz waschen, ausdrücken, fein schneiden, mit Zucker, Zimt und reichlich Pfeffer würzen. Rosinen heiß abbrausen und abtropfen lassen. Weinblätter in heißem Wasser waschen, zwischen Küchentüchern trocknen.

Semmelbrösel in Butter (1) goldbraun rösten, mit Sauerkraut, Rosinen und Creme fraiche verkneten.

Je zwei bis drei Weinblätter aufeinanderlegen, mit je einem Esslöffel Füllung belegen, die Seiten darüberschlagen. Die Blätter aufrollen.

Butter (4) kalt stellen. Eine ofenfeste Form mit Butter (2) ausfetten Die Röllchen in die Form legen. Die Hälfte des Weines dazugießen. Die Form mit Alufolie verschließen. Die Röllchen im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 30 Minuten garen.

Knapp die Hälfte der Mandeln halbieren und ohne Fett hellbraun rösten. Restliche Mandeln mahlen und Butter (3) hellbraun rösten, mit dem restlichen Wein ablöschen und zwei bis drei Minuten ohne Deckel kochen. Die kalte Butter (4) mit dem Schneebesen nach und nach in Stückchen unterschlagen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und ein paar Tropfen Zitronensaft würzen, mit Mandeln bestreuen und zu den Weinblättern servieren.










	Vorheriges Rezept (655)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (657)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 657
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 657




	Vorheriges Rezept (656)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (658)







Gefüllte Wein-Blätter mit Rinder-Hack und Joghurt-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Snacks

	Wein

	Hackfleisch



	 




  



	
Zutaten




	100	 Gramm 	 	Eingelegte Weinblätter

	1	  	 	Zwiebel

	50	 Gramm 	 	Langkornreis

	200	 Gramm 	 	Rinderhack

	 	  	 	Salz und Pfeffer

	1/8	 Ltr.	 	Wasser

	1/8	 Ltr.	 	Weißwein

	1	  	 	Zitrone

	


	 	 	 	FÜR DIE SAUCE

	500	 Gramm 	 	Sahnejoghurt

	1	  	 	Zitrone, in Scheiben

	 	  	 	Salz, Pfeffer, Zucker




	 
	
Zubereitung

Die eingelegten Weinblätter ca. 15 Min. kochen. Zwiebel abziehen und fein hacken. Langkornreis 5 Min. vorkochen, abgetropft mit Rinderhack, Salz und Pfeffer verrühren. 1 gehäuften TL in jeweils 1 Weinblatt wickeln. In eine flache Auflaufform schichten. Wasser und Weißwein angießen. Mit den Zitronenscheiben belegen. Im Backofen bei 180 °C ca. 1 1/2 Std. garen.

Die Saucenzutaten verrühren. Weinblätter auf Zitronenscheiben anrichten. Mit der Sauce servieren. Fladenbrot dazu reichen.










	Vorheriges Rezept (656)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (658)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 658
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 658




	Vorheriges Rezept (657)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (659)







Gefüllte Zander-Roulade in Mosel-Riesling-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	400	 Gramm 	 	Zanderfilet

	


	 	 	 	FARCE

	200	 Gramm 	 	Zanderfleisch

	50	 Gramm 	 	Weißbrot, entrindet

	50	 Gramm 	 	Flüssige Sahne

	100	 Gramm 	 	Geschlagene Sahne

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	200	 Gramm 	 	Blattspinat

	


	 	 	 	FÜR DIE SAUCE

	1/2	 Ltr.	 	Fischfond

	2	 Essl.	 	Creme Double

	20	 Gramm 	 	Kalte Butter

	0,2	 Ltr.	 	Moselriesling, trocken

	1	 Essl.	 	Geschlagene Sahne

	 	  	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Farce:

Weißbrot mit der flüssigen Sahne ca. 30 Minuten einweichen. Dann alles mit dem Zanderfleisch fein mixen, abschmecken mit Salz und Pfeffer. Geschlagene Sahne fest darunterrühren

Sauce:

Fischfond und Creme Double kochen, leicht einreduzieren. Die Hälfte vom Moselriesling dazugeben, aufkochen und fest die kalte Butter darunterschlagen. Die andere Hälfte vom Moselriesling dazugeben, aufkochen und fest die geschlagene Sahne darunter schlagen, leicht salzen.

Zanderroulade:

Zanderfilet plattieren und leicht salzen. Blattspinat blanchieren und Stiele entfernen. Das plattierte Zanderfilet auf Alu-Folie geben, dünn mit der Fischfarce bestreichen. Alles mit den Spinatblättern auslegen. Rest der Farce daraufgeben und glatt verstreichen. Rolle formen und in die Alu-Folie einwickeln.

In ca. 65°C heißem Wasser 20 Minuten garziehen lassen.

Anrichten:

Zanderroulade aufschneiden, in ca. 1 cm dicke Tranchen schneiden und auf vorgewärmte Platte geben. Sauce in Sauciere füllen.

Beilage:

Reis, Nudlen oder Kartoffeln










	Vorheriges Rezept (657)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (659)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 659




	Vorheriges Rezept (658)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (660)







Gefüllte Zucchini-Ringe

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Gemüse

	Snacks



	 




  



	
Zutaten




	4	 klein.	 	Zucchini

	200	 Gramm 	 	Joghurt

	1	  	 	Limette

	1	  	 	Abgezogene Knoblauchzehe

	40	 Gramm 	 	Kürbiskerne

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	 	  	 	Salz, Pfeffer




	 
	
Zubereitung

1. Die Zucchini waschen, abtrocknen und längs halbieren. Mit einem Sparschäler von jeder Zucchini 5 Scheiben abziehen, den Rest fein stifteln.

2. Das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen, die Zucchinischeiben darin vorsichtig bräunen und anschließend auf Küchenkrepp abtropfen lassen. Im verbleibenden Öl die Zucchinistifte goldgelb dünsten, danach salzen und pfeffern.

3. Die Kürbiskerne ohne Öl kurz anrösten. Den Knoblauch ganz fein hacken und zusammen mit dem Joghurt verrühren. Die Zucchinistifte und ¾ der Kürbiskerne unterziehen und mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.

4. Die Zucchinischeiben zu Ringen formen, je 5 davon auf einen Teller setzen, die Füllung mit einem Löffel hinein geben und mit den restlichen Kürbiskernen garnieren.

Mit dunklem Landbrot servieren.





Quelle

www.deutscheweine.de 






	Vorheriges Rezept (658)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (660)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 660




	Vorheriges Rezept (659)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (661)







Gefüllter Lamm-Rollbraten an Zitronenthymian-Sauce

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Franken

	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Ausgelöster Bauchlappen vom Lamm

	2	  	 	Lammschultern

	 	  	 	Meersalz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Knoblauchzehen nach Geschmack

	1/2	  	 	Zitrone; die abgeriebene Schale

	 	  	 	Frischer Thymian

	 	  	 	Teig von ca. 3 Klößen

	500	 Gramm 	 	Broccoli

	400	 Gramm 	 	Gelbe Rüben

	 	  	 	Olivenöl

	1/4	 Ltr.	 	Fränkischer Rotwein

	1 1/2	 Ltr.	 	Brühe; ca.

	100	 Gramm 	 	Kalte Butter




	 
	
Zubereitung

Bauchlappen und Schultern salzen und pfeffern. Knoblauch und Salz mit einem Messerrücken zerdrücken, mit Zitronenschale und Thymian vermengen und das Fleisch damit einreiben.

Den Bauchlappen mittig mit Klosteig bestreichen, das Gemüse auflegen. Das Fleisch aufrollen und binden. Öl erhitzen, Rollbraten und Schulter darin goldbraun anbraten. Herausnehmen, den Bratensatz mit Wein ablöschen, mit Brühe oder Wasser aufgießen. Braten auf die Knochen geben, Thymian und Knoblauch zugeben.

Zugedeckt ca. 1 1/4 Std. köcheln lassen. Sobald der Braten gar ist, herausnehmen und warm stellen. Bratenfond durch ein feines Sieb gießen, mit Kräutern würzen und mit kalter Butter leicht binden.

Den Rollbraten mit Kartoffel-Sahne-Gratin und Ratatouille-Timbale aus Paprika, Zucchini, Auberginen und Tomaten anrichten.










	Vorheriges Rezept (659)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (661)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 661




	Vorheriges Rezept (660)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (662)







Gefüllter Ochsen-Schwanz in Burgunder-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Rind

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	OCHSENSCHWANZ

	6	 kg 	 	Ochsenschwanz, in Stücke zerteilt

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Grob gestoßener Pfeffer

	2	 Essl.	 	Öl

	200	 Gramm 	 	Geputzte Möhren

	200	 Gramm 	 	Geputzter Lauch

	2	 mittl.	 	Zwiebeln

	1	  	 	Knoblauchzehe

	1	 Zweig 	 	Thymian

	1	  	 	Lorbeerblatt

	2	 Essl.	 	Tomatenmark

	1/2	 Ltr.	 	Rotwein

	1	 Ltr.	 	Fleischbrühe

	1	  	 	Schweinenetz

	2	 Essl.	 	Butterschmalz

	 	  	 	Evtl. etwas Speisestärke

	


	 	 	 	FÜLLUNG

	4	  	 	Altbackene Brötchen

	100	 ml 	 	Vollmilch

	150	 Gramm 	 	Champignons oder Pfifferlinge

	60	 Gramm 	 	Butter

	20	 Gramm 	 	Gewürfelter Speck

	1	  	 	Gewürfelte Schalotte

	1	  	 	Ei

	1	 Essl.	 	Gehackte Petersilie

	 	  	 	Salz, Pfeffer aus der Mühle




	 
	
Zubereitung

Füllung:

Die Brötchen in dünne Scheiben schneiden. Die Milch kurz aufkochen lassen und über die Brötchen gießen. Die Pilze putzen, säubern und zerkleinern. Die Butter schmelzen und die Speck- sowie die Schalottenwürfel darin andünsten. Die Pilze dazugeben und mitdünsten. Würzen, abkühlen lassen. Sobald Pilze und Brötchen abgekühlt sind, beides mit dem Ei und der Petersilie vermengen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Pro Ochsenschwanzstück einen etwa 60 g schweren Knödel aus dieser Masse formen.

Ochsenschwanz:

Die Ochsenschwanzstücke mit Salz und grobem Pfeffer würzen. In heißem Öl rundherum scharf anbraten. Möhren, Lauch, Zwiebeln und Knoblauch in Stücke schneiden. Mit dem Thymian und dem Lorbeerblatt zu den Ochsenschwanzstücken geben und mitbraten. Das Tomatenmark zugeben und alles mit Rotwein ablöschen. Etwas einkochen lassen und mit der Fleischbrühe auffüllen. Aufkochen lassen und bei geringer Hitze zugedeckt ca. ein bis anderthalb Stunden schmoren. Anschließend die Ochsenschwanzstücke aus der Sauce nehmen und in kaltem, leicht gesalzenem Wasser abschrecken. Die Sauce durch ein Sieb gießen und mit etwas angerührter Speisestärke binden, falls sie zu flüssig ist. Das Fleisch von den Knochen lösen, dabei Fett und Knorpel entfernen. Die Fleischstücke so um die Knödel legen, dass wieder die ursprüngliche Ochsenschwanzform entsteht. Fest andrücken. Jedes gefüllte Ochsenschwanzstück dünn in etwas Schweinenetz einrollen und in heißem Butterschmalz rundherum anbraten. Die Sauce darübergießen und zugedeckt nochmals ca. 15 Minuten bei geringer Hitze köcheln lassen. Die Ochsenschwanzstücke aus der Sauce heben und das Schweinenetz entfernen.

Anrichten:

Die Ochsenschwanzstücke auf vorgewärmten Tellern anrichten, nach Belieben aufschneiden. Mit der Sauce überziehen. Dazu knackig gegarte, frische Gemüse der Saison reichen.





Quelle

Restaurant Jörg Müller, 

Süderstraße 8, 

D-25980 Westerland / Sylt 







	Vorheriges Rezept (660)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 662




	Vorheriges Rezept (661)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (663)







Gefüllter Ochsen-Schwanz mit feinen Bohnen und Barolo-Jus

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Hülsenfrüchte

	Gemüse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	OCHSENSCHWANZ

	1	 kg 	 	Ochsenschwanz

	 	  	 	Olivenöl

	4	  	 	Schalotten

	2	  	 	Karotten

	1/2	 Stange 	 	Lauch

	1	 Stück 	 	Sellerie

	2	 Essl.	 	Tomatenmark

	2	 Zweige 	 	Rosmarin

	1	 Ltr.	 	Kalbsfond

	200	 ml 	 	Rotwein (Barolo)

	 	  	 	Salz und Pfeffer

	 	  	 	Schweinenetz

	 	  	 	Lorbeer

	 	  	 	Piment

	 	  	 	Wacholderbeeren

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	


	 	 	 	FÜLLUNG

	250	 Gramm 	 	Altbackenes Weißbrot

	1	  	 	Schalotte

	40	 Gramm 	 	Butter

	 	  	 	Salz und Pfeffer

	2	  	 	Eier

	2	 Essl.	 	Petersilie

	 	  	 	Muskat

	1/4	 Ltr.	 	Milch




	 
	
Zubereitung

Ochsenschwanzstücke pfeffern, salzen. In Olivenöl rundum anbraten.

Schalotten und Gemüse gewürfelt hinzugeben, kurz mitbraten. Tomatenmark hineinrühren, kurz mitrösten. Mehrmals mit Barolo ablöschen, reduzieren. Mit Kalbsfond aufgießen, Rosmarin dazugeben. 120 bis 150 Minuten sanft köcheln lassen. Sobald der Ochsenschwanz gar ist, das Fleisch ablösen. Sauce reduzieren, salzen, pfeffern.

Für die Füllung: Weißbrot entrinden, würfeln, mit Milch und Eiern vorsichtig vermischen. Die Schalottenwürfel in Butter glasig dünen, dann gehackte Petersilie zugeben. Alles zu den Brotwürfeln geben. Etwas quellen lassen, würzen.

Die entbeinten Ochsenschwanzstücke mit der Brotmasse füllen. In Schweinenetz einhüllen. Diese Paketchen in einer Pfanne mit Olivenöl kurz anbraten, in die passierte Sauce setzen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad 20 Minuten fertig schmoren.

200 g Kenia-Bohnen putzen, 2 Minuten in Salzwasser kochen, danach in Eiswasser abschrecken. Mit Butter in der Pfanne schwenken. Salzen, pfeffern.

Anrichten: Auf vorgewärmte Teller einen Saucenspiegel gießen. Die Bohnen darauf anrichten und das abgelöste Fleisch in die Mitte geben.










	Vorheriges Rezept (661)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (663)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 663




	Vorheriges Rezept (662)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (664)







Gefüllter Rinds-Rollbraten - Falsomagro

( 1 Keine anga )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wurst

	Sizilien

	Italien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 Essl.	 	Olivenöl (1)

	150	 Gramm 	 	Rinderhack

	2	  	 	Rohe Schweinsbratwürste ohne Haut

	1	  	 	Zwiebel

	1	 Stück 	 	Rindfleisch, rechteckig geschnitten

	1/2	 cm 	 	Dick geklopft; ca. 600 bis 700 g

	4	 Scheiben 	 	Spickspeck

	4	  	 	Hartgekochte Eier

	100	 Gramm 	 	Parmesan, in dünne Scheiben gehobelt

	3	 Essl.	 	Olivenöl (2)

	375	 ml 	 	Herber Rotwein

	1	 Ltr.	 	Rinderbrühe




	 
	
Zubereitung

Das Olivenöl erhitzen (1), Zwiebel darin glasig dämpfen. Rinderhack und Würste beigeben, durchdämpfen.

Das Fleisch auf einen Tisch ausbreiten, mit dem Speck belegen. Den gedämpften Fleischbrei daraufstreichen, Käse darüber legen und Eier der Reihe nach drauflegen. Alles zu einer satten Rolle rollen und gut mit Zwirn umwickeln.

Olivenöl (2) erhitzen. Die Rolle gut ringsum anbraten. Mit Wein ablöschen. Diesen einkochen lassen. Die Brühe beigeben und zugedeckt (je nach Fleischqualität) 2 bis 3 Stunden schmoren lassen.





Quelle

Rüegg/Feißt: 

"Großmutters Mittelmeerküche - 

Kochen wie im Urlaub", 

Albert-Müller-Verlags-AG 







	Vorheriges Rezept (662)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 664




	Vorheriges Rezept (663)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (665)







Gefüllter Tintenfisch 1

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Hackfleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 Scheiben 	 	Toastbrot (à 30 g)

	40	 Gramm 	 	Pinienkerne

	2	  	 	Knoblauchzehen

	1	 klein.	 	Zwiebel

	1	 Bund 	 	Basilikum

	200	 Gramm 	 	Gemischtes Hackfleisch

	1	  	 	Ei (Größe M)

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	2	  	 	Geputzte Tintenfischtuben (à 200 g)

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	300	 ml 	 	Gemüsebrühe (Instant)

	100	 ml 	 	Trockener Rotwein

	1	  	 	Tomate

	1	 Teel.	 	Speisestärke

	30	 Gramm 	 	Rosinen

	 	  	 	Holzstäbchen




	 
	
Zubereitung

Toastbrot in kaltem Wasser einweichen.

Inzwischen Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten.

Knoblauch und Zwiebel schälen. Zwiebel fein würfeln. Knoblauch fein hacken. Basilikum waschen, trocken tupfen und Blättchen, bis auf einige zum Garnieren, von den Stielen zupfen und grob hacken.

Brot ausdrücken. Brot, Hack, Ei und Basilikum verkneten. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Tintenfischtuben waschen, trocken tupfen und mit der vorbereiteten Masse füllen. Mit Holzstäbchen zustecken.

Olivenöl in einer Pfanne erhitzen. Tintenfische darin rundherum goldbraun anbraten. In eine ofenfeste Form setzen, Brühe und Wein zugießen. Im vorgheizten Backofen (E-Herd: 200°C/ Umluft: 175 °C/ Gas: Stufe 3) ca. 30 Minuten zu Ende garen.

Tomate putzen, waschen und vierteln. Kerngehäuse herausschneiden und Fruchtfleisch fein würfeln. Tintenfischtuben herausnehmen und warm stellen. Fond aufkochen. Stärke mit kaltem Wasser glatt rühren und Fond damit binden, kurz aufkochen und abschmecken. Rosinen und Pinienkerne zufügen.

Tintenfischtuben in Scheiben schneiden. Mit etwas Soße beträufeln und mit restlichem Basilikum und Tomatenwürfeln garnieren. Rest Soße dazureichen.










	Vorheriges Rezept (663)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (665)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 665




	Vorheriges Rezept (664)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (666)







Gefüllter Tintenfisch 2

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	250	 Gramm 	 	Tintenfisch

	1	  	 	Kartoffel

	1	 klein.	 	Zwiebel

	50	 Gramm 	 	Rosinen

	50	 Gramm 	 	Pinienkerne

	5	  	 	Petersilie

	1	 Essl.	 	Olivenöl

	1	 klein.	 	Glas Weißwein

	 	  	 	Salz und Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Öl in einer Pfanne erhitzen, kleingeschnittene Kar- toffel zugeben, salzen und pfeffern. Anschließend Zwiebel, Tomate und ein Glas Wein zugeben. Ganzen Tintenfisch füllen (Füßchen, Rosinen, Zwiebeln, Pinienkerne,...) und übriggebliebene Sauce darübergießen. Im Ofen bei schwacher Hitze garbraten lassen.










	Vorheriges Rezept (664)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (666)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 666




	Vorheriges Rezept (665)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (667)







Gefülltes Lamm-Nierstück an Portwein-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Lamm

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Lammnierstücke, je ca.150 g

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Bratbutter

	2	 Essl.	 	Pinienkerne

	100	 ml 	 	Portwein

	100	 ml 	 	Fleischbouillon

	1	 Essl.	 	Thymianblättchen

	1	 Teel.	 	Maisstärke, mit

	1	 Essl.	 	Wasser angerührt

	1/4	 Teel.	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	


	 	 	 	FÜLLUNG

	1	 Essl.	 	Erdnussöl

	1	  	 	Zwiebel, gehackt

	1	  	 	Knoblauchzehe, gepresst

	200	 Gramm 	 	Tiefgekühlter Blattspinat, aufgetaut, ausgedrückt, grob gehackt

	1/4	 Teel.	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	2	 Scheiben 	 	Toastbrot in Würfeli

	1	  	 	Ei, verklopft

	75	 Gramm 	 	Feta, in Würfeli




	 
	
Zubereitung

Für die Füllung, Öl in einer mittleren Pfanne warm werden lassen, Zwiebel und Knoblauch andämpfen. Spinat beigeben, ca. fünf Minuten mitdämpfen, würzen, auskühlen.

Toastbrot, Ei und Feta beigeben, gut mischen, beiseite stellen.

Lammnierstücke von der Längsseite her aufschneiden, aufklappen, innen würzen. Beiseite gestellte Spinatmasse in die Nierstücke verteilen, glatt streichen, gut zudrücken, mit Küchenschnur binden.

Bratbutter in einer Bratpfanne heiß werden lassen, Nierstücke beidseitig je ca. fünf Minuten anbraten, herausnehmen, im auf ca. sechszig Grad vorgeheizten Ofen warm stellen.

Überschüssiges Fett auftupfen, Pinienkerne in derselben Pfanne kurz rösten. Portwein dazugießen, auf die Hälfte einkochen. Bouillon dazugießen, Thymian beigeben, ca. zwei Minuten köcheln.Angerührtes Maisstärke unter Rühren mit dem Schwingbesen beigeben, ca. zwei Minuten fertig köcheln, würzen.

Dazu passt: Risotto





Quelle

Jann Hoffmann, in Betty Bossi, Telescoop 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 667




	Vorheriges Rezept (666)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (668)







Gefülltes Rinds-Filet mit Rotwein-Sauce

( 4 Pers. )



	
Kategorien


	NT

	Rind

	Wein

	Fleisch



	 




  



	
Zutaten




	100	 ml 	 	Kräftiger Rotwein z.B. Barolo

	2	 Zweige 	 	Estragon

	50	 Gramm 	 	Butter weich

	40	 Gramm 	 	Paniermehl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle

	600	 Gramm 	 	Rindsfilet am Stück

	3-4	 Tranchen 	 	Schinken

	 	  	 	Fein geschnitten

	


	 	 	 	SAUCE

	50	 Gramm 	 	Karotten

	50	 Gramm 	 	Lauch

	50	 Gramm 	 	Sellerie

	1	  	 	Schalotte

	1	  	 	Knoblauchzehe

	1	 Teel.	 	Butter

	1/4	 Teel.	 	Tomatenpüree

	200	 ml 	 	Kräftiger Rotwein z.B. Barolo

	200	 ml 	 	Rindsfond

	3	 Zweige 	 	Estragon gehackt

	3-4	 Essl.	 	Madeira

	60	 Gramm 	 	Butter eiskalt




	 
	
Zubereitung

Rotwein mit Estragon bis auf 4 EL Flüssigkeit einkochen. Absieben und auskühlen lassen. Butter schaumig rühren. Mit Rotweinsirup und Paniermehl mischen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Rindsfilet der Länge nach bis zur Mitte aufschneiden und aufklappen. Schinkentranchen längs darauf auslegen. Füllung darauf geben und in den Schinken einrollen. Filet zuklappen. Mit Küchenschnur zubinden. Backofen auf 80 Grad vorheizen. Blech oder Auflaufform mitwärmen. Filet mit Salz und Pfeffer würzen. In der Bratbutter rundum 8 Minuten anbraten. Sofort auf das Blech geben. In der Ofenmitte 80 -120 Minuten (je nach gewünschter Garstufe) garen.

Für die Sauce:

Gemüse, Schalotten und Knoblauch in Würfel schneiden. In Butter mit Tomatenpüree einige Minuten dünsten. Mit Wein und Fond ablöschen. Zur Hälfte einkochen. Absieben. Sauce zurück in die Pfanne geben. Estragon mit Madeira zur Sauce geben. Kurz vor dem Servieren eiskalte Butter in Flocken in die Sauce einrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Filet in 2 - 3 cm dicke Tranchen schneiden und anrichten. Mit Sauce umgießen.

Dazu passen Gemüsespätzli oder Croquetten.

Zum Vorbereiten das Filet füllen und kühl stellen.

+ 80 Minuten garen (saignant) oder + 105 Minuten garen (a point) oder + 120 Minuten garen (bien cuit)










	Vorheriges Rezept (666)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 668




	Vorheriges Rezept (667)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (669)







Gegrillte Ananas mit Vanille-Sirup

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Grill

	Früchte

	Sauce

	Eis

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Reife Ananas

	50	 Gramm 	 	Zucker

	30	 Gramm 	 	Butter

	 	 Etwas 	 	Zitronensaft

	125	 ml 	 	Riesling, halbtrocken

	2	  	 	Vanilleschoten

	 	 Etwas 	 	Vanille-Eis

	4	  	 	Erdbeeren

	1	 Zweig 	 	Zitronenmelisse




	 
	
Zubereitung

Die Ananas schälen und in Scheiben schneiden. Auf einem geölten sauberen Grill die Ananasscheiben kurz auf beiden Seiten angrillen, so dass man die braunen Grillstreifen sieht. In einer Pfanne Zucker zerlaufen lassen, Butter zugeben und mit dem Zitronensaft und dem Riesling ablöschen. Alles glatt rühren, das ausgeschabte Vanillemark und die -schoten zugeben und einkochen bis die Sauce sirupartig wird. Die Ananas auf Alugrillschalen geben, mit dem Sirup beträufeln und erhitzen (Oder direkt in die Pfanne mit dem Sirup geben und erhitzen). Ananas mit Eis anrichten und mit der Zitronenmelisse und den Erdbeeren garnieren.










	Vorheriges Rezept (667)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (669)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 669




	Vorheriges Rezept (668)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (670)







Gegrillter Thunfisch mit jungen Erbsen und Rotwein-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein

	Saucen



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Thunfischsteaks

	200	 Gramm 	 	Frische Erbsen (ohne Schale)

	


	 	 	 	ROTWEINSAUCE

	400	 ml 	 	Rotwein (*)

	2	 Essl.	 	Schalotten, gehackt

	1	  	 	Möhre, klein gewürfelt

	1	  	 	Knoblauchzehe

	2-3	  	 	Frische Thymianzweige

	2-3	 Essl.	 	Zucker, gehäuft

	300	 ml 	 	Kalbsfond, dunkel

	2-3	 Essl.	 	Butter, kalt (ca. 80 g)




	 
	
Zubereitung

(*) Ein einfacher Rotwein reicht völlig aus, muss nicht unbedingt aus Frankreich sein, funktioniert mit anderen europäischen Rotweinen ebenfalls.

Erfunden wurde diese Rotweinsauce im Burgund, wo sie mit Burgunder zubereitet wird. Es gibt jedoch zahlreiche Varianten der Rotweinsauce aus unterschiedlichen Regionen. Besonders bekannt ist Sauce Bordelaise, die mit Bordeaux zubereitet wird.

Wir stellen die Rotweinsauce auf klassische Art und Weise her, in zwei Etappen. Die Schalotten und die Möhrenwürfel in Butter anschwitzen, mit dem Rotwein aufgießen, Knoblauch, frischen Thymian und Zucker hinzu und das ganze auf 1/3 einkochen lassen. Das dauert ungefähr 20 Minuten. Anschließend durch ein Spitzsieb gießen und den Kalbsfond hinzufügen. Wiederum circa 15 Minuten auf mittelgroßer Hitze einkochen lassen und zwischendurch die Schwebstoffe (manchmal bildet sich auch eine Haut) abschöpfen.

Kalte Butter in kleinen Stückchen in die Sauce geben und "vannieren", d.h. man schwenkt den Topf hin und her, so dass die Sauce eindickt und schön glänzend wird. Bitte keinen Schneebesen verwenden, denn er würde Luft in die Sauce schlagen, wodurch die Sauce heller würde. Sie können auch einen Löffel nehmen und mit ihm kreisende Bewegungen in Form einer "8" im Topf rühren.

Wenn Sie die Sauce stärker binden möchten, verkneten Sie 75 g Mehl mit 100 g Butter zu einer Mehlbutter (Beurre manié) und fügen Sie diese in kleinen Stücken zu. Danach ganz kurz aufkochen und vom Herd nehmen, wenn die gewünschte Saucendicke erreicht ist.

Zum Schluss natürlich mit Salz und Pfeffer abschmecken.

_Thunfisch und Erbsen_ Die frischen Erbsen in Salzwasser gar kochen. Wer mag, kann sie vor dem Servieren noch kurz ihn Butter schwenken. Den frischen Thunfisch kurz grillen oder in der Pfanne braten, so dass er innen noch roh bleibt. Zum Abschluss das Gericht mit kleinen Thymianblättchen garnieren.

Zubereitungszeit:

Rotweinsauce: 40 Minuten (wenn Kalbsfond fertig gekauft oder bereits selbst gemacht ist) Thunfisch und Erbsen: 10 Minuten





Quelle

Aktuelle Stunde. 

"Martinas Kochschule", 

WDR 14.06.2007 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 670




	Vorheriges Rezept (669)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (671)







Gegrilltes Hühnchen mit Fenchel

( 2 P. )



	
Kategorien


	Geflügel

	Gemüse

	Wein

	Backen



	 




  



	
Zutaten




	150	 Gramm 	 	Staudensellerie

	300	 Gramm 	 	Fenchel

	2	 Essl.	 	Butter

	2	  	 	Hähnchenbrustfilets mit Haut

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	100	 ml 	 	Weißwein

	5	 Essl.	 	Vermouth




	 
	
Zubereitung

1. Staudensellerie in 1 cm große Stücke schneiden. Fenchel halbieren und den Strunk keilartig herausschneiden. Fenchel längs in 3 cm breite Streifen schneiden.

2. Butter erhitzen. Hähnchenbrust auf der Hautseite kurz darin anbraten, herausnehmen. Dann das Gemüse in der Butter andünsten. Mit Salz und Pfeffer würzen, mit Wein und Vermouth ablöschen. Gemüse in eine Auflaufform geben, Hähnchenbrustfilets mit der Hautseite nach oben darauflegen.

3. Im heißen Backofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) auf der mittleren Schiene ca. 15 Min. schmoren. Fleisch in Scheiben schneiden und mit dem Gemüse servieren.





Quelle

essen & trinken 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 671




	Vorheriges Rezept (670)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (672)







Geklopftes Kalb-Fleisch mit Weißwein

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Einmachen

	Fisch

	Kalb

	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	6-9	 Scheiben 	 	Kalbsschulterblatt

	5	  	 	Sardellen; ggf. etwas mehr

	2	 mittl.	 	Zwiebeln

	 	  	 	Butter

	60	 Gramm 	 	Butter

	 	  	 	Schinken

	 	  	 	Speck

	 	  	 	Petersilie

	100	 ml 	 	Weißwein

	 	  	 	Kalbsknochenbrühe




	 
	
Zubereitung

Man schneidet 6 bis 8 Scheiben aus dem Schulterblatt, enthäutet und klopft sie, dünstet 5 bis 6 entgrätete, feingewiegte Sardellen und 2 Stück mittlere geriebene Zwiebeln in Butter, bestreicht mit dieser Mischung die Fleischscheiben, lässt in einer Kasserolle 6 dkg Butter heiß werden, legt die Fleischscheiben hinein, fügt einige Schinken- und Speckscheiben sowie feingewiegte grüne Petersilie, ein Glas Weißwein und etwas kräftige Kalbsknochenbrühe dazu, lässt die Scheiben darin gar, aber nicht zu weich dämpfen, nimmt sie heraus, legt sie in 2 Sturzgläser, streicht die Sauce durch ein Sieb verkocht sie, wenn nötig, noch mit etwas Kalbsknochenbrühe, schmeckt sie ab und gießt sie über das Fleisch. Sterilisierdauer 50 Minuten bei 100 Grad.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 672




	Vorheriges Rezept (671)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (673)







Gekochte Kutteln - Trippa in Umiso

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Innereien

	Kutteln

	Gemüse

	Italien



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Kutteln, gewaschen, ohne Fett

	 	  	 	Salz

	3	 Essl.	 	Olivenöl

	2	 groß.	 	Knoblauchzehen, fein gehackt

	1	  	 	Zwiebel, gehackt

	1	 groß.	 	Selleriestange, mit Blättern, gehackt

	2	  	 	Lorbeerblätter, zerdrückt

	90	 Gramm 	 	Tomatenmark

	125	 ml 	 	Weißwein, trockene Sorte

	350	 ml 	 	Wasser

	1	 Teel.	 	Salz

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer a.d.M.




	 
	
Zubereitung

Die Kutteln in etwa 5 cm lange und 2 cm breite Streifen schneiden. Jedes Stück mit Salz einreiben. Kalt waschen, abspülen und trockentupfen.

Das Öl in einem großen Kochtopf erhitzen und Knoblauch, Zwiebel, Sellerie, Karotte und Lorbeerblätter dazugeben. Etwa 7 Minuten sanft sautieren, bis das Gemüse weich wird.

Die Kutteln zugeben und bei mittlerer Hitze 5-10 Minuten sautieren, dabei gelegentlich umrühren. Die Hitze reduzieren und das Tomatenmark einrühren. Den Wein mit Pfeffer angießen und 2-3 Minuten köcheln lassen.

Das Wasser mit dem Teelöffel Salz angießen. Halb zugedeckt 1-1 1/2 Stunden leicht köcheln lassen. Wenn es zu trocken wird, etwas Wasser nachgießen. Es sollte reichlich dicke Sauce entstehen. Vor dem Servieren eventuell nochmals salzen.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 673




	Vorheriges Rezept (672)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (674)







Gekochte Rinder-Brust mit Bouillon-Kartoffeln

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Grauburgunder

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Rinderbrust ohne Knochen

	2	 Ltr.	 	Wasser

	 	 Etwas 	 	Salz

	1	  	 	Gemüsezwiebel

	5	  	 	Nelken

	2	  	 	Lorbeerblätter

	1	 Bund 	 	Suppengrün

	1	 kg 	 	Kartoffeln (aus der Mark Brandenburg)

	4	  	 	Möhren

	200	 Gramm 	 	Grüne Bohnen

	60	 Gramm 	 	Butter

	 	  	 	Schwarzen Pfeffer aus der Mühle

	1/2	 Bund 	 	Petersilie




	 
	
Zubereitung

1. Die Rinderbrust waschen. 2 l Wasser erhitzen und das Fleisch darin aufkochen lassen. Abgießen und das Fleisch nochmals waschen.

2. Das Fleisch in 2 l kaltem Wasser erneut aufsetzen, mit den Nelken und Lorbeerblättern spicken und dazugeben. Das Suppengrün putzen, waschen, kleinschneiden und ebenfalls dazugeben. Das Fleisch etwa 2½ Stunden bei geringer Hitze zugedeckt köcheln lassen.

3. Während das Fleisch kocht, die Kartoffeln schälen, waschen und in kleine Würfel schneiden. ½ l Wasser salzen und darin die Kartoffelwürfel etwa 10 Minuten kochen. Abgießen und ausdampfen lassen.

4. Das weichgekochte Fleisch herausnehmen und warm stellen. Die Brühe durch ein Haarsieb mit Passiertuch geben.

5. Die Möhren putzen, schälen, waschen und in kleine Würfel schneiden. Die Bohnen putzen, schälen, waschen und in kleine Würfel schneiden. Das Gemüse in der Butter andünsten. Etwa 10 Minuten garen lassen und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken.

6. Das Fleisch in Scheiben schneiden, die Fettränder abschneiden. Die Rinderbrust auf einer vorgewärmten Platte anrichten und mit etwas Fleischbrühe übergießen. Mit der Kartoffel-Gemüse-Mischung umlegen. Die Petersilie waschen, trockentupfen, hacken und darüberstreuen.

Weinempfehlung:

Pochiertes Rindfleisch hat einen sehr neutralen Geschmack und ist angenehm mürbe. Die Bouillon, der etwas rauhe Charakter der Kartoffel, die herben Bohnen und die Süße der Möhren prägen den Geschmack. Etwas kraftvolle Weine mit feiner Säure und zart süßender Wirkung des Alkohols sind hier besonders angenehm. Trockene Spätlesen vom Grauburgunder bieten diese Komponenten.










	Vorheriges Rezept (672)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (674)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 674
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 674




	Vorheriges Rezept (673)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (675)







Gekochte Rinder-Zunge in Wein-Sauce

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Innereien

	Zunge

	Griechenland

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Rinder- oder Kalbszunge

	 	 Reichlich 	 	Suppengrün

	 	  	 	Salz

	500	 ml 	 	Weißwein

	240	 ml 	 	Tomatensaft (am besten von Tomaten aus der Dose - oder frischen)

	250	 Gramm 	 	Möhrenscheiben

	250	 Gramm 	 	Fein geschnittenen Staudensellerie

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Gekörnte Brühe

	1	  	 	Gewürznelke

	1	 Prise 	 	Zimt




	 
	
Zubereitung

Die Rinderzunge in reichlich Wasser 1/4 Stunde vorkochen. Das Wasser wechseln. Suppengrün und Salz zugeben und die Zunge in leicht sprudelndem Wasser 2-3 Stunden garen.

Anschließend die noch heiße Zunge häuten und die Knorpelstücke an der Zungenwurzel abschneiden. Das Fleisch in portionsgroße Scheiben teilen.

Während die Zunge kocht, den Wein mit Tomatensaft, den Möhren- und Selleriestücken aufsetzen und garen. Mit gekörnter Brühe und den Gewürzen abschmecken.

Die Zungenstücke in diese Sauce legen, kurz durchhitzen und mit Kartoffeln oder Reis servieren.










	Vorheriges Rezept (673)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (675)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 675
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 675




	Vorheriges Rezept (674)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (676)







Gekochter Kalbs-Tafelspitz in Wein-Schaumsauce mit gefüllten Pfannkuchen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Franken

	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DEN TAFELSPITZ

	1	 kg 	 	Kalbstafelspitz

	 	  	 	Salz

	100	 Gramm 	 	Karotten

	100	 Gramm 	 	Knollensellerie

	1	 klein.	 	Zwiebel

	


	 	 	 	FÜR DIE PFANNKUCHEN

	100	 Gramm 	 	Mehl

	1/8	 Ltr.	 	Milch

	2	  	 	Eier

	 	  	 	Salz

	3	 Essl.	 	Butter

	200	 Gramm 	 	Frischkäse (Doppelrahmstufe)

	1	  	 	Eigelb

	20	 Gramm 	 	Hartweizengrieß

	2	 Essl.	 	Gehackte gemischte Kräuter (z.B. Thymian, Rosmarin, Petersilie, Schnittlauch)

	1	 klein.	 	Knoblauchzehe

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle

	 	  	 	Frisch geriebene Muskatnuss

	 	  	 	Butter für das Blech

	


	 	 	 	FÜR DAS GEMÜSE

	8	 mittl.	 	Karotten (mit Grün)

	1-2	 Teel.	 	Puderzucker

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle

	1	  	 	Kohlrabi

	


	 	 	 	FÜR DIE SAUCE

	1	  	 	Eigelb

	1	  	 	Ei

	2	 Essl.	 	Weißwein; ca.

	25	 Gramm 	 	Butter

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle

	 	  	 	Frisch geriebene Muskatnuss




	 
	
Zubereitung

Den Kalbstafelspitz in einen Topf geben und so viel heißes Wasser hinzufügen, dass das Fleisch bedeckt ist. Leicht salzen. Die Karotten und den Sellerie putzen, schälen und in Stücke schneiden. Die Zwiebel schälen und ebenfalls in Stücke schneiden. Alles zu dem Fleisch geben. Aufkochen und bei schwacher Hitze 1 bis 1 1/2 Stunden leicht köcheln lassen.

Pfannkuchen

Für die Pfannkuchen das Mehl, die Milch, die Eier und 1 Prise Salz verrühren, 30 Minuten quellen lassen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und aus dem Teig darin nacheinander 4 dünne Pfannkuchen backen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Den Frischkäse, das Eigelb, den Grieß und die Kräuter verrühren. Knoblauch schälen und durch die Presse dazudrücken. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die Masse auf die Pfannkuchen streichen, Pfannkuchen aufrollen und in Alufolie wickeln. Auf ein gefettetes Backblech legen.

Gemüse

Für das Gemüse die Karotten putzen und schälen, dabei 1 cm Karottengrün stehen lassen. Ebenfalls auf das Backblech legen. Mit Puderzucker bestreuen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Pfannkuchen und die Karotten im Ofen auf der mittleren Schiene 20 bis 25 Minuten garen. Die Karotten zwischendurch einmal wenden.

Den Kohlrabi putzen, schälen und in Würfel schneiden. Etwas Tafelspitzbrühe in einen Topf geben und den Kohlrabi darin etwa 10 Minuten bissfest garen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Nach Belieben den Kohlrabi mit etwas Sahne und Mehl binden, dann nicht mehr kochen lassen.

Sauce

Für die Sauce 50 ml Tafelspitzbrühe abnehmen und auf die Hälfte einkochen lassen. Das Eigelb, das Ei, den Wein und die Brühe in einer Metallschüssel im heißen Wasserbad schaumig aufschlagen. Herausnehmen, weiterschlagen und die Butter unterrühren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen. Bis zum Servieren im Wasserbad warm halten.

Den Tafelspitz in Scheiben schneiden und mit der Sauce, dem Gemüse und den Pfannkuchen anrichten.










	Vorheriges Rezept (674)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (676)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 676
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 676




	Vorheriges Rezept (675)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (677)







Gekräuterter Schweine-Rücken in Wein-Sud

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Römertopf

	Wein

	Italien



	 




  



	
Zutaten




	800	 Gramm 	 	Schweinerücken oder Rollbraten

	2	 Essl.	 	Frischer oder 1 1/2 TL getrockneter Salbei

	2	 Essl.	 	Frischer oder 1 1/2 TL getrockneter Rosmarin

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Frisch gemahlener weißer Pfeffer

	3	  	 	Knoblauchzehen

	1	 Prise 	 	Muskatnuss

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	2	  	 	Zwiebeln

	1/2	 Ltr.	 	Kräftiger Rotwein (wie Chianti)

	1	  	 	Staudensellerie

	2	 Essl.	 	Gehackte Petersilie




	 
	
Zubereitung

Arista - "das Beste" nannte Lorenzo von Medici, der glanzvolle Florentiner Renaissance-Herrscher, dieses Gericht. Bis heute begeistert es Italiener wie Touristen. Seine Besonderheit: Das Fleisch siedet mindestens 3 Stunden bei kleiner Flamme im Kräuterwein. Der RÖMERTOPF macht's ideal möglich. Garzeit mindestens 3 Stunden bei nur 160°C.

Fleisch waschen und trocken tupfen. Alle Kräuter fein hacken, mit Salz, Pfeffer, einer gepressten Knoblauchzehe, Muskat und Öl zur pikanten Paste mischen und das Fleisch rundum einreiben; in Folie wickeln, mindesten 1 Stunde Aroma ziehen lassen. Dann ohne Fett in der heißen Pfanne rundum anbraten, in den gewässerten RÖMERTOPF legen. Zwiebeln abziehen, fein hacken, mit dem Wein dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Selleriestücken und Petersilie weiter aromatisieren, den Topf schließen. Zum Schluss Fleisch aus dem Sud nehmen, 10 Minuten warm ruhen lassen. Inzwischen den Sud durch ein Sieb in einen Topf umgießen, dicklich einkochen, nachwürzen. TIPP: Das Fleisch wird in sehr dünnen Scheiben serviert, am besten läßt es sich kalt mit der Brotmaschine schneiden. Deshalb möglichst entsprechend zeitig garen. Fleisch im Sud abkühlen lassen, dann schneiden. Die Scheiben vorsichtig in der Soße wieder erwärmen. Ihr RÖMERTOPF macht's, ohne das Fleisch auszutrocknen. Weißbrot und Fenchelgemüse sind typische Beilagen.


  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 677
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 677




	Vorheriges Rezept (676)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (678)







Gelee mit Lachs

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Essl.	 	Salz

	10	  	 	Pfefferkörner

	 	 Etwas 	 	Zitronensaft

	4	 Scheiben 	 	Lachs

	600	 Gramm 	 	Spargel

	8	 Blätter 	 	Gelatine

	30	 Gramm 	 	Trüffelscheiben

	8	  	 	Tomaten

	1	  	 	Eiweiß

	1/2	 Ltr.	 	Wein




	 
	
Zubereitung

1/4 l Wasser mit dem Salz, dem Pfeffer und dem Zitronensaft zum Kochen bringen. Die Lachsscheiben in den Sud legen und bei sehr milder Hitze in 10 Minuten garen.

Die Lachsscheiben aus dem Sud heben und in Alufolie wickeln. Den Spargel schälen und holzige Enden abschneiden. Den Spargel im Fischsud in 25-30 Minuten weichkochen. Dann aus der Brühe heben und abkühlen lassen.

Die Gelatineblätter 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Die Lachsscheiben auf vier Teller legen, mit den Trüffelstreifen bestreuen und den Spargel neben und auf den Lachsscheiben verteilen. Die Tomaten waschen, abtrocknen, halbieren und jeweils 3 Tomatenhälften auf jeden Teller legen. Den Fischsud mit einem Eiweiß klären.

1/4 l Fischsud erhitzen, aber nicht kochen lassen. Die Gelatine gut ausdrücken und in dem heißen Fischsud auflösen. Den Wein zur Aspikbrühe gießen. Die Aspikbrühe etwas abkühlen lassen. Die vorbereiteten Teller mit dem Gelee füllen. Im Kühlschrank erstarren lassen.










	Vorheriges Rezept (676)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (678)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 678
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 678




	Vorheriges Rezept (677)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (679)







Gemischte Beeren mit Portwein-Zabaione

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Dessert

	Früchte

	Sauce



	 




  



	
Zutaten




	300	 Gramm 	 	Beerenmischung, tiefgekühlt, oder frische Erdbeeren, Himbeeren, Heidelbeeren, Johannisbeeren

	3	 Essl.	 	Zucker

	1	  	 	Orange, unbehandelt

	2	  	 	Eigelb

	2	 Essl.	 	Puderzucker

	100	 ml 	 	Weißer Portwein

	 	  	 	Minze; zum Garnieren




	 
	
Zubereitung

Die Beerenmischung vorsichtig auf Küchenkrepp auftauen. Von der Orange Schale abreiben und dann die Orange auspressen. Den Saft zusammen mit der Schale und dem Puderzucker in eine Schüssel geben. Portwein, Eigelb und Puderzucker hinzufügen und im Wasserbad mit dem Handrührgerät zu einer Zabaione aufschlagen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat. Anschließend in einer Schüssel mit Eis weiterschlagen und etwas abkühlen.

Die Beeren auf Dessert-Teller verteilen und die Portwein-Zabaione darüber verteilen. Nach Geschmack mit Minze-Blättern garnieren.





Quelle

Alfredissimo Folge 129 - 

mit Fury in the Slaughterhouse 







	Vorheriges Rezept (677)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (679)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 679
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 679




	Vorheriges Rezept (678)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (680)







Gemüse-Gazpacho - Kalte Gemüse-Suppe

( 1 Keine anga )



	
Kategorien


	Spanien

	Gemüse

	Suppen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	200	 ml 	 	Trockener Weißwein

	1/2	 Teel.	 	Zerstoßene Koriandersamen

	1	 Prise 	 	Zerstoßene

	 	  	 	Schwarze Pfefferkörner

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	 Essl.	 	Basilikum

	1	  	 	Knoblauchzehe

	600	 ml 	 	Hühnerbrühe

	1	 Teel.	 	Zitronensaft

	4	 Essl.	 	Paniermehl

	1	 Essl.	 	Gehackte Petersilie

	800	 Gramm 	 	Tomaten

	1	  	 	Gurke

	2	  	 	Grüne Paprika

	1	  	 	Stangensellerie

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	6	 Essl.	 	Olivenöl

	3	 Scheiben 	 	Toastbrot




	 
	
Zubereitung

Weißwein, zerstoßene Koriandersamen, zerstoßener Pfeffer, zerbröseltes Lorbeerblatt, fein geschnittenes Basilikum miteinander aufkochen und auf kleinem Feuer auf die Hälfte einkochen lassen (ca. 20 Minuten). Danach abseihen und mit Hühnerbrühe, Zitronensaft, Paniermehl, Petersilie und der Hälfte des Gemüses in den Mixer geben, gut miteinander vermixen und würzen. Wer die Suppe etwas sämiger haben möchte, gibt zusätzlich noch etwas Paniermehl dazu. Das Ganze nun einige Stunden kaltstellen.

2 EL Olivenöl erhitzen, den Knoblauch leicht darin anrösten. Die Brotwürfel beigeben, hellbraun rösten.

Die zurückbehaltenen Gemüse einzeln in Schälchen geben, ebenfalls so die Brotwürfelchen. Die Suppe mit 4 EL Olivenöl vermengen und in kalten Suppentassen zusammen mit den Brot- und Gemüsewürfelchen servieren.





Quelle

Feißt/Rüegg: "Großmutters Mittelmeerküche - 

Kochen wie im Urlaub", Albert-Müller-Verlags-AG 







	Vorheriges Rezept (678)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (680)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 680
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 680




	Vorheriges Rezept (679)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (681)







Gemüse in Wein-Teig

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Gemüse



	 




  



	
Zutaten




	750	 ml 	 	Gemüsebrühe

	500	 Gramm 	 	Brokkoli

	 	  	 	Je 1 rote und gelbe Paprikaschote

	400	 Gramm 	 	Kleine Zucchini

	100	 Gramm 	 	Kleine braune Champignons

	 	  	 	Pflanzenfett zum Ausbacken

	30	 Gramm 	 	Butter

	150	 Gramm 	 	Mehl

	150	 ml 	 	Trockener Weißwein

	 	  	 	Muskatnuss

	 	  	 	Frisch gerieben

	 	  	 	Cayennepfeffer

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	2	  	 	Eiweiße




	 
	
Zubereitung

Eine knusprige Hülle für feines Gemüse. Welche Sorte Sie wählen, bleibt Ihrem Geschmack überlassen. Wir haben das Fondue auch schon mit blanchierten Zuckerschoten, vorgegarten Möhren-, Topinambur- und Wurzelstücken gegessen.

1. Die Brühe in einem Topf aufkochen lassen. Inzwischen den Brokkoli waschen, putzen und in der Brühe in 5-8 Min. bissfest garen. Paprikaschoten waschen und halbieren, putzen und die Paprikahälften in gabelgerechte Stücke schneiden. Die Zucchini waschen, putzen und in ca. ½ cm dicke Scheiben schneiden. Die Champignons putzen und abreiben.

2. Den Brokkoli abgießen (die Brühe anderweitig verwenden) und in Röschen teilen. Den Stiel schälen und in dünne Scheiben schneiden.

3. Für den Teig die Butter schmelzen und abkühlen lassen. Mit Mehl und Wein glatt verrühren. Mit 1 Prise Muskat, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer würzen. Eiweiße steif schlagen und unterheben. Den Teig auf zwei Servierschüsseln aufteilen.

4. Das Pflanzenfett in den Fonduetopf geben, auf dem Herd auf 180° erhitzen. Den Fonduetopf auf das Rechaud stellen. Etwas von dem Gemüse auf die Fonduegabel spießen, durch den Teig ziehen und im heißen Fett garen.





Quelle

GU 







	Vorheriges Rezept (679)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (681)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 681
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 681




	Vorheriges Rezept (680)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (682)







Gemüse-Kasseler, überbacken

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Gemüse

	Wein

	Käse



	 




  



	
Zutaten




	750	 Gramm 	 	Kasseler-Kamm

	1	  	 	Rote

	1	  	 	Gelbe und

	1	  	 	Grüne Paprika

	250	 Gramm 	 	Champignons

	1	  	 	Porree

	3	  	 	Zwiebeln

	 	  	 	Majoran

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Basilikum

	125	 Gramm 	 	Schmand oder Sahne

	100	 Gramm 	 	Geriebenen Gouda

	100	 Gramm 	 	Mandeln (gehobelt)

	250	 ml 	 	Rotwein




	 
	
Zubereitung

Gemüse putzen, Paprika in Streifen, Zwiebeln in Scheiben, Porree in 2 cm lange Stücke schneiden. Kasseler in feuerfeste Form legen. Gemüse, Wein, Pfeffer, Kräuter zum Fleisch geben, zugedeckt im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad 30 Min. garen.

Gemüse aus Form nehmen, warmstellen. Käse auf Braten streuen. Schmand mit Mandeln mischen, über Braten gießen. Weitere 20 Min. überbacken.










	Vorheriges Rezept (680)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (682)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 682
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 682




	Vorheriges Rezept (681)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (683)







Gemüse mit Sherry-Sabayon

( 4 P. )



	
Kategorien


	Gemüse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DAS GEMÜSE

	200	 Gramm 	 	Shiitake-Pilze

	125	 Gramm 	 	Zuckerschoten

	2	 Stangen 	 	Staudensellerie mit Blattgrün (etwa 150 g)

	200	 Gramm 	 	Junge Möhren

	1	 klein.	 	Blumenkohl (ca. 250 g)

	1	 klein.	 	Brokkoli (ca. 250 g)

	2	  	 	Lauchzwiebeln

	 	  	 	Zerlassene Butter zum Einfetten

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	200	 ml 	 	Gemüsefond (Glas)

	1	  	 	Knoblauchzehe

	1	 klein.	 	Getrocknete Chilischote

	 	  	 	Je 2 Zweige Thymian und Dill

	


	 	 	 	FÜR DAS SHERRY-SABAYON

	4	  	 	Eigelb

	 	  	 	Salz

	200	 ml 	 	Halbtrockener Sherry

	 	  	 	Abgeriebene Schale von 1/2 Limette (unbehandelt)

	 	  	 	Limettensaft

	 	  	 	Cayennepfeffer




	 
	
Zubereitung

1. Shiitake-Pilze von den Stielen befreien, Hüte mit Küchenpapier abreiben. Große Pilze halbieren. Zuckerschoten waschen, abtropfen lassen, abfädeln und der Länge nach diagonal halbieren. Sellerie putzen, waschen, evtl. entfädeln, in knapp 1 cm dicke Stücke schneiden. Selleriegrün beiseite legen. Möhren waschen, schälen, schräg in dünne Scheiben schneiden. Blumenkohl und Brokkoli in sehr kleine Röschen teilen, waschen, abtropfen lassen. Lauchzwiebeln putzen, nur die hellen Teile längs halbieren, waschen und abtropfen lassen.

2. Einen Bambus-Steamer oder Dämpfeinsatz mit Butter einfetten. Gemüse hineingeben, mit wenig Salz und Pfeffer würzen. Gemüsefond samt ungeschältem, leicht angedrücktem Knoblauch sowie Chilischote, Thymian und Dill im Wok (oder im Topf) aufkochen. Steamer oder Dämpfeinsatz hineinstellen, Gemüse zugedeckt 25 Minuten dämpfen.

3. Inzwischen für das Sabayon Eigelbe in einem Schlagkessel mit etwas Salz verquirlen und über einem heißen Wasserbad schaumig schlagen. Nach und nach unter kräftigem Schlagen Sherry einlaufen lassen. Weiterschlagen, bis die Mischung dickcremig geworden ist, dann Limettenschale hineingeben. Sabayon mit Salz, Limettensaft und Cayennepfeffer abschmecken.

4. Selleriegrün hacken, über das Gemüse streuen. Gemüse mit Sabayon servieren.

Dazu schmecken kleine, in der Schale gekochte Kartoffeln.










	Vorheriges Rezept (681)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (683)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 683
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 683




	Vorheriges Rezept (682)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (684)







Genfer Käse-Fondue

( 2 Personen )



	
Kategorien


	Fondue

	Käse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1/2	  	 	Knoblauchzehe

	250	 ml 	 	Herber Weißwein

	350	 Gramm 	 	Greyerzer Käse

	4	 Essl.	 	Süßrahm

	1/4	 Teel.	 	Weißer Pfeffer

	1/4	 Teel.	 	Frisch geriebenes Muskatnuss

	3	 Essl.	 	Stärkemehl (z.B. Maizena)

	10	 ml 	 	Kirsch

	150	 Gramm 	 	Frische, kleine Champignons

	1	 kg 	 	Weißbrot (Baguette)




	 
	
Zubereitung

Das Caquelon mit einer Knoblauchzehe ausreiben, mit dem Wein füllen, die geschälte Knoblauchzehe hineinpressen und erhitzen. Den geraffelten Käse langsam im Wein auflösen. Zwischenzeitlich den Rahm zufügen. Vorsichtig mit Pfeffer und der geriebenen Muskatnuss würzen. Das Stärkemehl mit dem Kirsch anrühren und das Fondue binden. Gleichzeitig die gut gereinigten und in ganz dünne Scheibchen geschnittenen Champignons hinzugeben.

Tipps :

Die Champignons können vor der Verwendung im Fondue in etwas Butter kurz gedünstet werden. Wer die Champignons lieber etwas knackig möchte, verwendet die Pilze roh und gibt sie erst kurz vor dem Anrichten des Fondues in die Käsemasse. Anstelle der Champignons kann man auch 10 g getrocknete Morcheln verwenden. Diese müssen vorgängig eingeweicht, und durch gründliches Waschen von Sand befreit werden. Man dünstet Sie ebenfalls in Butter an. Zusätzlich zu den Champignons kann man auch noch 2-4 Esslöffel Tomatenwürfelchen ins Fondue geben. Dazu werden die festen Tomaten blanchiert, enthäutet, vom Stiel befreit und noch entkernt.
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Genfer Wein-Suppe mit Beeren und Schwänli

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein

	Schweiz



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	WEINSUPPE

	400	 ml 	 	Genfer Weißwein

	120	 Gramm 	 	Zucker

	1	  	 	Orange, abgeriebene Schale

	1	  	 	Zitrone, abgeriebene Schale

	1/2	  	 	Vanillestängel, aufgeschnitten

	3	 Scheiben 	 	Gelatine

	


	 	 	 	EINLAGE

	 	  	 	Verschiedene Beeren oder Saisonfrüchte

	


	 	 	 	GARNITUR

	4	  	 	Rahmschwänli, evtl. mehr nach Lust und Laune

	


	 	 	 	RAHM-SCHWÄNLI, FÜR

	20	  	 	Schwänli

	150	 ml 	 	Wasser

	150	 ml 	 	Milch

	100	 Gramm 	 	Butter

	1	 Prise 	 	Salz

	140	 Gramm 	 	Mehl

	3	  	 	Eier, evtl. mehr, je nach Größe

	200	 ml 	 	Rahm; steifgeschlagen

	 	  	 	Puderzucker




	 
	
Zubereitung

Fruchtiges Dessert mit origineller Schwänli-Dekoration.

Weinsuppe: Wein, Zucker, abgeriebene Orangen- und Zitronenschalen sowie aufgeschnittenen Vanillestängel aufkochen. Vom Herd nehmen.

Die Gelatineblätter im kalten Wasser etwa 5 Minuten einweichen, etwas ausdrücken und im heißen Weinsud auflösen. Die Flüssigkeit durch ein feines Sieb gießen und erkalten lassen. Bis zum Servieren in den Kühlschrank stellen.

Einlage: Die Beeren verlesen und nach Bedarf überbrausen oder die Früchte in Schnitze, Scheiben oder Würfel schneiden.

Fertigstellen: Die Weinsuppe mit den Beeren anrichten und mit den Rahm-Schwänli garnieren.

Rahm-Schwänli: Für den Brandteig Wasser, Milch, Butter und Salz aufkochen. Alles Mehl im Sturz in die heiße Flüssigkeit geben und mit der Holzkelle rühren, bis sich der Teig vom Pfannenboden löst und glatt ist. Die Pfanne vom Herd nehmen und ein Ei noch dem andern unter den Teig arbeiten. Den Brandteig kalt stellen.

Herstellen und Backen der Teigformen: Etwas Teig in den Spritzsack mit einem glatten, runden Locheinsatz geben. Direkt auf ein Backpapier 20 'S' formen und im Backofen bei 200 Grad goldgelb backen.

Den Einsatz im Spritzsack wechseln und mit einem sternförmigen Einsatz 20 vier Zentimeter große, ovale Häufchen auf das Backpapier dressieren (nicht zu nahe beieinander). Bei 200 Grad in der Mitte des Backofens während etwa 20 Minuten goldgelb backen. Auf einem Kuchengitter erkalten lassen.

Füllen und Formen der Schwänli: von den ovalen Häufchen ein Deckelchen wegschneiden und dieses in der Mitte halbieren. So erhält man den unteren Teil des Körpers und die beiden Flügel der Schwänchen.

Mit dem Spritzsack steifgeschlagenen Rahm auf die Teigboden dressieren und je ein 'S' hineinstecken, Auf beiden Seiten die Flügel (Deckelchen) anfügen und mit Puderzucker bestäuben.

Varianten: Aus diesem Teig können auch Eclairs oder größere Ofenküchlein geformt und gebacken werden. mit Cremen, Beeren, Rahm usw. füllen und servieren.
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Georgischer Wein, Info

( 1 Info )



	
Kategorien


	Info

	Georgien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	 	  	 	Info




	 
	
Zubereitung

Tradition Das Problem der Fälscher Georgischer Wein in Deutschland Bezugsadressen in Deutschland

Tradition

Der Weinbau hat in Georgien eine Tradition, die Jahrtausende in die Vergangenheit zurückreicht. In Westgeorgien wird Wein ebenerdig in Plantagen angebaut, in Ostgeorgien eher auf den Berghängen. Entsprechend werden dort sehr viele verschiedene Weine gekeltert, die ihren eigenen Charakter haben.

Die Weinseiten von Sanet Die verschiedenen Weine Georgiens zu beschreiben würde den Rahmen dieser Internetpräsenz sprengen und wäre doch nur das halbe Vergnügen, da virtuelles Verkosten nicht den Reiz des realen Genusses bieten kann. Einen sehr schönen virtuellen Weinkeller bietet der georgische Internet-Provider Sanet an, der Link rechts führt direkt nach Tifllis.

Das Problem der Fälscher

Russische Kriminelle füllen nicht nur Wodka illegal ab. Sie kleben auch die Etiketten Georgischen Weines auf Flaschen, die andere Billigweine enthalten. So hatte in Ordschenikidse in Südrussland ein Werk in einem Monat 400 000 Flaschen Tsinandali abgefüllt und wurde geschlossen, hat aber an anderer Stelle die illegale Produktion gleich wieder aufgenommen. Ähnliche Probleme gibt es mit Weinpanschern aus Bulgarien, Moldawien und Ungarn.

Georgischer RoseDer Mathematikprofessor Georgi Arsenischwili wurde vom Präsidenten Schewardnase zum Gouverneur von Kachetien ernannt. Er streitet seit Jahren in Georgien und bei Reisen im Ausland gegen die Fälschungen und wirbt für das Original. Allerdings meistens vergeblich. In Moskau, immer noch dem grössten Markt für georgischen Wein, wird in bis zu neunzig Prozent aller Fälle unter dem richtigen Etikett der falsche Wein verkauft.

Um den Fälschern das Handwerk schwer zu machen, importieren die Chefs der Georgia Wine & Spirits (GWS), eines Weinwerks in Telawi, alle Verpackungsstoffe aus dem Ausland: aus Frankreich die Flaschen, aus Portugal die Korken, aus Italien die Etiketten und die farbigen Halsverschlüsse mit dem Wappenzeichen, einem springenden Pferd mit geflügeltem Reiter.

Die teuren Importstoffe, die amerikanischen Weinfilter und die deutsche Abfüllanlage können sich die Georgier freilich nur leisten, weil eine Tochterfirma des französischen Pernod-Ricard-Konzerns die Mehrheit übernommen und einige Millionen Dollar in das Gemeinschaftsunternehmen investiert hat. Seit ihrer Gründung hat sich die GWS, selbst nach dem übereinstimmenden Urteil der Konkurrenz, an die Spitze der georgischen Weinproduzenten gesetzt. Neunzig Prozent der dreieinhalb Millionen Liter Jahresproduktion gehen in den Export.

Georgischer Wein in Deutschland?

Oft fragt man die Autoren dieser Seite nach Bezugsquellen für georgischen Wein. Man bekommt einzelne Flaschen in den Geschäften, die auch russische Waren verkaufen und meist unter dem Namen "Samowar" firmieren. Der Export georgischen Weines nach Deutschland gestaltet sich kompliziert. Von den 400 Rebsorten, die in Georgien wachsen, sind lediglich 14 für den Export in die EU zugelassen. Grund dafür ist ein Gesetz aus den Zeiten der Sowjetunion, eine Initiative zur Gesetzesänderung liegt seit dem Jahr 2000 beim georgischen Parlament und wird dies in Zukunft wahrscheinlich ändern.

Bezugsadressen

Seit kurzem gibt es einen Zwischenhändler für georgischen Wein. Bei der Firma Vinjana-Weine können Sie unter vinjana@freenet.de eine aktuelle Preisliste anfordern.
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Gepökelter Kabeljau mit Rose-Sekt

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Mallorca

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Gepökelter Kabeljau

	350	 ml 	 	Guter spanischer Rose-Sekt

	100	 ml 	 	Flüssige Sahne

	1	 mittl.	 	Zwiebel

	150	 Gramm 	 	Champignons

	 	  	 	Muskatnuss

	 	  	 	Weißer Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Stockfisch 36 Stunden lang in Wasser entsalzen und dieses mehrmals erneuern. Abtropfen lassen, mit einem Leinentuch abtrocknen, einmehlen und in reichlich Olivenöl braten. Abtropfen lassen. In einen tiefen emaillierten Topf geben, Sekt zugießen und kurz flambieren. Champignons waschen, in Scheiben schneiden und zugeben. Zwiebel sehr fein raspeln und zusammen mit der Sahne, einer Prise geriebener Muskatnuss und weißem Pfeffer schmoren und anschließend über den Fisch geben.

Salzen und ein paarmal kurz aufkochen lassen, damit die Sauce andicken kann.
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Geröstetes Brot mit Wein-Sauce - Wyyfisch (Uri)

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Brot

	Wein

	Schweiz



	 




  



	
Zutaten




	12	 Scheiben 	 	Brot

	100	 Gramm 	 	Butter

	100	 Gramm 	 	Zucker

	500	 ml 	 	Rotwein

	1	  	 	Zimtstängel




	 
	
Zubereitung

Das Brot schneidet man in nicht zu dicke Tranchen und brät diese in Butter auf beiden Seiten goldgelb. Nun gibt man den Rotwein, den Zucker und den Zimtstängel in eine Pfanne und lässt alles zusammen aufkochen. Kurz vor dem Essen übergießt man die Brotscheiben mit der Flüssigkeit. Die Brotschnitten sollten am Rande noch etwas knusprig sein.





Quelle

Emil Stadler, 

Das Kochbuch aus Uri, 1988 
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Gerollte Hühner-Keule mit Rotwein-Sauce und Semmel-Knödeln

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein

	Klöße



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Größere Hühnerkeulen

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Wacholderbeeren

	8	 Scheiben 	 	Bauchspeck

	


	 	 	 	FÜR DIE SAUCE

	375	 ml 	 	Rotwein

	2	 Essl.	 	Preiselbeermarmelade; bis 1/2 mehr

	 	  	 	Mehl

	 	  	 	Salz

	


	 	 	 	FÜR DIE SEMMELWÜRFEL

	250	 Gramm 	 	Semmelwürfel, ca.

	2	  	 	Eier

	 	  	 	Gehackte Petersilie

	 	  	 	Salz

	200	 ml 	 	Sojamilch, ca.




	 
	
Zubereitung

Hühnerkeulen an der Innenseite aufschneiden, Knochen herauslösen.

Salz und Wacholderbeeren im Mörser zerstoßen. Die ausgelösten Keulen innen und außen mit der Gewürzmischung bestreuen.

Hühnerkeulen mit der Hautseite nach außen zusammenrollen, mit je 1 Streifen Bauchspeck umwickeln und diesen mit Zahnstochern fixieren.

Hühnerkeulen in eine Pfanne legen, darüber den restlichen Speck geben. Im 180°C heißen Rohr etwa 45 Minuten braten.

Nach Hälfte der Bratzeit die Keulen umdrehen, die Speckscheiben herausnehmen und aufheben.

Etwa 15 Minuten vor Ablauf der Garzeit die Keulen in eine zweite Pfanne geben und wieder in das Rohr stellen.

Den Bratensatz mit Preiselbeeren und Wein aufgießen, 5 Minuten einkochen lassen.

Mehl mit wenig Wasser anrühren, die Sauce damit binden, danach mit Salz abschmecken.

Für die Knödel Semmelwürfel und Eier in einer Schüssel verrühren. Gehackte Petersilie und Sojamilch zugeben. Masse je nach Konsistenz mit Milch oder Brösel korrigieren. Knödeln formen und im Locheinsatz eines großen Kochtopfs über Dampf garen.

Gerollte Hühnerkeulen mit Rotweinsauce und Semmelknödeln auf Tellern anrichten. Mit dem knusprigen Bauchspeck garnieren.
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Gersten-Suppe mit Weißwein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Mosel

	Suppen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 Handvoll 	 	Perlgerste (Rollgerste)

	1	 Ltr.	 	Wasser

	2	 Essl.	 	Butter

	1	 Handvoll 	 	Rosinen

	2	 Essl.	 	Zucker

	 	  	 	Sl einer halben Zitrone

	1/2	 Stange 	 	Zimt

	1	 Prise 	 	Salz

	200	 ml 	 	Herber Weißwein

	2	  	 	Eigelb




	 
	
Zubereitung

Perlgerste in wenig kochendem Wasser aufsetzen, etwas frische Butter und einige Zitronenscheiben dazugeben und langsam köcheln lassen. Dabei immer wieder kochendes Wasser nachgießen. Nach ca. 2 Stunden die gewaschenen Rosinen, Zucker, Zimtstange und etwas Salz zufügen. Wenn die Gerste weich ist, die Suppe mit dem Wein verfeinern und mit dem Eigelb legieren.





Quelle

An der Mosel kocht man auch mit Wein 
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Gerupfter - angemachter Camembert

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Franken

	Käse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	200	 Gramm 	 	Camembert

	100	 Gramm 	 	Butter

	1/2	  	 	Zwiebel, feingehackt

	1	  	 	Eigelb

	 	  	 	Paprika

	1	 Schuss 	 	Weißwein




	 
	
Zubereitung

1. Den weichen, nicht zu kalten Camembert grob zerteilen und zusammen mit der Butter mit der Gabel zerdrü-cken.

2. Die feingehackte Zwiebel, das Eigelb, Paprika und einen Schuss Weißwein unterrühren. Alles gut vermengen.

3. Aus der Masse eine Kugel formen und mit in Paprika gewälzten Zwiebelringen garnieren. Dazu schmeckt kräftiges Bauernbrot.

In Franken gibt es unzählige Variationen. Probieren Sie auch nach Geschmack folgende Zutaten: Senf, weichge-kochte Eier, geschälte Tomaten oder feingehackte Kräuter wie Petersilie und Schnittlauch. Manche ersetzen auch einen Teil der Butter durch Schmelzkäse.
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Geschichtete Apfel-Charlotte aus Roggen-Brot

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Brot

	Russland

	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Trockenes Roggenbrot

	500	 Gramm 	 	Äpfel

	150	 Gramm 	 	Zucker, evtl. etwas mehr

	150	 Gramm 	 	Butter (1)

	50	 Gramm 	 	Butter (2)

	2	 Essl.	 	Konfitüre

	200	 ml 	 	Portwein

	1	 Essl.	 	Orangeat, gehackt

	 	  	 	Zitronenschale, gerieben

	 	  	 	Zimt

	 	  	 	Nelkenpulver




	 
	
Zubereitung

Scharlotka is tschörnogo chleba s jablokami

Geriebenes Brot unter ständigem Rühren in Butter (1) rösten und abgekühlt mit Zucker, Portwein, Orangeat, Zitronenschale, Zimt und Nelken mischen.

Geschälte, entkernte Äpfel in feine Scheibchen schneiden.

Eine hohe Auslaufform buttern und mit Zucker ausstreuen (evtl. den Boden mit Backpapier belegen). Lagenweise Brot, Äpfel und Konfitüre einschichten und mit Brot abschließen. Etwas zusammendrücken, mit zerlassener Butter beträufeln und etwa 1 Stunde bei Mittelhitze backen.

Die Charlotte stürzen, mit Puderzucker bestreuen und mit Sahne servieren.





Quelle

Alla Sacharow 

Russische Küche 

Wilhelm Heine Verlag 
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Geschichtete Rhabarber-Creme

( 1 Rezept(*) )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Rhabarber

	1	  	 	Vanilleschote

	1	  	 	Sternanis

	150	 Gramm 	 	Zucker

	200	 ml 	 	Rotwein

	3	  	 	Eiweiß

	1	 Pack.	 	Bourbon Vanillezucker

	2	 Essl.	 	Zucker

	150	 ml 	 	Rahm

	


	 	 	 	NACH BELIEBEN

	 	  	 	Zuckerblümchen




	 
	
Zubereitung

(*) Sollte für 5 bis 6 Personen reichen.

Den Rhabarber rüsten, in Stücke schneiden und in eine Pfanne geben. Die Vanilleschote der Länge nach halbieren und mit den herausgekratzten Samen, dem Sternanis, dem Zucker und dem Rotwein beifügen. Den Rhabarber zugedeckt auf kleinem Feuer sehr weich kochen.

Vanilleschote und Sternanis entfernen. Den Rhabarber mitsamt Garflüssigkeit pürieren. Auskühlen lassen, dann kalt stellen.

Kurz vor dem Servieren das Eiweiß sehr schaumig schlagen. Dann nach und nach unter Weiterschlagen Vanillezucker sowie Zucker einrieseln lassen; es soll eine schneeweiß-glänzende, feinporige Masse entstehen. Den Rahm ebenfalls steif schlagen und unter den Eischnee ziehen.

Das Rhabarberpüree abwechselnd mit der Eischnee-Rahm-Mischung in Gläser oder Dessertschalen füllen; es sollen verschiedenfarbige Schichten entstehen, dabei mit einem weißen "Häubchen" abschließen. Dieses nach Belieben mit je 1 Zuckerblümchen garnieren.

Sternanis - Die rötlichbraunen, sternförmigen Früchte eines immergrünen Magnolienbaumes werden noch unreif geerntet, an der Sonne getrocknet und haben dann ein durchdringendes, scharfes Anisaroma. Sternanis gibt es gemahlen oder als ganze Sterne zu kaufen; letztere sind luftdicht verschlossen sehr lange haltbar, im Gegensatz zum Pulver, das sein Aroma schon bald verliert. Sternanis ist Bestandteil der berühmten chinesischen Fünf-Gewürze-Mischung sowie verschiedener Currymischungen vor allem aus Malaysia und China. Bei uns ist Sternanis im Lebkuchengewürz zu finden. Er ist ein ausgezeichnetes Fleischgewürz, passt insbesondere zu Schweinefleisch, Poulet sowie Ente und kann anstelle von Pastis oder Pernod für Saucen zu Fisch und Meerfrüchten verwendet werden.





Quelle

Annemarie Wildeisen 
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Geschmorte Bein-Scheiben

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Rind

	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Rinderbeinscheiben (ca. 1kg)

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Rosmarin

	3	 Essl.	 	Öl

	1	 groß.	 	Dose Tomaten (850 g Füllmenge)

	1/8	 Ltr.	 	Rotwein

	1	 Teel.	 	Zucker

	1	 Bund 	 	Suppengemüse (450g)

	1	 Bund 	 	Petersilie




	 
	
Zubereitung

Beinscheiben waschen, trockentupfen, würzen. Im heißen Öl anbraten. Tomaten mit Flüssigkeit, Wein und Zucker zugeben, ca. 2 Stunden schmoren.

Gemüse putzen, waschen und klein schneiden. zufügen und weitere 30 Minuten schmoren. Abschmecken und mit Petersilie anrichten.

Dazu: Butterkartoffeln.





Quelle

Für Sie 14/92 
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Geschmorte Bein-Scheiben à la francais

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Rind

	Gemüse

	Frankreich

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Beinscheiben, je 250g

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer a.d. Mühle

	3	 Essl.	 	Mehl

	3	  	 	Zwiebeln

	200	 Gramm 	 	Möhren

	200	 Gramm 	 	Staudensellerie

	5	 Essl.	 	Olivenöl

	1	  	 	Bouquet garni: Thymian, Petersilie, Majoran,

	 	  	 	-- Lorbeerblatt

	4	  	 	Knoblauchzehen

	1/4	 Ltr.	 	Kräftige Fleischbrühe

	1/2	 Ltr.	 	Trockener Rotwein

	1/2	 Bund 	 	Thymian




	 
	
Zubereitung

Die Beinscheiben kalt abspülen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer einreiben und in Mehl wenden. Das Gemüse putzen und waschen. Zwiebeln achteln, Möhren und Sellerie in etwa fingerlange Stücke schneiden.

Olivenöl in einem Bräter erhitzen, die Beinscheiben hineingeben und von beiden Seiten knusprig braun braten. Das Gemüse zufügen und etwas andünsten, dann das Bouquet garni und die geschälten Knoblauchzehen zum Fleisch geben. Mit Brühe und Rotwein ablöschen.

Alles zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 75 Minuten schmoren. Die Beinscheiben mit Thymianblättchen bestreut anrichten. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und separat in einer Sauciere servieren.

Beilage: Stangenweißbrot.





Quelle

Lukullus 







	Vorheriges Rezept (693)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (695)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 695
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 695




	Vorheriges Rezept (694)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (696)







Geschmorte Bein-Scheiben in Honig-Soja-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Rind

	Nudeln

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Beinscheiben vom Rind à 300 g, oder

	8	  	 	Kleinere Beinscheiben

	2	  	 	Zwiebeln

	3	  	 	Knoblauchzehen

	1	 Dose 	 	Tomaten

	1/4	 Ltr.	 	Rotwein, trocken

	1/8	 Ltr.	 	Sojasauce

	10	 Essl.	 	Honig

	1	 Schuss 	 	Salz

	4	 Essl.	 	Öl

	500	 Gramm 	 	Möhren

	200	 Gramm 	 	Bandnudeln




	 
	
Zubereitung

Die Fleischscheiben waschen, trockentupfen und am Rand einschneiden. Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Die Zwiebeln fein hacken, Knoblauch durch die Presse drücken. Tomaten abtropfen und durch ein Sieb streichen.

Zwiebeln, Knoblauch und die Tomaten mit Wein, Sojasosse und Honig verrühren, mit Salz u. Pfeffer abschmecken. Marinade über das Fleisch geben, zugedeckt min. 5 Std. ziehen lassen und dabei öfter wenden.

Fleisch aus der Marinade nehmen und trockentupfen. Öl in einem großen Schmortopf erhitzen. Die Beinscheiben darin von allen Seiten kräftig anbraten, mit Marinade ablöschen, zugedeckt 90-120 Min. schmoren, die letzten 15 Min. ohne Deckel.

Möhren putzen, waschen und schälen, schräg in 2 cm große Stücke schneiden und etwa 15 Min. mit dem Fleisch schmoren.

Die Nudeln in kochendem Salzwasser bissfest kochen, Kochwasser abgießen.

Beinscheiben mit Möhren, der Sauce und Nudeln servieren.

Getränk: leichter, fruchtiger Rotwein, z.b. Trollinger










	Vorheriges Rezept (694)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 696




	Vorheriges Rezept (695)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (697)







Geschmorte Hähnchen-Keule in Rotwein mit Schalotten

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	20	 Gramm 	 	Hefe

	1	 Prise 	 	Zucker

	350	 Gramm 	 	Mehl

	 	 Etwas 	 	Salz

	10	 klein.	 	Schalotten

	1	  	 	Knoblauchzehe

	4	  	 	Hähnchenkeulen

	2	 Essl.	 	Butterschmalz

	 	 Etwas 	 	Pfeffer

	2	 Essl.	 	Sojasauce

	500	 ml 	 	Spätburgunder

	 	  	 	Rotwein

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	 Zweig 	 	Thymian

	1	 Essl.	 	Haselnüsse

	1	 Teel.	 	Rosinen

	100	 Gramm 	 	Champignons

	2	 Essl.	 	Butter




	 
	
Zubereitung

Für den Hefeteig die Hefe mit ca. 150 ml lauwarmen Wasser und einer Prise Zucker verrühren, alles mit dem Mehl und einer Prise Salz zu einem Teig mischen. Diesen abgedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen.

Schalotten schälen und halbieren. Knoblauch schälen und andrücken. Die Hähnchenkeulen im Gelenk durchschneiden und die Haut abziehen. Keulen in einem Schmortopf mit 2 EL Butterschmalz von allen Seiten goldbraun anbraten, Schalotten und Knoblauch zugeben, mit Salz und Pfeffer würzen, mit 2 EL Sojasauce ablöschen. Die Sojasauce einkochen, dann mit Rotwein ablöschen, Lorbeer und Thymian zugeben und ca. 30 Minuten schmoren lassen, dabei die Keulen immer wieder wenden. Bei Bedarf noch etwas Rotwein nachgießen.

Den Backofen auf 230 Grad (Umluft 220 Grad) vorheizen.

Haselnüsse und Rosinen fein hacken und unter den Hefeteig mischen. Aus dem Teig dünne Baguettestangen formen und diese im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten backen.

Die Champignons putzen, vierteln und kurz vor dem Servieren zu den Keulen geben, ca. 5 Minuten mitköcheln lassen, nochmals abschmecken. Die Keulen aus dem Topf nehmen und anrichten. Die Sauce mit 2 EL Butter montieren und über die Keulen geben. Mit den Brotstangen servieren.





Quelle

Jacqueline Amirfallah 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 697




	Vorheriges Rezept (696)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (698)







Geschmorte Hähnchen-Schenkel mit Madeira-Schalotten

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	16-20	 klein.	 	Schalotten

	400	 ml 	 	Rotwein

	200	 ml 	 	Madeira

	80	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Essl.	 	Speisestärke

	1/2	 Bund 	 	Thymian

	30	 ml 	 	Sonnenblumenöl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Abrieb einer Zitrone

	4	  	 	Küchenfertige Hähnchenschenkel

	600	 Gramm 	 	Mehlige Kartoffeln

	100	 ml 	 	Milch

	150	 ml 	 	Sahne

	25	 Gramm 	 	Nussbutter

	 	  	 	Salz und Pfeffer aus der Mühle

	 	  	 	Frisch geriebene Muskatnuss

	25	 Gramm 	 	Butter

	1	 klein.	 	Zwiebel

	350	 Gramm 	 	Frischer Spinat

	75	 ml 	 	Geflügelbrühe




	 
	
Zubereitung

Schalotten schälen und halbieren. Rotwein und Madeira mit dem Zucker auf ein Drittel einkochen, die Schalotten zufügen und bei schwacher Hitze etwa 5 Minuten kochen lassen. Dann den Sud mit der in wenig Wasser angerührten Speisestärke leicht binden und in einen flachen Bräter füllen.

Thymian fein hacken. Das Öl mit 1 TL Salz, Thymian und dem Zitronenabrieb verquirlen. Die Hähnchenschenkel am Gelenk halbieren und mit der Marinade großzügig bestreichen. Nun die Geflügelteile auf die Schalotten setzen und im vorgeheizten Backofen bei 160 °C etwa 45 Minuten goldgelb braten.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln waschen, schälen und in grobe Stücke schneiden. Die Kartoffelstücke in einen Dampfeinsatz geben. Den Deckel schließen und die Kartoffeln über dem kochenden Wasserbad 15 bis 20 Minuten weich dämpfen. Die gegarten Kartoffeln durch eine Presse in eine Schüssel drücken. Milch, Sahne und Nussbutter in einen Topf geben, aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen. Die Milch-Sahne-Mischung zu den Kartoffeln geben und mit einen Rührlöffel vermischen. Warm stellen.

Die Zwiebel schälen und in feine Würfel schneiden. Den Spinat putzen, waschen und trocken schleudern. Die Butter in der Pfanne schmelzen, den Spinat dazu geben und mit Geflügelbrühe ablöschen. Den Spinat 3 bis 4 Minuten garen und mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken.

Das Kartoffelpüree mit dem Spinat und den Madeira-Schalotten anrichten. Die geschmorten Hähnchenschenkel darauf geben und servieren.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 698




	Vorheriges Rezept (697)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (699)







Geschmorte Kalbs-Bäckchen mit Sellerie-Püree

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Gemüse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Kalbs-Bäckchen à ca. 150 g

	1	 Essl.	 	Dijon-Senf

	1	  	 	Gemüse-Bouquet (1 Karotte, ½ Lauch, ½ Sellerie)

	1	 Essl.	 	Tomatenmark

	1	 Ltr.	 	Kräftigen Rotwein

	1	  	 	Lorbeerblatt

	 	  	 	Senfkörner

	 	  	 	Koriander

	 	  	 	Wacholderbeeren

	1/8	 Ltr.	 	Kalbsglace

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	 	  	 	Öl

	 	  	 	Kalte Butter

	


	 	 	 	FÜR DAS SELLERIEPÜREE

	1	  	 	Größere Knolle Sellerie

	60	 Gramm 	 	Butter

	 	  	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Wangen zuputzen und mit Dijonsenf einstreichen. Mit Salz und Pfeffer würzen, in einem Topf in etwas Öl rundum anbraten. Die Wangen aus dem Topf nehmen und kurz beiseite stellen. Das geschnittene Gemüse im Bratrückstand im Topf gut anschwitzen. Zum Schluss das Tomatenmark einrühren. Mit Rotwein aufgießen, kurz aufkochen lassen und die angebratenen Wangen dazugeben.

Ein kleines Säckchen (z. B. aus Stoff) mit Lorbeerblatt, Senfkörner, Koriander und Wacholderbeeren füllen und gut verschließen. Zum Fleisch geben. Topf mit einem Deckel verschließen und im Rohr bei ca. 200 °C ca. 90 Minuten schmoren.

Die fertigen Wangen herausnehmen und 1/3 des Gemüse mit Kochfond und Kalbsglace pürieren. Soviel kalte Butter einrühren, dass die Sauce schön sämig wird.

Für das Selleriepüree: Sellerie gut waschen und mit der Schale in Salzwasser weich kochen (oder im Dämpfer garen). Nach ca. 2 Stunden den gegarten Sellerie schälen und in Würfel schneiden. In der Küchenmaschine pürieren und die kalte Butter einarbeiten. Mit Salz abschmecken.

Geschmorte Kalbswangen mit Selleriepüree auf Tellern anrichten.

Getränk: Zweigelt, harmonischer Rotwein





Quelle

ORF, Frisch gekocht, DI 27.1.2004 

Alexander Fankhauser 
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	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (699)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 699




	Vorheriges Rezept (698)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (700)







Geschmorte Kalbs-Beinscheiben

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Kalb

	Gemüse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	6	 Essl.	 	Olivenöl

	4	  	 	Kalbsbeinscheiben

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	2	  	 	Knoblauchzehen

	1/8	 Ltr.	 	Rosewein

	1/8	 Ltr.	 	Klare Fleischbrühe, Instant

	2	  	 	Lorbeerblätter

	1	  	 	Rosmarinzweig

	400	 Gramm 	 	Kartoffeln

	1	 Bund 	 	Staudensellerie

	4	  	 	Tomaten

	 	  	 	Zitronenscheiben




	 
	
Zubereitung

Öl in einem Bräter erhitzen. Beinscheiben waschen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer würzen. Im heißen Öl kräftig anbraten.

Knoblauch schälen, würfeln, mit anbraten. Wein, Brühe, Lorbeerblätter und Rosmarin zugeben. Alles zum Kochen bringen, zugedeckt 1 Stunde schmoren.

Inzwischen Kartoffeln und Sellerie schälen und klein schneiden. Tomaten kurz in kochendes Wasser geben, abschrecken, abziehen und achteln, zum Ende der Garzeit mit in die Pfanne geben. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken, alles auf einer Platte anrichten, mit Rosmarin und Zitronenscheiben garnieren.





Quelle

Das Goldene Blatt 15.07.97 
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    Weinrezepte - Rezept-Nr. 700
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 700




	Vorheriges Rezept (699)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (701)







Geschmorte Kaninchen-Keule in Barolo-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Kaninchen

	Wein

	Saucen

	Fleisch



	 




  



	
Zutaten




	1	 Bund 	 	Suppengrün

	1	  	 	Zwiebel

	2	  	 	Lorbeerblätter

	1	  	 	Rosmarinzweig

	2	  	 	Knoblauchzehen

	1	 klein.	 	Salbeizweig

	2	  	 	Wacholderbeeren

	1	 Prise 	 	Piment

	4	  	 	Kaninchenkeulen a 250 g

	700	 ml 	 	Barolo; ersatzweise Bordeaux oder Chianti classico

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	20	 Gramm 	 	Butterschmalz

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	4	 Scheiben 	 	Parmaschinken

	2	 Essl.	 	Tomatenmark

	1	 Teel.	 	Kapern

	4	 groß.	 	Grüne Fleischoliven; ersatzweise

	10	 klein.	 	Grüne Oliven, entsteint




	 
	
Zubereitung

Suppengrün und Zwiebel putzen, würfeln und zusammen mit Lorbeerblättern, Rosmarin, Knoblauchzehen, Salbei, Wacholderbeeren und Piment in eine große Schüssel geben. Kaninchen kalt abspülen, trockentupfen und dazugeben. mit dem Rotwein begießen und abgedeckt über Nacht in den Kühlschrank stellen. Öl und Butterschmalz in einem Bräter erhitzen. Kaninchenkeulen aus der Marinade nehmen und trockentupfen. Keulen mit Salz und Pfeffer würzen und im heißen Fett von allen Seiten braun anbraten. Etwas Marinade dazugießen und die Keulen mit je einer Scheiben Schinken bedecken. Bräter schließen und bei mittler Hitze 35-40 Minuten schmoren lassen, dabei nach und nach restliche Marinade dazugießen. Keulen herausnehmen und warm halten. Rosmarin, Salbei, Wacholderbeeren und Lorbeerblätter aus dem Bratenfond entfernen und den Fond mit dem Schneidstab des Handrührers pürieren. Sauce bei mittlerer Hitze im offenen Topf etwa 5 Minuten einkochen lassen. Tomatenmark, Kapern und gehackte Oliven dazugeben und mit S alz und Pfeffer abs chmecken. Sauce zu den Keulen reichen.

Dazu: Möhrchen in Vino Santo geschmort und Bandnudeln oder italienisches Fladenbrot.





Quelle

Brigitte 25/91 







	Vorheriges Rezept (699)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 701




	Vorheriges Rezept (700)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (702)







Geschmorte Kaninchen-Keule mit Zimt und Apfel-Wein

( 6 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Kaninchen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	6	  	 	Kaninchenkeulen ohne Mittelknochen, hohl ausgelöst (vom Metzger besorgen lassen)

	6	  	 	Zimtstangen

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle

	40	 Gramm 	 	Bratbutter

	100	 Gramm 	 	Zwiebeln, gehackt

	1	  	 	Knoblauchzehe, gehackt

	100	 Gramm 	 	Karotten, fein gewürfelt

	50	 Gramm 	 	Sellerie, geschält, fein gewürfelt

	3/4	 Ltr.	 	Apfelwein

	1	 Dose 	 	(200 g) geschälte Tomaten, gemixt, durchpassiert

	 	 Etwas 	 	Kartoffelstärke, mit Weißwein angerührt (zum Binden)

	1	 Essl.	 	Gehackte Petersilie




	 
	
Zubereitung

1. Die Zimtstange dort, wo der Knochen war, in die Kaninchenkeulen stecken. Die Keulen mit Salz und Pfeffer würzen, in einer Sauteuse in der heißen Bratbutter auf allen Seiten anbraten, herausnehmen und beiseite stellen.

2. In der selben Pfanne die Zwiebeln andünsten, Knoblauch, Karotten und Sellerie beifügen und mit dem Apfelwein ablöschen. Die Kaninchenkeulen in den Fond zurückgeben, diesen aufkochen und die durchpassierten Tomaten hinzufügen. Zugedeckt rund 90 Minuten bei mäßiger Hitze schmoren lassen.

3. Sobald die Keulen weich gegart sind, die angerührte Stärke nach und nach zur Sauce geben und diese bis zur gewünschten Konsistenz binden. Mit der Petersilie verfeinern.

Als beilage passen Fettuccine (Bandnudeln), Polenta oder Risotto.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 702




	Vorheriges Rezept (701)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (703)







Geschmorte Lamm-Haxe in Rotwein und Steckrüben-Püree

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Gemüse

	Lamm

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Lammhaxen à 250 g

	1/2	  	 	Lauch

	2	  	 	Möhren

	4	  	 	Knoblauchzehen

	2	  	 	Schalotten

	80	 Gramm 	 	Sellerie

	3	 Teel.	 	Tomatenmark

	0,3	 Ltr.	 	Rotwein

	0,1	 Ltr.	 	Balsamicoessig

	0,3	 Ltr.	 	Fleischbrühe

	60	 Gramm 	 	Butter

	 	  	 	Rosmarin und Thymian

	 	  	 	Salz und Pfeffer

	


	 	 	 	STECKRÜBENPÜREE

	350	 Gramm 	 	Kartoffeln, weichkochend

	200	 Gramm 	 	Steckrüben

	60	 Gramm 	 	Butter

	0,2	 Ltr.	 	Sahne

	 	  	 	Salz und Zucker

	


	 	 	 	SPECKWIRSING

	150	 Gramm 	 	Würfelspeck vom Metzger

	1	  	 	Gemüsezwiebel

	120	 Gramm 	 	Butter

	1/2	  	 	Wirsingkopf

	0,1	 Ltr.	 	Weißwein

	1/4	 Ltr.	 	Sahne

	 	  	 	Salz, Zucker, Pfeffer

	


	 	 	 	KARTOFFELWÜRFEL

	3	 groß.	 	Kartoffeln, festkochend

	1	  	 	Rosmarinzweig

	1	  	 	Knoblauchzehe

	0,1	 Ltr.	 	Olivenöl




	 
	
Zubereitung

Geschmorte Lammhaxe in Rotwein und Steckrübenpüree mit Speckwirsing und Kartoffelwürfel

Die Lammhaxen in einem Bräter scharf anbraten, das geschnittene Gemüse hinzufügen und alles gut Farben nehmen lassen. Tomatenmark hinzugeben, mit Rotwein ablöschen, etwas reduzieren lassen und mit der Fleischbrühe auffüllen. Die Gewürze und Kräuter in den Bräter geben und mit geschlossenem Deckel etwa 140 Minuten bei 185° C im Ofen schmoren.

Nach der Garzeit die Haxen warmstellen. Den Fond aus dem Bräter durch ein Sieb geben, Balsamicoessig und nochmals Rosmarin und Thymian hinzugeben und bis zur gewünschten Konsistenz stark reduzieren. Kurz vor dem Servieren etwas kalte Butter unterrühren (gibt Geschmack und Glanz).

Steckrübenpüree:

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, ausdämpfen lassen und stampfen. Die Steckrüben schälen, weich kochen und mit der Sahne und der Butter mixen. Die Masse zu den Kartoffeln geben. Mit Salz und etwas Pfeffer abschmecken und zum Schluss einen Esslöffel Honig einrühren.

Speckwirsing:

Den Speck in einem Topf auslassen, bis das meiste an Flüssigkeit verdampft ist. Die geschälten und fein gewürfelten Zwiebeln zum Speck hinzugeben. Den Strunk aus dem Wirsing schneiden, waschen, die Blätter übereinander legen und in feine Streifen schneiden. Die Wirsingstreifen in den Topf geben, mit Weißwein ablöschen, mit der Sahne auffüllen und ca. 15 Minuten leicht kochen lassen. Abschmecken. Die Butter würfeln und nach und nach unter den Wirsing geben.

Kartoffelwürfel:

Kartoffeln schälen und in Salzwasser kochen (nicht zu lange, da sie noch "Biss" haben dürfen). Abschrecken und in feine Würfel schneiden. In einer großen Pfanne in Olivenöl die Kartoffelwürfel mit Rosmarin und Knoblauch braten und schwenken, bis sie kross sind. Abschütten, salzen und auf ein Küchentuch geben, damit sie nicht zu weich werden.

Anrichten:

Steckrübenpüree und Speckwirsing mittig auf dem Teller anrichten. Die Lammhaxe oben drauf setzen und mit der Rotweinsauce napieren. Die Kartoffelwürfel um die Lammhaxe verteilen.





Quelle

Gasthaus zur Post, Ladbergen 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 703




	Vorheriges Rezept (702)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (704)







Geschmorte Lamm-Haxen mit Rotwein-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Lamm

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Bund 	 	Suppengrün

	1	 klein.	 	Knoblauchknolle

	60	 Gramm 	 	Zwiebeln

	4	  	 	Lammhaxen, à 400 g, küchenfertig

	 	  	 	Salz und Pfeffer aus der Mühle

	8	 Essl.	 	Olivenöl

	2	  	 	Lorbeerblätter

	3	 Essl.	 	Tomatenn

	300	 ml 	 	Rotwein

	400	 ml 	 	Rinderbrühe

	800	 Gramm 	 	Möhren

	1	 Essl.	 	Zucker

	20	 Gramm 	 	Butter

	1	 Essl.	 	Dunkler Saucenbinder (evtl. mehr)

	6	  	 	Rosmarin




	 
	
Zubereitung

Suppengrün waschen, putzen in kleine Stücke schneiden. Knoblauchknolle halbieren. Zwiebeln ungeschält in Stücke schneiden. Lammhaxen von Fett und Sehne befreien, salzen und pfeffern.

6 El Öl in einem Bräter erhitzen Lammhaxen darin ca. 5 Min. rund herum kräftig anbraten. Nach 5 Min. Gemüse, Zwiebeln, Knoblauch und Lorbeer zugeben und weitere 5 Min. schmoren. Tomatenmark zugeben geben und verrühren. Rotwein und Brühe zugießen und aufkochen.

Die Haxen im vorgeheizten Ofen 200°C (Gas 3, Umluft 180°C 50-60 Min. schmoren, dabei ab und zu wenden. Möhren schälen und in Stifte schneiden.

2 El Öl in einer Pfanne erhitzen die Möhren darin 5 Min. bei mittlerer Hitze braten. Zucker und Butter dazugeben. Mit 250 ml Wasser ab löschen, salzen, pfeffern und 10 Minuten garen.

Bräter aus den Ofen nehen Haxen bei 90 Grad warm stellen.

Bratensaft durch ein Sieb in einen Topf gießen. Fett abschöpfen, Sauce einmal aufkochen und mit Saucenbinder binden. 2 Rosmarinzweige abzupfen, die Nadeln fein hacken und in die Sauce geben.

Die Haxen mit Möhren und Sauce auf Tellern anrichten und mit Rosmarin garnieren.

Dazu passt Polenta.





Quelle

schöner essen Oktober 2004 
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Geschmorte Lamm-Schulter mit Rotwein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Griechenland

	Lamm

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	12	  	 	Schalotten

	6	  	 	Knoblauchzehen

	4	 Essl.	 	Olivenöl

	2	  	 	Lammschultern (à 1,2 kg)

	1	 Zweig 	 	Rosmarin

	1	 Zweig 	 	Thymian

	300	 ml 	 	Trockener Rotwein

	400	 ml 	 	Lammfond (aus dem Glas)

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	8	 Gramm 	 	Butter

	8	 Gramm 	 	Mehl




	 
	
Zubereitung

Schalotten pellen und halbieren. knoblauchzehen pelle. Den Backofen auf 160 Grad (Gas 1-2; Umluft 150 Grad) vorheizen. Das Öl in einem großen Topf erhitzen und die Lammschultern darin von allen Seiten 1-2 Minuten anbraten, dann aus dem Topf nehmen, Schalotten und Knoblauch zugeben und -2 Minuten andünsten. Rosmarin und Thymian zugeben, mit Rotwein und Lammfond auffüllen. Lammschultern salzen und pfeffern, mit der runden Seite nach oben in den Topf legen. Im offenen Topf auf der untersten Einschubleiste 1 Stunde 40 Minuten (Umluft 1:30) schmoren lassen.

Butter und Mehl mischen. Die Lammschultern aus dem Topf nehmen und auf die Fettpfanne legen. Im ausgeschalteten Ofen warm halten.

Rotweinsud durch ein Sieb gießen. Schalotten und Knoblauchzehen mit einem Spatel durch das Sieb in den Fond streichen.fond bei mittlerer Hitze aufkochen lassen und mit Mehlbutter binden. 2-3 Minuten kochen. Mit den Lammschultern servieren.

TIPP: Schmoren Sie die Lamsmchultern in demselben Wein, den Sie zum Essen trinken. Wenn Sie das Fleisch am Vortag in Wein und Kräuter einlegen, zieht es besonders gut durch.





Quelle

essen & trinken 4/94 
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Geschmorte Poularde mit Rotwein, Zwiebeln und Champignons

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein

	Pilze



	 




  



	
Zutaten




	1 3/4	 kg 	 	Poularde; küchenfertig

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	 	  	 	Mehl

	2	 Essl.	 	Pflanzenöl

	50	 Gramm 	 	Butter

	


	 	 	 	MARINADE

	100	 Gramm 	 	Zwiebeln

	100	 Gramm 	 	Stangensellerie

	50	 Gramm 	 	Möhren; Karotten

	2	  	 	Gewürznelken

	1	  	 	Rosmarinzweig

	1	  	 	Thymianzweig

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	  	 	Knoblauchzehe

	10	  	 	Pfefferkörner

	700	 ml 	 	Rotwein; ca. Menge

	


	 	 	 	SAUCE

	2	 Teel.	 	Tomatenmark

	2	 Teel.	 	Mehl

	1	  	 	Kräutersträusschen

	3/4	 Ltr.	 	Wasser

	150	 Gramm 	 	Creme fraiche

	


	 	 	 	GARNITUR

	100	 Gramm 	 	Speck

	250	 Gramm 	 	Frühlingszwiebeln

	200	 Gramm 	 	Champignons

	 	  	 	Petersilie




	 
	
Zubereitung

Beachten: zwei Tage Marinierzeit!

Poularde waschen und trockentupfen. Keulen ablösen und mit einer Geflügelschere Brüste mit den darunterliegenden Knochen herausschneiden. Flügel, Hals und Gerippe in kleine Stücke hacken.

Keulen und Brüste in ein flaches Geschirr legen. Gewürfelte Zwiebeln, Stangensellerie und Möhren, Nelken, Tymian, Rosmarin, Lorbeerblatt, angedrückter Knoblauchzehe und Pfefferkörner darüber verteilen.

Mit so viel Rotwein übergießen, dass alles gerade bedeckt ist. Mit Folie verschlossen, zwei Tage im Kühlschrank marinieren lassen.

Schenkel und Brüste abtrocknen, salzen, pfeffern und mit etwas Mehl bestäuben. In einer Pfanne Öl und Butter erhitzen und darin die Einzelteile goldbraun braten, dabei die im Kühlschrank aufbewahrten zerhackten Knochenstücke mitbraten.

Schenkel und Brüste wieder herausnehmen. Das abgetropfte Gemüse aus der Marinade und Tomatenmark in eine Pfanne geben, mit Mehl bestäuben und anbraten. Mit der getrennt aufgekochten Marinade ablöschen, Kräutersträusschen und Wasser zugeben und alles bei offenem Topf eine halbe Stunde kräftig durchkochen. Poulardenteile hineingeben und eine halbe Stunde köcheln, bis das Fleisch weich ist.

Fleisch herausnehmen (nach Belieben die Haut entfernen) und die Knochen auslösen.

Für die Sauce den Fond durch ein Sieb passieren, mit der Creme fraiche verrühren, salzen, pfeffern.

Für die Gemüse-Garnitur gewürfelten Speck anschwitzen, geputzte Frühlingszwiebeln und Champignons darin anbräunen

Fleisch noch einmal in der Sauce erhitzen, das gebratene Gemüse und die gehackte Petersilie unterheben.





Quelle

HOER-ZU 
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Geschmorte Puten-Brust mit Apfel-Rotkraut und Klößen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein

	Klöße



	 




  



	
Zutaten




	1	 Pack.	 	HENGLEIN Kloßteig Fränkisch halb & halb, (= 750 g)

	500	 Gramm 	 	Putenbrust

	 	  	 	Salz und Pfeffer, frisch gemahlener

	1	  	 	Zwiebel

	120	 Gramm 	 	Backpflaumen (Trockenpflaumen)

	2	 Essl.	 	Pflanzenöl

	150	 ml 	 	Geflügelfond

	1	  	 	Apfel

	2	 klein.	 	Schalotte(n)

	1	 Essl.	 	Butterschmalz

	1	 Dose 	 	Rotkohl (= 650 g)

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	 Essl.	 	Mehl

	2	 Essl.	 	Gelee, Johannisbeer-

	250	 ml 	 	Rotwein

	2	 Essl.	 	Saucenbinder, dunkler




	 
	
Zubereitung

Putenbrust waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer würzen. Zwiebel abziehen und würfeln. Trockenpflaumen in heißem Wasser einweichen. Öl erhitzen und Putenbrust von allen Seiten anbraten. Zwiebel zufügen und kurz mitbraten. Geflügelfond hinzufügen und abgedeckt ca. 35 Minuten garen. Apfel schälen, halbieren, Kerngehäuse entfernen und den Apfel in Stücke schneiden. Kleine Schalotten abziehen, in Würfel schneiden und in heißem Schmalz andünsten. Apfelstücke kurz mitdünsten, Rotkohl und 75 ml Wasser hinzufügen und mit dem Lorbeerblatt ca. 15 Minuten garen. Rotkohl mit Mehl bestäuben, aufkochen lassen und mit Johannisbeergelee abschmecken.

Fleisch herausnehmen und warm stellen.

Trockenpflaumen abtropfen lassen, würfeln, mit dem Rotwein in den Bratenfond geben und aufkochen. Sauce mit Saucenbinder andicken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Klöße nach Packungsanweisung zubereiten, mit Fleisch, Sauce und Rotkohl servieren.
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Geschmorte Rinder-Bäckchen in Rotwein mit Wurzel-Gemüse

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Wein

	Fleisch

	Gemüse

	Kräuter



	 




  



	
Zutaten




	1 1/2	 kg 	 	Rindsbäckchen (beim Metzger vorbestellen)

	4	  	 	Karotten

	1/8	  	 	Sellerie

	1/4	  	 	Lauch

	4	  	 	Knoblauchzehen

	1	  	 	Zwiebel

	1	 mittl.	 	Dose geschälte Tomaten

	1/2	 Bund 	 	Frischer Thymian

	1	  	 	Rosmarin

	6	  	 	Salbeiblätter

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	 Essl.	 	Glatte Petersilie gehackt

	1/2	 Ltr.	 	Kräftigen Rotwein (Bordeaux)

	1/2	 Ltr.	 	Kalbsfond zum Nachgießen

	2	 Essl.	 	Olivenöl zum Anbraten

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	


	 	 	 	FÜR MARONENSPÄTZLE

	180	 Gramm 	 	Mehl

	3	  	 	Eier

	150	 Gramm 	 	Maronen (küchenfertig)

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Muskat

	 	  	 	Mineralwasser




	 
	
Zubereitung

Backofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft). Zwiebel, Karotten, Sellerie, Knoblauch und Lauch klein schneiden. Die Kalbsbäckchen in größere Gulaschstücke schneiden. Olivenöl erhitzen, das Wurzelgemüse glasig anbraten, herausnehmen und zur Seite stellen.

Die Kalbsbäckchen im Schmortopf in Öl anbraten, salzen und pfeffern, das Wurzelgemüse hinzufügen. Die geschälten Tomaten dazugeben, kurz aufkochen, umrühren, frische Kräuter und Lorbeerblatt zufügen. Mit circa einem halben Liter Rotwein aufgießen, durchrühren, einen Deckel auflegen und im Backofen bei 175 Grad 90 Minuten schmoren (zwischendurch immer wieder umrühren).

Maronen zerkleinern, etwas Wasser zugeben und fein pürieren. Aus Mehl, Eiern und Maronenpüree unter Zugabe von etwas Wasser einen geschmeidigen Teig halbflüssig rühren, eventuell noch etwas Wasser zugeben. Salzwasser zum Kochen bringen, den Spätzlehobel auf den Topf setzen, Teig einlaufen lassen und hobeln. Spätzle zwei bis drei Minuten kochen lassen, dann mit einem Schaumlöffel abschöpfen und in Butter nachschwenken.

Nach der Garzeit im Ofen Schmortopf oder Bräter auf den Herd stellen, Kalbsfond zufügen, umrühren und bei mittlerer Hitze etwas reduzieren. Die Kräuterstängel und das Lorbeerblatt entfernen, auf einem Teller verteilen und mit Petersilie garnieren. Maronenspätzle dazu servieren.
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Geschmorte Rinder-Bäckchen in Spätburgunder

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Gemüse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Rinderbäckchen (beim Metzger vorbestellen)

	30	 Gramm 	 	Mehl

	3	 Essl.	 	Erdnussöl

	200	 Gramm 	 	Schalotten

	100	 Gramm 	 	Sellerie

	100	 Gramm 	 	Karotten

	4	  	 	Knoblauchzehen

	1	 Essl.	 	Tomatenmark

	1/2	 Ltr.	 	Spätburgunder

	1/2	 Ltr.	 	Rinderbrühe

	1	  	 	Thymianzweig

	1	  	 	Rosmarinzweig

	1	 Essl.	 	Schildkrötenkräuter

	1/8	 Ltr.	 	Madeira

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle




	 
	
Zubereitung

Rinderbäckchen mit Salz und Pfeffer würzen, mit Mehl bestäuben und in heißem Öl anbraten. Dann Schalotten und die gewürfelten Wurzelgemüse dazugeben und weiter anrösten.

Jetzt das Bratfett abgießen, Knoblauch und Tomatenmark hinzufügen, mit 1/3 des Spätburgunders ablöschen und nach und nach Rinderbrühe angießen. Die Flüssigkeit vier oder fünf mal stark einkochen lassen und immer wieder mit Brühe auffüllen.

Restlichen Rotwein, Thymian und Rosmarin beifügen. Die Rinderbäckchen sollten zu 2/3 von der Burgundersauce bedeckt sein, bevor sie im Topf mit Deckel für 2 1/2 bis 3 Stunden im 180 Grad heißen Ofen gar schmoren. Rund 15 Minuten vor dem Garpunkt den Madeira und die Schildkrötenkräuter (aus dem gutsortierten Feinkostgeschäft) dazugeben.

Dann Rinderbäckchen herausnehmen, die Sauce evtl. nachsalzen und dann durch ein Haarsieb passieren. Das Fleisch in Tranchen aufschneiden und mit der Sauce übergießen.

Dazu passen hervorragend kleine Semmelknödel oder Karotten-Kartoffel- Püree und in Form geschnittene glacierte Wurzelgemüse wie Steckrüben, Kohlrabi, Karotten und Schalotten.





Quelle

WDR Krisenkochtipp, Aktuelle Stunde 

06.07.2000; zubereitet von Küchenchef 

Benedikt Freiberger vom "Davert Jagdhaus" in 

Münster-Amelsbüren 
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Geschmorte Rotwein-Ente mit Salbei-Gremolata

( 6 Personen )



	
Kategorien


	Ente

	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Barbarie-Ente (3 kg, küchenfertig)

	12	  	 	Knoblauchzehen

	750	 ml 	 	Rotwein (z. B. Shiraz)

	1	 Bund 	 	Salbei

	1	 Essl.	 	Öl

	250	 ml 	 	Geflügelfond

	1	  	 	Zitrone, die Schale

	 	  	 	Salz

	50	 Gramm 	 	Tomatenmark

	10	  	 	Schwarze Pfefferkörner

	2	  	 	Nelkenköpfe

	1	 Essl.	 	Speisestärke




	 
	
Zubereitung

1. Die Entenkeulen abschneiden, im Gelenk durchschneiden. Entenkörper mit einem großen Messer am Brustbein längs halbieren. Das Rückgrat entfernen. Die Flügel abschneiden. Die Brüste in der Mitte quer durchschneiden. Das Entenfleisch in eine große Schüssel legen.

2. Knoblauchzehen pellen, 8 Zehen zusammen mit dem Rotwein und 8 Salbeiblättern auf das Entenfleisch geben. Die Schüssel zudecken, die Ente an einem kühlen Ort 2 Stunden durchziehen lassen und anschließend aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen.

3. Das Öl in einem Bräter (oder breiten Schmortopf) erhitzen. Das Entenfleisch bei milder Hitze mit der Hautseite zuerst in 5-7 Minuten braun braten, wenden und weitere 5 Minuten braten. Das Fett abgießen. Die Hälfte der Marinade und den Geflügelfond zugießen.

4. Das Entenfleisch im geschlossenen Behälter bei niedriger Hitze 2 Stunden, 30 Minuten schmoren, dabei immer wieder mit Fond begießen, nach und nach die restliche Marinade zugießen.

5. Inzwischen für die Gremolata restliche Knoblauchzehen und restlichen Salbei hacken. Die Zitronenschale mit einem Sparschäler dünn abschälen, dabei die weiße Innenhaut völlig entfernen. Die Zitronenschale sehr fein hacken, mit Knoblauch, Salbei und etwas Salz mischen und bis zur weiteren Verwendung verschlossen aufbewahren.

6. 1 Stunde vor Ende der Garzeit das Tomatenmark mit 2 El Wasser verrühren, mit Pfeffer und Nelken zur Ente geben. Nach Ende der Garzeit die Entenstücke herausnehmen und unter Alufolie im 100 Grad heißen Ofen (Gas 1, Umluft 80 Grad) warm halten.

7. Den Schmorfonde passieren, entfetten und eventuell salzen. Die Speisestärke mit 2 El Wasser verrühren und die Sauce damit binden.

8. Die Entenstücke auf vorgewärmten Tellern anrichten, mit der Sauce begießen und mit der Gremolata bestreuen. Dazu Steinpilz-Polenta und gebackene Koriander-Möhren servieren.

Tipps:

Knusprig oder saftig? Bei fast allen Entenrezepten kann man sich für knusprige Haut oder saftiges Fleisch entscheiden. Die jeweils im Rezept angegebene Garzeit liefert knusprige Haut. Wer darauf weniger Wert legt und dafür lieber saftiges Entenfleisch bevorzugt, kann die Garzeit reduzieren. Beispiele für saftige Ente: Enten mit ca. 1,8 kg anstatt 2 Stunden bei gleicher Temperatur nur 1 Stunde, 20 Minuten bis 1 Stunde, 30 Minuten braten. Enten mit ca. 3,5 kg bei gleicher Temperatur anstatt 3 Stunden nur 2 Stunden braten. Dabei muss man aber auch die Zeit für die mitgarenden Beilagen neu berechnen und entsprechend der Garzeitverkürzung etwas früher dazugeben. Das gleiche gilt für die Glasuren. Einzige Ausnahme: Die Tamarinden-Ente ist für saftiges Fleisch berechnet. Die Glasur würde sonst verbrennen.

Eine Gremolata ist eine italienische Gewürzmischung, die fester Bestandteil des Ossobuco milanese ist. Allerdings wird sie in Mailand traditionell mit Petersilie zubereitet.





Quelle

essen & trinken 
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Geschmorte Schweine-Backe

( 8 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Fleisch



	 




  



	
Zutaten




	80	 Gramm 	 	Bundmöhren

	120	 Gramm 	 	Staudensellerie

	150	 Gramm 	 	Zwiebeln

	4	  	 	Knoblauchzehen

	1	  	 	Schweinebacke (ca. 800 g)

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	4	 Essl.	 	Öl

	1	 Teel.	 	Tomatenmark

	300	 ml 	 	Rotwein

	200	 ml 	 	Gemüsefond

	2	  	 	Rosmarin

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	 Teel.	 	Speisestärke




	 
	
Zubereitung

Möhren schälen und in 1/2 cm große Würfel schneiden. Sellerie putzen und entfädeln. Sellerie in 1/2 cm große Würfel schneiden. Zwiebeln fein würfeln, Knoblauch fein hacken.

Schweinebacke rundherum kräftig mit Salz und Pfeffer würzen. Das Öl in einem großen, flachen Topf erhitzen und die Schweinebacke darin mit der Schwarte nach unten bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten braten, bis die Kruste knusprig ist. Das Fleisch herausnehmen, das Gemüse in den Topf geben und 8-10 Minuten darin dünsten, dabei mit Salz und Pfeffer würzen. Tomatenmark unterrühren und 30 Sekunden mitrösten. Mit 100 ml Rotwein auffüllen und stark einkochen, den Vorgang zweimal wiederholen, bis der Rotwein verbraucht ist. Schweinebacke mit der Schwarte nach oben auf das Gemüse legen, mit Fond und 400 ml Wasser auffüllen und zugedeckt l Stunde, 50 Minuten garen. 20 Minuten vor Ende der Garzeit 1 Rosmarinzweig und Lorbeer zugeben.

Nach Ende der Garzeit das Fleisch herausnehmen, die Schwarte vorsichtig lösen, beiseite legen. Eventuell etwas Fett von der Schweinebacke entfernen. Sauce durch ein feines Sieb in einen Topf gießen, das Gemüse abtropfen lassen, Rosmarin und Lorbeer entfernen. Die Sauce sämig einkochen, Gemüse zugeben und mit der leicht angerührten o Speisestärke binden.

Schwarte in kleine Stücke schneiden, auf ein Backblech legen und unter dem vorgeheizten Backofengrill knusprig grillen. Kurz vor dem Servieren die Schweinebacke in dünne Scheiben schneiden, die Scheiben nochmals halbieren und auf die gegrillten Polentaschnitten legen (siehe Rezept). Mit etwas Gemüsesauce beträufeln, mit der Bratenkruste und restlichem Rosmarinzweig garnieren und servieren. Restliche Sauce separat dazu reichen.
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Geschmorte Sellerie-Herzen mit Tomaten und Oliven

( 6 - 8 Portionen )



	
Kategorien


	Gemüse

	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	 groß.	 	Staudensellerie

	 	  	 	Salz

	435	 Gramm 	 	Pizzatomatenstückchen (Tetrapack)

	3/8	 Tasse 	 	Olivenöl, extra virgine

	 	  	 	Pfeffer, f.g

	1	 groß.	 	Zwiebel, fein gewürfelt

	1/2	 Tasse 	 	Weißwein

	1/2	 Tasse 	 	Hühnerbrühe

	24	  	 	Oliven, entkernt, in heißem Wassr 15 min. eingelegt und abgetropft

	1	 Schuss 	 	Zucker

	16	  	 	Eingesalzene Anchovis in feinen Streifen

	4	 Tassen 	 	Geröstete Weißbrotbrösel




	 
	
Zubereitung

Zubereitunsgzeit 60 min 1. Die Enden/Wurzelansatz der Selleriestauden intakt lassen, die äußeren Stangen entfernen und nur die zarten inneren Stangen belassen (ergibt ca. 1 kg) und Stauden auf 20 cm Länge einkürzen. Stauden längelang halbieren, in eine große Schüssel geben, salzen und pfeffern.

2. Ofengrill erhitzen. Tomatenwürfel in eine große Auflaufform geben, mit Olivenöl beträufeln, salzen und pfeffern und direkt unter den Grill schieben. Ca. 10 min grillen, bis die Flüssigkeit verschwunden und die Tomaten stark geröstet sind.

3. 2 Esslöffel Olivenöl in einer großen Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin sautieren, bis sie weich und golden sind, in eine große längliche Gratinform geben. 3 weitere Esslöffel Öl in der Pfanne erhitzen und die Sellerieherzen (einzeln, nacheinandner) mit der Schnittfläche nach unten anbraten, bis die Schnittflächen braun sind, dann wenden und von der anderen Seite bräunen. Salzen und pfeffern. Sellerie, mit der Schnittfläche nach oben, zwischen die Zwiebeln legen, dabei schön auseinander legen. Wein und Brühe angießen. Tomaten über den Sellerie geben. Alles mit dem restlichen Öl beträufeln, Form rütteln, damit sich alles gut verteilt und die schwarzen Oliven in die Zwischenräume streuen.

4. Ofen auf 190 Grad vorheizen. Flüssigkeit in der Gratinform auf dem Herd zum Simmern bringen, Brühe abschmecken, dann die Form mit Alufolie fest verschließen und auf mittlerer Schiene 30 bis 40 min im Ofen backen lassen, bis der Sellerie weich ist. Folie entfernen, Temp auf 260 Grad erhöhen und alles rösten lassen, bis die Gemüseränder dunkelbraun werden, ca. 5-10 min.

Mit Anchovisstreifen und gerösteten Bröseln garnieren.





Quelle

NYT, 19.11.2003, 

Judy Rodgers, Zuni Cafe, San Francisco 







	Vorheriges Rezept (710)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (712)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 712
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 712
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Geschmorter Ochsen-Schwanz 1

( 8 Portionen )



	
Kategorien


	Spanien

	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	200	 Gramm 	 	Möhren

	300	 Gramm 	 	Knollensellerie

	250	 Gramm 	 	Porree

	3	  	 	Knoblauchzehen

	2	 kg 	 	Ochsenschwanz (in 8 möglichst gleich großen Stücken)

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	7	 Essl.	 	Öl

	250	 ml 	 	Rotwein

	1	  	 	Lorbeerblatt

	800	 ml 	 	Rinderfond

	3	 Teel.	 	Speisestärke

	1	  	 	Grüner Apfel

	1	 Zweig 	 	Rosmarin (klein)

	2	 Teel.	 	Zitronensaft

	1	 Teel.	 	Honig

	2	 Essl.	 	Olivenöl




	 
	
Zubereitung

1. Möhren, Sellerie, Porree und Knoblauch putzen und grob schneiden. Ochsenschwanzstücke salzen, pfeffern und in einem großen Bräter in 5 El heißem Öl von allen Seiten anbraten. Herausnehmen, restliches Öl dazugeben und das Gemüse im Bräter hellbraun rösten. Rotwein in zwei Portionen dazugießen und vollständig einkochen lassen. Fleisch wieder in den Bräter legen, Lorbeer dazugeben, mit Fond und 500 ml Wasser aufgießen und aufkochen lassen. Im vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene 3 Stunden bei 180 Grad zugedeckt garen (Gas 2-3, Umluft nicht empfehlenswert).

2. Aus dem Ofen nehmen, Fleisch aus dem Bräter nehmen, Sauce durch ein feines Sieb in einen anderen Topf gießen, Gemüse leicht durchdrücken. Die Sauce entfetten und mit der in wenig kaltem Wasser gelösten Speisestärke leicht binden. Fleisch wieder hineinlegen und erwärmen, mit Salz und Pfeffer würzen.

3. Apfel vierteln, entkernen, die Apfelviertel sehr fein würfeln. Rosmarinnadeln fein schneiden. Apfelwürfel mit Zitronensaft, Rosmarin, Honig und Olivenöl mischen.

4. Ochsenschwanz mit Kichererbsenpüree und Sauce auf Tellern anrichten und mit der Apfelvinaigrette servieren.





Quelle

essen & trinken 
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Geschmorter Ochsen-Schwanz 2

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Fleisch



	 




  



	
Zutaten




	2	 groß.	 	Zwiebeln

	3	  	 	Knoblauchzehen

	3	 Essl.	 	Olivenöl

	1 1/2	 kg 	 	Ochsenschwanz (vom Fleischer in 5 cm dicke Scheiben geschnitten)

	500	 ml 	 	Weißwein

	800	 ml 	 	Rinderfond

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1	  	 	Lorbeerblatt

	4	  	 	Wacholderbeeren

	1	 Bund 	 	Suppengrün




	 
	
Zubereitung

1. 2 große Zwiebeln in Spalten schneiden. 3 Knoblauchzehen würfeln.

2. 2 El Olivenöl in einem großen Bräter erhitzen. 1 Ochsenschwanz portionsweise kräftig anbraten. Zwiebeln und Knoblauch kurz mitbraten. Mit 300 ml Weißwein und 400 ml Rinderfond ablöschen. Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt und Wachholderbeeren zufügen. Zugedeckt aufkochen und dann im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf dem Rost auf der mittleren Schiene 3:30 Stunden schmoren.

3. 1 Bund Suppengrün putzen, waschen und in Stücke schneiden. Suppengrün und 200 ml Weißwein zum Ochsenschwanz geben. Weitere 30 Minuten im Ofen schmoren. Dabei nach und nach 400 ml Rinderfond zugeben.

4. Fleisch herausnehmen und von den Knochen lösen. Ausgelöstes Ochsenfleisch in den Sud geben und servieren. Dazu passt knuspriges Baguette.





Quelle

Für jeden Tag 12/2007 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 714
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Geschmorter Ochsen-Schwanz an Rotwein-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Rind

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 kg 	 	Ochsenschwanz, in Stücke

	1	 Essl.	 	Bratbutter

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	2	 Essl.	 	Tomatenpüree

	2	 Ltr.	 	Rotwein

	1	  	 	Rüebli

	1/2	  	 	Lauchstängel

	1/2	  	 	Sellerieknolle

	2	  	 	Lorbeerblätter

	5	  	 	Wacholderbeeren




	 
	
Zubereitung

Die Ochsenschwanzstücke in einem großen Bräter in der heißen Bratbutter gut anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Das Tomatenpüree beifügen und verrühren. Den Rotwein dazu gießen. Alles zusammen aufkochen.

Das Rüebli, den Lauch und den Sellerie rüsten und zu einem Gemüsestrauß zusammenbinden. Mit den Lorbeerblättern und den Wacholderbeeren zur Rotweinsauce geben. Alles zugedeckt während ca. DREI Stunden im Ofen bei 180 Grad schmoren lassen, bis das Fleisch sehr weich ist.

Die Fleischstücke herausheben und in einer Schüssel warm stellen. Die Rotweinsauce wenn nötig noch etwas einkochen lassen. Über das Fleisch geben.

Als Beilage passt Kartoffelstock.





Quelle

Achim Römer, 

in: D'Chuchi 3/1996 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 715
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Geschmortes Kaninchen

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Kaninchen

	Provence

	Frankreich

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Kaninchen, in Stücke zerteilt

	2	 Essl.	 	Kräuter der Provence

	5	 Essl.	 	Olivenöl

	750	 ml 	 	Weißwein

	2	  	 	Zwiebeln

	2	  	 	Möhren

	1	 Stange 	 	Porree

	1	 Bund 	 	Thymian

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1	  	 	Knoblauchknolle

	500	 Gramm 	 	Tomaten




	 
	
Zubereitung

Fleisch abbrausen, trockentupfen. Kräuter in 1 EL Öl andünsten. Mit Wein ablöschen.

Zwiebeln pellen, würfeln. Möhren, Porree putzen, waschen und in Stücke bzw. Ringe schneiden. Thymian abbrausen, trockenschütteln und mit dem Gemüse zum Wein geben. Das Kaninchen darin über Nacht ziehen lassen.

Fleisch aus der Marinade nehmen, trockentupfen, salzen, pfeffern, in 4 EL Öl rundum anbraten.

Knoblauchknolle putzen, waagerecht halbieren, zum Fleisch geben. Tomaten häuten, grob würfeln, zufügen. Marinade angießen und zugedeckt etwa 60 Min. schmoren lassen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Geschmortes Kaninchen in Weißwein mit Schokolade

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Kaninchen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	60	 Gramm 	 	Schmalz

	125	 Gramm 	 	Frischer Schweinespeck

	1	  	 	Kaninchen, in 8 Portionen zerteilt

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	12	  	 	Zwiebeln

	10	 Gramm 	 	Mehl

	125	 ml 	 	Rotwein

	1/2	 Ltr.	 	Wasser

	1	 klein.	 	Lorbeerblatt, zerrieben

	50	 Gramm 	 	Blanchierte Mandeln, gemischt mit Pinienkernen (zerstoßen)

	2	 Teel.	 	Fein geriebene ungesüßte Kochschokolade




	 
	
Zubereitung

Conejo a la Ampurdanesa

Das Schmalz in einer schweren, 4-5 l fassenden Kasserolle zerlassen und den gewürfelten Schweinespeck hinzufügen. Unter häufigem Rühren bei mäßiger Hitze braten, bis alles Fett ausgelassen ist und die Würfel knusprig braun sind. Mit einem Schaumlöffel den Speck zum Abtropfen auf Küchenkrepp legen.

Die Kaninchenstücke mit Küchenkrepp gut abtrocknen. Mit reichlich Salz und einer Prise Pfeffer würzen. Die Portionen in das in der Kasserolle verbliebene Fett geben und gut anbraten, wobei man die Stücke mit einer Zange wendet und die Hilfe so reguliert, dass sie rasch und gleichmäßig bräunen ohne anzubrennen. Die Pfanne nicht überfüllen; falls nötig, das Kaninchen in zwei Arbeitsgängen braten. Wenn die Teile braun sind, werden sie auf einen Teller gelegt.

Die Zwiebeln in die Kasserolle geben und anbraten, wobei man die Kasserolle gelegentlich schüttelt, damit sie möglichst gleichmäßig bräunen. Mit einem Schaumlöffel die Zwiebeln auf den Teller zu den Kaninchen legen. Bis auf eine dünne Schicht alles Fett aus der Kasserolle abgießen und das Mehl hineinrühren. Ungefähr 1 Minute auf dem Feuer lassen, bis das Mehl leicht begräunt ist. Mit Wein und Wasser ablöschen und bei starker Hitze aufkochen lassen, wobei man den an Boden und Seiten der Kasserolle haftenden Bratensatz untermengt. Lorbeerblatt, Petersilie, Thymian und die aufgehobenen Schweinegrieben sowie die Kaninchenstücke hineingeben, auf niedrige Flamme stellen und fest zudecken. Ohne Unterbrechung 30 Minuten schwach kochen lassen.

Unterdessen in einem Mörser mit einem Stößel oder dem Rücken eines großen Löffels Mandeln, Pinienkerne und Schokolade miteinander zerreiben. Zusammen mit den Zwiebeln in die Kasserolle geben, gut umrühren und wieder zudecken. Weitere 30 Minuten schwach kochen lassen, bis das Kaninchenfleisch weich genug ist, dass es sich mit der Spitze eines scharfen Messers leicht anstechen lässt. Abschmecken. Sogleich in der Kasserolle servieren.





Quelle

Die Küche in Spanien und Portugal 

(TIME LIFE, 1970) 
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	Vorheriges Rezept (716)
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Geschmortes Kaninchen in Weißwein-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Kaninchen

	Wild



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Kaninchen 1-1,5 kg

	1	 Tasse 	 	Weißwein, herb

	2	 Essl.	 	Weißweinessig

	1/4	 Tasse 	 	Olivenöl

	1	  	 	Zwiebel

	1/2	 Teel.	 	Thymian, getrocknet

	1	  	 	Lorbeerblatt, zerrieben

	2	 Teel.	 	Petersilie, zerhackt

	1/2	 Teel.	 	Salz

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer a.d.M.

	125	 Gramm 	 	Magerer, gesalzener Speck, gewürfelt

	2	 Tassen 	 	Wasser

	1	 Essl.	 	Butter

	14	  	 	Zwiebeln

	3	 Essl.	 	Schalotten, kleingeschnitten

	1/2	 Teel.	 	Knoblauch, kleingehackt

	2	 Essl.	 	Mehl

	1 1/2	 Tassen 	 	Fleischbrühe

	


	 	 	 	BOUQUET GARNI

	4	  	 	Petersilienstängeln

	1	  	 	Lorbeerblatt, zusammengebunden




	 
	
Zubereitung

Das Kaninchen wird unter fließendem Wasser gewaschen und mit Küchenkrepp abgetrocknet und in serviergerechte Stücke geschnitten. In einem flachen, feuerfesten Geschirr oder in einer Kasserolle verrührt man die Hälfte des Weines, die Hälfte des Weinessigs, Olivenöl, die in Scheiben geschnittne Zwiebel, Thymian, Lorbeerblatt, Petersilie, Salz und Pfeffer zu einer Marinade. Darin lässt man das Kaninchen 6 Stunden bei Zimmertemperatur oder 12-24 Stunden im Kühlschrank. Mehrfach umwenden.

Die Speckwürfel werden 5 Minuten im Wasser gekocht, dann abgegossen und mit Küchenkrepp trockengetupft. In einer schweren Pfanne von 25-30 cm Durchmesser zerlässt man auf mäßiger Hitze die Butter und brät darin die Speckwürfel an, bis sie knusprig und goldbraun sind. Den Speck stellt man beiseite und gießt das meiste Fett in eine Schüssel; auf dem Boden der Pfanne bleibt gerade in leichter Fettfilm zurück. Darin brät man die gewürfelten Zwiebeln an und gibt sie dann in eine Schüssel.

Nun das Kaninchen aus der Marinade nehmen und mit Küchenkrepp abtrocknen. Die Marinade aufheben. Die Kaninchenteile werden in der Pfanne angebraten - falls nötig mit zusätzlichem Fett - und dann in eine schwere 2 bis 3 Liter fassende, feuerfeste Kasserolle gelegt. Aus der Pfanne gießt man fast alles Fett ab, gibt die Schalotten und den Knoblauch hinein und dünstet sie unter ständigem Rühren 2 Minuten lang. Mit dem Mehl bestäuben und auf schwacher Hitze 1 Minute weiterrühren. Vom Feuer nehmen und den restlichen Wein sowie die Fleischbrühe zugießen. Auf mäßiger Hitze lässt man unter Rühren so lange kochen, bis die Sauce dickt. Dann gießt man sie über das Kaninchen, fügt bougüt garni, Marinade und angebratene Speckwürfel dazu. Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Das Stew wird auf dem Herd zum Kochen gebracht und auf dem mittleren Einschub des Backofens 40 Minuten gegart. Danach rührt man behutsam die Zwiebeln dazu und brät 20 Minuten weiter, bis das Kaninchen zart ist, wenn man mit der Spitze eines scharfen Messers hineinsticht. Kurz vor dem Servieren rührt man den restlichen Weinessig in die Sauce, schmeckt ab und trägt in der Kasserolle auf.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 718




	Vorheriges Rezept (717)
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Geschmortes Kaninchen mit Fenchel

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Kaninchen

	Gemüse

	Italien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Küchenfertig vorbereitetes Kaninchen, ca. 1,2 kg, möglichst mit der Leber, Kaninchenleber klein

	 	  	 	-- schneiden

	50	 Gramm 	 	Roher Schinken in Scheiben, in winzige Würfel schneiden

	50	 Gramm 	 	Salami in Scheiben, in winzige Würfel schneiden

	50	 Gramm 	 	Durchwachsener Speck, fein würfeln

	2	  	 	Fenchelknollen, ca. 500 gr, putzen, die Stiele abschneiden, das zarte Grün beiseite legen

	1/2	  	 	Unbehandelte Zitrone, in Scheiben schneiden

	4	  	 	Knoblauchzehen, schälen

	1	 Teel.	 	Frischer Rosmarin oder ½ TL getrockneter, fein hacken

	1	  	 	Brötchen vom Vortag ohne Rinde, würfeln, in

	1/8	 Ltr.	 	Weißwein einweichen

	1/4	 Ltr.	 	Trockener Weißwein

	125	 Gramm 	 	Rahm

	6	 Essl.	 	Olivenöl

	6	  	 	Pfefferkörner

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle




	 
	
Zubereitung

Coniglio in porchetta

Das küchenfertig vorbereitete Kaninchen gründlich ausspülen und waschen, gut abtrocknen. Innen und außen mit Salz und Pfeffer einreiben Die Leber für die Füllung verwenden.

¾ ltr Salzwasser erhitzen, Zitronenscheiben, 2 Knoblauchzehen, zusammen mit 6 Pfefferkörnern ins kochende Wasser geben. Fenchelknollen und Stiele darin etwa 15 Min. garen, beides herausnehmen. Brühe durchsieben, aufbewahren. Knollen abgedeckt beiseite stellen. Stiele zusammen mit der Hälfte vom Fenchelgrün fein hacken.

2 Knoblauchzehen fein hacken, Schinken, Salami, Kaninchenleber, Rosmarin, Brötchen leicht ausdrücken, alles mit den zerkleinerten Fenchelteilen gründlich mischen. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Backofen auf 175 Grad vorheizen.

Das Kaninchen mit der vorbereiteten Mischung füllen. Öffnung mit Küchenzwirn zunähen. In einem Bräter mit passendem Deckel 6 EL Olivenöl erhitzen. Kaninchen rundum sanft anbraten.

Mit der Hälfte vom aufgefangenen Fenchelsud begießen, zudecken und in den Backofen schieben. Etwa 1 Std. schmoren. Ab und zu wenden, mit der Fenchelbrühe beträufeln, falls nötig, noch mehr Brühe nachgießen.

10 Min, vor Garzeitende die Fenchelknollen in Scheiben schneiden. Speckwürfel, in einer Pfanne auslassen, knusprige Grieben herausnehmen. Fenchelscheiben sanft andünsten, einige EL Fenchelsud angießen, mit Salz und Pfeffer würzen. Kaninchen aus dem Bräter nehmen, im Backofen warmhalten. 1/8 ltr Wein und 125 gr Rahm zum Sud gießen, auf dem Herd kräftig einköcheln.

Kaninchen in Scheiben schneiden, mit dem Fenchelgemüse anrichten. Restliches Fenchelgrün hacken, mit den Speckgrieben aufstreuen.

Vom gefüllten Braten über raffiniert abgeschmeckte Ragouts bis hin zu pikanten Spießchen vom Grill - in Sachen Kaninchen lässt sich die italienische Küche so schnell nichts vormachen.

Ob aus freier Wildbahn oder zahm aus dem Stall - das Fleisch der Langohren ist besonders mager und eiweißreich, im Geschmack eher mild. Beim Hauskaninchen fühlt man sich fast an Geflügel erinnert.

Würzige Beizen sind bei beiden Vertretern immer ein Gewinn - über Nacht zaubern sie Zartheit und Aroma bis in die tiefste Faser. Das Bad könnte beispielsweise aus Buttermilch bestehen, aus Essigmischungen mit kräftigen Kräutern, aus spritzigem Weißwein oder samtigem roten.

Der Trumpf heißt hier: Eigentlich passt alles!
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Geschmortes Lamm-Fleisch - Tschakapuli

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Georgien

	Fleisch

	Lamm

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Lammfleisch

	400	 Gramm 	 	Zwiebeln

	8-10	 Zweige 	 	Estragon

	8-10	 Zweige 	 	Koriander

	8-10	 Zweige 	 	Dill

	2-4	 Zehen 	 	Knoblauch

	200-250	 ml 	 	Trockener Weißwein

	400-500	 Gramm 	 	Tkemali (wilde Mirabellen, Sauerkirschen)

	 	  	 	Peperoni, nach Geschmack

	 	  	 	Salz, nach Geschmack




	 
	
Zubereitung

Vorbereitung:

Fleisch in mundgerechte Stücke schneiden. Zwiebeln schälen und fein hacken. Kräuter fein hacken. Peperoni entkernen und in Streifen schneiden. Knoblauch mit etwas Salz stampfen.

Zubereitung:

Fleischstücke salzen.

Zwiebeln, Kräuter, Peperoni, Knoblauch und Salz zu einer Masse mischen.

Eine Hälfte des Fleisches in einen Topf (Marmite) legen. Eine Hälfte von Kräutermasse darüberstreuen. Zweite Hälfte des Fleisches in den Topf tun. Zweite Hälfte der Kräutermasse darüber gebeben.

Tkemali darüberlegen und den Topf zudecken.

Auf Herd oder im Ofen ( ideal mit Holz geheizten) schmoren bis das Fleisch gar ist. Während der letzen 15 Minuten Wein beigeben.

Bemerkungen:

Man kann statt Zwiebeln gleiche Menge von Schnittlauch oder Porree nehmen.

Der Wein kann man gleich nach den Tkemali hinzufügen.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 720




	Vorheriges Rezept (719)
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	Nächstes Rezept (721)







Geschmortes Rind-Fleisch

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Italien

	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	 Essl.	 	Olivenöl

	 	  	 	Rumpsteak vom Rind oder ein Bruststück mit etwas Fett, ca. 1,5 kg

	2	  	 	Karotten sehr klein gewürfelt

	1	 groß.	 	Zwiebel, fein gehackt

	3	  	 	Selleriestangen, fein gewürfelt

	10	  	 	Wacholderbeeren

	20	  	 	Pfefferkörner

	 	 Einige 	 	Lorbeerblätter

	100	 Gramm 	 	Parmaschinken mit viel Fett, in dünne Streifen geschnitten

	1	 Ltr.	 	Trockener Weißwein

	1	 Ltr.	 	Rinderbrühe

	45	 Gramm 	 	Butter

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle




	 
	
Zubereitung

Olivenöl in einem großen, möglichst gusseisernen Topf erhitzen und das Fleisch darin rundum anbräunen. Anschließend herausnehmen und beiseite stellen.

Karotten, Zwiebeln, Sellerie, Wacholderbeeren, Pfefferkörner, Lorbeerblätter und Parmaschinken in den Topf geben und braten, bis das Gemüse weich geworden ist. Das Fleisch zusammen mit Wein, Brühe und etwas Salz wieder hinzufügen und zum Kochen bringen. Danach die Hitze reduzieren und zugedeckt etwa 2 Stunden köcheln lassen, bis das Fleisch sehr zart ist.

Mit einem Spieß hineinstechen, um seinen Garzustand zu prüfen. Wenn nötig, noch etwas länger kochen lassen. Am Ende der Garzeit sollte der Großteil der Flüssigkeit verdunstet sein.

Das Fleisch herausnehmen, Butter unter das Gemüse rühren und so viel Brühe oder Wein dazugeben, bis eine sämige Sauce entstanden ist. Diese durch ein feines Sieb passieren. Das Fleisch in dünne Scheiben geschnitten mit der Sauce servieren.

Wörtlich übersetzt bedeutet stracotto verkocht - und in der Tat wird dieses Gericht sehr langsam gegart und muss sehr lange köcheln.










	Vorheriges Rezept (719)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (721)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 721
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 721




	Vorheriges Rezept (720)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Geschmortes Schweine-Bäckchen in Ahr-Spätburgunder auf Balsamico-Linsen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Hülse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	SCHWEINEBÄCKCHEN

	8	  	 	Leicht gepökelte Schweinebäckchen, ausgelöst

	2	 Essl.	 	Schweineschmalz

	250	 Gramm 	 	Röstgemüse (Zwiebeln, Möhren, Knollensellerie)

	1	 Zweig 	 	Rosmarin

	1	 Zweig 	 	Thymian

	2	  	 	Knoblauchzehen

	2	  	 	Lorbeerblätter

	3	 Teel.	 	Tomatenmark

	1/4	 Ltr.	 	Kalbsfond

	3/4	 Ltr.	 	Spätburgunder

	 	  	 	Butter, kalt

	


	 	 	 	BALSAMICOLINSEN

	100	 Gramm 	 	Belugalinsen

	100	 ml 	 	Geflügelfond

	 	  	 	Kalbsjus, ungebunden

	1	 klein.	 	Zwiebel

	3	  	 	Nelken

	1	  	 	Lorbeerblatt

	 	  	 	Aceto Balsamico Tradizionale

	 	  	 	Salz, Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Schweinebäckchen circa eine Stunde wässern, mit Küchenkrepp abtrocknen und salzen, dann in einem Bräter bei guter Hitze in Schmalz von allen Seiten gold-gelb anbraten, herausnehmen und zur Seite stellen.

Das Röstgemüse putzen, klein schneiden und in den Bräter geben (erst Zwiebeln, dann Möhren und Sellerie). Leicht anbraten. Die Kräuter und den zerdrückten Knoblauch hinzugeben. Tomatenmark untermischen.

Das Gemüse abwechselnd mit Fond und Rotwein ablöschen, gut durchrühren und bei mittlerer Hitze etwas reduzieren lassen.

Dann die Bäckchen wieder hinzugeben und im vorgeheiztem Backofen bei 190 Grad Celsius Ober- und Unterhitze schmoren, bis sie zart und saftig sind (Gabelprobe).

Das Fleisch wieder herausnehmen und warm stellen.

Die Flüssigkeit durch ein Haarsieb passieren, das Gemüse gut ausdrücken. Den Fond noch mit einem Schuss Rotwein aufkochen, reduzieren lassen und mit kalter Butter binden.

Balsamicolinsen:

Linsen mit Zwiebel, Gewürzen und dem Geflügelfond aufsetzen und leicht köcheln lassen. Wenn die Flüssigkeit reduziert ist, etwas Kalbsjus angießen. Lorbeerblatt und Nelken entfernen.

Die weichen Linsen (zwischendurch probieren) mit dem alten Balsamico sowie Salz und Pfeffer nach Bedarf abschmecken.

Auf vorgewärmten Tellern einen Saucenspiegel verteilen, die Schweinebäckchen und die Linsen darauf anrichten.





Quelle

Servicezeit: Essen & Trinken - Kostprobe, 

"Balsamicoessig im Test", 

WDR 07.04.2006; 

Rezept von Herbert Brockel 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 722




	Vorheriges Rezept (721)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (723)







Geschmortes Schweins-Bäckle

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Fleisch



	 




  



	
Zutaten




	8	  	 	Schalotten

	2	  	 	Karotten

	2	  	 	Petersilienwurzeln

	1	 Stange 	 	Lauch

	1	  	 	Lorbeerblatt

	5	  	 	Schwarze Pfefferkörner

	1	 Prise 	 	Kümmel

	1	 Prise 	 	Majoran

	1	 Prise 	 	Meersalz

	8	  	 	Schweinsbäckle, mild geräuchert

	3	 Essl.	 	Pflanzenöl

	3	 Essl.	 	Butter

	1	 Prise 	 	Zucker

	1	 Essl.	 	Tomatenmark

	1/8	 Ltr.	 	Rotwein (z.B. Lemberger)

	1	 Ltr.	 	Dunkler Kalbsfond

	8	 klein.	 	Kartoffeln, fest kochend

	 	  	 	Salz, Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Schalotten, Karotten, Petersilienwurzeln und Lauch schälen bzw. putzen und grob würfeln.

Lorbeerblatt, Pfefferkörner, Kümmel, Majoran und eine Prise Salz in einen Gewürzbeutel geben.

Den Backofen auf 130 Grad Umluft vorheizen.

Die Schweinsbäckle in einem hitzestabilen Schmortopf mit Pflanzenöl rundherum leicht anbraten und aus dem Topf nehmen. Etwas Butter in den Topf geben, Schalotten, Wurzelgemüse und Lauch hinzufügen, mit Zucker bestreuen, langsam glacieren und leicht anrösten. Tomatenmark zum Gemüse geben und unterrühren. Den Gewürzbeutel hinzufügen und mit etwas Rotwein ablöschen, diesen einkochen, mit restlichem Rotwein ablöschen und wieder einkochen.

Die Schweinsbäckchen wieder zugeben und mit dem Kalbsfond auffüllen. Den Topf mit einem Deckel verschließen und im vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunden schmoren.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schälen. Nach einer Stunde Schmorzeit die Kartoffeln zugeben und das Gericht ohne Deckel noch ca. 30 Minuten im Ofen fertig garen.

Dann die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Schweinsbäckle mit dem Röstgemüse, den Kartoffeln und der Sauce anrichten.

Dazu passt gut Feldsalat.
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Geschnetzeltes Burgunder-Art

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Rind

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Rindfleisch, geschnetzelt

	100	 Gramm 	 	Speckwürfelchen

	1	 Essl.	 	Pflanzenöl

	1	 Essl.	 	Mehl

	100	 Gramm 	 	Saucenzwiebelchen, geschält

	1	 Teel.	 	Tomatenpüree

	1/2	 Teel.	 	Salz

	1/2	 Teel.	 	Paprika

	1/2	 Teel.	 	Thymian

	200	 ml 	 	Rotwein +/-

	200	 ml 	 	Bratensauce

	200	 Gramm 	 	Frische Champignons, geviertelt

	4	 Essl.	 	Rahm +/-, oder Sauerrahm




	 
	
Zubereitung

Pflanzenöl in der Bratpfanne erhitzen, Speck beigeben, glasig werden lassen, Fleisch beifügen, Mehl darüberstreuen, unter Wenden gut anbraten.

Saucenzwiebelchen und Tomatenpüree beigeben, kurz mitbraten. Mit Salz, Paprika und Thymian würzen, mit Rotwein ablöschen, halb einkochen lassen.

Bratensauce darübergießen, dreißig bis fünfundvierzig Minuten köcheln lassen. Die frische Champignons dazustreuen, zehn Minuten mitköcheln.

Mit Rahm oder Sauerrahm verfeinern und mit Pfeffer und Paprika abschmecken. Sofort anrichten.

Dazu passen: Kartoffeln, Reis, Teigwaren, Polenta.

Varianten:

Anstelle der Pilze 2-3 feingeschnittene Rüebli mit den Zwiebeln beigeben und mitkochen

als Garnitur geröstete Brotwürfelchen darüberstreuen

frische Kräuter verwenden, zum Beispiel Thymian, Rosmarin, Salbei.





Quelle

Betty Bossi 
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Geschnetzeltes mit Steinpilzen in Riesling-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	200	 Gramm 	 	Steinpilze

	2	  	 	Schalotten

	3	 Essl.	 	Olivenöl

	1	 Teel.	 	Butter

	400	 Gramm 	 	Kalbfleisch

	1	 Essl.	 	Weinbrand

	250	 ml 	 	Weißwein (Riesling)

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Frisch gemahlener Pfeffer

	1	 Becher 	 	Crème fraîche (150 g)

	1	 Teel.	 	Gehackter Estragon




	 
	
Zubereitung

1. Steinpilze putzen und in Scheiben schneiden. Schalotten abziehen und fein würfeln. Öl mit Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebelwürfel darin glasig dünsten.

2. Kalbsfilet unter fließendem kalten Wasser abspülen und trocken tupfen. Das Filet in dünne Streifen schneiden, zu den Zwiebeln geben und unter Rühren anbraten. Weinbrand zugeben. Steinpilzscheiben hinzufügen und dünsten, dann Weißwein hinzugießen. Filetstreifen und Pilze bei mittlerer Hitze, in der geschlossenen Pfanne in 5-8 Min. gar schmoren lassen.

3. Das Geschnetzelte mit Salz und Pfeffer würzen. Crème fraîche unterrühren und erhitzen. Das Geschnetzelte mit den Estragonblättchen bestreuen. Dazu passt z.B. Wildreis und Friséesalat.

Tipp:

Steinpilze können durch Austernpilze oder Shiitakepilze ersetzt werden.





Quelle

Dr. Oetker 
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	Vorheriges Rezept (724)
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Geschnetzeltes Zürcher Art

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 klein.	 	Schalotten

	400	 Gramm 	 	Schweinefilet

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	1/2	 Teel.	 	Edelsüßes Paprikapulver

	3	 Essl.	 	Öl

	50	 ml 	 	Weißwein

	250	 ml 	 	Schlagsahne

	 	  	 	Salz

	1	 Essl.	 	Gehackte Petersilie

	1/2	 Teel.	 	Abgeriebene Zitronenschale (unbehandelt)




	 
	
Zubereitung

1. Schalotten fein würfeln. Fleisch in 1/2 cm dicke Streifen schneiden. Mit -Pfeffer und Paprikapulver würzen. 2 El Öl in einer Pfanne erhitzen. -Das Fleisch darin bei starker Hitze von beiden Seiten kurz anbraten. Alles in -ein Sieb geben und den Bratensaft auffangen.

2. 1 El Öl in die Pfanne geben und die Schalotten darin hellbraun braten. -Weißwein zugeben und einkochen lassen. Mit Sahne ablöschen und die -Sauce cremig einkochen.

3. Fleisch und Bratensaft zugeben und 2-3 Min. in der Sauce ziehen lassen. Mit Salz -und Pfeffer abschmecken. Petersilie und Zitronenschale unterrühren.

4. Tipp: In Zürich isst man Rösti zum Geschnetzelten. Reiben Sie - Kartoffeln oder kaufen Sie fertige Rösti. Die tiefgefrorenen können - Sie nach Belieben portionieren. Im Ofen knusprig backen und mit dem - Geschnetzelten anrichten.





Quelle

essen & trinken 
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Gespickte Puten-Brust in Curry-Sauce mit Weißwein

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Wein

	Geflügel



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DIE PUTENBRUST

	1	 kg 	 	Putenbrust

	1	  	 	Karotte (100 g)

	2	  	 	Frühlingszwiebeln

	120	 Gramm 	 	Steckrüben oder Sellerie

	2	 Essl.	 	Butterschmalz

	1	 Bund 	 	Suppengemüse

	1/4	 Ltr.	 	Geflügel- oder Gemüsebrühe

	1/8	 Ltr.	 	Weißwein

	1	 Stängel 	 	Rosmarin

	6	  	 	Pfefferkörner (evtl. mehr)

	


	 	 	 	SAUCE

	1	  	 	Zwiebel (100 g)

	2	 Essl.	 	Butter

	4	 Essl.	 	Mehl

	1/4	 Ltr.	 	Milch

	1/4	 Ltr.	 	Gemüsebrühe

	1	 Teel.	 	Curry

	50	 ml 	 	Sahne

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Vorbereitung:

Karotten, Frühlingszwiebeln und Steckrüben putzen, waschen. Karotten und Steckrüben dünn schälen und in 1 Zentimeter breite, 4 Zentimeter lange Stäbchen schneiden. Frühlingslauch ebenfalls in 4-Zentimeter- Stücke zerteilen, die Schloten grob zerteilen.

Putenbrust kalt abbrausen, trocken tupfen, mit dem Messer Öffnungen einstechen und abwechselnd die Gemüsestäbchen einstecken. Suppengemüse waschen, grob zerteilen und die Schloten dazugeben.

Zubereitung:

Öl erhitzen, Putenbrust ringsum anbraten, herausnehmen und das Suppengemüse angehen lassen, mit Brühe und Weißwein aufgießen. Rosmarin und Pfefferkörner zugeben und die Putenbrust einsetzen und im Backofen bei 180 Grad Celsius bei etwa 30 bis 35 Minuten braten, ab und zu wenden.

Butter erhitzen, gewürfelte Zwiebel darin glasig andünsten. Mehl einrühren und mit Milch und Brühe aufgießen, aufkochen lassen. Curry zugeben und vier bis fünf Minuten köcheln lassen. Sahne zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten:

Putenbrust in Scheiben aufschneiden, Currysauce dazureichen, als Beilage eignen sich Gemüsenudeln.

Nährwert pro Person:

575 Kcal - 23 g Fett - 66 g Eiweiß - 20 g Kohlenhydrate - 1 Broteinheit
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	Vorheriges Rezept (726)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (728)







Gespickter Zander in Riesling-Sauce mit drei Sorten Kohl

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein

	Gemüse



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Zander ca. 1,2 kg

	3	 Scheiben 	 	Speck, Rauchfleisch

	


	 	 	 	FÜR DIE SAUCE

	50	 Gramm 	 	Champignons

	100	 Gramm 	 	Lauch

	150	 Gramm 	 	Zwiebel

	50	 Gramm 	 	Sellerie

	1	 Essl.	 	Speck; Schmalz

	0,2	 Ltr.	 	Creme fraîche

	0,2	 Ltr.	 	Riesling

	100	 Gramm 	 	Butter

	 	  	 	Thymian

	1	  	 	Lorbeerblatt

	


	 	 	 	FÜR DAS SAUERKRAUT

	300	 Gramm 	 	Frisches Sauerkraut

	1	 Teel.	 	Gänseschmalz

	1	  	 	Zwiebel, gespickt mit

	1	  	 	Nelke und

	1	  	 	Lorbeerblatt

	0,1	 Ltr.	 	Riesling

	150	 Gramm 	 	Speck, geraucht

	


	 	 	 	FÜR DEN WIRSING

	350	 Gramm 	 	Wirsing

	30	 Gramm 	 	Butter

	


	 	 	 	ROTKRAUT

	1/2	  	 	Rotkohl

	1	 Essl.	 	Butter

	2	 Essl.	 	Rotweinessig

	0,2	 Ltr.	 	Rotwein

	1	  	 	Apfel, gespickt mit

	1	  	 	Nelke

	 	  	 	Petersilie, zum Garnieren




	 
	
Zubereitung

Den Zander filetieren, Gräten und Kopf kleinschneiden.

Champignons, Lauch, Sellerie und Zwiebel kleingeschnitten im Speck andünsten, die Fischreste dazugeben, ablöschen mit Weißwein, mit Wasser bedecken und zwanzig Minuten kochen lassen. Wenig Sud aufheben, den Rest stark reduzieren, dann die flüssige Creme fraîche dazugeben und wieder auf die Hälfte einkochen, schließlich die Sauce mit der Butter (stückweise) aufschlagen und abschmecken. Vor dem Servieren passieren.

Das Sauerkraut in kaltem Wasser waschen (bei jungem Kraut nicht nötig), im Gänseschmalz andünsten, mit dem Weißwein ablöschen, die gespickte Zwiebel dazugeben, mit etwas Wasser auffüllen, den Speck hineinlegen und alles anderthalb Stunden kochen lassen (gelegentlich die Flüssigkeit prüfen).

Das Rotkraut fein schneiden oder hobeln, in kochendem Salzwasser einige Minuten blanchieren, dann in der Butter andünsten. Ablöschen mit dem Essig, dann auffüllen mit dem Rotwein und etwas Wasser. Den gespickten Apfel dazugeben und das Kraut ca. anderthalb Stunden kochen lassen.

Den geschnittenen Wirsing in kochendem Salzwasser nur einige Minuten blanchieren und erst kurz vor dem Servieren in der Butter dünsten (er soll noch knackig sein).

Die Zanderfilets in gleichmäßige Portionsstücke (30-50 g) schneiden, mit Speckstreifchen spicken (ca. fünf davon pro Stück), salzen, in eine gebutterte Auflaufform legen, mit etwas Weißwein und Fischsud beträufeln, dann in sehr heißem Ofen zehn Minuten garen lasen.

Anrichten: In die Mitte des heißen Tellers das Zanderfilet, drum herum drei Häufchen der verschiedenen Kohlsorten. Der Fisch wird mit Rieslingsauce überzogen und mit etwas gehackter, blättriger Petersilie betreut.





Quelle

ARD-Ratgeber Essen und Trinken (SDR) 
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Gespicktes Schmor-Filet in Blauburgunder mit Semmel-Knödel und Wirsing

( 2 Personen )



	
Kategorien


	Wein

	Gemüse

	Fleisch

	Brot



	 




  



	
Zutaten




	450	 Gramm 	 	Falsches Filet von der Rinderschulter

	1/2	  	 	Wirsing (mittlere Größe)

	1/2	  	 	Karotte

	1/4	  	 	Sellerie

	1/2	  	 	Zwiebel

	1	 klein.	 	Schalotte

	1/2	  	 	Birne

	1	  	 	Lorbeerblatt

	4	  	 	Nelke

	6	  	 	Wacholderbeeren

	6	  	 	Pfefferkörner

	62 1/2	 ml 	 	Sahne

	1/4	 Ltr.	 	Rotwein (Blauburgunder)

	1/4	 Ltr.	 	Gemüsebrühe

	1 1/2	 Essl.	 	Tomatenmark

	1	 Essl.	 	Mehl

	1 1/2	  	 	Altbackene Semmeln

	1	  	 	Ei

	200	 ml 	 	Milch

	1/2	 Essl.	 	Petersilie

	1	 Essl.	 	Rapsöl

	1	 Essl.	 	Butterschmalz

	 	  	 	(Jod-)Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Muskat




	 
	
Zubereitung

Vorbereitung:

Wirsing Außenblätter abnehmen, Strunk ausschneiden, Blätter in grobe Streifen schneiden. Karotten, Sellerie schälen, in grobe Stifte schneiden. Zwiebel in Streifen schneiden. Petersilie grob hacken. Semmeln in Würfel schneiden. Schalotte in feine Würfel schneiden und in etwas Butterschmalz kurz ansautieren.

Milch erhitzen, über die Semmelwürfel gießen, Ei, Petersilie, Schalotten zufügen, mit Salz und Muskat würzen. Masse gut vermengen, auf Klarsichtfolie geben und zu einer Rolle drehen.

Fleisch mit einem Gemüsemesser anstechen, Gemüsewürfel eindrücken, mit Salz und Pfeffer würzen. Das Kernhaus aus der Birne gut ausschneiden und diese dann in Spalten schneiden. Knödelmasse aus der Folie nehmen und in Scheiben schneiden.

Zubereitung:

Fleisch in heißem Rapsöl rundum scharf anbraten, aus der Pfanne nehmen. Restliche Gemüsestifte und Zwiebeln in der selben Pfanne angehen lassen.

Lorbeer, Wacholder, Pfefferkörner zugeben, Tomatenmark gut mit anrösten, mit Mehl bestäuben, leicht mit angehen lassen. Alles mit Rotwein angießen und dann mit Gemüsebrühe aufgießen.

Fleisch einlegen und bei 180 Grad 35 bis 40 Minuten schmoren lassen. Butterschmalz in Pfanne erhitzen, Wirsing dazugeben, mit Salz und Pfeffer würzen, andünsten lassen und mit etwas Sahne angießen, reduzieren lassen.

Knödelscheiben in Butterschmalz beidseitig goldbraun braten, Birnenspalten mit anbraten. Fleisch in Scheiben schneiden.

Anrichten:

Wirsing auf flachem Teller seitwärts anrichten, Fleisch daneben legen, Soße durch ein Sieb darüber gießen. Birnenspalten auf das Fleisch legen, Knödelscheiben anlegen und mit Petersilie garnieren.





Quelle

TV-Sendung: "Volle Kanne - 

Service täglich" im ZDF 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 729




	Vorheriges Rezept (728)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (730)







Gestampfte Kartoffeln

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Kartoffeln

	Elbling



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Kartoffeln

	 	 Etwas 	 	Salz

	500	 Gramm 	 	Sauerkraut

	4	 Essl.	 	Margarine

	1/4	 Ltr.	 	Weißwein

	1/4	 Ltr.	 	Heiße Milch

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer aus der Mühle

	250	 Gramm 	 	Zwiebeln

	375	 Gramm 	 	Dörrfleisch (Speck)




	 
	
Zubereitung

1. Die Kartoffeln schälen, waschen und in Salzwasser kochen. Inzwischen das Sauerkraut in der Margarine andünsten, den Wein dazugeben und alles in etwa 30 Minuten kochen.

2. Die Kartoffeln abgießen, zerstampfen und mit der heißen Milch zu einem Püree verrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem Kraut mischen.

3. Den Ofen auf 200° C vorheizen. Die Zwiebeln schälen und würfeln. Das Dörrfleisch in Scheiben schneiden. Beides goldgelb braten.

4. Eine Auflaufform mit der Hälfte der Dörrfleischscheiben auslegen. Die Zwiebeln darauf verteilen, die zerstampften Kartoffeln darauf geben und mit den restlichen Speckscheiben bedecken.

5. Den "Stampes" mit aufgelegtem Deckel etwa 20 Minuten im Ofen backen, dann die Oberfläche ohne Deckel mit Oberhitze bräunen lassen.

Historisches:

Gestampfte Kartoffeln nahmen die Weinbauern früher in ihrem Essgeschirr mit in den Weinberg. Statt Dörrfleisch wurden auch Leberwürste und gebratene Blutwürste auf das Kraut gelegt. Enthielt das Gericht ein vorgekochtes, in Portionen geteiltes Eisbein, nannte man es "Fräwes". Und wenn der saure Kohl durch süßen (Weißkohl) ersetzt wird, spricht man von "Kappesmanges".

Weinempfehlung:

Sauerkraut und Speck sind die Geschmacksnoten. Hierzu passen säurebetonte, halbtrockene Weine, beispielsweise ein Elbling von der Mosel.
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	Vorheriges Rezept (729)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (731)







Gestreifte Sekt-Schaumtorte mit Eierlikör-Guss

( 12 Stück )



	
Kategorien


	Kuchen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	BISKUIT

	100	 Gramm 	 	Kuvertüre

	6	  	 	Eigelbe

	260	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Prise 	 	Salz

	1/2	 Essl.	 	Abgeriebene Zitronenschale

	6	  	 	Eiweiß

	100	 Gramm 	 	Speisestärke

	160	 Gramm 	 	Mehl

	


	 	 	 	SEKTCRÈME

	8	 Blätter 	 	Weiße Gelatine

	6	  	 	Eigelbe

	150	 Gramm 	 	Zucker

	300	 ml 	 	Sekt

	1/2	 Essl.	 	Abgeriebene Zitronenschale, unbehandelt

	300	 ml 	 	Schlagsahne

	2	  	 	Eiweiß

	


	 	 	 	GUSS

	3	 Blätter 	 	Weiße Gelatine

	250	 ml 	 	Eierlikör




	 
	
Zubereitung

Eine Springform (28 cm Durchmesser) und ein Bachblech mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 200°C (Gas 3, Umluft 180 Grad) vorheizen. Die Kuvertüre fein und gleichmäßig zerkleinern und in einem mittelheißen Wasserbad schmelzen.

Inzwischen das Eigelb mit 160 g Zucker, Salz und lauwarmem Wasser in einem Schneekessel über einem heißen Wasserbad dick-schaumig aufschlagen. Die Masse im Eiswasserbad kalt schlagen, die Zitronenschale unterrühren.

Das Eiweiß mit dem restlichen Zucker sehr steif schlagen, ein Drittel davon auf die Eigelbmasse geben. Stärke und Mehl mischen, darübersieben und mit einem großen Schneebesen unterziehen. Den restlichen Eischnee mit einem Spatel vorsichtig unterheben.

Den Biskuitteig halbieren. Unter eine Hälfte die geschmolzene Kuvertüre mischen. Hellen und dunklen Teig in je einen Spritzbeitel mit Lochtülle Nr. 8 füllen.

Mit dem weißen Teig Streifen im Abstand der Lochtüllengröße auf den Boden der Springforrn spritzen. Mit dem dunklen Teig die Zwischenräume ausfüllen. Für den Tortenrand 2 Bänder von etwa 8 cm Höhe und 45 cm Länge in weißen und dunklen Streifen auf das Backblech spritzen.

Die Springform im vorgeheizten Backofen auf die 1. Leiste (auf dem Rost) und das Backblech auf die 2. Leiste von unten setzen. Die Biskuits 6 - 8 Minuten backen und auf Kuchengittem abkühlen lassen.

Sektcrème:

Für den Sektschaum die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Eigelb mit 120 g Zucker und 150 ml Sekt über einem heißen Wasserbad dick-cremig aufschlagen. Die Gelatine ausdrücken, in der Crème auflösen und die Zitronenschale unterrühren. Die Crème vom Wasserbad nehmen, anschließend in ein Eiswasserbad stellen.

Die Biskuitstreifen auf dem Backblech auf Tortenrandhöhe zuschneiden und vom Papier lösen. Die Ränder (mit der glatten Seite nach außen) in die Springform setzen.

Die Crème mit dem restlichen Sekt glattrühren. Sahne und Eiweiß mit je 15 g Zucker getrennt steif schlagen und nacheinander unterheben. Den Schaum in die Springform gießen und 3 Stunden im Kühlschrank gelieren lassen.

Guß:

Für den Guß die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, tropfnaß bei milder Hitze auflösen und vom Herd nehmen. Den Likör unterrühren. Weiterrühren, bis die Mischung abgekühlt ist. Den Eierlikörguß vorsichtig auf die Oberfläche des Sektschaumes gießen, kühl stellen und in 1 Stunde fest werden lassen. Die Torte kalt servieren.





Quelle

Rezept von Johann Lafer 
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	Vorheriges Rezept (730)
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	Nächstes Rezept (732)







Gewürz-Nektarinen

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Nektarinen, reif, aber nicht

	 	  	 	Zu weich

	50	 ml 	 	Wasser

	100	 ml 	 	Trockener Weißwein

	2	 Essl.	 	Rohrrohzucker

	1	  	 	Sternanis

	1	  	 	Zimtstange

	1	  	 	Rote Chilischote

	1	  	 	Limette, Abrieb und Saft




	 
	
Zubereitung

1. Die Nektarinen waschen, abtrockenen, entsteinen und in mundgerechten Stücke schneiden. Die Chilischote entkernen und in feine Würfel schneiden.

2. Das Wasser mit dem Weißwein und dem Zucker in einen Topf geben, die Zimtstange, den Sternanis, den Chili, den Limettenabrieb und den Limettensaft dazugeben und unter Rühren zum Kochen bringen und ca. 5 Minuten auf mittlerer Flamme köcheln lassen.

3. Dann die Nektarinen dazugeben und nochmals 5 Minuten bei kleiner Flamme köcheln lassen.

4. Man kann die Nektarinen heiß, kalt oder lauwarm essen, je nach Gusto.
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	Vorheriges Rezept (731)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (733)







Gewürz-Orangen-Plätzchen



	
Kategorien


	Früchte

	Plätzchen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DIE MARMELADE

	10	  	 	Orangen, unbehandelt

	1	  	 	Vanillestange

	400	 ml 	 	Weißwein

	400	 ml 	 	Wasser

	60	 ml 	 	Grand Manier

	50	 ml 	 	Rum

	40	 ml 	 	Amaretto

	300	 Gramm 	 	Gelierzucker

	1	  	 	Zimtstange

	1/2	 Teel.	 	Korianderkörner

	15	  	 	Schwarze Pfefferkörner

	1	  	 	Lorbeerblatt

	2	  	 	Sternanis

	6	  	 	Gewürznelken

	 	 Etwas 	 	Frischer Ingwer, gerieben

	 	 Etwas 	 	Muskatnuss, gerieben

	1/2	 Teel.	 	Zimt, gemahlen

	


	 	 	 	FÜR DEN TEIG

	250	 Gramm 	 	Mehl

	100	 Gramm 	 	Butter

	5	  	 	Eigelb

	60	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Teel.	 	Früchtebrotgewürz

	


	 	 	 	FÜR DEN EISCHNEE

	5	  	 	Eiweiß

	180	 Gramm 	 	Zucker

	


	 	 	 	FÜR DIE GLASUR

	200	 Gramm 	 	Puderzucker

	 	  	 	Zitronensaft, frisch gepresst

	 	  	 	Butter zum Einfetten




	 
	
Zubereitung

Die Orangen mit einem Messer schälen, über einer Schüssel filetieren und den entstehenden Saft auffangen. Von einer Orange auch den Abrieb der Schale behalten. Die Vanillestange längs halbieren und mit Orangenfilets, Orangensaft und -abrieb in einen Topf geben. Die restlichen Flüssigkeiten, Gewürze (bis auf den gemahlenen Zimt) sowie den Gelierzucker zugeben und ca. 45 Minuten einkochen. Anschließend durch ein Sieb streichen und den gemahlenen Zimt untermischen.

Mehl, Butter, Eigelb, Zucker und Früchtebrotgewürz zu einem Teig kneten und diesen 1 Stunde lang kühl stellen. Dann den Teig ca. 0,5 cm stark auswellen und auf ein gefettetes Backblech geben. Im auf 155 Grad vorgeheizten Ofen den Teig ca. 15 Minuten hell ausbacken und anschließend mit der Gewürzorangenmarmelade bestreichen.

Eiweiß steif schlagen, dabei nach und nach den Zucker untermischen. Den Eischnee auf die Marmelade streichen und das Blech nochmals bei 160 Grad in den Ofen geben. Ca. 10-15 Minuten den Eischnee leicht bräunlich backen.

Den Puderzucker mit so viel Zitronensaft anrühren, dass eine dickflüssige Glasur entsteht. Mit der Glasur die gebackene, ausgekühlte Eischneeoberfläche bestreichen. Mit einem Ausstecher runde Halbmonde ausstechen und die Plätzchen auf einem Gitter noch 1-2 Tage trocknen lassen.
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Gewürzkräuter-Suppe - Zuppa alle erbe - Venetien

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Suppen

	Fisch

	Italien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 Zweige 	 	Thymian

	2	  	 	Schalotten

	1	 Essl.	 	Butter, zerlassen

	150	 ml 	 	Weißwein

	500	 ml 	 	Geflügelfond

	450	 ml 	 	Wasser

	150	 ml 	 	Flüssige Sahne

	50	 Gramm 	 	Petersilie

	50	 Gramm 	 	Basilikum

	80	 Gramm 	 	Brunnenkresse, etwas zum Garnieren beiseite legen

	50	 Gramm 	 	Spinat

	 	  	 	Salz, Pfeffer, Muskatnuss

	1/2	  	 	Zitrone, Saft

	1	 Essl.	 	Butter, sehr kalt

	40	 Gramm 	 	Räucherlachs




	 
	
Zubereitung

Thymian und Schalotten hacken und mit der zerlassenen Butter anbräunen, mit Weißwein löschen. Das Ganze auf die Hälfte der Flüssigkeitsmenge einkochen lassen. Den Geflügelfond dazugeben und 15 Minuten bei niedriger Hitze köchlen lassen. Dann die Sahne zugießen und erneut auf die Hälfte einkochen lassen.

Petersilie, Basilikum, Brunnenkresse und Spinat waschen, abtropfen lassen und grob schneiden; mit einem Mixer pürieren. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und dem Zitronensaft abschmecken.

Die sehr kalte Butter dazugeben und nochmals pürieren. Den in kleine Stückchen geschnittenen Lachs in die Suppe geben, kurz ziehen lassen, mit etwas Brunnenkresse garnieren und servieren.
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	Vorheriges Rezept (733)
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Gewürzte Hähnchen-Schenkel

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Grill

	Wein

	Geflügel



	 




  



	
Zutaten




	1/2	 Tasse 	 	Öl

	1/2	 Tasse 	 	Weißwein

	1	 Teel.	 	Salz (gestrichen)

	1/4	 Teel.	 	Pfeffer, gemahlen

	1	  	 	Knoblauchzehe, ausgepresst

	5	 Tropfen 	 	Tabasco

	2	 Teel.	 	Rosmarinnadeln, zerrieben

	8	  	 	Hähnchenschenkel




	 
	
Zubereitung

Das Öl mit den übrigen Zutaten einschließlich Rosmarin in einen Topf geben, aufkochen und abkühlen lassen. Die Hähnchenschenkel kalt abwaschen, trockentupfen und mit der Marinade bestreichen. Auf den vorgeheizten Grill legen und von allen Seiten in ca. 15 - 20 Minuten grillen. Ständig mit der Marinade bepinseln. Dazu Stangenweißbrot.
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Gewürztes Rotwein-Apfelmus

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	250	 ml 	 	Trockener Rotwein

	 	  	 	Portwein, nach Geschmack

	1	  	 	Zimtstange (10 cm Länge)

	12	  	 	Schwarze Pfefferkörner

	1	  	 	Sternanis

	3	  	 	Äpfel, z.B. Cox Orange

	100	 Gramm 	 	Zucker (evtl. mehr)




	 
	
Zubereitung

Den Rotwein und den von der Backobsstarte übrig gebliebenen Portwein mit dem Zimt, Pfeffer und Anis um 2/3 einkochen lassen. Durch ein Sieb in einen zweiten Topf geben, um die Gewürze zu entfernen.

Die Äpfel vierteln, entkernen und grob schneiden. In den Wein geben, Zucker dazugeben und verrühren. Bei mittlerer Hitze unter häufigem Rühren zugedeckt 12 Minuten bei mittlerer Hitze kochen, bis die Äpfel zerfallen sind.

Zum Schluss alles in eine Schale füllen und leicht abgekühlt servieren.





Quelle

Tim Mälzer 







	Vorheriges Rezept (734)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (736)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 736
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 736




	Vorheriges Rezept (735)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (737)







Gewürztraminer-Birnen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 ml 	 	Gewürztraminer

	100	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Stange 	 	Vanille, längs aufgeschnitten

	4	  	 	Birnen, geschält

	1	  	 	Zitrone, nur Saft




	 
	
Zubereitung

Gewürztraminer mit dem Zucker und dem Vanillestängel aufkochen. Hitze reduzieren. Birnen mit dem Zitronensaft bestreichen, zugedeckt im Gewürztraminer bei kleiner Hitze ca. 30 Minuten, knapp weich köcheln.

Pfanne von der Platte nehmen, Birnen ca. 2 Std. in der Kochflüssigkeit marinieren.

Birnen herausnehmen, in Gläsern anrichten. Kochflüssigkeit auf ca. die Hälfte sirupartig einkochen. Vanillestängel herausnehmen, halbieren, Birnen damit garnieren. Sirup über die Birnen gießen.





Quelle

Betty Bossi 
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Gewürztraminer-Creme mit Pflaumen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	370	 ml 	 	Pflaumen, aus dem Glas

	2	 Teel.	 	Speisestärke

	1	 Essl.	 	Zucker (1)

	40	 Gramm 	 	Zucker (2)

	1	  	 	Zitronenschalenstück

	1	  	 	Zimtstange

	4	  	 	Blattgelatine, weiß

	2	  	 	Eigelb, Größe M

	1	 Pack.	 	Vanillezucker

	1/4	 Ltr.	 	Weißwein, halbtrocken, z.B. Gewürztraminer

	1	 Prise 	 	Anis, gemahlen

	1	 Prise 	 	Kardamon

	150	 Gramm 	 	Schlagsahne

	 	  	 	Minze, zum Verzieren




	 
	
Zubereitung

Pflaumen abtropfen lassen, Saft dabei auffangen. 2 EL Saft und Speisestärke glattrühren. Übrigen Saft, Zucker (1), Zimt und Zitronenschale aufkochen. Mit angerührter Stärke binden. Pflaumen unterheben und abkühlen lassen. Zimt und Zitronenschale entfernen. Gelatine einweichen. Eigelb, Zucker (2) und Vanillezucker schaumig schlagen. Wein und Gewürze unterrühren. Gelatine ausdrücken und auflösen. Erst mit etwas Eigelbcreme verrühren, dann in die übrige Creme rühren. Kalt stellen, bis die Creme zu gelieren beginnt. Sahne steif schlagen und unterheben. Kompott und Creme in Gläser schichten und im Kühlschrank ca. 3 Stunden fest werden lassen. Mit Minze verzieren.
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	Vorheriges Rezept (737)
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Gewürztraminer-Kuchen

( 16 Stück )



	
Kategorien


	Kuchen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DIE QUICHEFORM (Ø 28 CM)

	 	 Etwas 	 	Fett

	


	 	 	 	KNETTEIG

	250	 Gramm 	 	Weizenmehl

	1	 Messersp.	 	Backpulver

	125	 Gramm 	 	Weiche Butter oder Margarine

	75	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Pack.	 	Vanille-Zucker

	1	 Messersp.	 	Salz

	2	 Essl.	 	Wasser

	


	 	 	 	BELAG

	150	 Gramm 	 	Zucker

	2	 gestr. TL 	 	Gemahlener Zimt

	1	 Pack.	 	Vanille-Zucker

	100	 Gramm 	 	Weizenmehl

	125	 Gramm 	 	Kalte Butter

	300	 ml 	 	Weißwein, z.B. Gewürztraminer

	


	 	 	 	VANILLECREME

	1	 Pack.	 	Dr. Oetker Dessert-Soße Vanille-Geschmack ohne Kochen

	150	 ml 	 	Weißwein, z.B. Gewürztraminer

	200	 Gramm 	 	Kalte Schlagsahne

	


	 	 	 	AUSSERDEM

	50	 Gramm 	 	Mandeln, gehobelt

	 	 Etwas 	 	Puderzucker




	 
	
Zubereitung

1. Quicheform fetten. Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: etwa 200°C, Heißluft: etwa 180°C

2. Knetteig: Mehl mit Backin in einer Rührschüssel mischen. Übrige Zutaten für den Teig hinzufügen und alles mit einem Mixer (Knethaken) zunächst auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem Teig verarbeiten. Teig zu einer Platte (Ø etwa 32 cm) ausrollen, in der Form mit Hilfe der Teigrolle abrollen, den Rand andrücken und den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen.

3. Belag: Zucker mit Zimt und Vanille-Zucker mischen. Abwechselnd je gut 1 Esslöffel Zimt-Zucker auf den Teig streuen und darüber gut 1 Esslöffel Mehl sieben. Dies wiederholen, bis der Zimt-Zucker und das Mehl verbraucht sind. Die Butter in kleine Würfel schneiden und darüber verteilen. Den Wein nun einfach darüber gießen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben. Einschub: unteres Drittel, Backzeit: etwa 40 Min.

Den Kuchen in der Form auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

4. Die gehobelten Mandeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fett bräunen und auf einem Teller erkalten lassen.

5. Vanillecreme: Dessert-Soße nach Packungsanleitung, aber mit 150 ml Gewürztraminer und 200 g Sahne, zubereiten. Die Mandelblättchen über den Kuchen streuen und mit Puderzucker bestreuen. Die Vanillecreme dazu servieren.

Tipp:

Anstatt Gewürztraminer können Sie auch die gleiche Menge Muskateller- Wein oder Riesling verwenden.





Quelle

Dr. Oetker 







	Vorheriges Rezept (737)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (739)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 739
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 739




	Vorheriges Rezept (738)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (740)







Gewürztraminer-Mousse mit Rhabarber

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	MOUSSE

	6	 Blätter 	 	Weiße Gelatine

	4	  	 	Eier, Kl. L

	70	 Gramm 	 	Puderzucker

	175	 ml 	 	Gewürztraminer

	250	 Gramm 	 	Schlagsahne

	


	 	 	 	RHABARBER

	600	 Gramm 	 	Rhabarber

	1	  	 	Orange

	2	 Essl.	 	Zucker

	200	 Gramm 	 	Himbeer-Johannisbeer-Gelee

	


	 	 	 	DEKORATION

	 	  	 	Zitronenmelisseblättchen




	 
	
Zubereitung

1. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Eier trennen. Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und kalt stellen. Eigelb, Puderzucker und Gewürztraminer mit den Quirlen des Handrührers über einem heißen Wasserbad zu einer hellgelben und cremigen Masse aufschlagen.

2. Die Gelatine ausdrücken und tropfnass bei milder Hitze auflösen. Unter die Eimasse rühren. Im kalten Wasserbad abkühlen lassen, dabei immer wieder umrühren.

3. Die Schlagsahne steif schlagen und unter die abgekühlte Eicreme heben. Dann den Eischnee unterheben. Die Gewürztraminermousse in eine Schüssel geben und zugedeckt über Nacht kalt stellen.

4. Für den Rhabarber die Stangen waschen, putzen und eventuell Fäden abziehen. Stangen in etwa 8 cm lange Stücke schneiden. Den Orangensaft auspressen.

5. Orangensaft, Zucker und Himbeer-Johannisbeer-Gelee in einem breiten Topf erhitzen. Rhabarber dazugeben, aufkochen und - je nach Dicke der Stangen - etwa 30-60 Sekunden erhitzen. Rhabarberstücke nebeneinander in eine flache Schale legen, den Sud darübergießen und den Rhabarber zugedeckt über Nacht im Kühlschrank marinieren lassen.

6. Zum Servieren von der Mousse mit 2 Esslöffeln Nocken abstechen (Esslöffel zwischendurch immer wieder in heißes Wasser tauchen) und mit dem Rhabarber und dem Sud auf Desserttellern anrichten. Mit Zitronenmelisseblättchen garnieren.





Quelle

essen & trinken 







	Vorheriges Rezept (738)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (740)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 740
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 740




	Vorheriges Rezept (739)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (741)







Gewürztraminer-Prafait

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Eis

	Rheinhessen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Eigelb

	20	 Gramm 	 	Zucker

	1/2	 Ltr.	 	Gewürztraminer Spätlese

	1	 Blatt 	 	Gelatine

	200	 ml 	 	Sahne

	20	 ml 	 	Gewürztraminer Trester




	 
	
Zubereitung

Die Eigelb mit dem Zucker schaumig rühren. Den Gewürztraminer zugeben und im Wasserbad heiß aufschlagen. Jetzt die eingeweichte Gelatine unterrühren und alles abkühlen lassen. In der Zwischenzeit die Sahne steif schlagen. Wenn die Creme anfängt zu gelieren, in die Form füllen und gefrieren. Zum Anrichten das Parfait stürzen und in Scheiben schneiden. Mit gedünstetem Rhabarber, frischen Erdbeeren oder frischen Himbeeren und Himbeermark servieren.

Weinempfehlung: Gewürztraminer Auslese oder Beerenauslese





Quelle

von Jutta Ahl, Weingut Bert Wechsler-Erben, 

Osthofen 






	Vorheriges Rezept (739)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (741)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 741
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 741




	Vorheriges Rezept (740)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (742)







Gigot Marine - in Rotwein marinierte Lamm-Keule 1

( 6 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein

	Lamm



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DIE MARINADE

	1	 Ltr.	 	Trockener Rotwein, evtl. mehr

	1	 Essl.	 	Essig

	1	 Pack.	 	Marc de Provence (Tresterschnaps)

	1	 Essl.	 	Olivenö

	2	  	 	Zwiebeln, grob zerhackt

	 	  	 	Thymian

	 	  	 	Lorbeer

	 	  	 	Pfefferköner

	


	 	 	 	SONSTIGES

	1	  	 	Lammkeule von etwa 2 kg

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Olivenö




	 
	
Zubereitung

Die Marinade mit den angegebenen Zutaten vorbereiten. Die Keule in einen ovalen, tiefen Topf legen, die Marinade darübergießen. Zwölf Stunden ruhen lassen.

Die Keule abtupfen, mit Salz und Pfeffer bestreuen, mit Olivenöl einpinseln. In den vorgeheizten Ofen schieben, 30 Minuten bei 220 Grad schmoren, regelmäßig mit der Marinade übergießen. Die Keule umdrehen, die Hitze auf 180 Grad zurücknehmen und unter ständigem Begießen mit der Marinade weiterschmoren.

Die fertige Keule aus dem Ofen nehmen und ruhen lassen. Den Bratensatz mit dem Rest der Marinade lösen und zu einer Sauce verarbeiten, die getrennt serviert wird.

Nach alter Tradition wird Gigot mit "flageolets", kleinen grünen Bohnenkernen, serviert. Aber auch ein Kartoffelgratin schmeckt vorzüglich dazu.





Quelle

de Font-Verger: 

"Die Küche der Provence", 

HÄDECKE-Verlag 







	Vorheriges Rezept (740)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (742)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 742
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 742




	Vorheriges Rezept (741)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (743)







Gigot Marine - in Rotwein marinierte Lamm-Keule 2

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Lamm

	Frankreich

	Provence

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1 1/2	 Ltr.	 	Trockener Rotwein

	1	 Essl.	 	Essig

	1	 Tasse 	 	Marc de Provende

	1	 Essl.	 	Olivenöl

	2	  	 	Zwiebeln

	 	  	 	Thymian

	 	  	 	Lorbeer

	 	  	 	Pfefferkörner

	2	 kg 	 	Lammkeule

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Olivenöl




	 
	
Zubereitung

Die Marinande mit den angegebenen Zutaten vorbereiten. Die Keule in einen ovalen, tiefen Topf legen, die Marinande darübergießen. Zwölf Stunden ruhen lassen. Die Keule abtupfen, mit Salz und Pfeffer bestreuen, mit Olivenöl einspinseln. In den vorgeheizten Ofen schieben, 30 Minuten bei 220 Grad schmoren, regelmäßig mit der Marinade übergießen. Die Keule umdrehen, die Hitze auf 180 Grad zurücknehmen und unter ständigem Begießen mit der Marinade weiterschmoren.

Die fertige Keule aus dem Ofen nehmen und ruhen lassen. Den Bratensatz mit dem Rest der Marinade lösen und zu einer Sauce verarbeiten, die getrennt serviert wird. Nach alter Tradition wird Gigot mit "flageolets", kleinen grünen Bohnenkernen, serviert. Aber auch ein Kartoffelgratin schmeckt vorzüglich dazu.





Quelle

"Was die Großmutter noch wusste..." 

mit Kathrin Rüegg und Werner O. Feißt 







	Vorheriges Rezept (741)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (743)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 743
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 743




	Vorheriges Rezept (742)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (744)







Glacierte Feigen mit Weißwein-Sabayon

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Dessert

	Provence

	Wein

	Frankreich



	 




  



	
Zutaten




	8	  	 	Reife Feigen

	2	 Essl.	 	Honig

	1	 Teel.	 	Frische Lavendelblüten (ersatzweise einige Gewürznelken)

	 	 Etwas 	 	Wasser

	


	 	 	 	FÜR DIE SABAYON

	200	 ml 	 	Blanc de Blancs oder anderer trockener Weißwein

	1	  	 	Unbehandelte Zitrone

	100	 Gramm 	 	Zucker

	4	  	 	Eigelb




	 
	
Zubereitung

In eine passende Auflaufform die Feigen aufrecht und mögIlichst dicht nebeneinander hineinschichten. Jede Frucht mit einer Gabel mehrmals rundum anstechen und mit einem Backpinsel gut mit Honig einstreichen. Lavendelblüten oder Nelken darüberstreuen und etwas Wasser zugießen, so dass der Boden der Form bedeckt ist. Den Backofen auf 160°C vorheizen. Die Form in den heißen Ofen schieben und die Feigen circa 30 Minuten backen.

Für die Sabayon den Weißwein in einer Kasserolle langsam erhitzen. Von der gut gewaschenen Zitrone die Schale abreiben und mit dem Zucker zum Wein geben. Mit dem Schneebesen rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Nach und nach die Eigelbe untermengen und dabei bei mässiger Hitze ständig mit dem Schneebesen weiterschlagen, bis die Masse schön sämig wird. Vom Herd nehmen und nach Wunsch noch warm zu den glacierten Feigen reichen oder die Sabayon in einer mit Eiswürfeln gefüllten Schüssel unter ständigem Rühren abkühlen lassen.

Die fertigen Feigen leicht abkühlen lassen und vor dem Servieren mit der verbliebenen Flüssigkeit übergießen.





Quelle

Mini Culinaria 

Provence, Könemann 







	Vorheriges Rezept (742)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (744)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 744
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 744




	Vorheriges Rezept (743)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (745)







Glaciertes Kasseler mit Zwiebeln

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Schwein

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	800	 Gramm 	 	Kasseler vom Rücken

	2	 Essl.	 	Senf

	2	 Essl.	 	Honig

	4	 Essl.	 	Schmalz

	250	 Gramm 	 	Kleine Zwiebeln

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	3/8	 Ltr.	 	Weißwein, evtl. mehr

	1	 klein.	 	Dose Tomaten

	1	 Teel.	 	Paprika, edelsüß

	1	 Teel.	 	Majoran




	 
	
Zubereitung

Senf und Honig verrühren und das Fleisch damit bestreichen. Schmalz in einem Bratentopf erhitzen und das Fleisch darin rundherum kräftig bräunen. Zwischendurch immer wieder mit der Senf-Honig-Masse bestreichen. Zwiebel schälen und dann zusammen mit Salz, Pfeffer und Weißwein zum Fleisch geben. Zugedeckt 60 Minuten schmoren lassen.

Inzwischen Tomaten und den Saft durchpassieren und 5 Minuten köcheln. Zwiebeln und Fleisch auf einer heißen Platte anrichten, den Sud mit der Tomatensauce loskochen und mit Pfeffer, Edelsüßpaprika und etwas Majoran abschmecken.










	Vorheriges Rezept (743)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (745)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 745
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 745




	Vorheriges Rezept (744)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (746)







Glasierte Flug-Ente mit Sahne-Wirsing und Rotwein-Sauce

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein

	Gemüse



	 




  



	
Zutaten




	400	 Gramm 	 	Kartoffeln, festkochend

	20	 Gramm 	 	Butter

	100	 Gramm 	 	Schalotten, gehackt

	300	 ml 	 	Sahne (12%)

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Knoblauchpulver

	20	 Gramm 	 	Parmesan, gerieben

	2	  	 	Flugentenkeulen, bratfertig, à 350 g

	1	 Essl.	 	Öl

	1/8	 Ltr.	 	Geflügelfond

	1/8	 Ltr.	 	Rotwein

	2	 Essl.	 	Sojasauce

	1	 Essl.	 	Honig, flüssig

	500	 Gramm 	 	Wirsing

	50	 Gramm 	 	Speck, mager

	150	 Gramm 	 	Apfel

	1	 Teel.	 	Grüne Pfefferkörner, eingelegt




	 
	
Zubereitung

Kartoffeln schälen, in dünne Scheiben schneiden. Eine feuerfeste Form mit Butter ausstreichen. Kartoffeln lagenweise einfüllen, die Hälfte der Schalotten dazwischenstreuen.

Die Hälfte der Sahne mit etwas Salz, Pfeffer und Konblauchpulver verrühren. Über die Kartoffeln gießen, Parmesan darüberstreuen.

Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad in 50-60 Min. gar backen. Bräunt die Oberfläche zu stark, mit Alufolie oder Pergamentpapier abdecken.

Unterdessen Entenkeulen salzen und pfeffern, in Öl beidseitig anbraten. Nach und nach etwas Gefügelfond und Rotwein angießen. Keulen in 40 bis 50 Min. gar schmoren. Sojasauce mit Honig und etwas Pfeffer verrühren, die Keulen auf der Hautseite in den letzten zehn Min. damit öfter bepinseln.

In der Zwischenzeit Wirsing putzen, waschen, vierteln, vom Strunk befreien und in feine Streifen schneiden. Speck kleinwürfeln, auslassen, restliche Schalotten darin glasig dünsten. Wirsing und zwei Drittel der verbliebenen Sahne hinzufügen, leicht salzen und pfeffern, in 15-20 Min. gar dünsten.

Keulen aus der Pfanne nehmen, zugedeckt warm stellen. Restlichen Fond und Wein zum Bratensatz gießen. Apfel vierteln und entkernen, in der Sauce 3 Min. dünsten, herausnehmen. Restliche Sahne in die Sauce gießen, sämig einkochen, grüne Pfefferkörner hineinrühren, 5 Min. ziehen lassen. Mit Kartoffeln und Wirsing zu den Keulen auftragen.

Tip: Statt der überbackenen Kartoffeln kann man auch Kroketten servieren.

Garzeit f. Kartoffeln: 50-60 Min. / Garzeit f. Keulen: 40-50 Min.





Quelle

HOERZU-Fernsehzeitschrift 







	Vorheriges Rezept (744)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (746)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 746
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 746




	Vorheriges Rezept (745)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (747)







Glasnudeln mit Sherry-Hack

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Nudeln

	Hackfleisch

	Gemüse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 groß.	 	Tomaten

	1/2	 Bund 	 	Basilikum

	500	 Gramm 	 	Broccoli

	 	  	 	Salz

	250	 Gramm 	 	Glasnudeln

	3	  	 	Schalotten

	2	  	 	Knoblauchzehen

	1	 Stück 	 	Ingwer, walnussgroß

	3	 Essl.	 	Öl

	500	 Gramm 	 	Hackfleisch, gemischt

	 	  	 	Pfeffer

	4	 Essl.	 	Trockener Sherry (Fino)

	6	 Essl.	 	Limettensaft

	1	 Prise 	 	Zucker

	 	  	 	Cayennepfeffer

	4	 Essl.	 	Sojasauce, hell




	 
	
Zubereitung

Tomaten waschen, vierteln, entkenen und in 1 cm große Würfel schneiden. Basilikum waschen, trockentupfen und - bis auf ein paar Blättchen - hacken. Den Broccoli putzen, in Röschen teilen und in kochendem Salzwasser 2 Minuten blanchieren, dann eiskalt abschrecken, abtropfen lassen.

Glasnudeln mit kochendem Wasser übergießen und 10 Minuten quellen lassen.

Schalotten und Knoblauch abziehen, Ingwer schälen. Schalotten und Ingwer fein würfeln, in eienr Pfanne im erhitzten Öl andünsten. Hackfleisch zugeben, unter Rühren braun und bröselig braten. Knoblauch dazupressen, untermischen. Mit Salz, Pfeffer, Sherry, Limettensaft, Zucker, Cayennepfeffer würzen. Broccoli darin erhitzen.

Glasnudeln in ein Sieb abgießen und kurz kalt darüber brausen. Nudeln mit einer Küchenschere in etwa 4 cm lange Stücke schneiden, dann unter das Fleisch mischen.

Gehacktes Basilikum und die Tomatenwürfel unter das Hackfleisch heben, mit Sojasauce würzig abschmecken und mit Basilikumblättchen bestreut servieren





Quelle

meine Familie & ich 

7/2000 







	Vorheriges Rezept (745)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (747)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 747
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 747




	Vorheriges Rezept (746)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (748)







Glögg

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Punsch

	Schweden

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	ANSATZ

	2	 Teel.	 	Kardamompulver

	1	  	 	Zimtstange

	10	  	 	Gewürznelken

	1	  	 	Geschnittene Pomeranzenschale

	1/3	 Ltr.	 	Wasser

	


	 	 	 	UND

	2	 Tassen 	 	Rotwein

	1/2	 Tasse 	 	Portwein

	90	 Gramm 	 	Zucker

	1/2	 Tasse 	 	Branntwein

	10	  	 	Würfelzucker

	150	 Gramm 	 	Rosinen

	100	 Gramm 	 	Abgezogene Mandeln




	 
	
Zubereitung

Die Zutaten für den Asnatz 15 Minuten zusammen durchkochen. In ein großes feuerfestes Gefäß (3 Liter) abseihen und mit Rotwein, Portwein und Zucker auffüllen. Die Flüssigkeit erhitzen - nicht kochen! - und das Gefäß über einem Rechaud warm halten. Ein Drahtsieb darau legen. Den Branntwein erwärmen, über den Würfelzucker [auf dem Draht] gießen und anzünden. Rosinen und Mandeln in Punschgläser verteilen und den Glögg darübergießen, wenn der Zucker mit dem Branntwein ind en Topf gelaufen ist.





Quelle

Tchibo Kundenmagazin 







	Vorheriges Rezept (746)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (748)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 748
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 748




	Vorheriges Rezept (747)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (749)







Glögg - Schweden-Punsch

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Schweden

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Zimtstange, evtl. mehr

	4	  	 	Nelken

	1	 klein.	 	Ingwerstück

	5	  	 	Kardamomkerne, evtl. mehr

	1	 Teel.	 	Bourbon-Vanillezucker

	75	 Gramm 	 	Rosinen, evtl. mehr

	100	 Gramm 	 	Süße Mandeln, geschält

	1	  	 	Apfelsine, unbehandelt, Saft und Schale, entweder in Streifen geschnitten oder gerieben

	125	 Gramm 	 	Zucker oder mehr, man trinkt es im Ursprungsland süßer als bei uns

	100	 ml 	 	Wasser, etwa

	


	 	 	 	AUSSERDEM

	1/2	 Ltr.	 	Weinbrand

	1/2	 Ltr.	 	Rotwein




	 
	
Zubereitung

Gewürze, Zucker und Wasser aufkochen. Vom Herd nehmen. 12-24 Std. durchziehen lassen. Weinbrand und Rotwein dazugeben, erhitzen - aber nicht aufkochen lassen, etwa bis 80 Grad. In feuerfesten Gläsern oder dicken Tassen servieren. Rosinen und Mandeln sollten in jeder "Portion" drin sein (die man aber auch nicht mitzukochen braucht das ist eine andere Variante - man gibt sie einfach so in Gläser und füllt dann den heißen Glögg darüber, vorher die anderen losen Gewürze heraus fischen oder auch nicht).










	Vorheriges Rezept (747)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (749)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 749
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 749




	Vorheriges Rezept (748)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (750)







Glögg - schwedischer Rotwein-Punsch

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Schweden

	Weihnachten



	 




  



	
Zutaten




	1	 Ltr.	 	Rotwein

	80	 ml 	 	Korn, alternativ

	80	 ml 	 	Cognac

	1	  	 	Zimtstange

	20	 Gramm 	 	Ingwer

	4	  	 	Nelken

	6	  	 	Kardamom-Kapseln, alternativ

	2	 Teel.	 	Kardamom-Pulver

	100	 Gramm 	 	Zucker

	100	 Gramm 	 	Rosinen

	50	 Gramm 	 	Abgezogene Mandelstifte




	 
	
Zubereitung

Rotwein in einen Topf füllen. Korn oder Cognac, Zucker und die in Stückchen gebrochene Zimtstange hinzufügen. Kardamom zerstoßen und dazugeben. Mit Nelken, Rosinen und Ingwer würzen. Glögg erhitzen und dabei rühren, damit sich der Zucker auflöst. Glögg aber nicht kochen lassen, damit Alkohol und Aroma nicht verfliegen. Den Topf vom Herd nehmen, einen Deckel auflegen und den Glögg einige Stunden oder über Nacht ziehen lassen. Vor dem Servieren das Getränk noch einmal kurz erhitzen und in ein Glas, am besten mit Henkel, füllen. Mandelstifte dazugeben, möglichst heiß trinken.










	Vorheriges Rezept (748)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (750)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 750
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 750




	Vorheriges Rezept (749)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (751)







Glögg (für die kalte Jahreszeit)

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Schweden

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	GRUNDSTOFF

	250	 ml 	 	Süßer Wermut

	1	 Essl.	 	Angostura

	1/2	  	 	Orange; Schale davon

	6	  	 	Kardamomkapseln

	5	  	 	Nelken

	1	 Stück 	 	Ingwerwurzel

	1/2	 Stange 	 	Zimt

	250	 ml 	 	Aquavit

	100	 ml 	 	Zuckersirup

	100	 Gramm 	 	Rosinen

	100	 Gramm 	 	Mandeln, ganz, geschält

	


	 	 	 	ZUR FERTIGSTELLUNG

	3/4	 Ltr.	 	Rotwein

	3/4	 Ltr.	 	Madeira, ersatzweise auch wieder Rotwein




	 
	
Zubereitung

Wermut mit Angostura, Orangenschale, leicht zerstoßenem Kardamom, Nelken, Ingwerwurzel und Zimt in einem verschließbaren Gefäß über Nacht ziehen lassen. Anschließend durch einen Papierkaffefilter gießen, mit Aquavit und Zuckersirup vermischt in eine Flasche füllen, zuletzt die Rosinen und Mandeln hineinfüllen, soviel noch hineingehen.

Um nun einen echten Glögg daraus zu machen, erwärmt man den Rotwein und den Madeira (oder auch nur Rotwein) und fügt den Grundstoff einfach hinzu. Mit den ganzen Mandeln und den Rosinen servieren. Löffel nicht vergessen.





Quelle

Meine Familie & Ich Heft 11/83 







	Vorheriges Rezept (749)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (751)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 751
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 751




	Vorheriges Rezept (750)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (752)







Glögg (Punsch für kalte Tage)

( 8 Gläser )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein

	Schweden



	 




  



	
Zutaten




	1	 Ltr.	 	Rotwein

	1	 Ltr.	 	Roter Portwein oder Wermut

	150	 Gramm 	 	Rosinen

	1	 Essl.	 	Mandeln, fein gehackt

	1	  	 	Zimtstange

	1	 Teel.	 	Ingwer, gemahlen

	1/4	 Ltr.	 	Wasser

	 	  	 	Zucker nach Geschmack




	 
	
Zubereitung

Alle Zutaten außer Zucker in einem Topf bis kurz vor dem Siedepunkt erhitzen. Vom Herd nehmen und mit Zucker abschmecken, in Groggläser füllen und heiß servieren.










	Vorheriges Rezept (750)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (752)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 752
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 752




	Vorheriges Rezept (751)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (753)







Glüh-Cidre

( 8 - 10 Personen )



	
Kategorien


	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 Ltr.	 	Lieblicher Cidre

	2	  	 	Zimtstangen

	4	 Kapseln 	 	Sternanis

	1	  	 	Orange, den Saft

	 	  	 	Zucker nach Belieben

	 	  	 	Ggf. Granatapfelsirup




	 
	
Zubereitung

1. Cidre in einem großen Topf mit den Gewürzen erhitzen und bei milder Hitze 15 Min. zugedeckt ziehen lassen. Orangensaft durch ein Sieb in den Cidre gießen. Nach Belieben mit etwas Zucker würzen.

2. Granatapfelsaft nach Belieben hinzugeben, wenn zur Hand.





Quelle

Tim Mälzer 







	Vorheriges Rezept (751)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (753)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 753
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 753




	Vorheriges Rezept (752)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (754)







Glühwein, schwedisch

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Ltr.	 	Johannisbeersaft, schwarzer

	125	 Gramm 	 	Rosinen

	1	 Teel.	 	Zimt

	1	 Teel.	 	Ingwerpulver

	1	 Teel.	 	Gewürznelken

	150	 Gramm 	 	Zucker

	2	 Ltr.	 	Rotwein

	250	 ml 	 	Wodka




	 
	
Zubereitung

Den Johannisbeersaft mit den Gewürzen und den Rosinen zum Kochen bringen. Wobei ich die Nelken immer in einen Teefilter gebe, damit man sie besser wieder rausfischen kann.

Dann gibt man den Rotwein und den Wodka dazu und erhitzt das Ganze noch mal. Aber bitte nicht mehr kochen, nur erhitzen.

Dieser Glühwein ist so lecker, dass er auf keiner Glühweinparty fehlen darf!










	Vorheriges Rezept (752)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (754)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 754
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 754




	Vorheriges Rezept (753)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (755)







Glühwein, spezial

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Ltr.	 	Rotwein (Bordeaux oder so)

	0,1	 Ltr.	 	Wasser (auch wenn's schwerfällt)

	0,2	 Ltr.	 	Frischen Orangensaft

	0,1	 Ltr.	 	Portwein

	1	  	 	Orange, frisch aus dem Garten

	 	  	 	Gewürze

	 	  	 	Nelken

	 	  	 	Pimentkörner

	 	  	 	Korianderkörner

	 	  	 	Anissamen

	 	  	 	Kardamonkapseln

	 	  	 	Pfefferkörner

	 	  	 	Sternanis

	1	  	 	Vanilleschote (aufgeschlitzt)

	1	 groß.	 	Zimtstange (25 cm)

	 	  	 	Brauner Zucker nach Geschmack




	 
	
Zubereitung

1. Orangen in Scheiben schneiden, die Kardamonkapseln andrücken. Die Gewürzkörner (ich nehme jeweils so ca. 10 - 12 Stück, und so 'nen halben Teelöffel von dem Kleinkram) in einen großen Teebeutel packen.

2. Alles in einem Topf vorsichtig bis kurz vor den Siedepunkt aufkochen und dann ca. 20 Minuten durchziehen lassen. Mit Zucker abschmecken.

3. Wer mag, probiert mal ein paar Chilikerne dazuzugeben, aber vorsichtig!





Quelle

nach Tim Mälzer 







	Vorheriges Rezept (753)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (755)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 755
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 755




	Vorheriges Rezept (754)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (756)







Glühwein 01

( 5 Gläser )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein

	Weihnachten



	 




  



	
Zutaten




	1	 Flasche 	 	Rotwein

	 	  	 	Saft Orange oder

	 	  	 	Saft Zitrone

	 	 Etwas 	 	Zucker

	 	  	 	Gewürznelke

	 	  	 	Zimt




	 
	
Zubereitung

Rotwein zusammen mit dem Orangen-oder Zitronensaft, etwas Zucker und den Gewürzen erhitzen und in feuerfeste Gläser füllen. Sofort heiß servieren.










	Vorheriges Rezept (754)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (756)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 756
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 756




	Vorheriges Rezept (755)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (757)







Glühwein 02

( 4 Gläser )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1/2	  	 	Unbehandelte Zitrone, Schale spiralförmig abgeschält

	1/2	  	 	Unbehandelte Zitrone, Saft

	1	 Flasche 	 	Trockenen Rotwein

	4	  	 	Gewürznelken

	1	 Stück 	 	Sternanis

	1	  	 	Zimtstange

	 	  	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Von 1/2 unbehandelten Zitrone die Schale spiralförmig abschälen und den Saft auspressen. Trockenen Rotwein mit der Zitronenschale, mit Gewürznelken, Sternanis und Zimtstange bei milder Hitze erwärmen, nicht kochen lassen.

Mit Zitronensaft und Zucker abschmecken. Abseihen und den Wein heiß servieren.










	Vorheriges Rezept (755)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (757)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 757
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 757




	Vorheriges Rezept (756)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (758)







Glühwein 03

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Orange

	1	  	 	Zitrone

	200	 ml 	 	Wasser (2 MB)

	750	 ml 	 	Rotwein

	100	 ml 	 	Rum (1 MB)

	50	 Gramm 	 	Zucker

	1/4	 Teel.	 	Nelkenpulver

	1/4	 Teel.	 	Zimt




	 
	
Zubereitung

1. Orange und Zitrone schälen und in Viertel schneiden. Zusammen mit dem Wasser in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe Turbo zerkleinern.

2. Rotwein, Rum, Zucker, Nelkenpulver und Zimt zugeben und 7 1/2 Min / 90°C / Stufe 2 erhitzen.

3. Gareinsatz als Filter in den Mixtopf setzen und in Tassen oder Gläser füllen.





Quelle

Neues Kochen Thermomix Vorwerk 6. Aufl. S.162 







	Vorheriges Rezept (756)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (758)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 758
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 758




	Vorheriges Rezept (757)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (759)







Glühwein 04

( 1 Ansatz )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	 Essl.	 	Zucker

	1 1/2	 Ltr.	 	Rotwein

	1	  	 	Zitrone, Schale und Saft

	1	  	 	Zimtststange

	1	 Teel.	 	Zimtpulver

	3	  	 	Nelken

	 	  	 	Zucker nach Belieben




	 
	
Zubereitung

Den Zucker im Kupfertopf goldbraun karamelisieren lassen, den Rotwein dazugeben, dazu die Zitronenschale und den Zitronensaft, Zimtstange, Zimtpulver und die Gewürznelken. Unter ständigem Rühren bis eben zum Aufwallen erhitzen, nech Belieben mit Zucker abschmecken. Heiß servieren.










	Vorheriges Rezept (757)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (759)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 759
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 759




	Vorheriges Rezept (758)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (760)







Glühwein 05

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Ltr.	 	Rotwein (Chianti)

	1	  	 	Zitrone oder Orange, den Saft

	1	  	 	Zimtstange

	5	  	 	Nelken

	20	 ml 	 	Cointreau

	30	 Gramm 	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Alle Zutaten vermischen und bei kleinster Flamme, ohne Deckel 20 Minuten köcheln lassen. Dann über Nacht ruhen lassen.










	Vorheriges Rezept (758)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (760)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 760
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 760




	Vorheriges Rezept (759)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (761)







Glühwein 06

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	250	 ml 	 	Wasser

	500	 ml 	 	Wein, rot

	4	  	 	Nelken

	1	  	 	Zimt

	1	  	 	Zitrone, die Schale

	3	 Essl.	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Die Gewürze im Wasser (oder Wein) 5 Min. auf niedriger Stufe köcheln lassen und dann den Zucker darin auflösen. Den Rotwein dazu geben und auf hoher Stufe erwärmen (nicht Kochen!)Vor dem Servieren die Gewürze herausnehmen. Zur Deko in jedes Glas eine Orangenscheibe hängen oder legen.










	Vorheriges Rezept (759)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (761)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 761
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 761




	Vorheriges Rezept (760)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (762)







Glühwein 07

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Ltr.	 	Wein (Glühwein)

	50	 ml 	 	Rum

	20	 ml 	 	Amaretto

	7	  	 	Nelken

	2	 Stangen 	 	Zimt

	2	  	 	Orangen (in Scheiben geschnitten)




	 
	
Zubereitung

Den Glühwein zusammen mit den Gewürzen in einem Topf erhitzen (nur kurz aufkochen lassen.) Danach den Rum und den Amaretto zufügen und ein wenig ziehen lassen. Vor dem servieren die Gewürze wieder entfernen.

Kleiner Serviertipp: Glühweingläser mit dem oberen Rand kurz in kaltes Wasser halten, dann in Zucker. Schon hat man einen dekorativen Zuckerrand.

Wer möchte kann noch eine Scheibe Orange als Garnitur an das Glas hängen.










	Vorheriges Rezept (760)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (762)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 762
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 762




	Vorheriges Rezept (761)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (763)







Glühwein 08

( 10 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Ltr.	 	Wasser

	250	 ml 	 	Weinbrand

	1	 Ltr.	 	Wein, rot

	2	 Essl.	 	Angostura (bitter)

	1	 Teel.	 	Kardamom

	5	  	 	Nelken

	2	 Stangen 	 	Zimt

	1	  	 	Orange




	 
	
Zubereitung

Wasser, Weinbrand, Rotwein, Angostura (Bitter), Kardamom, Nelken und Zimtstangen in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Orange in feine Scheiben schneiden und zugeben. Anschließend in Gläser füllen und servieren.










	Vorheriges Rezept (761)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (763)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 763
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 763




	Vorheriges Rezept (762)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (764)







Glühwein 09

( 12 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 Ltr.	 	Rotwein

	3/4	 Ltr.	 	Rum, mit 40%-54%

	1	 kg 	 	Orangen, unbehandelt (auch Blutorangen)

	250	 Gramm 	 	Zitronen, unbehandelt

	1	  	 	Vanilleschote

	5	  	 	Nelken, ganz

	250	 Gramm 	 	Zucker (je nach Belieben)




	 
	
Zubereitung

An diesem Rezept arbeite ich jetzt schon mehrere Jahre und habe die verschiedensten Kreationen daraus gemacht. Es liegt an euch wie ihr es weiter verfeinert. Aber eines ist sicher: Das Rezept ist der Abschuss. Jeder, der diesen Glühwein probierte, war voll begeistert selbst Leute, die eher selten Glühwein trinken.

Bitte investiert etwas mehr Geld in die Zutaten (besonders in die Vanille), da es euch der Geschmack am Ende dankt. Ich kaufe immer unbehandelte Früchte, da ich sie mit Schale auskoche, denn in den Schalen sind ebenfalls ethärische Öle enthalten.

Gebt den Rotwein in einen großen Kochtopf (4-5 Liter) und erhitzt ihn langsam. In dieser Zeit viertelt ihr die Zitronen und Orangen. Achtet darauf, dass die Kerne der Zitronen draußen bleiben.

Nun sollte der Wein bereits eine gute Temperatur haben. Gebt die geschnittenen Früchte und die Nelken zu dem Wein. Bitte achtet darauf, dass der Sud nur leicht köchelt, er darf nicht stark kochen. Schneidet die Vanille der Länge nach auf und gebt das Mark mit in den Sud.

Zum Rum:

Es gibt Leute, die mögens heiß, ich bevorzuge jedoch einen 40% Rum (oder einen aus Zuckerrohr, der hat einen viel besseren Geschmack), denn man will ja evtl. eine 2. Tasse davon trinken, aber diese Entscheidung liegt bei euch.

Gebt von dem Rum eurer Wahl 500 ml zu dem Sud, dies dient der Geschmacksgebung.

Lasst das Ganze solange köcheln, bis sich das Fruchtfleisch von den Früchten zu lösen beginnt (ca. 1 - 1,5 Std, das Fleisch ändert dabei die Farbe, zu Hilfe nehmt einfach ein Viertel einer Frucht heraus und öffnet es bis zur Schale, wenn es bis zur Schale eingefärbt ist, dann ist es soweit. Rührt bitte den Sud mehrmals um, damit alle Früchte ausreichend auskochen.

Während dieser Zeit solltet ihr die Flaschen einmal gründlich auswaschen, sie dienen zur Aufbewahrung.

Wenn der Sud soweit ist, dreht den Herd soweit zurück, dass der Sud nur noch heiß bleibt.

Nehmt die Früchte und die Nelken mit einer Siebkelle heraus.

Nachdem die Früchte etwas erkaltet sind, presst ihr den restlichen Saft aus ihnen heraus und gebt ihn zu dem Sud. Wer das Fruchtfleisch mag, kann es mit einpürieren oder Teile davon einfach in den Sud geben.

Jetzt alles noch einmal richtig erhitzen, den restlichen Rum hinzugeben und mit Zucker nach Belieben abschmecken.

Je nachdem wie viel Fruchtfleisch dem fertigen Sud beifügt wird, desto dicker wird der Glühwein.

Nun füllt ihr eueren fertigen Glühwein heiß in die bereit stehenden Flaschen um und verschließt diese sofort. So hält der Glühwein mehrere Monate.

Ich mache den Glühwein Anfang Dezember und wir trinken ihn teilweise bis in den Februar hinein ohne je Probleme bekommen zu haben.

Das Ganze nimmt etwa 2 Stunden in Anspruch. Ihr bekommt 10 mittelgroße Tassen heraus.

Ich muss mittlerweile 20-30 Liter kochen um zumindest die engsten Bekannten zufrieden zustellen.










	Vorheriges Rezept (762)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (764)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 764
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 764




	Vorheriges Rezept (763)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (765)







Glühwein 10

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein

	Tee



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Orangen, unbehandelt

	1	  	 	Zitronen, unbehandelt

	1	 Stange 	 	Zimt

	3	  	 	Gewürznelken, ganz

	150	 ml 	 	Rum

	250	 ml 	 	Tee, schwarzer

	1	 Flasche 	 	Rotwein

	150	 Gramm 	 	Zucker

	250	 ml 	 	Wasser




	 
	
Zubereitung

Orange und Zitrone auspressen. Die Schale zusammen mit der Zimtstange, den Nelken und dem Zucker in 250 ml Wasser für 5 Minuten kochen. Danach absieben.

Zuckerwasser, den ausgepressten Saft, schwarzen Tee, Rum und Rotwein mischen und erhitzen, nicht kochen!

Einfach nur lecker. Auch sehr gut mit geschlagener Sahne obendrauf.










	Vorheriges Rezept (763)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (765)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 765
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 765




	Vorheriges Rezept (764)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (766)







Glühwein 11

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	125	 Gramm 	 	Kandiszucker, weißer

	1/2	 Ltr.	 	Tee, schwarzer (ruhig stark)

	2	 groß.	 	Orangen, Saft

	1	 groß.	 	Zitronen, Saft

	1	 Flasche 	 	Rotwein

	5	  	 	Gewürznelken

	125	 ml 	 	Cognac (muss nicht unbedingt sein)




	 
	
Zubereitung

Den Kandis im heißen Tee auflösen. Den Tee mit Orangensaft, Zitronensaft, Rotwein und Nelken mischen und alles kurz erhitzen. Nach Belieben Cognac dazu geben.










	Vorheriges Rezept (764)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (766)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 766
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 766




	Vorheriges Rezept (765)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (767)







Glühwein 12

( 1 Liter )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	VAR. 1

	2 1/2	  	 	Zimtstängel

	 	  	 	Muskatnuss, gerieben

	10	  	 	Gewürznelken

	5	 Prisen 	 	Kardamom, gemahlen

	2 1/2	 Stücke 	 	Frischen Ingwer, gerieben

	2 1/2	  	 	Orangen, abgeriebene Schale und Saft

	2 1/2	  	 	Zitronen, abgeriebene Schale und Saft

	200	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Ltr.	 	Rotwein

	


	 	 	 	VAR. 2

	3	  	 	Zimtstängel

	3	 Prisen 	 	Muskatnuss, frisch gerieben

	12	  	 	Gewürznelken

	6	 Prisen 	 	Kardamom, gemahlen

	3	 Stücke 	 	Ingwerwurzel, gerieben

	3	  	 	Orangen, abgeriebene Schale und Saft

	3	  	 	Zitronen, abgeriebene Schale und Saft

	240	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Ltr.	 	Rotwein

	


	 	 	 	VAR. 3

	3	  	 	Zimtstängel

	 	  	 	Muskatnuss, gerieben

	12	  	 	Gewürznelken

	3	 Schuss 	 	Kardamom, gemahlen

	1	 Teel.	 	Ingwerpulver

	240	 Gramm 	 	Zucker

	3	  	 	Orangen

	3	  	 	Zitronen

	1	 Ltr.	 	Rotwein




	 
	
Zubereitung

Den Zimtstängel zerbröckeln. Mit den übrigen Zutaten - außer Zitrusdrüchten - in eine Pfanne geben. Die Schale der Orange und Zitrone dazureiben. Dann die Früchte auspressen und den Saft ebenfalls beifügen. Alles aufkochen.










	Vorheriges Rezept (765)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (767)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 767




	Vorheriges Rezept (766)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (768)







Glühwein-Creme in der Zimt-Waffel

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	300	 ml 	 	Rotwein, kräftig

	4	  	 	Gelatine

	1	  	 	Zimt

	1	  	 	Nelke

	6	  	 	Eier

	80	 Gramm 	 	Zucker

	400	 ml 	 	Schlagsahne

	60	 Gramm 	 	Puderzucker

	60	 Gramm 	 	Mehl

	30	 Gramm 	 	Butter

	1	 Pack.	 	Rumtopffrüchte

	1	  	 	Orange, bio

	1	  	 	Zitrone, bio

	1	 Teel.	 	Glühweingewürz

	2	 Schuss 	 	Apfelkuchengewürz, ersatzweise Zimtpulver

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Vanillezucker

	 	  	 	Öl zum Bestreichen




	 
	
Zubereitung

Den Rotwein bis zur Hälfte einreduzieren lassen. Zur Seite stellen und etwas abkühlen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Orangen- und Zitronenschale abreiben, die Orange auspressen. Die Eier trennen.

Sechs Eigelb, etwas Orangen- und Zitronenschalenabrieb, Glühweingewürz, Zimtstange, Nelke und Zucker mit dem reduzierten Rotwein unter ständigem Rühren in einem Topf aufkochen. Den Topf vom Herd nehmen, Gelatine gut ausdrücken und in der Masse auflösen.

Die Sahne steif schlagen. Die Butter zerlassen.

Die Creme durch ein Sieb passieren und auf Eiswasser kalt schlagen. Den Orangensaft zugeben. Zum Schluss die Schlagsahne vorsichtig unterheben und im Kühlschrank fest werden lassen.

Das Waffeleisen vorheizen. Puderzucker mit Mehl, Apfelkuchengewürz (oder Zimtpulver), etwas Vanillezucker, zwei Eiweiß, Gewürzen und der zerlassenen Butter glatt rühren.

Das Waffeleisen mit Öl bestreichen, eine kleine Schöpfkelle Teig darauf geben, den Deckel schließen und die Waffel goldbraun backen. Waffel-Herzen mit Hilfe einer Tütenform formen und auskühlen lassen.

Glühweincreme in einen Spritzbeutel füllen und damit die Waffeltüten füllen. Zur Garnierung Rumtopffrüchte ohne Saft darauf setzen.





Quelle

Alfons Schuhbeck 







	Vorheriges Rezept (766)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (768)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 768




	Vorheriges Rezept (767)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (769)







Glühwein-Gelee 1



	
Kategorien


	Wein

	Einmachen

	Weihnachten



	 




  



	
Zutaten




	600	 ml 	 	Rotwein, trocken

	150	 ml 	 	Orangensaft, frisch gepresst, ohne Zucker

	20	 ml 	 	Rum

	800	 Gramm 	 	Brauner Zucker

	1/2	  	 	Zitrone, Saft davon

	3	 Pack.	 	Glühweingewürz

	1	 Pack.	 	Gelfix, Gelapekt oder Pektin (für ca. 700 - 800 ml Saft)




	 
	
Zubereitung

Den Wein erhitzen, vom Feuer nehmen und das Glühweingewürz darin 10 Min. ziehen lassen, herausnehmen. Orangensaft, Zitronensaft und den Rum dazu. Außerdem das Gelfix, mit 2 EL von dem Zucker gut vermischt. Sprudelnd kochen lassen und dann langsam den restlichen Zucker einrieseln lassen. 3 - 4 Min. sprudelnd kochen lassen, dabei srändig rühren.

Tipp: Großen Topf nehmen, da das Gelee sehr aufschäumt. In Twist-off- Gläser füllen, sofort verschließen!










	Vorheriges Rezept (767)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 769




	Vorheriges Rezept (768)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (770)







Glühwein-Gelee 2

( 8 Gläser je 200 ml )



	
Kategorien


	Wein

	Einmachen

	Weihnachten



	 




  



	
Zutaten




	550	 ml 	 	Trockener Rotwein

	150	 ml 	 	Frisch gepresster Orangensaft (von etwa 2 Orangen)

	2	 Beutel 	 	Glühweingewürz

	8	 Tropfen 	 	Rum-Aroma

	1	 Beutel 	 	Dr. Oetker Gelfix Classic

	800	 Gramm 	 	Brauner Zucker




	 
	
Zubereitung

1. 550 ml Rotwein abmessen. Orangen auspressen und 150 ml Saft abmessen.

2. Wein in einen Kochtopf geben und erhitzen. Glühweingewürz-Beutel zufügen, 10 Min. ziehen lassen und dann wieder herausnehmen. Glühwein etwas abkühlen lassen, Orangensaft und Rum-Aroma zufügen. Gelfix Classic erst mit 2 Esslöffeln des Zuckers mischen, dann mit der Fruchtmasse verrühren. Fruchtmasse unter Rühren bei starker Hitze zum Kochen bringen. Sobald alles bei ständigem Rühren kocht, restlichen Zucker zufügen. Alles unter Rühren wieder zum Kochen bringen und unter ständigem Rühren mind. 3 Min. sprudelnd kochen. Kochgut evtl. abschäumen, sofort randvoll in vorbereitete Gläser füllen. Mit Schraubdeckeln (Twist-off®) verschließen, umdrehen und etwa 5 Min. auf dem Deckel stehen lassen.

Tipps:

Anstelle des Rotweins kann auch roter Traubensaft verwendet werden.

Der braune Zucker kann auch gegen weißen Zucker ausgetauscht werden.

  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 770
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 770




	Vorheriges Rezept (769)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (771)







Glühwein-Gelee 3

( 4 Gläser á 450 ml )



	
Kategorien


	Gelee

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Flasche 	 	Trockener Rotwein (0,75 L)

	1	 Stück 	 	Zimtstange

	4-5	  	 	Nelken

	1	 Prise 	 	Ger. Muskatnuss

	1	 kg 	 	Kölner Gelierzucker 1:1




	 
	
Zubereitung

Alle ZuUten in einem großen Topf mischen. Unter Rühren zum Kochen bringen und unter Rühren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Gewürze entfernen und Gelee heiß in Gläser füllen. Sofort verschließen.










	Vorheriges Rezept (769)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (771)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 771




	Vorheriges Rezept (770)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (772)







Glühwein-Guglhupf

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Kuchen



	 




  



	
Zutaten




	125	 Gramm 	 	Butter

	1	 klein.	 	Stück Zimtstange

	1	 Teel.	 	Gemahlener Zimt

	1/2	 Teel.	 	Backpulver

	2	  	 	Eiweiß

	2	  	 	Eigelb

	110	 Gramm 	 	Mehl

	5	 Essl.	 	Rotwein

	100	 Gramm 	 	Zucker

	50	 Gramm 	 	Zarbitterschokolade




	 
	
Zubereitung

Einen Glühwein aus Rotwein, Zimtstange, Zitronen- und Orangenschale sowie 20 g Butter erhitzen, aber nicht aufkochen lassen. Kaltstellen. Es muss nicht gerade ein alter Bordeux sein, dan Sie dafür verwenden, aber ein guter Qualitätswein mit kräftigem Aroma sollte es schon sein.

Die weiche Butter mit den Eigelben cremig rühren. Nach und nach 60 g Zucker einrieseln lassen und die feingeriebene Schokolade, Zimt sowie den abgekühlten, durchgesiebten Rotwein zufügen. Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und dabei den restlichen Zucker einrieseln lassen. Der Schnee muss schnittfest sein und glänzen. Den Eischnee auf die Schaummasse häufen, das mit Backpulver vermischte Mehl darüber sieben und alles vorsichtig und locker unterheben.

Eine Guglhupfform ausfetten und etwa zu zwei Drittel mit dem Teig füllen. Im heißen Backofen in 25 bis 30 Minuten goldbraun backen. (Ich nehme 180 Grad.)

Den Kuchen etwa 5 Minuten in der Form auskühlen lassen, dann stürzen und in Stücke geschnitten mit Schlagsahne servieren.

Schuhbecks Tipp: Parfümieren Sie die geschlagene Sahne - nach Lust und Laune - mit Kirschwasser, Aprikosengeist, Orangenlikör, Kaffeelikör...





Quelle

Alfons Schuhbeck 






	Vorheriges Rezept (770)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 772




	Vorheriges Rezept (771)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (773)







Glühwein Muffins



	
Kategorien


	Wein

	Muffins



	 




  



	
Zutaten




	250	 Gramm 	 	Mehl

	1	 Pack.	 	Vanillezucker

	200	 ml 	 	Glühwein

	80	 Gramm 	 	Zucker

	80	 Gramm 	 	Butter

	1	  	 	Ei

	1/2	 Teel.	 	Kardamon

	1/2	 Teel.	 	Zimt

	1	 Prise 	 	Salz

	2	 Teel.	 	Backpulver

	50	 ml 	 	Milch




	 
	
Zubereitung

Das Mehl sieben und mit Backpulver sowie den Gewürzen mischen. Das Ei in einer seperaten Schüssel mit der weichen Butter, Zucker, Vanillezucker, Milch und dem Glühwein verrühren. Anschließend die Mehlmischung hinzugebenund alles gut durchühren.

Den Teig in eine eingefette Muffinform geben und 20 Minuten bei 200 Grad im vorgeheizten Backofen backen.










	Vorheriges Rezept (771)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (773)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 773




	Vorheriges Rezept (772)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (774)







Glühwein-Muffins mit Frischkäse-Kern

( 12 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Muffins



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Eier (Größe M)

	100	 Gramm 	 	Frischkäse

	1	 Essl.	 	Orangenlikör

	170	 Gramm 	 	+ 1 EL Zucker

	50	 Gramm 	 	+ 2 TL Speisestärke

	50	 Gramm 	 	Zartbitterschokolade

	100	 Gramm 	 	Gemahlene Mandeln

	150	 Gramm 	 	Mehl

	2	 Essl.	 	Kakaopulver

	2	 Teel.	 	Backpulver

	1	 Teel.	 	Natron

	1	 Prise 	 	Salz

	150	 ml 	 	Kalter Glühwein

	1	 Essl.	 	Öl

	 	  	 	Muffinsform mit 12 Mulden und 12 passende Papierförmchen




	 
	
Zubereitung

Die Mini-Gewürzkuchen eignen sich prima als Dessert auf dem Weihnachtsbrunch- oder Silvesterbüffet. Im schokoladigen Teig versteckt sich eine fruchtig-cremige Füllung.

1. 1 Ei trennen. Für die Creme den Frischkäse mit Orangenlikör, 1 EL Zucker, 2 TL Speisestärke und 1 Eigelb verrühren. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.

2. Für den Teig die Schokolade mit einer Küchenreibe fein reiben und mit allen übrigen festen Zutaten vermengen. Eier und das übrige Eiwei? schaumig schlagen und mit Glühwein, Öl und den restlichen Zutaten glatt rühren.

3. Die Papierförmchen in die Muffinmulden einsetzen. In jede Vertiefung der Muffinsform 2 cm Teigmasse füllen. Je einen Klecks Frischkäsemasse daraufsetzen und mit dem restlichen Teig abdecken. Im Backofen (Mitte) 5 Min. backen, dann die Hitze auf 160° (Umluft 150°) reduzieren und ca. 20 Min. backen, bis die Muffins schön aufgegangen und gar sind. Noch warm vorsichtig aus der Muffinsform lösen.





Quelle

GU 






	Vorheriges Rezept (772)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (774)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 774




	Vorheriges Rezept (773)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (775)







Glühwein-Parfait (Appenzell)

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Süßes

	Eis

	Wein

	Schweiz



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	GLÜHWEIN

	300	 ml 	 	Rotwein

	75	 Gramm 	 	Zucker

	1	  	 	Zimtstengel

	1	 Prise 	 	Muskatnuss

	2	 Prisen 	 	Kardamom, gemahlen

	4	  	 	Nelken

	1	  	 	Zitrone, Schale und Saft

	1	  	 	Orange, Schale und Saft

	


	 	 	 	PARFAIT

	4	  	 	Eigelb

	600	 ml 	 	Vollrahm

	1	 Teel.	 	Zimt

	2	 Essl.	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Glühwein: alle Zutaten in eine Pfanne geben, aufkochen und auf kleinem Feuer 5 Minuten leise köcheln lassen. Abpassieren. Dann auf 1 dl (bezogen auf Zubereitung mit 3 dl Rotwein) einkochen lassen, absieben.

Eigelb in einer Schüssel schaumig verrühren und den heißen Glühwein unter Rühren dazugießen.

Zucker und Zimt beifügen, schaumig schlagen bis die Masse kalt und schön luftig ist. Mit dem steifgeschlagenem Rahm mischen.

Eine Form mit Klarsichtfolie ausgelegen, Masse einfüllen und im Tiefkühler gefrieren lassen.

Beim Anrichten mit wenig Zimtzucker bestäuben. Dazu eine Orangesauce oder eine Glühweinsauce und Löffelbiscuits o.ä.





Quelle

A. Kugler, in: 

Menüzauber im Appenzellerland 







	Vorheriges Rezept (773)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (775)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 775




	Vorheriges Rezept (774)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (776)







Glühwein-Schokoladen-Muffins



	
Kategorien


	Muffins

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	270	 Gramm 	 	Mehl

	3	 Teel.	 	Backpulver

	200	 Gramm 	 	Schokostreusel

	200	 Gramm 	 	Butter

	200	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Pack.	 	Vanillinzucker

	4	  	 	Eier

	1	 Teel.	 	Zimt

	1	 Teel.	 	Lebkuchengewürz

	 	 Einige 	 	Tropfen Rumaroma

	140	 ml 	 	Glühwein




	 
	
Zubereitung

Backofen auf 190°C vorheizen und Muffinblech gut einfetten. Mehl, Backpulver und Schokostreusel in einer Schüssel vermischen. In einer zweiten Schüssel Butter, Zucker, Vanillinzucker, Eier, Zimt, Lebkuchengewürz, Rumaroma und Glühwein schaumig schlagen. Mehlgemisch dazugeben und unterrühren. Teig in die Förmchen füllen und ca. 20 - 25 Minuten backen.










	Vorheriges Rezept (774)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (776)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 776




	Vorheriges Rezept (775)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (777)







Glühwein-Sirup

( 2 Flaschen oder Gläser à 1/8 l Inhalt )



	
Kategorien


	Wein

	Einmachen



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Kardamomkapseln

	1	 Ltr.	 	Trockener Rotwein

	1	 Stange 	 	Zimt

	4	  	 	Sternanis

	8	  	 	Nelken

	3	  	 	Bio-Orangen

	1	  	 	Vanilleschote

	400	 Gramm 	 	Feiner Zucker




	 
	
Zubereitung

Für kalte Wintertage: fein zum Aromatisieren von Schwarztee, als Aperitif mit Prosecco, Sekt, Wein oder Mineralwasser mischen.

1. Die Kardamomkapseln im Mörser leicht zerstoßen. Mit Rotwein, 1/4 l Wasser, Zimtstange, Sternanis und Nelken in einen Topf geben und zugedeckt aufkochen lassen. 1 Bio-Orange heiß waschen, abtrocknen und in Scheiben schneiden und zum Wein geben. Alles bei mittlerer Hitze ca. 15 Min. ziehen lassen. Den Glühwein durch ein Sieb gießen und wieder in einen Topf geben.

2. Die Vanilleschote längs aufschlitzen, das Mark mit einem kleinen Messer herauskratzen und mit den Schoten zum Glühwein geben. Den Saft der übrigen Bio-Orangen auspressen und mit dem Zucker dazugeben. Den Glühwein aufkochen und bei starker Hitze in 15-20 Min. bis zur Hälfte sirupartig einkochen lassen, dabei gelegentlich umrühren. Vanilleschote und Zimtstange entfernen.

3. Die Flaschen oder Gläser (am besten Twist-off- oder Bügelgläser) heiß ausspülen. Glühweinsirup einfüllen. Flaschen oder Gläser sofort verschließen.





Quelle

GU 






	Vorheriges Rezept (775)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (777)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 777




	Vorheriges Rezept (776)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (778)







Glühwein-Spekulatius-Muffin

( 16 Stück )



	
Kategorien


	Wein

	Muffins

	Weihnachten



	 




  



	
Zutaten




	120	 Gramm 	 	Spekulatius

	250	 Gramm 	 	Mehl

	3	 Teel.	 	Backpulver

	1	 Essl.	 	Kakao

	1	 Teel.	 	Zimtpulver

	1	 Prise 	 	Nelkenpulver

	250	 Gramm 	 	Butter

	125	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Pack.	 	Vanillinzucker

	4	  	 	Eier

	2	 Essl.	 	Rum

	125	 ml 	 	Glühwein




	 
	
Zubereitung

Zubereitungszeit: 30 Minuten - Backzeit: ca. 20 - 25 Minuten

Backofen auf 190°C vorheizen und Muffinblech gut einfetten.

Spekulatius fein zerbröseln. Mehl, Backpulver, Kakao und Spekulatius in einer Schüssel mischen. In einer zweiten Schüssel Butter, Zucker, Vanillinzucker, Eier, Rum und Glühwein schaumig schlagen. Mehlgemisch dazugeben und unterrühren.

Teig in die Förmchen füllen und ca. 20 - 25 Minuten backen.










	Vorheriges Rezept (776)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (778)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 778




	Vorheriges Rezept (777)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (779)







Glühwein-Stern

( 1 Sternform von 1 l Inhalt - 12 Stück) )



	
Kategorien


	Kuchen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	250	 Gramm 	 	Weiche Butter

	100	 Gramm 	 	Zucker

	2	 Essl.	 	Honig

	4	  	 	Eier

	300	 Gramm 	 	Mehl

	1	 Teel.	 	Backpulver

	1/4	 Teel.	 	Zimt

	1	 Teel.	 	Kakao

	50	 Gramm 	 	Gehackte Mandeln

	100	 ml 	 	Glühwein (ersatzweise Rotwein)

	100	 Gramm 	 	Schokoladenraspel

	150	 Gramm 	 	Puderzucker

	3-4	 Essl.	 	Glühwein

	 	  	 	Fett für die Form




	 
	
Zubereitung

Man könnte diesen saftigen Kuchen als spezielle Weihnachtsvariante des beliebten und hocharomatischen Rotweinkuchens bezeichnen. Für Erwachsene unwiderstehlich!

1. Den Backofen vorheizen. Die Backform fetten und kühl stellen. Die Butter mit Zucker und Honig schaumig schlagen. Die Eier einzeln unterrühren. Mehl, Backpulver, Zimt, Kakao und Mandeln mischen. Abwechselnd mit dem Glühwein unter die Eimasse rühren. Die Schokoraspel unterheben.

2. Den Teig in die Form füllen. Im Ofen bei 175° (Mitte, Umluft 160°) ca. 50 Min. backen. Leicht abgekühlt aus der Form lösen und auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

3. Für die Verzierung den Puderzucker mit Glühwein zu einem dickflüssigen Guss verrühren und den Kuchen damit überziehen.





Quelle

GU 







	Vorheriges Rezept (777)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (779)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 779




	Vorheriges Rezept (778)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (780)







Glühwein-Taler



	
Kategorien


	Plätzchen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR MÜRBTEIG

	140	 Gramm 	 	Butter

	60	 Gramm 	 	Puderzucker

	1/2	  	 	Vanillestange

	 	 Etwas 	 	Salz

	1	  	 	Eigelb

	190	 Gramm 	 	Mehl

	


	 	 	 	FÜR RAND

	250	 Gramm 	 	Marzipanrohmasse

	35	 Gramm 	 	Puderzucker

	2	  	 	Eigelb

	


	 	 	 	FÜR GELEE

	1	 Blatt 	 	Gelatine

	200	 Gramm 	 	Johannisbeergelee

	100	 ml 	 	Glühwein




	 
	
Zubereitung

Butter und Zucker schaumig rühren. Mit der ausgekratzten Vanille und Salz würzen. Das Eigelb glatt unterrühren. Das Mehl durch ein Sieb dazugeben und zu einem Mürbteig kneten. Den Teig flach drücken und in Klarsichtfolie eingepackt mindestens 2 Stunden im Kühlschrank durchkühlen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Den Teig dünn ausrollen, Taler ausstechen (ca. 3,5 cm Durchmesser) und auf das Backblech legen. Im Backofen 6 bis 8 Minuten backen.

Grill oder Oberhitze des Backofens auf 230 Grad vorheizen.

Für den Rand die Marzipanrohmasse mit dem Puderzucker und den Eigelben glatt verarbeiten. Die Masse in einen Spritzbeutel mit einer Sterntülle (Nr. 3) füllen. Damit auf die gebackenen Taler am äußersten Rand einen Ring aufspritzen. Kurz unter den Grill schieben bis das Gebäck goldgelb ist.

Für das Gelee Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Johannisbeergelee und Glühwein in einem Topf glatt rühren und 3 bis 5 Minuten gut durchkochen. Die eingeweichte Gelatine ausdrücken und in die heiße Geleemasse rühren. Wenn die Gelatine sich aufgelöst hat, die Geleemasse löffelweise in die Mitte der Taler füllen. Das Gebäck kühl stellen.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 780




	Vorheriges Rezept (779)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (781)







Glühwein-Variationen

( 1 Liter )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	VAR. 1

	2 1/2	  	 	Zimtstängel

	 	  	 	Muskatnuss, gerieben

	10	  	 	Gewürznelken

	5	 Prisen 	 	Kardamom, gemahlen

	2 1/2	 Stücke 	 	Frischen Ingwer, gerieben

	2 1/2	  	 	Orange, abgeriebene Schale und Saft

	2 1/2	  	 	Zitrone, abgeriebene Schale und Saft

	200	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Ltr.	 	Rotwein

	


	 	 	 	VAR. 2

	3	  	 	Zimtstengel

	3	 Prisen 	 	Muskatnuss, frisch gerieben

	12	  	 	Gewürznelken

	6	 Prisen 	 	Kardamom, gemahlen

	3	 Stücke 	 	Ingwerwurzel, gerieben

	3	  	 	Orange, abgeriebene Schale und Saft

	3	  	 	Zitrone, abgeriebene Schale und Saft

	240	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Ltr.	 	Rotwein

	


	 	 	 	VAR. 3

	3	  	 	Zimtstengel

	 	  	 	Muskatnuss, gerieben

	12	  	 	Gewürznelken

	3	 Schuss 	 	Kardamom, gemahlen

	1	 Teel.	 	Ingwerpulver

	240	 Gramm 	 	Zucker

	3	  	 	Orange

	3	  	 	Zitrone

	1	 Ltr.	 	Rotwein




	 
	
Zubereitung

Den Zimtstängel zerbröckeln. Mit den übrigen Zutaten - außer Zitrusdrüchten - in eine Pfanne geben. Die Schale der Orange und Zitrone dazureiben. Dann die Früchte auspressen und den Saft ebenfalls beifügen. Alles aufkochen.
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	Vorheriges Rezept (780)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (782)







Gockel, sternhagelvoll mit Frühburgunder

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein

	Franken



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Poularde (ca. 1,6 kg)

	100	 Gramm 	 	Speck gewürfelt

	20	  	 	Perlzwiebelchen

	 	  	 	Mehl zum Bestäuben

	3	 Teel.	 	Djah Oftadeh "genau getroffen" (Ingo Holland)

	2	 Essl.	 	Cognac

	750	 ml 	 	Frühburgunder aus Franken

	1	  	 	Bouquet garni

	1	  	 	St. Orangenschale

	2	  	 	Knoblauchzehen in der Schale

	 	  	 	Salz

	2	 Essl.	 	Crème de Cassis

	40	 Gramm 	 	Butter

	250	 Gramm 	 	Champignons




	 
	
Zubereitung

1. Backofen auf 130° vorheizen. Poularde in 8 Stücke schneiden.

2. Einen kleinen Topf Wasser aufkochen. Die Perlzwiebeln hineingeben und 1 Minute sprudelnd kochen lassen. Dann sofort in ein Sieb abschütten und unter kaltem Wasser abschrecken. Den Wurzelansatz abschneiden und die Zwiebelchen aus den äußeren Häuten lösen bzw. drücken.

3. Speck würfeln, dann mit den Perlzwiebeln in einem großen Topf bei mittlerer Flamme goldgelb rösten, herausnehmen und beiseite stellen.

4. Die Poularde mit Djah Oftadeh würzen, mit Mehl bestäuben und die Fleischstücke goldgelb anbraten (10 min).

5. Mit dem Cognac flambieren und salzen. Nach und nach den Wein angießen, Speck und Zwiebeln sowie Bouquet garni, Knoblauchzehen und Orangenschale zufügen und die Flüssigkeit langsam zum Kochen bringen. Im auf 130° vorgeheizten Backofen zugedeckt 2 Stunden schmoren.

6. Eine halbe Stunde vor dem Servieren: die Champignons putzen und in nicht zu dünne Scheiben oder in Viertel schneiden. In einer weiten Pfanne mit 40 g Butter goldbraun braten, dann ein wenig salzen und pfeffern.

7. Hähnchenteile (sie fallen fast vom Knochen) mit den Zwiebeln und dem Speck aus dem Topf nehmen und warmstellen. Bouquet garni und Orangenschale herausfischen, die Knoblauchzehen ausdrücken. Die Sauce auf großer Flamme kräftig reduzieren, mit Crème de Cassis abschmecken.

Bis hierhin kann das Gericht sogar schon am Vortag zubereitet werden. Das Braten der Champignons (6.) erfolgt erst kurz vor dem Essen.

8. Jetzt die gebratenen Champignons zufügen, die Poulardenstücke in der Sauce wieder erwärmen und servieren.

9. Dazu gab es knuspriges ofenwarmes Baguette.





Quelle

essen & trinken 
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	Vorheriges Rezept (781)
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Göller nooch Elsaßer Art - Hahn in Riesling

( 6 Personen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Elsass

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Freilandhahn (ca. 2,4 kg)

	200	 Gramm 	 	Mehl

	1	 Pack.	 	Öl

	1	  	 	Karotte

	1	  	 	Zwiebel

	2	  	 	Schalotten

	1	  	 	Bouquet garni (1 Lorbeerblatt,

	3	  	 	Nelken auf etwas Lauchgrün gesteckt und

	 	  	 	Petersilie)

	3/4	 Ltr.	 	Riesling

	1/4	 Ltr.	 	Geflügelfond (oder ein in Wasser aufgelöster Würfel Geflügelbrühe)

	100	 Gramm 	 	Butter

	100	 Gramm 	 	Mehl

	250	 Gramm 	 	Sahne

	250	 Gramm 	 	Champignons

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Den Hahn tranchieren. Die Schlegel, die Flügel und Filets zur Seite stellen. Aus dem Gerippe einen Geflügelfond für die Sauce zubereiten. Dafür das Gerippe mit Wasser bedecken, etwas Suppengemüse (1 Karotte, etwas Sellerie und Lauch) zufügen, salzen, pfeffern und eine Stunde köcheln lassen.

Die Schlegel, Flügel und Filets salzen, in Mehl wenden und im Öl anbraten. Die Zwiebel, die Schalotten und die Karotte klein schneiden und zugeben. Mit dem Riesling übergießen. Den Geflügelfond (oder einen in 1/4 l Wasser aufgelösten Würfel Geflügelbrühe) zugeben. Zugedeckt eineinhalb Stunden schmoren lassen. In der Zwischenzeit mit einer Gabel die weiche Butter mit den 100 g Mehl verkneten. Wenn der Hahn gar ist, die Stücke aus dem Topf nehmen und warmstellen. Die Mehl-Butter-Mischung mit einem Schneebesen in die Sauce einrühren. Die Sahne zugeben und etwas einkochen lassen bis die Sauce schön sämig ist. Dann durch ein Sieb passieren.

Die Champignons in etwas Butter andünsten, auf den Geflügelstücken verteilen und das Ganze mit der Sauce übergießen.





Quelle

Kochen wie im Elsass 
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Granatapfel-Ananas-Bowle

( 10 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Bowle

	Wein

	Granatapfel

	Ananas



	 




  



	
Zutaten




	1	 mittl.	 	Ananas

	2	  	 	Reife Granatäpfel

	60	 ml 	 	Orangenlikör

	1 1/2	 Ltr.	 	Weißwein

	700	 ml 	 	Sekt

	700	 ml 	 	Mineralwasser




	 
	
Zubereitung

Das Ananas in Scheiben schneiden, diese schälen, den harten Strunk entfernen und die Scheiben würfeln. Die Granatäpfel vom Kelch bis zum Stiel mehrmals einschneiden und dann schälen. Die weißen Häute von den Kernen falls nötig entfernen, austretenden Saft auffangen.

Ananasstücke und Granatapfelkerne zusammen mit dem Fruchtsaft im Bowlengefäß mit dem Likör beträufeln und alles für etwa 2 Stunden zugedeckt kühl stellen. Die Hälfte vom Wein dann dazugießen und die Bowle nochmals ca. eine Stunde durchziehen lassen. Dann den restlichen Wein angießen, umrühren und mit Sekt und Mineralwasser auffüllen.
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Granité von Champagner mit Himbeeren und Pfirsichen

( 4 - 6 Personen )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	GRANITÈ

	120	 Gramm 	 	Himbeerpüree

	1/2	 Flasche 	 	Champagner brut

	4	 Essl.	 	Zitronensaft

	165	 Gramm 	 	(gut 1/8 l) Läuterzucker (siehe Zubereitung!)

	


	 	 	 	OBST

	 	  	 	Je Person einen weißen französischen Pfirsich

	1/2	 Flasche 	 	Champagner (oder Sekt)

	1/2	 Essl.	 	Zitronensaft

	30-50	 Gramm 	 	Zucker

	200	 Gramm 	 	Himbeeren




	 
	
Zubereitung

Granité von Champagner mit Himbeeren und Pfirsichen

Himbeerpüree durch ein Haarsieb streichen und anschließend mit Champagner, Zitronensaft und Läuterzucker vermischen. In ein flaches Metallgefäß füllen und zum Gefrieren in das Tiefkühlgerät stellen.

Pfirsiche überbrühen, schälen, halbieren und in etwas Champagner mit Zitronensaft und Zucker pochieren.

Fertigstellung:

Die erkalteten Pfirsichhälften mit der Schnittfläche nach unten auf vorgekühlten Schalen anrichten. Von dem gefrorenen Granité mit einem Löffel Schnee abschaben und locker um die Früchte häufen. Mit Himbeeren und nach Belieben etwas Minze garnieren. Eventuell mit etwas Himbeermark verzieren.

Läuterzucker

1 kg Zucker und 1 l Wasser kochen, bis der Zucker vollständig aufgelöst ist. Hält sich in Flaschen monatelang!





Quelle

Rezept von Heinz Winkler, 

Residenz Heinz Winkler 

in Aschau 







	Vorheriges Rezept (783)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (785)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 785
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 785




	Vorheriges Rezept (784)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (786)







Grapefruit-Cobbler

( 1 Glas )



	
Kategorien


	Getränke

	Cocktail

	Grapefruit

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 Teel.	 	Zuckersirup

	40	 ml 	 	Grapefruit-Nektar

	20	 ml 	 	Klarer Weinbrand

	 	  	 	Sodawasser

	2	  	 	Kirschen

	2	  	 	Grapefruitspalten




	 
	
Zubereitung

Alle Zutaten im Mixglas auf Eis gut verrühren, in ein großes Glas abseihen, mit Sodawasser aufgießen.

Mit Kirschen und Grapefruitspalten garnieren.
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Grapefruit-Holunder-Punsch

( 8 Personen )



	
Kategorien


	Getränke

	Heiß

	Grapefruit

	Holunder

	Punsch



	 




  



	
Zutaten




	1/2	 Ltr.	 	Rotwein

	1/2	 Ltr.	 	Holundersaft

	2	 Stangen 	 	Zimt

	4	  	 	Grapefruits

	2	  	 	Limonen

	1	  	 	Zuckerhut

	350	 ml 	 	Rum 54 %




	 
	
Zubereitung

Rotwein und Holundersaft mit den Zimtstangen bis kurz vorm Kochen erhitzen. Den gepressten Grapefruitsaft und den Limonensaft dazugießen. Das Getränk auf einem Stövchen heiß halten. Eine Feuerzange quer über den Topf legen. Darauf den Zuckerhut, der langsam mit Rum übergossen wird. Man braucht etwa ein Wasserglas Rum, bis sich der Zuckerhut richtig vollgesogen hat. Jetzt den Zuckerhut anzünden und brennen lassen, wobei der Zucker allmählich schmilzt und in den heißen Punsch tropft. Wenn die Flamme erlischt, gießt man etwas Rum nach, aber niemals direkt aus der Flasche, sondern mit einer Schöpfkelle. Sobald der Zucker geschmolzen ist, die Zange entfernen und den Punsch schön heiß servieren.
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Gratin mit Schweine-Leber

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Innereien

	Schwein

	Leber

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	750	 Gramm 	 	Schweineleber; in 4 Scheiben geschnitten

	1	  	 	Schweinenetz

	300	 ml 	 	Trockener Weißwein (evtl. mehr)

	1	 Essl.	 	Weißwein-Essig

	4	  	 	Knoblauchzehen

	8	  	 	Lorbeerblätter

	 	  	 	Pfeffer & Salz

	 	  	 	Macis (Muskatblüte)

	 	  	 	Olivenöl




	 
	
Zubereitung

Das Schweinenetz in vier gleich große Stücke schneiden und die Leber darin einwickeln.

Eine Auflaufform mit dem Olivenöl einstreichen und Salz, Pfeffer und Macis darauf verteilen. Die eingewickelte Leber darauf geben. Auf jedes Stück Leber zwei Lorbeerblätter und eine Knoblauchzehe legen und den Essig darüber träufeln.

Die Leber mit dem Weißwein begießen und nochmals gleichmäßig mit Olivenöl beträufeln. Das Ganze mit Frischhaltefolie abdecken und für 24 Stunden in den Kühlschrank geben.

Das Gericht bei 120 - 130 Grad Celsius für etwa eine Stunde in den Backofen schieben.

Dazu reichen wir Kartoffelpüree, evtüll auch Löwenzahnsalat und ein Glas Côtes du Rhône.

Die Region Alpes du Sud-Provence Die Franzosen lieben die französischen Seealpen, da man, bedingt durch die geografische Lage, vormittags auf dem Gletscher Ski fahren kann und am späten Nachmittag im Mittelmeer schwimmen kann.
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	Vorheriges Rezept (787)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (789)







Gratinierte Erdbeeren mit Weinbrand

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Süßspeise

	Erdbeeren

	Weinbrand



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	Erdbeeren

	30	 Gramm 	 	Margarine

	20	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Pack.	 	Vanillinzucker

	4	 Essl.	 	Weinbrand

	1/8	 Ltr.	 	Sahne

	4	  	 	Eigelb




	 
	
Zubereitung

Erdbeeren halbieren. In pro Person 1 feuerfestes Schälchen schichten. Fett schmelzen und mit den restlichen Zutaten im heißen Wasserbad zu einer steifen Creme rühren. Die Creme über die Erdbeeren verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 200 oC ca. 10 Minuten goldbraun überbacken.

Die gratinierten Erdbeeren etwas abkühlen lassen, mit Puderzucker bestäuben und lauwarm servieren.





Quelle

Bäckerblume 19/95 
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Gratinierte Kräuter-Kartoffeln

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Kartoffeln

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1 1/4	 kg 	 	Kartoffeln

	 	  	 	Salz

	40	 Gramm 	 	Sanella

	35	 Gramm 	 	Mehl

	1/8	 Ltr.	 	Weißwein

	1/8	 Ltr.	 	Milch

	1/4	 Ltr.	 	Wasser

	1	 Würfel 	 	Hühnerbrühe

	1/2	 Teel.	 	Basilikum

	1/2	 Teel.	 	Thymian

	1/2	 Teel.	 	Majoran

	1	 Messersp.	 	Pfeffer

	1	 Messersp.	 	Muskat

	1	 Bund 	 	Schnittlauch

	2	 Essl.	 	Käse, geriebener

	20	 Gramm 	 	Sanella.




	 
	
Zubereitung

Geschälte Kartoffeln in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden, in kochendes Salzwasser geben, einmal aufkochen, dann abtropfen lassen. Aus Sanella, Mehl, Wein, Milch und Wasser eine helle Mehlschwitze bereiten, Brühwürfel hinzufügen und mit den Gewürzen abschmecken. Die Sauce ca. 5 Min. leicht kochen lassen. Zuletzt Schnittlauchröllchen unterrühren.

Kartoffeln in eine flache Auflaufform geben, Sauce darübergießen und mit Sanellaflöckchen besetzen. Die Form abgedeckt im Backofen garen. Die letzen 10 Minuten den Deckel entfernen, Käse darüberstreuen und überbacken. Schaltung: 200-220°C, 2. Schiebeleiste v. u. 170-190°C, Umluftbackofen ca. 65 Minuten.
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Gratinierte Muscheln

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Schalentiere

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	3	  	 	Schalotten

	1	  	 	Orange, unbehandelt

	1	  	 	Zitrone

	40	  	 	Miesmuscheln, küchenfertig

	200	 ml 	 	Weißwein, trocken

	100	 Gramm 	 	Butter, zimmerwarm

	60	 Gramm 	 	Paniermehl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer, frisch gemahlen

	2	 Essl.	 	Petersilie, gehackt




	 
	
Zubereitung

Die Schalotten pellen, zwei davon würfeln, eine sehr fein hacken. Die Orange gründlich waschen, trocknen und reiben. Die Zitrone auspressen und den Saft auf die Hälfte einkochen. Muscheln sorgfältig waschen.

Backofengrill auf 300°C aufheizen.

Die Muscheln in einem großen Topf mit den 2 gewürfelten Schalotten, dem Wein und etwas Pfeffer bei großer Hitze mit Deckel 6-8 Minuten kochen. Butter, reduzierter Zitronensaft, Paniermehl, fein gehackte Schalotte, Salz, Pfeffer sowie die abgeriebene Orangenschale zu einer Paste verrühren.

Von den gegarten Muscheln die leere Schalenhälfte abnehmen und die Buttermischung auf das Fleisch in der anderen Hälfte streichen. Diese auf einem Backblech unter dem Grill etwa 3 Minuten gratinieren.

Auf Tellern anrichten und mit Petersilie bestreut servieren Tipp:

Zum Kochen nur lebende Muscheln verwenden. Deshalb bei schon geöffneten Muscheln leicht auf die Schale klopfen, wenn sie sich dann wieder schließen kann man sie kochen. Die sich nicht mehr bewegen aussortieren.





Quelle

Birgit Schrowange, bei Alfredissimo 
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	Nächstes Rezept (792)







Gratinierte Wein-Trauben

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Früchte

	Dessert



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Helle Trauben

	1/2	 Ltr.	 	Weißburgunder

	 	 Etwas 	 	Zitronensaft

	60	 ml 	 	Tresterbrand

	250	 Gramm 	 	Puderzucker

	6	  	 	Eigelb

	100	 Gramm 	 	Sahne




	 
	
Zubereitung

1. Die Trauben halbieren und ggf. die Kerne entfernen.

2. Den Weißburgunder mit dem Zitronensaft aufkochen.

3. Den heißen Fond über die Trauben geben und abkühlen lassen.

4. Den abgekühlten Fond abpassieren (durch ein Sieb laufen lassen), erneut erhitzen und über die Trauben geben,

5. Diesen Vorgang 10 mal wiederholen. Wenn die Trauben schön weich, sehr aromatisch und leicht bräunlich und kalt sind, den Tresterbrand dazu geben. Danach nicht mehr erwärmen.

6. Zum Gratinieren den Backofen auf 200°C Oberhitze vorheizen.

7. Die Sahne steif schlagen und wieder kaltstellen.

8. Den Puderzucker mit den Eigelben in eine Schüssel geben und mit dem Handrührgerät zu einer schaumigen hellgelben Masse verarbeiten.

9. Zügig die geschlagene Sahne unterarbeiten.

10. Die Gratin-Masse über den Trauben verteilen und 30 Sekunden im Backofen auf der oberen Schiebe goldbraun gratinieren.

Weinempfehlung:

Der Duft der Weinlese kommt mit Trauben und Tresterbrand auf den Dessertteller. Die süße Verführung lässt selbst liebliche Weine trockener schmecken. Auch eine liebliche Weißburgunder Spät- oder Auslese.

Tipp:

Zum Gratinieren wie oben beschrieben den Backofen benutzen oder den Bunsenbrenner aus dem Hobbykeller holen.





Quelle

www.deutscheweine.de 
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Griechische Kaninchen-Keulen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Bratschlauch

	Kaninchen

	Fleisch

	Griechenland

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Kaninchenkeulen

	2	 klein.	 	Zwiebeln

	2	  	 	Knoblauchzehen

	8	  	 	Cocktailtomaten

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	  	 	Gewürznelke

	1/4	  	 	Zimtstange

	1	 Prise 	 	Zucker

	200	 ml 	 	Griechischer Rotwein

	100	 ml 	 	Fleischbrühe




	 
	
Zubereitung

1. Rostgitter aus Backofen nehmen und diesen auf 180 Grad vorheitzen.

2. Keulen mit Salz und Pfeffer würzen. Zwiebeln und Knobi schälen, Zwiebeln vierteln, Tomaten waschen und mehrmals einstechen.

3. Kaninchen mit Zwiebeln, Tomaten, Gewürzen, Wein und Brühe in den Schlauch legen. Schlauch verschließen und auf den kalten Rost legen und 45 Min braten lassen.

4. Bratschlauch vorsichtig aufschneiden, Keulen und Beilagen heraus nehmen, Soße durch ein Sieb in einen Topf schütten. Abschmecken und mit den Keulen servieren.
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	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Griechische Wein-Schnitzel

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Fleisch

	Griechenland



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Schweineschnitzel (à 150 g)

	1	 Bund 	 	Petersilie

	1	  	 	Zwiebel

	4	  	 	Knoblauchzehen

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	2	 Essl.	 	Mehl

	4	 Essl.	 	Olivenöl

	150	 ml 	 	Weißwein

	1	 Teel.	 	Getrockneter Oregano

	50	 Gramm 	 	Grüne Oliven

	100	 Gramm 	 	Feta (Schafkäse)




	 
	
Zubereitung

Wenn man die Zutatenliste liest, wird einem schnell klar, woher dieses Rezept stammen muss, aus Griechenland natürlich, genauer gesagt, von der Insel Korfu.

1. Die Schnitzel trockentupfen und leicht klopfen, in 3 cm große Stücke schneiden. Die Petersilie waschen, trockenschütteln und fein hacken. Die Zwiebel und den Knoblauch schälen, klein würfeln. Die Schnitzelstücke salzen, pfeffern und in Mehl wenden.

2. Eine Schmorpfanne heiß werden lassen, dann jeweils 1 EL Olivenöl erhitzen und die Fleischstücke in vier Portionen bei mittlerer bis starker Hitze in 2 Min. pro Seite anbräunen, beiseite stellen. Zum Schluss die Zwiebel- und Knoblauchwürfel im Öl hellgelb braten, Petersilie zugeben und mit Wein ablöschen. Mit Salz, Pfeffer und Oregano würzen. Die Schnitzelstücke in die Sauce geben, wenden, Oliven zugeben und zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 20 Min. ziehen lassen. Den Feta über das Geschnetzelte krümeln und mit Weißbrot servieren.





Quelle

GU 







	Vorheriges Rezept (792)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (794)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 794
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 794




	Vorheriges Rezept (793)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (795)







Grieß-Auflauf mit Apfel-Birnen-Kompott

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	3/4	 Ltr.	 	Vollmilch

	100	 Gramm 	 	Weichweizengrieß

	1	 Prise 	 	Salz

	50	 Gramm 	 	Butter

	1	 Teel.	 	Zitronenaroma, flüssig

	6	  	 	Eiweiß

	50	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Teel.	 	Bourbon-Vanillezucker

	6	  	 	Eigelb

	 	  	 	Keimöl, für die Form

	 	  	 	Zucker, für die Form

	 	  	 	Ingwer

	 	  	 	Nougat

	 	  	 	Orangenschale

	


	 	 	 	DAS APFEL-BIRNEN-KOMPOTT

	2	 klein.	 	Äpfel, aromatisch

	2	 klein.	 	Birnen, aromatisch

	75	 Gramm 	 	Zucker

	200	 ml 	 	Weißwein

	1/4	 Ltr.	 	Wasser

	1	 Essl.	 	Vanillearoma, flüssig

	1	 Teel.	 	Speisestärke

	1	 Teel.	 	Rum




	 
	
Zubereitung

Die Milch zum Kochen bringen und unter Rühren mit einem Kochlöffel den Grieß einlaufen lassen. Salz, Butter und Zitronenaroma dazugeben und unter gelegentlichem Rühren bei schwacher Hitze in etwa 15 Minuten ausquellen lassen.

Den Grießbrei in eine Metallschüssel füllen und kalt stellen. Den Backofen auf 250°C schalten und die Fettpfanne oder einen großen breiten Topf, zweifingerbreit mit Wasser gefüllt, hineinstellen.

Eiweiß zu steifen Schnee schlagen, dabei nach und nach den Zucker und den Bourbon-Vanillezucker einrieseln lassen.

Die Eigelb verquirlen und unter die abgekühlte Grießmasse rühren. Den Eischnee locker und gleichmäßig unterziehen. 4 Auflaufförmchen von 8 cm Durchmesser mit Keimöl auspinseln und mit Zucker ausstreuen.

Die Masse so einfüllen, dass die Förmchen zu zwei Drittel gefüllt sind. Die Förmchen in das Wasserbad stellen. Die Backofentemperatur auf 200°C reduzieren, das Wasser darf dabei auf keinen Fall kochen. In 20 Minuten garen.

Den Auflauf mit Orangenschale, geriebenem Ingwer und gehobeltem Nougat garnieren. Apfel-Birnen-Kompott

Äpfel und Birnen schälen, halbieren, entkernen und längs in Spalten schneiden.

Die Hälfte des Zuckers in einem Topf karamelisieren lassen und die Fruchtspalten darin kurz durchschwenken.

Mit Wein ablöschen und mit Wasser aufgießen. Vanillearoma und den restlichen Zucker dazugeben. 15 Sekunden aufkochen lassen, dann mit Pergamentpapier bedecken und abkühlen lassen.

Die Hälfte der abgekühlten Flüssigkeit abgießen, mit Speisestärke verrühren und 1/2 - 1 Minute kochen lassen. Mit der restlichen Flüssigkeit aufgießen und durch ein Sieb passieren. über die Früchte gießen, mit Rum verfeinern und kalt stellen.





Quelle

Bayrischer Rundfunk 

"Genießen erlaubt" 

Schuhbecks neue regionale Schmankerl 

SACHSEN-ANHALT 

Alfons Schuhbeck 







	Vorheriges Rezept (793)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (795)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 795
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 795




	Vorheriges Rezept (794)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (796)







Grieß-Auflauf mit Portwein-Schaumsauce und Früchten

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Früchte

	Wein

	Dessert

	Auflauf



	 




  



	
Zutaten




	300	 ml 	 	Milch

	30	 Gramm 	 	Butter

	40	 Gramm 	 	Weizengrieß

	4	  	 	Eigelb

	30	 Gramm 	 	Zucker, ODER

	1/2	 Teel.	 	Süßtoff, flüssig

	4	  	 	Eiweiß

	


	 	 	 	PORTWEINSCHAUMSAUCE

	6	  	 	Eigelb

	200	 Gramm 	 	Zucker, ODER

	3	 Teel.	 	Süßtoff, flüssig

	300	 ml 	 	Portwein, weiß

	


	 	 	 	AUSSERDEM

	3	  	 	Orangen, Schale davon

	2	  	 	Orangen

	 	  	 	Lg Weintrauben, abgezogen

	4	  	 	Minzeblättchen




	 
	
Zubereitung

Milch und Butter aufkochen; Grieß zugeben und einen dicken Brei bereiten. Abkühlen lassen. Eigelb und die Hälfte des Zuckers weißlichgelb schlagen und mit der Griessmasse verrühren. Eiweiß steifschlagen und den Zucker einrieseln lassen. Vorsichtig unter die Griessmasse heben.

Vier kleine Souffle-Förmchen buttern. Die Masse hineinfüllen und obenauf glattstreichen. In eine mit Wasser gefüllte Fettpfanne setzen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 25 Minuten garen. Evtl. Wasser nachgießen.

Für die Portweinschaumsauce Eigelb und Zucker schaumig schlagen; in ein heißes Wasserbad stellen. Portwein zugießen und die geriebene Orangenschale zugeben. Weiterschlagen, bis die Masse aufwallt. Topf aus dem Wasserbad nehmen und wieder weiterschlagen, bis die Sauce erkaltet ist.

Zum Servieren die Portweinschaumsauce auf Suppenteller geben, darauf die Förmchen stürzen.

Ringum mit Orangenfilets und halbierten Weintrauben garnieren. Leicht mit Puderzucker bestäuben und mit Minzeblättchen garnieren.
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Grieß-Pudding mit Rhabarber-Prosecco-Kompott

( 6 Personen* )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Rhabarber

	300	 Gramm 	 	Zucker

	8	 Essl.	 	Prosecco

	100	 ml 	 	Grenadinesirup

	2	 Essl.	 	Speisestärke

	1	  	 	Vanilleschote oder

	2	 Pack.	 	Bourbon

	 	  	 	Vanillezucker

	1	 Ltr.	 	Milch

	200	 Gramm 	 	Weichweizen-Grieß

	1	  	 	Frisches Eiweiß

	1	 Schuss 	 	Salz

	1	  	 	Granatapfel




	 
	
Zubereitung

1. Rhabarber putzen, waschen und sehr klein schneiden. Mit 50 g Zucker in einem Topf andünsten. Mit 6 EL Prosecco und Grenadinesirup ablöschen. 2 EL Prosecco und Speisestärke glatt rühren und einrühren. 2-3 Minuten köcheln, bis die Rhabarberstückchen langsam zerfallen. Abkühlen lassen.

2. Vanilleschote halbieren. Das Mark heraus schaben und mit Milch und 150 g Zucker aufkochen. Grieß einrühren und 2-3 Minuten unter Rühren köcheln. Vom Herd ziehen 3. Eiweiß und Salz mit den Schneebesen des Handrührgerätes steif schlagen, 2 TL Zucker dabei einrieseln lassen. Unter den heißen Griesspudding heben. 6-8 Portionsförmchen mit kaltem Wasser ausspülen. Den Griesspudding einfüllen und mindestens 4 Stunden kalt stellen.
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Grieß-Suppe mit Bündener Fleisch

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Suppen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Bund 	 	Suppengrün

	1	 Bund 	 	Petersilie

	60	 Gramm 	 	Hartweizengrieß

	150	 ml 	 	Weißwein

	800	 ml 	 	Gemüsebrühe

	4	 Essl.	 	Schlagsahne

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	50	 Gramm 	 	Bündnerfleisch




	 
	
Zubereitung

1. Suppengrün waschen, putzen und die Gemüse fein würfeln, - Petersilie hacken. 30 g Butter in einem Topf erhitzen, die - Gemüsewürfel mit Hartweizengrieß darin andünsten und mit -Weißwein ablöschen.

2. Mit Gemüsebrühe auffüllen und bei mittlerer Hitze 12 Minuten offen kochen. 4 El Sahne und die Petersillie unterrühren. Mit Salz und -Pfeffer würzen. Mit 50 g Bündnerfleisch servieren.





Quelle

essen & trinken 
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Grillen



	
Kategorien


	Wein



	 




  



	
 

	 
	
Zubereitung

Die Grillsaison ist eröffnet und köstliche Düfte ziehen über Gärten und Terrassen. Aromatische Gemüse drängeln sich gleichberechtigt neben Geflügel, Fisch oder Fleisch auf dem Rost und entwickeln über der heißen Glut herzhafte Grillaromen. Eine glühende kulinarische Leidenschaft wird daraus, wenn ein frischer, saftiger Wein im Glas die vielfältigen Grillnoten unterstreicht.

Grillen das ist genießerische Freiheit unter freiem Himmel. "Erlaubt ist, was gefällt" lautet die Devise beim kulinarischen Spiel mit dem Feuer. Und was für Fisch, Fleisch und Gemüse als Grillgut gilt, ist auch beim Wein gefragt. Hier lieben es die Genießer unkompliziert und erfrischend einfach. Das hat viele Gründe: Wenn Sommer, Sonne und Grill die Temperaturen klettern lassen, sind vor allem spritzige und belebende Tropfen mit frischen Aromen und feiner Säure gefragt. Für einen optimalen Begleitservice zu jungem Gemüse und zartem Geflügel vom Grill bieten die feinen, vielfältigen Nuancen der deutschen Sommerweine ein breites Spektrum.

Ob nun zu zarter Forelle im Folien-Kräuterbett oder delikat marinierter Hähnchenbrust, knackigen zart besaiteten Würstchen oder einem herzhaften Nackensteak - "ein saftig-frischer Riesling passt immer", finden die Weinexperten des Deutschen Weininstituts. Aber auch herzhafter Grauburgunder in Classic-Qualität macht als Begleiter zum Barbecue immer eine gute Figur. Denn diese Weine bringen genug Ausdruck mit, um auch mariniertem und kräftig gewürztem Grillgut geschmackliche Fülle und Intensität entgegen zu setzen.

"Outdoor-Cooking ist ein unbeschwerter Anlass, zu dem ebenso unbeschwerte Weine passen", findet Grill- und Wein-Experte Michael Balzer. Jeden Sonntag bereitet er den Gästen des Schlosskellers im Rheingauer Schloss Reinhartshausen ein vielfältiges Menu vom Rost zu. "Zum gegrillten Seeteufel frischen heimischen Chardonnay, zum gegrillten Lamm einen herzhaften unkomplizierten Roten, der auch leicht gekühlt noch warme Harmonien entwickelt," sind seine Empfehlungen an die Grill-Liebhaber. Aber auch feiner Silvaner Classic oder erfrischender Spätburgunder Weißherbst sind bei diesen Anlässen willkommene Tischpartner, die zu Gemüse, Fisch und Steaks mitunter glühende Leidenschaften entwickeln. Dennoch, auf komplizierte Kompositionen von Wein und Speisen wird gerade zu diesen Anlässen nur all zu gerne verzichtet. "Eine glühende Leidenschaft lässt eben starre Regeln gerne außer Acht und genießt, wie es gefällt!"

So gelingt ein harmonischer Genuss

Generell gilt:

Sommerlich leichte Weine als Aperitif Sommer, Sonne, Grillen - da kann es schon mal ganz heiß zugehen. Als Aperitif sind dann vor allem leichte Weine mit gemäßigtem Alkoholgehalt gefragt. Empfehlenswert sind vor allem Classic-Weine, die in der Regel sehr gefällig und harmonisch trocken sind - ideal für ein Fest im Freien.

Deftig-herzhaftes Essen - ausdrucksvoll-saftige Weine Immer mehr setzt sich der Trend durch, Grillgut vorab in aromatische Marinaden einzule-gen. Sie schützen das Grillgut nicht nur vor dem Austrocknen während des Garvorgangs, sondern verleihen dem Ganzen auch noch intensive Aromen. Bei einem solchen Potpourri von Düften und Aromen muss auch der Wein geschmacklich mithalten können. Volle, saftige Weine mit Ausdruck sind hier besonders gefragt: Riesling, Rivaner, kräftige Silva-ner, Grauburgunder, Portugieser, Trollinger und Spätburgunder bieten als Begleiter zum Barbecue viel Potenzial.

Gut gekühlt die Weißweine, leicht gekühlt die Roten Ein idealer Sommerwein erfrischt die Sinne. Weißweine sind im Sommer gut gekühlt be-sonders willkommen, da sie sich im Glas in der Regel sehr schnell erwärmen. Auch leichte fruchtige Rotweine lassen sich im Sommer leicht gekühlt besser genießen. Übrigens: Eine fruchtig prickelnde Sommerwein-Variante wird von den Winzern mit dem Zusatz "Secco" angeboten - ein idealer Sommergenuss.

Was liegt auf?

Schnitzel, Schweinesteaks und Co., meist eingelegt in eine ölige Marinade mit Knoblauch, Kräutern und Gewürzen. Ideale Weinbegleiter sind herzhafte Rieslinge oder Weiß-burgunder aus Pfalz, Rheinhessen und Rheingau ebenso wie Spätburgunder- oder Portugieser Weißherbst. Ein gemäßigter Alkoholgehalt und angenehme Säure machen aus ihnen ideale Sommerweine.

Geflügel: Hähnchenbrust, Putenschnitzel oder Entenbrust: Eingelegt, gerne asiatisch mit Curry und/oder Sojasauce, aber pur aufgelegt. Zartes Fleisch erhält auf dem Grill eigene Röstaromen. Die wiederum vertragen sich bei Tisch mit dezentem Riesling und Rivaner, wie auch ausdrucksvollem Grauburgunder oder zartfruchtigem Portugieser, leicht gekühlt.

Fisch: Fische in Folie wie beispielsweise Forelle, Saibling oder Dorade sind meist milder und saftiger als direkt auf dem Rost zubereitet. Mit ihnen harmoniert Weißburgunder, Chardonnay und Silvaner perfekt. Auch ein leichter Moselriesling mit feiner Frucht ist willkommen.

Fisch direkt auf dem Rost oder in der Grillpfanne zubereitet, vielleicht noch mariniert oder kräftig gewürzt, sucht als Tischpartner einen kräftigeren Riesling oder Chardonnay. Auch ein leicht gekühlter trockener Rotwein ist, beispielsweise zu herzhaft gewürztem Fisch, ein angemessener Begleiter.

Gemüse findet beim Grillen immer häufiger Verwendung. Eigens dafür haben Connaisseurs Rezepte für Marinaden und Dips entwickelt. Unkompliziert ist die Weinauswahl zum Grillgemüse: Saftige Weißweine, wie Riesling Classic, Weißburgunder und Scheurebe. Mildes Gemüse, nur zart gewürzt, geht auch mit dezentem Silvaner oder Gutedel aus Baden eine harmonische Liaison ein.





Quelle

www.deutscheweine.de 
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Großer Schinken am Stück auf Burgunder Art

( 30 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Gemüse

	Wein

	Pilze



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	SCHINKEN

	1	  	 	Ganzer, halb gepökelter Schinken von etwa 8 kg mit Knochen

	300	 Gramm 	 	Karotten

	200	 Gramm 	 	Zwiebeln

	100	 Gramm 	 	Lauch

	1	  	 	Bouquet garni (Lorbeerblatt, Petersilienstängel, Staudensellerie und Thymian, in ein Lauchblatt gewickelt)

	 	  	 	Pfefferkörner

	30	  	 	Ganze Nelken zum Spicken

	30	 Gramm 	 	Brauner Zucker

	


	 	 	 	SAUCE

	1	 Ltr.	 	Weißwein

	 	  	 	Kräutersträusschen

	1	 kg 	 	Champignons

	150	 Gramm 	 	Butter

	80	 Gramm 	 	Zitrone

	1	 Ltr.	 	Sahne

	1	 kg 	 	Erbsen, klein

	2	 Ltr.	 	Kalbsfond

	


	 	 	 	BEILAGE

	2	 kg 	 	Wirsing

	500	 Gramm 	 	Butter

	150	 Gramm 	 	Pinienkerne




	 
	
Zubereitung

Keine Sorge vor der gelungenen Verköstigung Ihrer Freunde bei der nächsten Party: Von unserem Schinkenbraten werden problemlos 30 Gäste satt. Und Sie müssen keineswegs den ganzen Abend in der Küche verbringen! Ein echtes Partyessen - Sie sollten sich nur vorher vergewissern, dass Töpfe und Ofen groß genug sind für den Schinken! Den Schinken am Vortag in kaltem Wasser für 24 Stunden wässern um ihn zu entsalzen. Dann das Wasser weggießen. Den Schinken mit kalten Wasser aufsetzen, so dass er ganz bedeckt ist und zum Kochen bringen. Abschäumen und Karotten mit Zwiebel und Lauch hinzufügen; köcheln lassen. Man rechnet 1 Stunde für das erste Kilo und dann 15 Minuten für jede weiteren 500 Gramm (8 kg = 3,5 bis 4 Stunden).

Für die Beilage den Wirsing auf die "englische Art" kochen, wobei das Wasser sehr stark gesalzen sein sollte, damit der Kohlgeschmack nicht so aufdringlich wird. Die Wirsingblätter nach 2 Minuten Kochzeit herausholen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Den Strunk heraustrennen und die Blätter in feine Streifen schneiden. Dann in Butter anschwitzen und ebenfalls 1 bis 1,5 Stunden auf kleiner Flamme schmoren lassen. Pinienkerne in der Pfanne rösten und erst zum Schluss zu dem Wirsing geben.

Sauce:

Die Sauce können Sie schon vorbereiten, während der Schinken vor sich hin köchelt: Die Champignons in kleine Würfel schneiden und mit Zitrone beträufeln. So bleiben sie weiß und sehen hübsch aus. Sie können die Pilze aber auch in Scheibchen oder in Viertel schneiden. In Butter anschwenken, salzen, pfeffern und mit Weißwein ablöschen. Kalbsfond und etwas von der Schinkenbrühe, in dem der Schinken gerade köchelt, hinzufügen. Dann die Sahne hinzugeben und das Ganze einkochen lassen. Die Sauce wird durchs Einkochen sämig.

Braten regelmäßig begießen:

Nach der Kochzeit den Schinken herausholen und die Schwarte dicht mit Nelken spicken. In einen Bräter oder auf ein tiefes Backblech setzen, Schinkenbrühe und Kalbsfond angießen und bei 180 Grad noch einmal 2 bis 3 Stunden schmoren lassen. Dabei die Oberseite mit Alufolie abdecken, damit die Schwarte und die Nelken nicht verbrennen. Regelmäßig den Schinken mit dem Schmorsaft begießen. Dazu heben sie die Alufolie hoch. Machen Sie auch die Nadelprobe: Mit der Spicknadel in den Schinken stechen, warten und dann schnell wieder herausholen und unter die Nase halten. Wenn sie ein Thermometer haben, sollten es 70 Grad im Inneren sein, was bedeutet: der Schinken ist durch. Die Alufolie wegziehen, braunen Zucker drüberstreuen und für ein paar Minuten karamellisieren lassen.

Zubereitungszeit:

4,5 Stunden plus 24 Stunden für das Wässern des Schinkens

Tipps:

Für noch mehr Aroma den abgekochten Schinken auf ein Bett von Champignon- und Schalottenabschnitten setzen und dann in den Ofen schieben.

Frische Champignons haben den besten Geschmack. Ein eindeutiges Frischezeichen ist, wenn die Lamellen noch mit Champignonhaut bedeckt sind.





Quelle

Aktuelle Stunde, 

"Martinas Kochschule", 

WDR 16.08.2007 







	Vorheriges Rezept (798)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (800)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 800
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 800




	Vorheriges Rezept (799)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (801)







Großmutters Sauer-Braten 1

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Fleisch



	 




  



	
Zutaten




	1,2-1 1/2	 kg 	 	Rinderbraten (evtl. Schulter)

	


	 	 	 	BEIZE

	700	 ml 	 	Rotwein

	200	 ml 	 	Rotweinessig

	1	  	 	Zwiebel

	1	  	 	Lorbeerblatt

	3-4	  	 	Nelken

	 	 Einige 	 	Pfefferkörner

	1	  	 	Möhre

	1	 klein.	 	Sellerie

	1/2	 Teel.	 	Getr. Thymian

	1/2	 Teel.	 	Getr. Rosmarin

	1	 Teel.	 	Salz

	 	  	 	Öl zum Anbraten

	200	 ml 	 	Angerührte Bratensauce (Instant)

	1	 Teel.	 	Maizena

	 	 Wenig 	 	Wein oder Wasser




	 
	
Zubereitung

Das Fleisch in eine Schüssel legen, Wein und Essig darübergießen, Zwiebel pellen, mit Lorbeerblatt und Nelken spicken, Möhre und Sellerie schälen, in große Würfel schneiden, alles zusammen mit Thymian und Rosmarin zur Beize geben. Das Fleisch muß vollständig von der Beize bedeckt sein, sonst täglich wenden. Zugedeckt 4-6 Tage in den Kühlschrank stellen. Danach Fleisch und Gemüse herausnehmen, mit Küchenpapier trocken tupfen. Die Beize aufkochen, durchsieben, zur Seite stellen. Fleisch mit Salz gut einreiben. Fett im Topf heiß werden lassen, das Fleisch ca. 20 Min. auf 2 oder Automatik- Kochplatte 7-9 ringsum anbraten, dann den Topf von der Kochstelle nehmen, das Bratfett mit Haushaltspapier auftupfen. Das Gemüse aus der Beize zugeben, zurück auf die Kochstelle stellen, 5 Min. mit anbraten. Ca. 300 ml Beizflüssigkeit dazugießen, etwas einkochen lassen. Angerührte Bratensauce zugeben. Das Fleisch sollte nur zur Hälfte in der Flüssigkeit liegen. Etwa 2 Stunden auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4-5 im geschlossenen Topf schmoren. (im Schnellkochtopf verkürzt sich die Garzeit auf ca. 45 Min.) Dann den Braten herausnehmen, vor dem Aufschneiden 10 Min. zugedeckt ruhen lassen. Die Sauce auf 3 oder Automatik-Kochplatte 9 oder 12 zur Hälfte einkochen, durch ein Sieb in einen kleineren Topf gießen, aufkochen. Das angerührte Maizena unter Rühren in die kochende Sauce geben, evtl. nachwürzen. Den Braten quer zur Faser in Scheiben schneiden.

Dazu schmecken Nudeln, Semmel- oder Kartoffelklöße.










	Vorheriges Rezept (799)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (801)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 801
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 801




	Vorheriges Rezept (800)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (802)







Großmutters Sauer-Braten 2

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Fleisch



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	BEIZE

	700	 ml 	 	Guter Rotwein

	100	 ml 	 	Milder Rotweinessig

	4	  	 	Pfefferkörner, zerdrückt

	1	  	 	Karotte

	2	  	 	Zwiebeln

	1	  	 	Lorbeerblatt

	2	  	 	Knoblauchzehen

	1	 Stück 	 	Lauch

	1	 Stück 	 	Sellerie

	1	  	 	Rosmarinzweig

	1	  	 	Thymianzweig

	


	 	 	 	BRATEN

	1,2	 kg 	 	Rindshohrücken; gut gelagert

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1	  	 	Kalbsfuß

	 	  	 	Mehl

	500	 Gramm 	 	Tomaten, geschält

	3	 Essl.	 	Petersilie, gehackt

	50	 Gramm 	 	Tafelbutter




	 
	
Zubereitung

Für die Beize alle Zutaten mischen und den Hohrücken darin 3 - 5 Tage liegen lassen. Dann das Fleisch mit Haushaltpapier trockentupfen; die Beize abseihen (Gemüse beiseite legen), aufkochen und den Schaum abschöpfen. Den Hohrücken würzen, mit Mehl bestäuben und im heißen Öl rundherum stark anbraten. In einen Brattopf legen. Im Bratsatz das Gemüse und den Kalbsfuß leicht anbraten, mit der Beize ablöschen und heiß über das Fleisch gießen. Die geschälten Tomaten zugeben und zugedeckt in den vorgewärmten Backofen schieben. Den Braten während 80 - 90 Minuten langsam schmoren. Das Fleisch aufschneiden und anrichten. Den Bratenfond absieben, mit Tafelbutter verfeinern und abgeschmeckt über das Fleisch verteilen. Mit gehackter Petersilie bestreuen, mit Gemüsen garnieren.










	Vorheriges Rezept (800)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (802)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 802




	Vorheriges Rezept (801)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (803)







Grüne Eier-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Saucen

	Eier

	Wein

	Fisch



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Portion Weiße Grundsauce

	2	 Essl.	 	Saure Sahne

	1	 Essl.	 	Zitronensaft

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	2	 Essl.	 	Petersilie, fein gewiegt

	2	 Essl.	 	Kerbel, fein gewiegt

	3	  	 	Eier, hartgekocht, grob gehackt




	 
	
Zubereitung

Weiße Grundsauce mit saurer Sahne, Zitronensaft, Pfeffer und Kräutern abschmecken. Die gehackten Eier unter die Sauce mischen.

Tipp: Geeignet für Fischfrikassee.





Quelle

FISCH in der Küche 







	Vorheriges Rezept (801)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (803)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 803




	Vorheriges Rezept (802)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (804)







Grüne Grütze

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Stachelbeeren (vorbereitet gewogen)

	250	 Gramm 	 	Kiwis (vorbereitet gewogen)

	250	 Gramm 	 	Kernlose grüne Weintrauben (vorbereitet gewogen)

	20	 Gramm 	 	Gustin Feine Speisestärke

	150	 Gramm 	 	Zucker

	375	 ml 	 	Heller Traubensaft




	 
	
Zubereitung

1. Stachelbeeren waschen und putzen. Kiwis schälen und in Stücke schneiden. Weintrauben waschen und große Trauben halbieren.

2. Gustin mit Zucker vermischen. Von dem Traubensaft 4 Esslöffel abnehmen und mit der Stärke-Zucker-Mischung verrühren. Den übrigen Saft zum Kochen bringen, angerührte Stärke unterrühren und aufkochen. Stachelbeeren und Weintrauben unterrühren, einmal kurz aufkochen, den Topf vom Herd nehmen und Kiwis unterrühren. Die Grütze in eine Schale füllen und kalt stellen.

Tipp:

Die Grütze mit Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Soße servieren.





Quelle

Dr. Oetker 







	Vorheriges Rezept (802)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 804




	Vorheriges Rezept (803)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (805)







Grüne Kartoffel-Klöße

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Kartoffeln

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	750	 Gramm 	 	Pellkartoffeln

	250	 Gramm 	 	Rohe Kartoffeln

	150	 Gramm 	 	Mehl

	2	  	 	Eier

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Muskat

	1 1/2	 Bund 	 	Petersilie

	1 1/2	 Bund 	 	Liebstöckel

	1 1/2	 Bund 	 	Schnittlauch

	1	 Scheibe 	 	Toastbrot

	1	 Essl.	 	Butter

	500	 Gramm 	 	Rote Zwiebeln

	30	 Gramm 	 	Butterschmalz

	1/4	 Ltr.	 	Rotwein

	 	  	 	Pfeffer

	1	 Teel.	 	Salz (1)




	 
	
Zubereitung

Kartoffeln pellen und durch eine Kartoffelpresse drücken. Rohe Kartoffel schälen, waschen und auf der Rohkostreibe fein raspeln.

Kartoffeln, Mehl und Eier verrühren und mit dem Salz (1) und Muskat würzen Kräuter waschen und fein hacken bzw. in Röllchen schneiden. Unter den Kartoffelteig kneten.

Toastbrot würfeln und in heißer Butter goldgelb rösten. Kartoffelmasse in Teile teilen und Nester daraus formen. In die Mitte jeweils etwas von den Brotwürfeln geben und den Teig zu Klößen drehen. In reichlich siedendem Salzwasser etwa 20 Minuten ziehen lassen.

Zwiebeln pellen und vierteln oder achteln. Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin anbraten. Mit Rotwein ablöschen, mit Salz und Pfeffer würzen und zugedeckt 10 - 12 Minuten schmoren lassen. Mit den Klößen servieren.

Dazu passt Schweinebraten oder Gulasch.










	Vorheriges Rezept (803)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (805)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 805




	Vorheriges Rezept (804)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (806)







Grüne Oliven in Weißwein

( 500 Gramm )



	
Kategorien


	Einlegen

	Wein

	Snacks



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Limette

	500	 Gramm 	 	Grüne Oliven

	5	  	 	Estragonzweige

	3	  	 	Rosmarinzweige

	1/2	 Ltr.	 	Weißwein

	60	 Gramm 	 	Olivenöl




	 
	
Zubereitung

Die Limette dünn abschälen. Die Oliven mit Estragon, Rosmarin und Limettenschale in ein verschließbares Gefäß (1 l Inhalt) einschichten. Weißwein mit Olivenöl verrühren und darübergießen. Gut verschlossen kühl stellen und mindestens 3 Tage durchziehen lassen.





Quelle

essen & trinken 9/84 







	Vorheriges Rezept (804)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (806)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 806




	Vorheriges Rezept (805)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (807)







Grüne Wein-Suppe

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Gemüse

	Suppen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Spinat

	1	 Bund 	 	Schnittlauch

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1	 Teel.	 	Senf

	200	 ml 	 	Weißwein, säuerlich

	500	 ml 	 	Wasser




	 
	
Zubereitung

Spinat in Salzwasser garkochen, abtropfen lassen, passieren.

Fein gehackten Schnittlauch beigeben, mit Senf, Salz und Pfeffer abschmecken, mit Wein und Wasser aufgießen.

Gut umrühren und im Kühlschrank ruhen lassen.










	Vorheriges Rezept (805)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (807)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 807




	Vorheriges Rezept (806)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (808)







Grüner Glüh-Wein

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	700	 ml 	 	Weißwein

	300	 ml 	 	Orangensaft

	 	  	 	Glühweingewürz, nach Gusto

	 	  	 	Zucker /Süßstoff nach Belieben

	 	  	 	Blue Curaçao




	 
	
Zubereitung

Weißwein mit Glühweingewürz erhitzen und ziehen lassen. Gewürz entfernen, Orangensaft und Zucker/Süßstoff nach Bedarf zugeben und nochmal erhitzen.

Blue Curacao bis zum Erreichen des gewünschten Farbtons zugeben (je mehr, desto dunkelgrüner) und servieren.

Die Gesamtmenge habe ich nicht zu großzügig ausgelegt - 500 ml pro Person sind zu schaffen!










	Vorheriges Rezept (806)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (808)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 808




	Vorheriges Rezept (807)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (809)







Grüner Spargel mit Rucola und Puten-Brust

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Gemüse

	Wein

	Spargel



	 




  



	
Zutaten




	400	 Gramm 	 	Grüner Spargel

	100	 Gramm 	 	Rucola

	400	 Gramm 	 	Putenbrustfilets

	200	 Gramm 	 	Kirschtomaten

	4	  	 	Eier

	1	 Essl.	 	Basilikum-Pesto

	1	 Teel.	 	Butter

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	2	 Essl.	 	Weißwein-Essig

	 	  	 	Salz und Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Rucola mit grünem Spargel und Putenbrustfilet, dazu ein leichter Classic-Rivaner aus der letzten Ernte - frisch wie der Frühling, mit zarten Aromen.

1. Den Spargel an der unteren Hälfte schälen und die Enden abschneiden. Die Stangen halbieren und zusammen mit 1 TL Butter in kochendem Salzwasser ca. 7 Min. ar kochen. Das Spargelwasser abseits stellen.

2. Die fast fest kochen (das Eigelb sollte noch ein wenig weich sein), pellen und vierteln. Das Putenbrustfilet in Streifenschneiden.

3. Die Pinienkerne ohne Fett in einer beschichteten Pfanne kurz anrösten. Danach direkt etwas Fett in die Pfanne geben und die Putenbruststreifen abraten. Die anschließend warm stellen.

4. Das Pesto mit dem Weißweinessig, 5 EL von dem Spargelwasser, dem Olivenöl sowie Salz und Pfeffer in einer Salatschüssel zu einem Dressing verühren.

5. Den Rucola waschen und zu dem Dressing geben. die Kirschtomaten halbieren und ebenfalls in die Schüssel geben. Den Spargel und das Putenfleisch untermischen. Zum Schluss mit den geviertelten Eiern und Pinienkernen dekorieren.

Dazu passt ein frisch aufgebackenes Ciabatta-Brot.

Weinempfehlung:

Ein leichter Classic-Rivaner aus der letzten Ernte, frisch wie der Frühling, mit zarten Aromen.





Quelle

www.deutscheweine.de 







	Vorheriges Rezept (807)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (809)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 809




	Vorheriges Rezept (808)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (810)







Grundrezept Risotto



	
Kategorien


	Risotto

	Reis

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	 	  	 	Rundkornreis

	 	  	 	Brühe

	 	  	 	Weißwein

	 	  	 	Olivenöl

	 	  	 	Schalotten

	 	  	 	Weitere Zutaten je nach Rezept und Gusto




	 
	
Zubereitung

Auf jeden Fall ist Rundkornreis angesagt (Vialone, Arborio, Carnaoli)

Ausnahme: Bei »Risotto Orientale« nehme ich Basmati. Aber das ist ja auch kein richtiges Risotto sondern, wie der Name sagt eher orientalisch.

Schalotte in Olivenöl glasig werden lassen danach den Reis dazugeben. Der Reis braucht Flüssigkeit. Also Vino bianco, und Brühe (Gemüse, Hühner, Kalb) Nicht soviel auf einmal. Ich gebe immer soviel dazu, daß es gerade reicht damit der Reis nicht anbrennt. Nein, Instant- Brühe nehme ich nicht mehr, Brühe kann man leicht in großen Mengen machen und dann portionsweise einfrieren. Zu irgendwas muss die Tiefkühltruhe ja auch gut sein. Und dann muß gerührt werden. Dabei passiert, was sonst beim Reis kochen unerwünscht ist: Stärke wird frei und gibt den wunderbaren Kleister, dem das gelungene Risotto seine Konsistenz verdankt.

In einer Pfanne werden währenddessen die Zutaten gegart. Was gerade da ist: Lauch, Paprika, Mangold...

Zum Würzen: Safran, Chili oder schwarzer Pfeffer, Knoblauch, Ingwer.. ..

Wenn der Reis fertig ist kommen die Zutaten mit in den Topf. Die Pampe sollte dann ziemlich sämig (nicht zu trocken oder suppig) sein. Ob mehr oder weniger Biß ist für sicher für manche schon wieder eine Glaubensfrage; für mich ist es Geschmacksache und ich führe keinen Krieg deswegen.










	Vorheriges Rezept (808)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (810)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 810




	Vorheriges Rezept (809)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (811)







Güller nach Elsässer Art (Hahn in Riesling)

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein

	Frankreich

	Elsass



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Freilandhahn, ca. 2,4 kg

	200	 Gramm 	 	Mehl

	1	 Glas 	 	Öl

	1	  	 	Karotte

	1	  	 	Zwiebel

	2	  	 	Schalotten

	3/4	 Ltr.	 	Riesling

	1/4	 Ltr.	 	Geflügelfond, oder

	1	 Würfel 	 	Geflügelbrühe in

	1/4	 Ltr.	 	Wasser aufgelöst

	100	 Gramm 	 	Butter

	100	 Gramm 	 	Mehl

	250	 Gramm 	 	Sahne

	250	 Gramm 	 	Champignons

	 	  	 	Salz und Pfeffer

	


	 	 	 	SUPPENGEMÜSE

	 	  	 	Karotte, Sellerie, Lauch

	


	 	 	 	BOUQUET GARNI

	1	  	 	Lorbeerblatt und

	3	  	 	Nelken auf

	 	 Etwas 	 	Lauchgrün stecken,

	 	  	 	Petersilie




	 
	
Zubereitung

Aus dem Buch "Die besten Rezepte aus dem Elsass" von Simone Morgenthaler, Ernest Wieser, Louis Fortmann Edition DNA, Strassburg. Das Rezept wurde in der Sendung "Kochen wie im Elsass" von Kathrin Rüegg und Werner O. Feißt vorgestellt.

Den Hahn tranchieren. Die Schlegel, die Flügel und Filets zur Seite stellen. Aus dem Gerippe einen Geflügelfond für die Sauce zubereiten.

Dafür das Gerippe mit Wasser bedecken, etwas Suppengemüse zufügen, salzen, pfeffern und eine Stunde köcheln lassen.

Die Schlegel, Flügel und Filets salzen, in der Hälfte des Mehls wenden und im Öl anbraten. Die Zwiebel, die Schalotten und Karotte klein schneiden und zugeben. Mit dem Riesling übergießen. Den Geflügelfond (oder einen in Wasser aufgelöste Instant- Geflügelbrühe) zugeben. Zugedeckt 1 1/2 Stunden schmoren lassen. In der Zwischenzeit mit einer Gabel die weiche Butter mit der anderen Hälfte des Mehls verkneten.

Wenn der Hahn gar ist, die Stücke aus dem Topf nehmen und warmstellen. Die Mehl-Butter-Mischung mit einem Schneebesen in die Sauce einrühren. Die Sahne zugeben und etwas einkochen lassen, bis die Sauce schön sämig ist. Dann durch ein Sieb passieren. Die Champignons in etwas Butter andünsten, auf den Geflügelstücken verteilen und das Ganze mit der Sauce übergießen.










	Vorheriges Rezept (809)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 811




	Vorheriges Rezept (810)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (812)







Gulasch (Magyar Gulyas)

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Rind

	Wein

	Fleisch



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Mageres sehnenfreies Rindfleisch (am besten Hachse, Hesse, Brust)

	1	 gestr. TL 	 	Salz

	1/2	 Teel.	 	Pfeffer

	500	 Gramm 	 	Zwiebel

	1	 Tasse 	 	Wasser

	50	 Gramm 	 	Bratfett oder Schmalz

	4	 gestr. EL 	 	Edelsüßes Paprikapulver

	1	 gestr. EL 	 	Mehl

	1/2	 Tasse 	 	Weißwein

	1 1/2	 Tassen 	 	Saure Sahne




	 
	
Zubereitung

Erforderlich ist ein großer Topf mit Deckel.

Ein gutes Gulasch anzurichten ist nicht ganz einfach. Ein gutes Auge, Fingerspitzengefühl und ein guter Geschmack helfen allerdings hier entscheidend weiter. Nun denn!

Das wird vorbereitet: Das Fleisch in gleich große Würfel schneiden und diese mit dem Salz und dem Pfeffer bestreuen. Die Zwiebel schälen und Würfeln. Das Wasser zum Kochen bringen.

So können Sie mit Hans-Gerd weiter wetteifern:

Das Bratfett oder Schmalz im Topf erhitzen, bis es raucht, die Fleischwürfel hineingeben und von allen Seiten gründlich anbraten. Die Zwiebelwürfel zum Fleisch geben und ebenfalls gut anbraten. Das Paprikapulver darüber stäuben und alles bei milder Hitze einige Minuten schmoren lassen.

Das Mehl über das Fleisch stäuben und wieder unter rühren etwa 1 Minute schmoren lassen. Das heiße Wasser und den Wein dazu gießen und das Gulasch zugedeckt bei milder Hitze 1 1/2 Stunden kochen lassen. Das Fleisch während der Kochzeit hin und wieder umrühren. Wenn das Fleisch wirklich weich ist, die Sahne in das Gulasch rühren und ohne es kochen zu lassen noch einmal gut erhitzen.

Das passt dazu: In Butter geschwenkte Teigwaren oder Kartoffeln. Lecker!

Vorbereitungszeit: 15 Minuten

Garzeit: 1 1/2 Stunden










	Vorheriges Rezept (810)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (812)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 812




	Vorheriges Rezept (811)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (813)







Gulasch Mexikana

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Bratschlauch

	Geflügel

	Gulasch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Putenbrust

	2	  	 	Zwiebeln

	1	  	 	Knoblauchzehe

	 	  	 	Salz, Pfeffer, Paprikapulver

	 	  	 	Currypulver, Cayennepfeffer

	2	 Essl.	 	Zucker

	1/4	 Ltr.	 	Brühe

	1/8	 Ltr.	 	Kaffee, frisch aufgebrüht

	1/4	 Ltr.	 	Rotwein

	 	  	 	Bratschlauch




	 
	
Zubereitung

1. Putenbrust und Zwiebel würfeln, Knoblauch durch die Presse drücken. Das Fleisch mit Zucker, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Paprika- und Currypulver würzen, mit den Zwiebeln und Knoblauch in einen Brat - Schlauch geben. Brühe, Kaffee und Rotwein angießen und den Schlauch verschließen, mit der Schere, senkrecht zur Schweißnaht, ca 1 cm einschneiden.

2. Im vorgeheizten Backofen ca. 45 Min. bei 200°C garen. Nach Wunsch das Gulasch mit Soßenbinder andicken.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 813




	Vorheriges Rezept (812)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (814)







Gulasch mit Zucchini und Mais

( 4 Pers. )



	
Kategorien


	Fleisch

	Gulasch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	Schweinegulasch

	2	 Essl.	 	Öl

	2	  	 	Zwiebeln

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1/8	 Ltr.	 	Trockener Weißwein

	2	  	 	Zucchini

	425	 ml 	 	Gemüsemais (Dose)

	 	  	 	Thymian

	200	 Gramm 	 	Schlagsahne

	1	 Essl.	 	Speisestärke

	1	 Teel.	 	Zitronensaft




	 
	
Zubereitung

Schweinefleisch waschen und trockentupfen. Öl in einem großen Topf erhitzen und das Fleisch darin portionsweise kräftig anbraten. Herausnehmen. Zwiebeln schälen, würfeln und im Bratfett andünsten. Fleisch wieder zufügen und mit Salz und Pfeffer würzen. 3/4l Wasser und den Wein angießen und aufkochen lassen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 1h garen. Zucchini putzen, waschen und halbieren und in Scheiben schneiden. Mais auf einem Sieb abtropfen lassen. Thymian waschen, trockenschütteln und die Blättchen abzupfen. Zucchini, Mais und Thymian 10min vor Ende der Garzeit zum Fleisch geben und mitgaren. Sahne und Speisestärke mischen und unter Rühren in das Gulasch gießen. Nochmals aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 814




	Vorheriges Rezept (813)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (815)







Gulasch-Suppe (mit Rotwein)

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Gulasch

	Wein

	Fleisch

	Suppen



	 




  



	
Zutaten




	400	 Gramm 	 	Rindfleisch zum Schmoren, z.B.Schulter, runder Mocken

	500	 Gramm 	 	Zwiebeln

	2	  	 	Knoblauchzehen

	2	 Essl.	 	Butter

	2	 Essl.	 	Paprikapulver

	2	 Essl.	 	Tomatenpüree

	200	 ml 	 	Rotwein

	800	 ml 	 	Bouillon

	1	  	 	Lorbeerblatt

	2	  	 	Nelken

	2	 groß.	 	Kartoffeln

	1	  	 	Peperoni

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Das Rindfleisch in kleine Würfelchen schneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch schälen und grob hacken.

In einer großen Pfanne die Butter schmelzen. Zwiebeln und Knoblauch beifügen und unter öfterem Wenden während etwa zehn Minuten hellgelb dünsten.

Rindfleischwürfelchen, Paprikapulver und Tomatenpüree beifügen und ebenfalls unter häufigem Rühren weitere zehn Minuten mitdünsten.

Rotwein, Bouillon, Lorbeerblatt und Nelken beifügen. Die Suppe auf kleinem Feuer je nach Fleischqualität 60-90 Minuten kochen.

Inzwischen die Kartoffeln schälen und in kleine Würfelchen schneiden. Die Peperoni halbieren, entkernen und ebenfalls würfeln. Etwa 1/2 Stunde vor Ende der Kochzeit beifügen und weich garen.

Vor dem Servieren die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.





Quelle

Annemarie Wildeisen / TV 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 815




	Vorheriges Rezept (814)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Gulasch vom Hirsch in Pilz-Rotwein-Tunke

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Franken

	Wild

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Hirschgulasch aus der Keule - frisch oder TK-Ware

	250	 Gramm 	 	Steinpilze frisch

	250	 ml 	 	Rotwein trocken

	40	 ml 	 	Weinbrand

	250	 ml 	 	Fleischbrühe

	1	 Stück 	 	Zwiebel gehackt

	2	 Stücke 	 	Mehl-Butter-Kugeln

	3	 Essl.	 	Sahne 10% Fett

	3	 Essl.	 	Öl

	1	 Essl.	 	Tomatenmark

	1/2	 Teel.	 	Salbei Blätter frisch gehackt

	1/2	 Teel.	 	Thymianblätter frisch gehackt

	1	 Teel.	 	Paprikapulver edelsüß

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle




	 
	
Zubereitung

1. Hirschgulasch in einer Schüssel mit Pfeffer gut einmassieren. Das Hirschgulasch in einen festen Plastikbeutel geben. Wein, Weinbrand dazu gießen. Beutel gut verschließen und 3 Stunden im Kühlschrank marinieren.

2. Das Fleisch aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen. Die Marinade auffangen. Fleisch in einem Bräter in 2 EL heißem Öl anbraten. Zwiebel mitbraten. Tomatenmark einrühren. Mit Salz, Pfeffer Salbei, Thymian und Paprika würzen. Marinade angießen.

3. Mit Deckel ca. 50 Minuten schmoren lassen. Brühe nach Bedarf angießen. Mehlbutter und Sahne ins Gulasch rühren 10 Minuten garen.

4. Steinpilze putzen und blättrig schneiden. Steinpilze in 1 EL Öl braten, ins Gulasch geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Dazu schmecken Semmelklöße, Preiselbeerbirnen und ein grüner Salat.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 816




	Vorheriges Rezept (815)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (817)







Gurken- und Holunderblüten-Schorle

( 6 Gläser )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Salatgurke, die Enden entfernt

	350	 ml 	 	Weißwein

	200	 ml 	 	Holunderblütensirup

	 	  	 	Einge Stängel Minze, Blätter abgepflückt

	2	 Ltr.	 	Mineralwasser




	 
	
Zubereitung

1. Die Gurke grob in Stücke scheiden und in einem Blender oder Food Processor mit dem Wein und dem Holunderblütensirup fein zerkleinern. Durch ein Sieb in eine Schüssel oder Glas abseihen. Den Inhalt des Siebes zurück in die Maschine geben und erneut zerkleinert. Erneut durch ein Sieb abseihen uns soviel Flüssigkeit wie möglich gewinnen. 1 - 2 TL des Rückstandes zur Flüssigkeit geben und den Rest verwerfen. Kühl stellen.

2. Zum Servieren Gläser mit Eiswürfeln und ein paar Minzblättchen füllen. Das Glas etwa zur Hälfte mit Gurkenpüree füllen und mit Mineralwasser auffüllen.





Quelle

GoodFood Magazine, August 2010, p. 62 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 817




	Vorheriges Rezept (816)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Hack-Bällchen in Tomaten-Wein-Sauce

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Gemüse

	Hackfleisch

	Sauce

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Brötchen vom Vortag

	200	 ml 	 	Milch

	1	  	 	Gemüsezwiebel

	3	 Essl.	 	Öl

	2	 Essl.	 	Mehl

	200	 ml 	 	Gemüsebrühe

	1	 groß.	 	Dose geschälte Tomaten (850 ml)

	700	 ml 	 	Trockener Tafelwein

	3	  	 	Knoblauchzehen

	600	 Gramm 	 	Gem. Hackfleisch

	2	  	 	Eier

	 	  	 	Salz

	1/2	 Teel.	 	Gem. weißer Pfeffer

	2	 Teel.	 	Harissa-Würzpaste (z. B. "Hot-Chili" von Fuchs)

	1	 Schuss 	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

1. Brötchen in der Milch einweichen.Gemüsezwiebel abziehen und hacken, 1 EL Öl erhitzen, die Hälfte der Zwiebelwürfel darin glasig dünsten. Mehl darüber stäuben, Kurz anschwitzen und mit Brühe, Tomaten sowie 50 ml Wein ablöschen.

2. Knoblauch abziehen,1 Zehe durchpressen, Rest hacken. Soße ca. 15 Min. köcheln lassen. Brötchen ausdrücken, mit Hack, übrigen Zwiebelwürfeln, gehacktem Knoblauch, Eiern und übrigem Wein verkneten. Mit Salz, Pfeffer, Harissa würzen. Aus dem Teig mit angefeuchteten Händen kleine Bällchen formen. Übriges Öl erhitzen und die Bällchen darin ringsum ca. 8 Min. anbraten. In die Soße geben und weitere 5 Min. mitschmoren lassen.

3. Soße mit Salz, Pfeffer,Zucker abschmecken. Hackbällchen mit der Soße anrichten. Nach Belieben mit glatter Petersilie garnieren. Dazu schmecken Rosmarinkartoffeln und ein Blattsalat.
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	Vorheriges Rezept (817)
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Hackfleisch-Bällchen mit Tomaten-Sherry-Salsa

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Hackfleisch

	Rind

	Saucen

	Schwein

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	BÄLLCHEN

	5	 Scheiben 	 	Sandwichbrot, entrindet und in kleinen Würfeln

	100	 ml 	 	Milch

	1	  	 	Peperoni, sehr fein gehackt

	100	 Gramm 	 	Sonnenblumenkerne

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	1	  	 	Zwiebel, fein gehackt

	2	  	 	Knoblauchzehen, zerdrückt

	200	 Gramm 	 	Rinderhackfleisch

	200	 Gramm 	 	Schweinehackfleisch

	1	  	 	Ei

	 	  	 	Majoran, getrocknet

	 	  	 	Oregano, getrocknet

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer, aus der Mühle

	


	 	 	 	SALSA

	5	  	 	Tomaten, gehäutet, entkernt und fein gehackt

	1	 groß.	 	Schalotte, fein gehackt

	1	  	 	Peperoni, fein gewürfelt

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	60	 ml 	 	Sherry fino

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle

	4	 Essl.	 	Ketchup




	 
	
Zubereitung

Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Für die Bällchen:

Brotwürfel in der Milche einweichen. Sonnenblumenkerne ohne Fett in einer Pfanne goldgelb rösten, heraus nehmen und beiseite stellen. Olivenöl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch unter Rühren darin einige Minuten braten. Brot ausdrücken und in einer Schüssel mit Hackfleisch, Zwiebel, Knoblauch und Ei mischen, mit Oregano, Majoran, Salz und Pfeffer kräftig würzen. Die Mischung gut durchkneten.

Aus der Masse etwa 24 kleine Bällchen von ca. 4 cm Durchmesser formen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben. Im heißen Backofen bei 200 Grad etwa 15 Minuten backen. In einer Schale anrichten und mit den Sonnenblumenkernen bestreuen.

Für die Salsa:

Tomaten, Schalotte, Peperoni, Olivenöl und Sherry gut mischen, die Salsa mit Salz, Pfeffer und Ketchup pikant abschmecken. Zu den warmen oder abgekühlten Bällchen servieren.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 819




	Vorheriges Rezept (818)
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Hackfleisch-Kugeln an Rotwein-Sauce (Fleisch-Chrugeli)

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Rind

	Schweiz

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	ZUTATEN

	1	 Scheibe 	 	Weißbrot

	100	 ml 	 	Milch

	1	  	 	Zwiebel

	1	 Essl.	 	Butter

	1/2	 Bund 	 	Petersilie

	800	 Gramm 	 	Rinderhack

	1	  	 	Ei

	2	 Essl.	 	Rahm

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Paprika

	 	 Wenig 	 	Mehl

	 	  	 	Butter zum Braten

	


	 	 	 	FÜR DIE SAUCE

	2	 Essl.	 	Butter

	2	 Essl.	 	Mehl

	250	 ml 	 	Bouillon

	100	 ml 	 	Rotwein

	50	 ml 	 	Rahm

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Das Brot in Stücke schneiden und mit der warmen Milch übergießen. Kurz stehen lassen. Anschließend gut ausdrücken und fein hacken.

Die Zwiebel schälen, fein hacken. In der warmen Butter kurz dünsten. Abkühlen lassen.

Die Petersilie hacken. Mit der Zwiebel, dem Brot, dem Hackfleisch, dem Ei und dem Rahm in eine Schüssel geben. Mit Salz, Pfeffer und Paprika kräftig würzen. Von Hand zu einer gleichmäßigen Masse kneten.

Die Hände mit etwas Mehl bestäuben und aus der Fleischmasse kleine Kugeln formen. In der heißen Bratbutter von allen Seiten anbraten.

Für die Sauce die Butter schmelzen. Das Mehl beifügen und kastanienbraun rösten. Mit der Bouillon und dem Rotwein ablöschen. Die Sauce 10-15 Minuten leise kochen lassen. Mit dem Rahm verfeinern und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Fleischkugeln in die Sauce geben und diese nochmals kurz aufkochen. Zusammen mit Reis oder Kartoffelstock servieren.





Quelle

Berner Rezepte 

AT Verlag 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 820




	Vorheriges Rezept (819)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (821)







Hackfleisch-Schnitzel auf Kraut-Nudeln

( 2 Personen )



	
Kategorien


	Wein

	Nudeln

	Hackfleisch



	 




  



	
Zutaten




	250	 Gramm 	 	Hackfleisch

	1	  	 	Brötchen

	2	  	 	Zwiebeln, fein geschnitten

	2	  	 	Tomaten

	8	 Scheiben 	 	Emmentaler

	1	  	 	Ei

	250	 Gramm 	 	Sauerkraut

	1	  	 	Möhre

	100	 Gramm 	 	Creme Fraiche

	100	 ml 	 	Weißwein

	150	 Gramm 	 	Nudeln, gekocht (z.B. Penne)

	 	  	 	Butter zum Anbraten

	 	  	 	Paprikapulver, edelsüß

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Muskat




	 
	
Zubereitung

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Das Brötchen in etwas Wasser einweichen.

4 Scheiben Käse würfeln. Die Hälfte der Zwiebeln, ausgedrücktes Brötchen, Hackfleisch, Ei und gewürfelten Käse in eine Schüssel geben und gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und etwas Paprikapulver würzen. Aus dem Fleischteig 4 Schnitzel formen. In einer Pfanne etwas Butter zerlassen und die Hackfleischschnitzel darin von beiden Seiten je 4 Minuten anbraten. Dann in eine ofenfeste Form geben. Die Tomaten enthäuten, in Scheiben schneiden und die Schnitzel damit belegen. Jedes Schnitzel mit einer Käsescheibe abdecken und im Ofen ca. 8-10 Minuten gratinieren lassen.

Für die Krautnudeln die Möhre schälen und in feine Streifen schneiden. Das Sauerkraut etwas zerschneiden. In einem Topf mit etwas Butter die restlichen Zwiebeln mit den Möhrenstreifen und dem Sauerkraut ca. 10 Minuten dünsten. Dann die Nudeln zugeben, mit Wein ablöschen und nochmals 5 Minuten köcheln lassen. Zum Schluss Creme Fraiche untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Hackfleischschnitzel auf den Krautnudeln anrichten.





Quelle

ARD Buffet - 

Hackfleischvariationen - 

Rezept der Ute Herzog 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 821




	Vorheriges Rezept (820)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (822)







Hähnchen auf Gemüse - Pollo estofado con verduras

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Gemüse

	Wein

	Spanien



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Poularde (ca. 1,5 kg)

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	5	 Essl.	 	Olivenöl

	2	  	 	Knoblauchzehen

	1	 Bund 	 	Frühlingszwiebeln

	6	 mittl.	 	Tomaten

	1	 Dose 	 	Schwarze Oliven (57 g)

	100	 Gramm 	 	Champignons

	1	 klein.	 	Peperoni

	125	 ml 	 	Weißwein

	375	 ml 	 	Sahne

	1	 Bund 	 	Petersilie




	 
	
Zubereitung

Die Poularde unter fließend-kaltem Wasser abspülen, trockentupfen, in acht Stücke teilen. Mit Salz und Pfeffer kräftig würzen. Das Olivenöl in einem Topf erhitzen und die Poulardenstücke darin rundherum Farbe nehmen lassen. Knoblauchzehen abziehen, in Scheiben schneiden. Die Frühlingszwiebeln putzen, abspülen, in 6-8 cm große Stücke schneiden. Knoblauchscheiben und Frühlingszwiebelstücke zu dem Fleisch geben und im Backofen (E- Herd: 180 Grad / Heißluft: 160 Grad) 20-25 Min. braten. Die enthäuteten, entkernten und in kleine Würfel geschnittenen Tomaten, die gut abgetropften Oliven, die geputzten Champignons dazugeben. Die abgespülte, entkernte und feingehackte Peperoni unterrühren, mit dem Weißwein aufgießen und bei gleicher Hitze weitere 15-20 Min. garen. Nach Ende der Garzeit die Poulardenteile und das Gemüse herausnehmen und warm stellen. Die Sahne in den Fond geben und auf dem Herd so lange einkochen lassen, bis eine sämige Sauce entstanden ist. Die Sauce nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die abgespülte, trockengetupfte und feingehackte Petersilie unterziehen. Das Fleisch und das Gemüse anrichten, mit der Sauce überziehen und servieren.





Quelle

Spanien Kulinarisch 

Dr. Oetker 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 822




	Vorheriges Rezept (821)
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	Nächstes Rezept (823)







Hähnchen-Brust "Sommerlich"

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Hähnchenbrustfilets

	3	  	 	Eigelb

	1	 Essl.	 	Zitronensaft

	1/8	 Ltr.	 	Hühnerbrühe

	100	 Gramm 	 	Crème fraîche

	1	 Essl.	 	Dijonsenf

	1	 Essl.	 	Butterschmalz

	1	  	 	Beet Kresse

	 	  	 	Salz, Pfeffer




	 
	
Zubereitung

1. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Hähnchenbrustfilets salzen und pfeffern und von jeder Seite 3-4 Minuten braten. Danach in Alufolie gewickelt warm halten.

2. In einem Rührbecher Eigelb, Zitronensaft und Senf schaumig rühren. Die heiße Hühnerbrühe nach und nach einrühren. Sauce in einen Topf gießen und unter ständigem Rühren mit dem Schneebesen so lange erwärmen, bis sie etwas eindickt. Mit Salz und Pfeffer würzen.

3. Die Hähnchenbrustfilets schräg in Streifen schneiden und auf einem Teller anrichten. Die abgeschnittene Kresse unter die Sauce rühren. Die Sauce über das Fleisch gießen und servieren. Dazu passen frisches Weißbrot oder Reis.

WEINTIPP: ein mittelkräftiger Weißherbst, trocken bis halbtrocken ein lieblicher Rosé





Quelle

www.deutscheweine.de 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 823
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Hähnchen-Brust à la Saxe

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Sachsen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Hähnchenbrüste ohne Knochen, nur mit Flügelknochen und Haut

	 	  	 	Pfeffer, weiß

	 	  	 	Salz

	2	  	 	Zwiebeln

	1/2	  	 	Sellerieknolle

	100	 Gramm 	 	Butter

	2	  	 	Knoblauchzehen

	1/4	 Ltr.	 	Elbtal-Riesling

	500	 Gramm 	 	Blumenkohl

	4	 Essl.	 	Milch

	1	 Essl.	 	Speisestärke

	8	 Essl.	 	Schlagsahne

	10	 Gramm 	 	Krebsbutter

	40	 Gramm 	 	Butter

	16	  	 	Krebsschwänze, gegart

	 	  	 	Petersilie




	 
	
Zubereitung

Die Hähnchenbrüste mit Pfeffer und Salz einreiben. Zwiebeln und Sellerie putzen, in kleine Würfel schneiden und in der Butter anschwitzen. Etwas Knoblauch zugeben. Den Weißwein angießen und alles zugedeckt 5 Minuten köcheln lassen. Die Hähnchenbrüste hineinlegen und bei geringer Hitze 10 bis 12 Minuten garen.

Inzwischen den Blumenkohl in Röschen teilen und in Salzwasser mit der Milch etwa 12 Minuten bei geringer Hitze garen. Die Röschen herausnehmen, abtropfen lassen und warm stellen. Die garen Hähnchenbrüste ebenfalls herausnehmen und warm stellen. Den Hähnchenfond etwas einkochen, dann passieren.

Die Speisestärke mit der Sahne verquirlen, in den Fond gießen und unter Rühren aufkochen lassen. Die Krebsbutter zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einem Pfännchen die Butter zerlassen und leicht salzen.

Auf vorgewärmten Tellern die Hähnchenbrüste anrichten. Blumenkohlröschen mit der zerlassenen Butter übergießen und zusammen mit den Krebsschwänzen die Brüstchen umlegen und die Soße darüber geben. Petersiliensträusschen waschen, kleine Zweiglein abzupfen und anlegen.

Dazu schmecken gekochte, in Butter geschwenkte Kartoffeln und ein trockner Elbtal-Riesling oder ein guter Meissner Müller-Thurgau.





Quelle

MDR 1 RADIO SACHSEN 

Sächsische Küche 

Hotel Mercure Newa, Dresden 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 824




	Vorheriges Rezept (823)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (825)







Hähnchen-Brust in Apfelwein-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Geflügel

	NT

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Hähnchenbrustfilets

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer

	 	  	 	Butterschmalz, zum Braten

	1	 groß.	 	Zwiebel

	1	 groß.	 	Säuerlicher Apfel, z.B. Boskop

	250	 ml 	 	Apfelwein oder Cidre

	200	 ml 	 	Hühnerbrühe

	1	 Teel.	 	Honig, je nach Säure des Apfelweins (evtl. mehr)

	200	 ml 	 	Sahne

	8	 Scheiben 	 	Frühstücksspeck (Bacon)




	 
	
Zubereitung

Den Backofen mit einer Platte darin auf 75°C vorheizen.

Die Zwiebel fein würfeln, den Apfel schälen und in Würfelchen von knapp 1 cm Kantenlänge schneiden.

Die Hähnchenbrustfilets salzen und pfeffern. Das Butterschmalz in einer schweren Pfanne heiß werden lassen und die Filets darin während 4 Minuten von allen Seiten schön braun anbraten. Die Filets dann sofort auf die Platte in den Ofen geben und je nach Größe 45-60 Minuten bei 75°C nachgaren lassen.

Währenddessen die Zwiebelwürfelchen im Bratensatz anbraten, dann mit dem Apfelwein und der Hühnerbrühe ablöschen. Alles um knapp die Hälfte einkochen lassen. Nun die Sahne zugeben und zu cremiger Konsistenz einkochen lassen. Die Apfelwürfelchen zugeben und mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Vor dem Servieren die Speckstreifen knusprig braten und mit der schräg aufgeschnittenen Hähnchenbrust und der wieder erwärmten Sauce anrichten.

Dazu passt Kartoffelpüree mit gebratenen Zwiebelringen.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 825




	Vorheriges Rezept (824)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (826)







Hähnchen-Brust in der Folie mit Pilzen, Butter, Weißwein und Thymian

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Hähnchenbrüste ohne Haut (je 200g)

	1	 Handvoll 	 	Getrocknete Steinpilze

	250	 Gramm 	 	Gemischte Pilze, zerteilt

	1	 Glas 	 	Weißwein

	2	 Essl.	 	Butter

	1	 Handvoll 	 	Frischer Thymian

	2	  	 	Knoblauchzehen, geschält und in Scheiben geschnitten




	 
	
Zubereitung

Da dieses Gericht für zwei Personen gedacht ist, bastele ich ein großes Päckchen, um alles darin unterzubringen. Verwenden Sie dazu Alufolie und legen Sie zwei Stücke übereinander (jedes etwa so lang wie ein großer Schuhkarton), dann knicken Sie drei Seiten nach oben (ca. 2cm) und lassen eine Schmalseite offen.

Backofen auf 220°C vorheizen. Alle Zutaten in einer Schüssel vermengen, einschließlich der Hähnchenbrüste, und mit dem Wein in das Päckchen füllen, auf die Hälfte mit den geknickten Rändern (die andere Hälfte der Alufolie vorher hochstellen). Dann die hochgestellte Folie als Deckel über das Päckchen klappen. Dabei darauf achten, dass die Folie nicht beschädigt wird. Das Päckchen auf allen Seiten gut verschließen und vorsichtig auf ein Backblech legen. Das Blech in der Mitte des vorgeheizten Backofens 25 Minuten lang backen.

Das Päckchen aus dem Ofen nehmen, auf einen großen Teller legen und die Folie erst am Tisch öffnen. Natürlich können Sie das Rezept variieren - probieren Sie es mal mit geraspelten Pastinaken, Räucherspeck und Rotwein.





Quelle

Jamie Oliver 
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	Vorheriges Rezept (825)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (827)







Hähnchen-Brust in Knoblauch und Weißwein-Sauce

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Tapas

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Hähnchenbrustfilet

	 	  	 	Mehl

	3	 Essl.	 	Olivenöl

	1/2	  	 	Spanische Zwiebel

	1	 Tasse 	 	Weißwein

	300	 ml 	 	Heißer Geflügelfond

	4	  	 	Knoblauchzehen

	1	 Prise 	 	Safran

	 	  	 	Salz, Pfeffer, Cayenne Pf.




	 
	
Zubereitung

Mehl mit ein bisschen Salz und Cayenne Pfeffer vermischen. Die Filets in kleinen würfeln schneiden und im Mehl wenden. Öl in der Pfanne erhitzen und darin Knoblauch und Zwiebel(geschnitten in dünnen Ringe) dünsten bis sie glasig werden. Entfernen und dann die Filetwürfel in der Pfanne braten bis auf alle Seiten braun. den Knoblauch und die Zwiebel hinzufügen zusammen mit dem Wein und dem Fond. Dann den Safran und mit Pfeffer abschmecken. Zum Kochen bringen und dann zugedeckt für etwa 15 min. köcheln lassen.

Die Schärfe kann man individuell einstellen, aber es muss schon einigermaßen scharf sein ( nicht nur Griechen haben eine Vorliebe für Knoblauch, wie dieses Rezept zeigt)

Dazu passt gut ein *Rüda* Weißwein wie der Marques de Riscal ein vollmundiger Weißwein neuer Stills, oder ein Rose wie der Marques de Murrieta Rosado (imho der beste rose Spaniens).

Ich hab dieses Gericht auch mit einem Griechen probiert, den Chateau Lazaridis Rose 1990: schöne Farbe leichte Himbeernote im Bouquet und voller Geschmack mit leicht nervige Säure.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 827




	Vorheriges Rezept (826)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (828)







Hähnchen-Brust in Kräuter-Wein-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	200	 Gramm 	 	Champignons

	200	 Gramm 	 	Zuckerschoten

	500	 Gramm 	 	Hähnchenbrustfilet

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Frisch gemahlener Pfeffer

	 	  	 	Paprikapulver, edelsüß

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	75	 ml 	 	Trockener Weißwein

	2	  	 	Be. Dr. Oetker Crème fraîche Kräuter (je 125 g)




	 
	
Zubereitung

1. Champignons putzen und halbieren oder vierteln. Zuckerschoten putzen. Hähnchenbrustfilets (große Stücke evtl. teilen) unter fließendem kalten Wasser abspülen, trocken tupfen und von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und Paprika bestreuen.

2. Öl in einer Pfanne erhitzen, Filets darin von beiden Seiten gut anbraten und aus der Pfanne nehmen.

3. Im verbliebenen Bratensatz Champignons anbraten, dann Weißwein angießen. Crème fraîche und Zuckerschoten zufügen, alles einmal aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Angebratene Filets in die Soße legen und noch etwa 5 Min. darin gar ziehen lassen.

Tipp:

Dazu passt z. B. eine Langkorn-Wildreismischung.





Quelle

Dr. Oetker 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 828




	Vorheriges Rezept (827)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (829)







Hähnchen-Brust in Sherry

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Doppelte Hähnchenbrustfilets mit Haut (á ca. 250g)

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	2	 Essl.	 	Mehl

	6	 Essl.	 	Olivenöl

	125	 ml 	 	Trockener Sherry

	200	 ml 	 	Hühnerbrühe (Instant)

	2	  	 	Knoblauchzehen

	1/2	 Bund 	 	Thymian

	15	  	 	Mit Paprika gefüllte Oliven

	10	  	 	Entsteinte schwarze Oliven




	 
	
Zubereitung

Die Hähnchenbrustfilets abbrausen, trockentupfen und in Stücke schneiden. Mit Salz, Pfeffer würzen und im Mehl wenden. Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin portionsweise anbraten. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Das Öl aus der Pfanne abgießen und den zurückgebleibenden Braatfond mit Sherry sowie Hühnerbrühe ablöschen. Knoblauch schälen, dazupressen. Thymian abbrausen, trockenschütteln und hacken. 3/4 davon in die Pfanne geben, den Rest beiseite stellen.

Fleisch in die Pfanne legen, ca 10 Min. bei schwacher Hitze darin ziehen lassen. Die gefüllten Oliven in Scheiben teilen, mit schwarzen Oliven dazugeben, kurz erhitzen. Mit restlichem Thymian bestreut servieren.
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	Vorheriges Rezept (828)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (830)







Hähnchen-Brust in Silvaner-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein

	Franken



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	Hähnchenbrustfilet

	400	 Gramm 	 	Frische Champignons

	3/8	 Ltr.	 	Silvaner (1/2 Bocksbeutel)

	150	 Gramm 	 	Süße Sahne

	2	  	 	Zwiebeln

	2	  	 	Knoblauchzehen

	30	 Gramm 	 	Butterschmalz

	3	  	 	Eigelb

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1	 Teel.	 	Gehackte Petersilie




	 
	
Zubereitung

1. Die Filets mit zerdrücktem Knoblauch, Salz und Pfeffer einreiben und in Butterschmalz von beiden Seiten anbraten.

2. Geputzte, in Scheiben geschnittene Champignons und klein geschnittene Zwiebeln zugeben und mitschmoren lassen.

3. Den Silvaner zugeben und alles zusammen 15-20 Minuten auf kleiner Flamme dünsten. Sahne und Eigelb mischen und zum Schluss damit die Sauce binden (nicht mehr kochen lassen!), abschmecken und mit gehackter Petersilie bestreuen.

4. Reis oder Laugengebäck und ein frischer Salat machen das Gericht komplett.

WEINTIPP:

Ein feinfruchtiger, moderner Silvaner mit ausgeprägtem Frucht- und feinem Säurespiel.
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	Vorheriges Rezept (829)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Hähnchen-Brust mit Apfel-Porree

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Gemüse

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	Hähnchenbrustfilet

	 	  	 	Salz und Pfeffer aus der Mühle

	3	 Essl.	 	Öl

	300	 Gramm 	 	Porree

	400	 ml 	 	Cidre (brut)

	300	 Gramm 	 	Säuerliche Äpfel

	100	 Gramm 	 	Crème fraîche

	1/2	 Bund 	 	Majoran

	2	 Essl.	 	Heller Saucenbinder

	 	  	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Hähnchenbrustfilet mit Salz und Pfeffer würzen und im heißen Öl rundherum braun anbraten.

Porree putzen, waschen, schräg in Scheiben schneiden, zum Hähnchen geben und 2 Min. andünsten. Cidre zugeben und zugedeckt 15 Min. bei milder Hitze schmoren.

Äpfel waschen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Creme fraiche in den Bratsud rühren, Äpfel zugeben und nochmals 5 Min. garen.

Majoran abzupfen. Die Sauce mit Saucenbinder binden und mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und Majoran würzen.

Dazu passt Kartoffelpüree. Anstelle von Cidre können Sie das angedünstete Gemüse auch mit Apfelsaft aufgießen.





Quelle

schöner essen 

Oktober 2001 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 831




	Vorheriges Rezept (830)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (832)







Hähnchen-Brust mit Balsamico-Aprikosen-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Pilze

	Wein

	Saucen



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	MARINADE UND SAUCE

	40	 Gramm 	 	Knollensellerie

	60	 Gramm 	 	Möhren

	40	 Gramm 	 	Porree

	2	  	 	Knoblauchzehen

	4	 Essl.	 	Öl

	1	 klein.	 	Zweig Rosmarin

	3	  	 	Thymian

	100	 ml 	 	Aceto balsamico

	400	 ml 	 	Kräftiger Rotwein (z.B. Merlot)

	4	  	 	Hähnchenbrüste (ohne Haut, à 150 g)

	400	 ml 	 	Geflügelfond

	100	 ml 	 	Portwein

	60	 Gramm 	 	Aprikosenkonfitüre

	60	 Gramm 	 	Frische Perlzwiebeln

	 	  	 	Pfeffer & Salz

	1	 Teel.	 	Speisestärke (evtl. mehr)

	


	 	 	 	MÖHREN-MORCHEL-GEMÜSE

	10	  	 	Getrocknete Morcheln

	1	 Bund 	 	Kleine, dünne Möhren (ca. 600 g, mit Grün)

	50	 Gramm 	 	Butter

	 	  	 	Pfeffer & Salz

	1	 Teel.	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

1. Am Vortag den Sellerie und die Möhren schälen und fein schneiden. Den Porree putzen, waschen und das Weiße und Hellgrüne fein schneiden. Die Knoblauchzehen leicht andrücken.

2. 1 El Öl in einem Topf erhitzen. Sellerie, Möhren, Porree und Knoblauch darin 2 Minuten bei mittlerer Hitze dünsten. Rosmarin und Thymian zugeben, mit Essig ablöschen und mit Rotwein auffüllen. Die Marinade von der Kochstelle ziehen und abkühlen lassen.

3. Die Hähnchenbrüste von Fett und Sehnen befreien, in eine Glasschale legen und mit der Marinade übergießen: Das Fleisch soll bedeckt sein. Mindestens 12 Stunden im Kühlschrank marinieren.

4. Am nächsten Tag die Hähnchenbrüste aus der Marinade nehmen, trockentupfen und zugedeckt beiseite stellen. Die Marinade durch ein Sieb in einen Topf gießen. Mit Geflügelfond und Portwein auffüllen. Die Aprikosenkonfitüre unterrühren und kurz aufkochen lassen, dann die Perlzwiebeln zugeben. Bei mittlerer Hitze in 30-40 Minuten auf 200 ml einkochen, dabei mehrmals abschäumen.

5. In der Zwischenzeit die Morcheln für das Gemüse ca. 15 Minuten in 250 ml lauwarmem Wasser einweichen. Die Morcheln gut ausdrücken, das Einweichwasser auffangen. Die Morcheln nochmals in kaltem Wasser waschen und gut ausdrücken. Ein Sieb mit Küchenpapier auslegen und das Morchelwasser durch das Sieb in eine Schale gießen.

6. Die Möhren putzen und schälen. Die Butter in einem großen, flachen Topf erhitzen und die Möhren zugeben. Mit 200 ml Morchelwasser auffüllen und mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen. Die Morcheln zugeben und zugedeckt 15-20 Minuten bei mittlerer Hitze dünsten.

7. In der Zwischenzeit das restliche Öl in einer Pfanne erhitzen. Die Hähnchenbrüste salzen und pfeffern. Bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten jeweils 3-4 Minuten braten. Hähnchenbrüste von der Kochstelle ziehen und zugedeckt 5 Minuten ruhen lassen.

8. Speisestärke mit 4-5 El kaltem Wasser verrühren und die Balsamico- AprikosenSauce damit binden. Mit Salz und Pfeffer würzen. Die Hähnchenbrüste längs in 3-4 mm dünne Scheiben schneiden und in die heiße Sauce geben.

9. Möhren-Morchel-Gemüse auf flachen Tellern mit den aufgeschnittenen Hähnchenbrüsten und den Perlzwiebeln anrichten und sofort servieren. Dazu passen kleine Salzkartoffeln.

Das Menü vorbereiten Und ganz entspannt genießen Für das Hauptgericht marinieren Sie die Hähnchenbrüste am besten schon am Vortag: Sie sollen zwölf Stunden durchziehen. Für das Dessert können Sie am Vortag die Himbeersauce, die Vanillebrösel und die Nockenmasse zubereiten. Stellen Sie dann alles bis zur weiteren Verarbeitung in den Kühlschrank.





Quelle

essen & trinken 

MAI 2oo6 
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Hähnchen-Brust mit Curry-Sahne

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Hähnchenbrustfilets à 150 g

	2	 klein.	 	Gewürfelte Zucchini

	2	  	 	Enthäutete und gewürfelte Tomaten

	4	  	 	Fein gewürfelte Schalotten

	1	  	 	Fein geriebener süßer Apfel

	1	  	 	Banane, Saft und abgeriebene Schale von einer Orange

	0,2	 Ltr.	 	Rivaner

	200	 Gramm 	 	Sahne

	2	 Essl.	 	Currypulver

	2	 Essl.	 	Butter

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	 	 Etwas 	 	Olivenöl

	1	 Teel.	 	Kartoffelstärke




	 
	
Zubereitung

Die Schalotten in Butter glasig anschwitzen. Das grob geschnittene Obst und den Orangensaft dazugeben, mit dem Currypulver bestäuben und mit dem Weißwein abschlöschen. Die Sauce für ca. 20 Minuten ziehen lassen - sie sollte dabei nicht kochen.

Die Hähnchenbrustfilets waschen und mit Küchenpapier trocken tupfen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

In einer Pfanne mit mäßiger Hitze die Filets in etwas Olivenöl von allen Seiten goldbraun braten und anschließend für 6 - 8 Minuten in den Backofen legen. Ein Stückchen Butter auf jedem Filet verfeinert den Geschmack zusätzlich. Tipp: Damit die Filets noch knuspriger werden, kann man sie während des Anbratens mit einem Teller beschweren.

Die Currysauce mit dem Zauberstab durchmixen, danach durchsieben und anschließend die Sahne beigeben. Etwas einreduzieren lassen und mit der Kartoffelstärke abbinden. Zum Schluss die geriebene Orangenschale, die Zucchini und die Tomatenwürfel zur Sauce geben.

Die Hähnchenbrustfilets in Scheiben anrichten und mit der Currysauce umgießen.

Dazu passt Reis oder frisches Baguette.

Weinempfehlung:

Curry und Südfrüchte machen die leckere Sauce des Sommergerichts aus. Reichlich Sahne paart sich mit der Säure des O-Safts. Es passt der Kochwein, falls der halbtrockene, duftige Rivaner in Kabinett- oder Spätlesequalität entkorkt wurde. Ebenfalls geeignet in gleicher Qualität und Geschmacksrichtung: eine Scheurebe mit exotischer Feinfruchtigkeit oder auch ein Kerner. Der geht mit Säure und dem Duft nach Orangenkonfitüre auf die Sauce zu.





Quelle

www.deutscheweine.de 
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Hähnchen-Brust mit Mango-Weißwein-Sauce und Wellen-Bandnudeln

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein

	Früchte

	Nudeln



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Reife Mango

	1/2	  	 	Zitrone, den Saft

	50	 ml 	 	Weißwein

	1/4	 Ltr.	 	Hühnerbrühe

	600	 Gramm 	 	Bio-Hähnchenbrustfilets

	 	  	 	Salz und Pfeffer aus der Mühle

	2	 Essl.	 	Rapsöl

	200	 Gramm 	 	Schlagsahne

	400	 Gramm 	 	Wellenbandnudeln

	1/2	 Bund 	 	Petersilie, gehackt




	 
	
Zubereitung

1. Mango schälen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden. 2/3 davon in schmale Spalten schneiden, Rest grob würfeln.

2. Mangowürfel pürieren, Zitronensaft, Weißwein, Hühnerbrühe zufügen. Fruchtsauce in einen Topf geben, Sahne angießen, ca. 10 Min. köcheln lassen, mit Salz und Pfeffer würzen.

3. Wellenbandnudeln nach Packungsanleitung garen.

4. In der Zwischenzeit Bio-Hähnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer aus der Mühle würzen, im Rapsöl von beiden Seiten gold-braun anbraten. Hitze reduzieren, Filets in ca. 10 Min. fertiggaren.

5. Mangospalten zur Sauce geben. Nudeln, Hähnchenbrustfilet auf Tellern anrichten, mit Mangosahne übergießen und mit Petersilie bestreuen.










	Vorheriges Rezept (832)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (834)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 834
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 834




	Vorheriges Rezept (833)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (835)







Hähnchen-Brust mit Marsala-Pilz-Sauce

( 6 - 8 Portion )



	
Kategorien


	Geflügel

	Pilze

	Saucen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4-6	  	 	Hähnchenbrüste

	1/4	 Tasse 	 	Olivenöl

	2	 Tassen 	 	Champignons (möglichst kleine mit geschlossenen Köpfen)

	2	  	 	Knoblauchzehen, gepresst

	1/2	 Teel.	 	Thymian

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1/2	 Tasse 	 	Hühnerbrühe

	1/4	 Tasse 	 	Marsala

	1/4	 Tasse 	 	Halb und Halb oder leichte Sahne

	1/4	 Tasse 	 	Frische Petersilie, gehackt




	 
	
Zubereitung

Das Öl in einem Bratentopf erhitzen und die Brüstchen von beiden Seiten darin bräunen; aus dem Topf nehmen und auf Küchenkrepp abtropfen lassen. Pilze, Knoblauch, Thymian, Salz und Pfeffer in das verbliebene Öl geben, mit der Brühe aufgießen und auf mittlerer Hitze einige Minuten kochen. Das Fleisch mit hineingeben, den Wein angießen und den Topf schließen. Eine halbe Stunde bei niedriger Mittelhitze kochen. Sahne und Petersilie zufügen und servieren.

Für Schlankheitsapostel: enthäutete Hähnchenbrust verwenden, entfettete Hühnerbrühe und fettarme oder fettfreie Sahne.










	Vorheriges Rezept (833)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (835)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 835
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 835




	Vorheriges Rezept (834)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (836)







Hähnchen-Brust mit Portwein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein

	Pilze



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Hähnchenbrustfilets (je ca. 250 g, mit Haut)

	500	 Gramm 	 	Champignons

	0,1	 Ltr.	 	Roter Portwein

	0,1	 Ltr.	 	Schlagsahne

	2	 Essl.	 	Öl

	1	  	 	Zwiebel

	1	 Bund 	 	Petersilie

	 	  	 	Salz und Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Die Champignons putzen. Die Zwiebel schälen und würfeln. Das Hähnchenfleisch rundherum mit Salz und Pfeffer bestreuen. Im heißen Öl von beiden Seiten anbraten und aus der Pfanne nehmen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad etwa 15 Minuten garen.Inzwischen die Champignons im Bratfett der Hähnchenfilets 5 Minuten bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Die Zwiebel hinzugeben, mit Salz und Pfeffer würzen. 2 Minuten offen dünsten, dann mit Portwein ablöschen. Die Sahne hinzugießen und 2-3 Minuten bei starker Hitze einkochen lassen. Die Petersilienblätter abzupfen und unter die Masse mischen. Das Ragout mit Pfeffer und Salz abschmecken und zu dem Hähnchenfleisch servieren.










	Vorheriges Rezept (834)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (836)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 836
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 836




	Vorheriges Rezept (835)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (837)







Hähnchen Fernanda

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein

	Spanien



	 




  



	
Zutaten




	1 1/2	 kg 	 	Hähnchenbrust und -schenkel

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle

	2	  	 	Zwiebeln

	2	  	 	Knoblauchzehen

	3	  	 	Tomaten

	3	 Essl.	 	Olivenöl

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1/4	 Ltr.	 	Rotwein

	1	 Bund 	 	Petersilie




	 
	
Zubereitung

Hähnchenteile salzen und pfeffern. Zwiebeln und Knoblauchzehen würfeln. Tomaten überbrühen, abziehen und vierteln.

Öl in einem Bräter erhitzen, Hähnchenteile rundum anbraten, herausnehmen. Zwiebeln, Knoblauch und Tomaten andünsten, Lorbeerblatt und Hähnchenteile darauflegen. Wein dazugießen und im geschlossenen Topf ca. 45 Minuten garen.

Mit gehackter Petersilie bestreuen und mit geröstetem Weißbrot servieren.

TIP: Mit Gremolata vor dem Servieren bestreuen.





Quelle

PRIMA 9/95 







	Vorheriges Rezept (835)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (837)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 837
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 837




	Vorheriges Rezept (836)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (838)







Hähnchen in Burgunder

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Römertopf

	Wein

	Geflügel



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Küchenfertige Hähnchen

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	 	  	 	Zitronensaft

	50	 Gramm 	 	Butter

	1	  	 	Zwiebel

	1	 Tasse 	 	Saure Sahne

	1	 Tasse 	 	Burgunder

	1	  	 	Likörglas Weinbrand

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	 Bund 	 	Petersilie

	 	 Etwas 	 	Thymian, Estragon, Muskat

	1	 klein.	 	Dose Champignon

	50	 Gramm 	 	Durchwachsener Speck




	 
	
Zubereitung

1. Hähnchen waschen, putzen, salzen, pfeffern, mit Zitronensaft beträufeln und in den gewässerten Römertopf legen.

2. Mit Speckscheiben belegen. Saure Sahne mit dem Burgunder vermischen, mit den Gewürzen zusammen neben die Hähnchen in den Topf gießen.

3. Topf schließen und ca. 1 Stunde bei 250 Grad schmoren. Hähnchen sind jetzt butterweich, die Soße vom Hähnchen in einen kleinem Topf abgießen .

4. Die Hähnchen bei offenem Deckel ca. 10 Min. bei 220 Grad knusprig bräunen lassen.

5. Soße durch ein Sieb geben, mit Champignons und der Butter verfeinern, nach Geschmack mit etwas Mehl binden und mit dem Weinbrand abschmecken.

6. Mit knackigem Weißbrot servieren.










	Vorheriges Rezept (836)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (838)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 838
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 838




	Vorheriges Rezept (837)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (839)







Hähnchen in Burgunder-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Frisches Hähnchen ca. 1.5 kg, oder eine Poularde

	1	 Essl.	 	Mehl +/-

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	2	 Essl.	 	Butter

	300	 ml 	 	Burgunder +/-

	250	 ml 	 	Geflügelbrühe +/-

	3	 Zweige 	 	Thymian

	12	  	 	Frische Perlzwiebeln, gehäutet, oder kleine Schalotten

	200	 Gramm 	 	Champignons, geputzt, halbiert oder geviertelt

	100	 Gramm 	 	Frühstücksspeck, in feine Streifen geschn.

	1	  	 	Knoblauchzehe, geschält

	1/2	  	 	Büschel glatte Petersilie

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Hähnchen unter fließendem Wasser gründlich innen und außen waschen, dann trocken tupfen. Mit einem scharfen Tranchiermesser in Teile zerlegen und diese mit Salz und Pfeffer kräftig würzen [1]. Dann leicht mit Mehl bestäuben [2].

In einem Schmortopf Olivenöl mit der Hälfte der Butter erhitzen und die Geflügelstücke darin von allen Seiten gut anbraten. Anschließend mit Rotwein und Brühe ablöschen, Thymian zugeben und zugedeckt ca. fünfundzwanzig Minuten schmoren. Knoblauch [3] zuletzt unter den Schmorfond geben, diesen mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In einer Pfanne mit der restlichen Butter den Speck anbraten, dann die Zwiebeln und Pilze dazugeben und gut anbraten. Oder alle separat anbraten, je nach Laune und Zeit.

Das Fleisch anrichten, mit der Sauce überziehen. Zwiebeln, Pilze und Speck darüber geben und mit den frisch gehackten Petersilienblätter bestreut servieren.

Dazu passt Baguette.

[1] Die übrigbleibende Karkasse anderweitig verwenden.

[2] Das Bemehlen ergibt einerseits eine schönere Kruste und trägt andererseits zu einer besseren Bindung der Sauce bei.

[3] Grob oder fein geschnitten, nach Geschmack





Quelle

Rainer Strobel im ARD-Buffet 







	Vorheriges Rezept (837)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (839)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 839
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 839




	Vorheriges Rezept (838)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (840)







Hähnchen in Knoblauch-Sauce - Pollo al Ajillo

( 3 - 4 Portionen )



	
Kategorien


	Spanien

	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Hähnchen

	5	 Essl.	 	Olivenöl

	1	  	 	Knoblauchknolle

	1	  	 	Chilischote

	1	 Bund 	 	Petersilie

	125	 ml 	 	Trockener Weißwein

	 	  	 	Salz und Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Mit Gemüse nach Belieben und mit Weißbrot servieren. Tipp: Bei Aldi gibt's regelmäßig frische Hähnchenkeulen im 1100 g Pack - die sind sehr gut für dieses Rezept.

1. Das Hähnchen in 8 Stücke zerteilen und die Haut entfernen. Das Olivenöl bei mittlerer Hitze in einer grosen, tiefen Pfanne erhitzen und die Hähnchenteile rundherum anbraten.

2. Inzwischen die Knoblauchzehen abziehen und in Scheiben schneiden. Die Chilischote aufschlitzen und entkernen.(Vorsicht: Sofort die Hände gründlich waschen!)

3. Die gebräunten Hähnchenteile aus der Pfanne nehmen. Die Hitze reduzieren und nun Knoblauchscheiben und die Chilischote in der Pfanne kurz andünsten.

4. Die Hähnchenteile wieder in die Pfanne geben. Alles bei kleiner Hitze schmoren lassen, dabei das Fleisch mehrmals wenden, damit sich die Knoblauchwürze auf das Fleisch überträgt. Die gehackte Petersilie darüberstreuen, den Wein angießen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Deckel auf die Pfanne setzen und bei kleiner Hitze noch 20 Minuten schmoren.





Quelle

GU 






	Vorheriges Rezept (838)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (840)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 840
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 840




	Vorheriges Rezept (839)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (841)







Hähnchen in Riesling-Sauce mit Champignons

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein

	Pilze



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Hähnchenbrustfilets

	 	 Etwas 	 	Salz, Pfeffer

	2	 Essl.	 	Öl

	2	 Essl.	 	Butter

	2	 Zweige 	 	Thymian

	1	 Zweig 	 	Rosmarin

	20	 klein.	 	Champignons

	1	  	 	Schalotte

	1/4	 Bund 	 	Petersilie

	 	  	 	Für die Sauce

	200	 ml 	 	Riesling

	500	 ml 	 	Geflügelfond

	100	 Gramm 	 	Sahne

	1	 Essl.	 	Crème double

	 	 Etwas 	 	Salz, Pfeffer, Zucker




	 
	
Zubereitung

Backofen auf 120 Grad vorheizen (Umluft nicht geeignet / Gasherd: Stufe 1.

Fleisch abspülen,trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer würzen.

Öl in einer ofengeeigneten Pfanne erhitzen, Fleisch darin auf der Hautseite anbraten. Filets wenden, 1 EL Butter und Kräuter zugeben. Filets im Ofen ca. 10 Minuten garen.

Pilze putzen und vierteln. Schalotte schälen und in feine Würfel schneiden. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotte darin glasig dünsten. Pilze zugeben und mitdünsten, mit Salz und Pfeffer würzen. Petersilie abspülen, trocken schütteln, hacken und unter die Pilze schwenken.

Für die Rieslingsauce Wein und Fond aufkochen und bei starker Hitze um 3/4 einkochen. Sahne und Crème double untermixen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Hähnchenfilets herausnehmen, mit Sauce und Pilzen anrichten. Dazu schmecken besonders in Butter geschwenkte Bandnudeln.





Quelle

ARD-Buffet 






	Vorheriges Rezept (839)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (841)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 841
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 841




	Vorheriges Rezept (840)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (842)







Hähnchen in Rotwein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Hähnchen (ca. 1,5kg)

	1/2	 Ltr.	 	Rotwein

	50	 Gramm 	 	Durchwachsener Speck

	250	 Gramm 	 	Zwiebeln

	1	  	 	Knoblauchzehe

	40	 Gramm 	 	Butter

	40	 Gramm 	 	Butterschmalz

	1	  	 	Lorbeerblatt




	 
	
Zubereitung

Speck in dünne Scheiben schneiden, Zwiebeln schälen und fein würfeln. Beides im heißen Butterschmalz anbraten, mit Rotwein ablöschen und 5 Minuten durchkochen. Knoblauchzehe pressen und mit dem Lorbeerblatt zur Flüssigkeit geben. Das Hähnchen in Stücke (6-8) teilen, in heißer Butter anbraten und etwas salzen. Die Hähnchenkeulen in die Rotweinbrühe geben und köcheln lassen. Nach 10 Minuten die restlichen Hähnchenteile dazugeben. Alles gar kochen lassen. Das Fleisch herausnehmen. Den Sud kräftig würzen und nach Belieben mit Saucenbinder binden.










	Vorheriges Rezept (840)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (842)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 842
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 842




	Vorheriges Rezept (841)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (843)







Hähnchen in Rotwein (Coq au Vin)

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Huhn

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Hähnchen (1,3-1,5 kg)

	250	 Gramm 	 	Schalotten oder Zwiebeln

	2	  	 	Knoblauchzehen (evtl. mehr)

	2	  	 	Möhren (ca. 200 g) (evtl. mehr)

	250	 Gramm 	 	Champignons

	50	 Gramm 	 	Geräucherter

	 	  	 	Durchwachsener Speck

	3	 Essl.	 	Öl; ca.

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	4	 Essl.	 	Cognac

	1	 Essl.	 	Mehl

	375	 ml 	 	Rotwein (aus dem Beaujolais)

	3	  	 	Frischer Thymian (evtl. mehr)

	2	  	 	Lorbeerblätter (evtl. mehr)

	1/2	 Bund 	 	Petersilie

	1	 klein.	 	Stiel Rosmarin




	 
	
Zubereitung

1. Hähnchen waschen, trockentupfen und in 8-12 Stücke teilen. Schalotten und Knoblauch schälen. Knoblauch in Scheiben schneiden. Möhren schälen, Pilze putzen. Beides waschen und in Scheiben schneiden. Speck fein würfeln.

2. Ca. 1 EL Öl im Bräter erhitzen. Speck darin knusprig auslassen. Schalotten kurz mitbraten. Alles herausnehmen.

3. Rest Öl im Bräter erhitzen. Fleisch würzen und darin kräftig anbraten. Knoblauch kurz mitbraten. Cognac in einer Kelle erhitzen, anzünden und sofort brennend über das Fleisch gießen. Ausbrennen lassen (nicht umrühren!).

4. Mehl darüber stäuben und anschwitzen. Schalotten und Speck zufügen. Wein angießen und aufkochen. Kräuter waschen, zusammenbinden und zum Fleisch geben. Alles zugedeckt ca. 50 Minuten schmoren. Nach ca. 25 Minuten Pilze und Möhren zufügen und mitschmoren. Kräutersträusschen entfernen. Soße abschmecken. Dazu schmeckt Baguette.










	Vorheriges Rezept (841)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (843)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 843
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 843




	Vorheriges Rezept (842)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (844)







Hähnchen in Wein-Estragon-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 klein.	 	Hähnchen

	1/2	 Bund 	 	Frischer Estragon

	1/2	 Teel.	 	Frischer Pfeffer

	2	 Ltr.	 	Weißwein

	1 1/2	 Ltr.	 	Rahm

	30	 Gramm 	 	Butter




	 
	
Zubereitung

Das Hähnchen in vier Teile zerlegen, Salz und Pfeffer einmassieren. Einige Estragonblättchen abzupfen, beiseitelegen. Den übrigen Estragon abbrausen und zusammen mit Wein und Pfeffer in einen Topf geben. Das Gemisch aufkochen und 4 Minuten zugedeckt weiterkochen.

Den Estragon abschöpfen und zum Kompost geben. Die gewürzten Hähnchenteile in Butter rundherunm anbraten und mit einem Teil des Estragonsuds angießen. Das Hähnchen 40 Minuten bei geschlossenem Deckel garen, nach und nach den restlichen Sud zufügen.

Das Fleisch mit dem Schöpflöffel aus dem Sud heben und warmstellen. Den Rahm in den Sud einrühren, die Soße aufwallen und dann eindicken lassen. Die Soße mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann die Hähnchenteile zusammen mit der Soße auf Tellern anrichten und mit Estragonblättern verziert zu Baguette servieren.










	Vorheriges Rezept (842)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (844)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 844
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 844




	Vorheriges Rezept (843)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (845)







Hähnchen-Keulen in Portwein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Hähnchenkeulen (à 150g)

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	4	 Essl.	 	Öl

	1	  	 	Knoblauchzehe

	1/8	  	 	Portwein

	150	 Gramm 	 	Creme fraiche

	1	 Essl.	 	Saucenbinder

	10	  	 	Oliven mit Paprika gefüllt




	 
	
Zubereitung

Hähnchenkeulen waschen, mit Küchenpapier trockentupfen und würzen. Im heißen Öl von allen Seiten anbraten. Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Knoblauch, Portwein und Creme fraiche zu den Hähnchenkeulen geben. Alles ca. 40 Minuten schmoren. Soße binden, abschmecken. Oliven in Scheiben schneiden, zufügen und kurz erwärmen. Nach Wunsch mit Petersilie anrichten. Dazu: gedünsteter Chicoree und Butterkartoffeln.





Quelle

"Für Sie" 11/92 







	Vorheriges Rezept (843)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (845)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 845
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 845




	Vorheriges Rezept (844)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (846)







Hähnchen-Keulen in Riesling

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Gemüse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	120	 Gramm 	 	Durchwachsener Speck (im Stück)

	4	  	 	Zwiebeln

	4	  	 	Knoblauchzehen

	4	  	 	Hähnchenkeulen (à 250 g)

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	4	 Essl.	 	Öl

	400	 Gramm 	 	Möhren (gleich dicke)

	6	  	 	Thymianzweige

	3	  	 	Lorbeerblätter

	250	 ml 	 	Riesling

	250	 Gramm 	 	Champignons




	 
	
Zubereitung

1. Speck von der Schwarte lösen und quer in 1/2 cm dicke Stücke schneiden. Zwiebeln und Knoblauch pellen, Zwiebeln längs halbieren und quer in Halbringe schneiden. Knoblauch hacken. Hähnchenkeulen abspülen, trockentupfen und im Gelenk durchschneiden. Stücke rundherum salzen und pfeffern.

2. Speck in 2 El Öl bei mittlerer Hitze ausbraten. Hähnchenkeulen zugeben und offen bei mittlerer Hitze 10 Min. braten, dabei einmal wenden. Inzwischen die Möhren schälen, längs vierteln und in 4 cm lange Stücke schneiden. Thymianzweige zu einem Sträusschen zusammenbinden.

3. Zwiebeln, Knoblauch, Thymian und Lorbeer zu den Keulen geben und unter Rühren kurz dünsten. Wein zugießen, aufkochen und 15 Min. zugedeckt schmoren.

4. Möhren unterheben und offen 10-15 Min. köcheln lassen. Inzwischen die Pilze putzen, große Exemplare halbieren. In 2 El heißem Öl goldbraun braten und zu den Hähnchenkeulen geben.

Dazu passt Baguette.





Quelle

essen & trinken 







	Vorheriges Rezept (844)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (846)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 846
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 846




	Vorheriges Rezept (845)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (847)







Hähnchen-Keulen mit Rotwein-Linsen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Hülsenfrucht

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	200	 Gramm 	 	Berglinsen, über Nacht eingeweicht

	4	  	 	Hähnchenkeulen, gehäutet

	2	  	 	Zwiebeln, geschält, klein gewürfelt

	2	  	 	Karotten, geputzt, klein gewürfelt

	1	  	 	Büschel glatte Petersilie

	2	 Essl.	 	Butterschmalz

	500	 ml 	 	Rotwein

	2	  	 	Lorbeerblätter

	2	 Messersp.	 	Ingwerpulver

	2	 Essl.	 	Himbeeressig

	 	  	 	Sojasauce

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Salz

	


	 	 	 	ZUM BESTREICHEN DER KEULEN

	2	 Essl.	 	Flüssige Honig

	1 1/2	 Teel.	 	Sojasauce +/-

	1 1/2	 Messersp.	 	Cayenne +/-




	 
	
Zubereitung

Die Hähnchenkeulen gut salzen und gut pfeffern. Honig, Sojasauce und Cayenne verrühren und die Keulen damit bestreichen.

Im heißen Butterschmalz die Keulen beidseitig scharf anbraten, die Hitze zurücksetzen, die Zwiebeln dazugeben und bei mittlerer Hitze glasig dünsten. Mit dem Rotwein ablöschen, Lorbeer zugeben und abgedeckt ca. fünf Minuten schmoren lassen.

Karottenwürfel, eingeweichte Linsen, Ingwerpulver und Wasser - nach Bedarf, so dass die Linsen genügend Flüssigkeit haben - zugeben. Abgedeckt noch etwa fünfundzwanzig Minuten schmoren lassen.

Mit Salz, Pfeffer, Essig, Sojasauce und evtl. einem Schuss Rotwein abschmecken.

Mit frisch fein geschnittener Petersilie bestreut servieren.





Quelle

Bernd Stelter in Alfredissimo 







	Vorheriges Rezept (845)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (847)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 847
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 847




	Vorheriges Rezept (846)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (848)







Hähnchen-Leber in Madeira

( 4 P. )



	
Kategorien


	Innereien

	Leber

	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Hähnchenleber

	30	 Gramm 	 	Margarine

	2	  	 	Frühlingszwiebeln

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	 	  	 	Paprika

	125	 ml 	 	Fleischbrühe

	125	 ml 	 	Madeira

	4	 Essl.	 	Ananassaft

	2	 Scheiben 	 	Ananas

	150	 Gramm 	 	Kirschen aus dem Glas

	1	 Essl.	 	Mehl




	 
	
Zubereitung

Die Hähnchenleber waschen, mit Küchenpapier trockentupfen und alle Häutchen und Sehnen entfernen. Dann in ca. 1,5 cm große Stücke schneiden.

Die Margarine in einer Pfanne erhitzen und die Leberstückchen darin anbraten. Die geputzten, gewaschenen und feingehackten Frühlingszwiebeln zugeben und kurz mitbraten. (Geht im Winter auch ersatzweise mit Lauch.) Mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken und in einen Topf umfüllen und warm halten.

Den Bratenfond mit Madeira ablösen, Fleischbrühe und den Ananassaft unterrühren und kräftig kochen lassen. Mehl mit etwas kaltem Wasser anrühren, die Sauce damit binden und 5 Minuten kochen lassen.

Die Sauce nochmals abschmecken und über die Leber gießen.

Die abgetropften Ananas in Stücke schneiden, die ebenfalls abgetropften Kirschen entsteinen. Die Früchte zur Leber geben und kurz erwärmen.










	Vorheriges Rezept (846)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (848)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 848
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 848




	Vorheriges Rezept (847)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (849)







Hähnchen mit Mies-Muscheln - Poulet saut, aux moules

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Schalentiere

	Bretagne

	Frankreich

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Mies-Muscheln

	1	  	 	Hähnchen

	1	 Essl.	 	Butter

	1	 Essl.	 	Erdnussöl

	100	 ml 	 	Muscadet

	2	  	 	Tomaten, geschält, enthäutet und gewürfelt

	2	 Essl.	 	Créme fraiche

	1	 Prise 	 	Safranpulver

	1	  	 	Lauchstange

	1	  	 	Möhre

	1	 Essl.	 	Schnittlauch, geschnitten

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle




	 
	
Zubereitung

Die Mies-Muscheln gründlich waschen, entbarten und in einer heißen Pfanne sich öffnen lassen. Nach kurzem Abkühlen von den Schalen lösen.

Das küchenfertige Hähnchen in Teile zerlegen. Öl und Butter in einem Schmortopf erhitzen. Die Hähnchenteile von allen Seiten darin gut anbraten, salzen, pfeffern und bei mäßiger Hitze im zugedeckten Topf etwa 20 Minuten garen.

Möhre und Lauchstange putzen und in Julienne schneiden. Fünf Minuten in Butter dünsten lassen. Die Hähnchenteile herausnehmen und in eine Servierschüssel geben. Warmhalten.

Den Kochsud entfetten und mit dem Weißwein ablöschen. Tomaten und Créme fra che, dann das gedünstete Gemüse mit dem Safran dazugeben. Die Sauce etwa 5 Minuten kochen lassen und mit Butter verfeinern. Das Muschelfleisch in der Sauce kurz erwärmen, Schnittlauch darüberstreuen.

Die Sauce über die Hähnchenteile gießen und mit einigen Muscheln garnieren. Dazu gekochten Reis servieren.










	Vorheriges Rezept (847)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (849)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 849
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 849




	Vorheriges Rezept (848)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (850)







Hähnchen mit Wermut, Estragon und Sahne

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	8	  	 	Hähnchenteile, vorzugsweise Schenkel

	75	 Gramm 	 	Butter

	150	 ml 	 	Trockener Wermut

	2	 Essl.	 	Estragonessig

	300	 Gramm 	 	Sahne

	2	 geh. EL 	 	Gehackte Estragonblätter

	1	 Spritzer 	 	Zitronensaft




	 
	
Zubereitung

Hier gehen Hähnchen, Wein, Sahne und Kräuter eine magische Verbindung ein.

Die Hähnchenteile mit Salz und fein gemahlenem Pfeffer würzen, die Butter in einer großen, flachen Pfanne zerlassen und das Fleisch behutsam darin anbräunen. Die Haut soll goldgelb und die Butter nussig goldbraun sein. Die Butter darf nicht zu heiß beziehungsweise braun werden, gegebenenfalls müssen Sie sie während des Bratens durch frische ersetzen. Die Hähnchenteile herausheben und beiseite stellen.

Bis auf etwa 1 EL das gesamte Fett abgießen. Wermut und Estragonessig in die Pfanne geben, aufkochen lassen und den Bratensatz dabei loskratzen. Sobald die Flüssigkeit ein wenig eingekocht ist - das dauert 1-2 Minuten -, die Sahne und die Estragonblätter hinzufügen. Die Hähnchenteile zurück in die Pfanne geben und alles 15-20 Minuten sanft köcheln lassen. Ab und zu umrühren und darauf achten, dass die Sahnesauce nicht zu dick wird oder am Pfannenboden ansetzt. Wenn das der Fall sein sollte, gießen Sie noch etwas Wermut zu.

Prüfen Sie, ob das Hähnchenfleisch wirklich gar ist. Abschmecken, mit Salz und Pfeffer würzen, 1 Spritzer Zitrone darübergeben und servieren.





Quelle

Nigel Slater 

Einfach gut essen 

1998 







	Vorheriges Rezept (848)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (850)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 850
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 850




	Vorheriges Rezept (849)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (851)







Hähnchen mit Wermut-Sauce

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	6	  	 	Schalotten

	1/2	 Knolle 	 	Junger Knoblauch

	2	  	 	Hähnchenkeulen (à 350 g)

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1	 Essl.	 	Butter

	3	 Stiele 	 	Thymian

	150	 ml 	 	Wermut (z. B. Noilly Prat)

	200	 ml 	 	Hühnerbrühe

	100	 ml 	 	Schlagsahne




	 
	
Zubereitung

1. Schalotten längs halbieren. Knoblauch in Spalten schneiden. Hähnchenkeulen im Gelenk halbieren und mit Salz und Pfeffer würzen.

2. Öl in einem Bräter stark erhitzen und die Keulen rundherum 5-6 Min. goldbraun anbraten. Fleisch herausnehmen und beiseitestellen. Butter im Bratensatz bei mittlerer Hitze schmelzen und Schalotten, Knoblauch und Thymian 3 Min. braten. Mit Wermut ablöschen und kurz einkochen. Brühe zugeben und aufkochen.

3. Keulen mit der Hautseite nach oben in die Sauce legen und im heißen Ofen bei 180 Grad auf der mittleren Schiene 40 Min. garen (Umluft nicht empfehlenswert). Fleisch zwischendurchzweimal mit der Sauce begießen.

4. Bräter aus dem Ofen nehmen. Fleisch herausnehmen. Sahne zugießen, Sauce einmal aufkochen und mit Salz und Pfeffer würzen. Fleisch zurück in die Sauce legen.





Quelle

essen & trinken 







	Vorheriges Rezept (849)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (851)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 851
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 851




	Vorheriges Rezept (850)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (852)







Hähnchen-Schenkel an Rotwein-Oliven-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	8	  	 	Hähnchenschenkel

	30	 Gramm 	 	Speckwürfel

	1	 Essl.	 	Olivenöl

	1	 groß.	 	Zwiebel

	0,3	 Ltr.	 	Rotwein

	3	 Teel.	 	Bratensauce

	 	  	 	Pfeffer

	1	 Zweig 	 	Rosmarin

	16	  	 	Schwarze Oliven




	 
	
Zubereitung

Speckwürfel im heißen Olivenöl knusprig braten, aus der Pfanne nehmen. Hähnchenschenkel anbraten, die in Streifen geschnittene Zwiebel dazugeben und kurz mitbraten. Mit Rotwein ablöschen, etwas einkochen lassen. Bratensauce dazugeben, würzen und Rosmarin darüber legen. Zugedeckt auf kleinem Feuer ca. 30 Minuten gar schmoren.

Die Oliven und die Speckwürfel beigeben und kurz erwärmen.

Dazu: Polenta.










	Vorheriges Rezept (850)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (852)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 852
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 852




	Vorheriges Rezept (851)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (853)







Hähnchen-Schenkel in Sherry

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	50	 Gramm 	 	Sultaninen

	8	  	 	Wacholderbeeren

	1/8	 Ltr.	 	Halbtrockener Sherry (Amontillado)

	1/8	 Ltr.	 	Trockener Weißwein

	4	 Essl.	 	Sherry- oder Weinessig

	4	  	 	Hähnchenschenkel von je 180 g

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	1	  	 	Zwiebel

	600	 Gramm 	 	Fenchelknollen

	40	 Gramm 	 	Butterschmalz




	 
	
Zubereitung

Sultaninen heiß abbrausen und abtrocknen. Wacholderbeeren zerdrücken. Beides mit Sherry, Wein und Essig verrühren.

Die Hähnchenschenkel im Gelenk teilen, salzen und pfeffern und mit der Marinade vermischen. Zugedeckt 24 Stunden im Kühlschrank durchziehen lassen.

Die Zwiebel schälen, den Fenchel putzen und waschen. Beides in Streifen schneiden. Das Hähnchenfleisch trockentupfen und im Fett bei starker Hitze anbraten. Zwiebel und Fenchel darin glasig braten und mit der Marinade ablöschen. Fleisch und Gemüse unter öfterem Beschöpfen mit der Kochflüssigkeit etwa 30 Minuten bei sanfter Hitze schmoren lassen.










	Vorheriges Rezept (851)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (853)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 853
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 853




	Vorheriges Rezept (852)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (854)







Hähnchen-Schnitzel auf gebuttertem Gemüse-Riesling-Sud

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein

	Gemüse



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	RIESLING GEMÜSESUD

	100	 Gramm 	 	Gewürfelte Kartoffeln

	100	 Gramm 	 	Gewürfelte Kohlrabi

	100	 Gramm 	 	Gewürfelten Lauch

	100	 Gramm 	 	Gewürfelte Karotten

	100	 Gramm 	 	Gewürfelten Sellerie

	 	 Etwas 	 	Traubenkernöl

	200	 ml 	 	Riesling

	200	 ml 	 	Brühe

	1	 Bund 	 	Gehackte krause Petersilie

	1	 Bund 	 	Geschnittenen Schnittlauch

	 	 Etwas 	 	Orangensaft

	 	 Etwas 	 	Angerührte Speisestärke

	100	 Gramm 	 	Kalte Butter (evtl. mehr)

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Muskat

	


	 	 	 	HÄHNCHENSCHNITZEL

	300	 Gramm 	 	Geriebenes Weißbrot oder Paniermehl

	4	  	 	Plattierte Hähnchenschenkel

	2	  	 	Eigelb

	 	 Etwas 	 	Milch

	 	 Etwas 	 	Mehl

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	 	  	 	Butter/Traubenkernöl




	 
	
Zubereitung

Riesling-Gemüse-Sud:

Gemüsewürfel in einer Pfanne mit Traubenkernöl leicht anschwenken. Riesling ablöschen, etwas einkochen damit der Alkohol verfliegt. Mit Brühe und Orangensaft auffüllen, aufkochen, leicht mit Speisestärk abbinden. Nach Geschmack mit einem Schneebesen die kalten Butterwürfel unterrühren und den Sud mit Petersilie, Schnittlauch, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Hähnchenschnitzel:

Hähnchenschnitzel salzen und pfeffern, in Mehl wenden, durch das Ei/ Milchgemisch ziehen und in geriebenem Weißbrot oder Paniermehl panieren. In einer Pfanne in Butter oder Öl etwa sechs bis acht Minuten goldgelb braten.





Quelle

"Daheim und Unterwegs" vom 28 Mar 2006 

Von Mario Kalweit 







	Vorheriges Rezept (852)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (854)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 854
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 854




	Vorheriges Rezept (853)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (855)







Hähnchen-Schnitzel mit Teufels-Sauce



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	PRO PERSON

	1	  	 	Ca. 150 g Hähnchenschnitzel

	


	 	 	 	TEUFELSSAUCE

	1/2	 Würfel 	 	Fleischbouillon

	2	 Gläser 	 	Trockener Weißwein

	2	  	 	Scharlotten

	1	 Teel.	 	Senf

	 	  	 	Cayennepfeffer

	 	  	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Zubereitung der Teufelssoße: Den Weißwein mit den gehackten Scharlotten bis zur Hälfte einkochen lassen. 1/2 Würfel Bouillon und Cayennepfeffer dazu geben. Von der Kochplatte nehmen und den Senf unterrühren. Das Fleisch ca. 4 min. beidseitig grillen und dann mit der Teufelssosse bestreichen.










	Vorheriges Rezept (853)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (855)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 855
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 855




	Vorheriges Rezept (854)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (856)







Hähnchenleber-Terrine mit Portwein

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Terrine

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	200	 Gramm 	 	Hähnchenleber

	 	  	 	Salz, Pfeffer aus der Mühle

	130	 Gramm 	 	Weiche Butter

	60	 Gramm 	 	Schalotten

	2	  	 	Frischer Thymian

	230	 ml 	 	Roter Portwein (Ruby)

	1	  	 	Weiße Gelatine




	 
	
Zubereitung

1. Hähnchenleber putzen, zusammenhängende Stücke auseinander schneiden und mit Salz und Pfeffer würzen. In einer Pfanne 30 g Butter vorsichtig heiß werden lassen und die Leber darin 5 Minuten unter Wenden braten, dann auf einen Teller geben und für etwa 10 Minuten mit Küchenpapier locker abdecken.

2. Die Schalotten in sehr feine Würfel schneiden und 3-4 Minuten in dem in der Pfanne verbliebenen Fett dünsten. 1 Thymianzweig und 150 ml Portwein dazugeben und langsam zu einer sirupartigen Konsistenz einkochen, es sollten ca. 4 EL übrig bleiben. Den Sirup auf Zimmertemperatur abkühlen lassen.

3. Leber und Sirup mit der restlichen Butter und 1 EL Portwein in der Moulinette pürieren, mit Salz und Pfeffer herzhaft abschmecken und in kleine Portionstöpfchen füllen. Die Oberfläche glattstreichen.

4. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Restliche Thymianblättchen vom Zweig zupfen. Verbliebenen Portwein mit Thymian und 1 Prise Salz aufkochen, vom Herd nehmen, Gelatine darin auflösen. Abgekühlt auf die Terrinen gießen, kalt stellen und 20 Minuten vor dem Servieren aus dem Kühlschrank nehmen.

Zubereitungszeit: 40 Minuten plus Zeit zum Abkühlen

Tipp: Die Terrine als Vorspeise servieren, dazu Feldsalat mit klassischer Vinaigrette reichen. Die Terrine schmeckt auch auf Toast oder Brioche als Amuse-gueule (für 6-8 Personen). Wer keine Portionsförmchen hat, füllt die Masse in eine flache Form oder Schale von 500 ml Inhalt.





Quelle

Magazin STERN 







	Vorheriges Rezept (854)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (856)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 856
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 856




	Vorheriges Rezept (855)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (857)







Hagebutten-Wein 1



	
Kategorien


	Wein

	Wildfrüchte



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Hagebutten

	1	 kg 	 	Zucker

	2	 Ltr.	 	Wasser




	 
	
Zubereitung

Die Hagebutten werden gründlich gewaschen und von Stielen und Blütenansatz befreit. Dann werden sie nur einmal durchgeschnitten und in eine ausreichend große Flasche gefüllt.

Zucker und Wasser werden zusammen aufgekocht. Das Zuckerwasser lässt man wieder abkühlen und gießt es über die Hagebutten. Mit einem sauberen Stück Leinen- oder Baumwolltuch abdecken und dies mit einem Gummi befestigen.

An einem warmen Ort bei etwa 18-20°C stehen lassen. Etwa im April- Mai kann der Wein durch ein abgekochtes Tuch oder einen Filter abgefiltert und in Flaschen gefüllt werden.










	Vorheriges Rezept (855)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (857)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 857
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 857




	Vorheriges Rezept (856)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (858)







Hagebutten-Wein 2



	
Kategorien


	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 kg 	 	Hagebutten

	2	 kg 	 	Zucker

	10	 Ltr.	 	Wasser

	2	  	 	Vanillestangen

	1	 Teel.	 	Citropect oder Saft von 3 Zitronen




	 
	
Zubereitung

Die Hagebutten müssen vom ersten Frost schrumpelig und welk sein. Oder schockfrosten.

Blüten und Stiele entfernen. Die Früchte in einen Ballon geben. Den Zucker mit dem Wasser und den Vanillestangen aufkochen, bis der Zucker sich gelöst hat. Citropect oder Zitronensaft zusetzen, abschäumen. Lauwarm über die Hagebutten gießen.

Mit einem Mulltuch abdecken und warm stellen. Etwa 3-4 Wochen gären lassen.

Ist die Gärung beendet, den Wein durch ein Mulltuch abgießen, sofort auf Flaschen füllen und verkorken. Kühl gelagert einige Wochen ruhen lassen, dann ist der Wein schön ausgereift.










	Vorheriges Rezept (856)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (858)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 858
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 858




	Vorheriges Rezept (857)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (859)







Hahn in badischem Riesling

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Baden

	Wein

	Geflügel

	Pilze



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Junge, frische kleine Hähnchen

	70	 Gramm 	 	Butterschmalz

	10	  	 	Frische Perlzwiebelchen

	250	 Gramm 	 	Kleine Champignons

	1/2	  	 	Trockener Riesling

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle

	1	 Bund 	 	Petersilie

	1/8	 Ltr.	 	Sahne

	4	  	 	Eigelbe

	 	  	 	Zitronensaft

	1	 Prise 	 	Cognac

	 	  	 	Feingehackter Estragon




	 
	
Zubereitung

Irgendwann ist er einmal über den Rhein geflogen, der "Coq au vin". und hat sich im Badischen zu einen "Hahn in Riesling" verwandelt. Kein Wuinder, dennt das Weinland Frankreich geht fast ohne Unterbrechung in das Weinland Baden über. Und muss nicht links und rechts des Rheines ein echter Feinschmecker auf den Gedanken kommen, zartes Hähnchenfleisch mit dem Geschmack eines kräftigen Weines zu parfümieren? Kommt das Tier in Burgund noch in Rotwein, so ist es im Elsass schon der Silvaner, in Baden aber der einheimischste aller badischen Weine, der Riesling.

Hier gehts los mit der Zubereitung. Zunächst werden die Hähnchen in Portionsstücke geteilt (4 Schenkel, 4 Flügel, 4 Bruststücke, 4 Rückenstücke). Dann diese im Butterschmalz in einer Bratpfanne etwa 15 Minuten leicht anbraten, bis sie eine goldene Farbe angenommen haben. Herausnehmen und auf einer Platte im Ofen warm stellen.

In die Pfanne die Perlzwiebelchen und die blättrig geschnittenen Champignons geben und 5 Minuten im Bratenfond dünsten. Dann kommen die Geflügelstücke wieder dazu und das Ganze wird mit dem Riesling aufgegossen. Salzen und pfeffern, ein Sträusschen Petersilie dazugeben. Die Pfanne zudecken und die Hähnchen 30 Minuten bei kleiner Flamme gar dünsten. Dann das Fleisch, die Zwiebelchen und die Pilze auf einer großen vorgewärmten Platte anrichten.

Die Soße durchsieben und auf kleiner Flamme unter ständigem Rühren mit der Sahne und verquirltem Eigelb vorsichtig binden. Sie darf unter keinen Umständen kochen, weil sonst das Eigelb stockt. Zum Schluss die Soße mit ein paar Tropfen Zitronensaft, einem Schuss Cognac und dem ganz fein gehackten Estragon verfeinern.










	Vorheriges Rezept (857)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (859)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 859
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 859




	Vorheriges Rezept (858)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (860)







Hahn in Riesling - Coq au Riesling

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Frankreich

	Geflügel

	Wein

	Elsass



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Schöner Bauernhahn von etwa 2 kg (oder eine körnergefütterte Poularde)

	100	 Gramm 	 	Butter

	1	 groß.	 	Zwiebel

	1	 Essl.	 	Mehl

	1	 Flasche 	 	(Elsässer) Riesling

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	200	 Gramm 	 	Champignons

	1/4	 Ltr.	 	Crème fraiche

	1/2	  	 	Zitrone




	 
	
Zubereitung

Den Hahn in 8 Teile zerschneiden ( die Fügelspitzen abschneiden, ebenso den Hals entfernen. Das Tier längs halbieren, quer vierteln und nun vom vorderen Bruststück den Flügel mit etwas Brust, vom hinteren Teil den Unterschenkel abschneiden - das ergibt 8 Teile) und in einer Pfanne mit etwas Butter rundum scharf anbraten. In einem Schmortopf in weiterer Butter die gehackte Zwiebel anschwitzen. Die Hahnstücke zugeben und mit dem Mehl bestäuben. Alles eine schöne Farbe nehmen lassen, dann mit dem Riesling angießen. Salzen, pfeffern. Man kann nun auch noch etwas Geflügelfond zufügen. Den Schmortopf zudecken und den Hahn bei milder Hitze etwa 40 Minuten vor sich hin köcheln lassen - die Zeit richtet sich nach dem Alter des Tieres. Die Champignons putzen, in größere Würfel schneiden und in der restlichen Butter gar dünsten. In ein Sieb gießen und die abtropfende Flüssigkeit auffangen. Wenn die Fleischstücke gar sind, alle 8 Teile herausheben und warm stellen. Den Kochfond durch ein feines Sieb passieren, die Crème fraiche und alle beim Dünsten der Champignons gewonnene Flüssigkeit zufügen. Auf die Hälfte einkochen. Die Champignons zugeben, mit Zitronensaft abschmecken und nachwürzen. Die Sauce über die hübsch angerichteten Stücke des Hahns gießen. Sofort servieren.

Beilage: Frische Nudeln





Quelle

Meisterküche im Elsass - Die Auberge de l'Ill 







	Vorheriges Rezept (858)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (860)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 860




	Vorheriges Rezept (859)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (861)







Hahn in Riesling mit Frühlings-Gemüse

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Schuhbeck

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DEN HAHN

	1	  	 	Masthähnchen (1,2-1,4 kg; küchenfertig)

	3	 Essl.	 	Öl

	2	  	 	Zwiebeln

	 	  	 	Je 1/2 gelbe und orangefarbene Karotte

	1	 Essl.	 	Butter

	80	 ml 	 	Riesling

	400	 ml 	 	Geflügelfond

	1	  	 	Knoblauchzehe (in Scheiben)

	2	 Scheiben 	 	Ingwer

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	  	 	Zimtsplitter

	1	  	 	Getrocknete rote Chilischote

	6	  	 	Pimentkörner

	1/2	 Teel.	 	Korianderkörner

	1	 Stück 	 	Vanilleschote

	 	 Einige 	 	Stiele Petersilie

	


	 	 	 	FÜR DIE SAUCE

	80	 Gramm 	 	Sahne

	 	  	 	Chilisalz

	1	 Teel.	 	Speisestärke

	1	 Essl.	 	Kalte Butter

	1	 Streifen 	 	Unbehandelte Zitronenschale

	


	 	 	 	FÜR DAS GEMÜSE

	500	 Gramm 	 	Grüner Spargel

	 	  	 	Salz

	1	 Bund 	 	Frühlingszwiebeln

	150	 Gramm 	 	Champignons

	1	 Teel.	 	Öl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle

	 	  	 	Frisch geriebene Muskatnuss




	 
	
Zubereitung

Für den Hahn das Masthähnchen waschen, trocken tupfen und die Keulen und die Brüste auslösen. Die Keulen häuten. In einer Pfanne 2 EL Öl erhitzen und die Hähnchenkeulen darin bei mittlerer Hitze rundum anbraten.

Die Zwiebeln schälen, die Karotten putzen und schälen und beides in 1 cm große Würfel schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen und das Gemüse darin bei mittlerer Hitze andünsten. Die Keulen auf das Gemüse legen, mit Wein ablöschen und kurz einköcheln lassen.

Den Fond dazugießen und alles knapp unter dem Siedepunkt etwa 40 Minuten ziehen lassen. Knoblauch, Ingwer, Lorbeerblatt, Zimt, Chilischote, Piment, Koriander und Vanilleschote dazugeben. Etwa 10 Minuten vor Garzeitende die Petersilienstiele hinzufügen. Anschließend den Fond durch ein Sieb streichen.

In einer Pfanne 1 EL Öl erhitzen und die Hähnchenbrüste darin auf der Hautseite bei mittlerer Hitze kross anbraten. Wenden, vom Herd nehmen und das Fleisch in der Resthitze durchziehen lassen.

Für die Sauce den Fond aufkochen, die Sahne hinzufügen und mit Chilisalz würzen. Die Speisestärke mit etwas kaltem Wasser glatt rühren und die Sauce damit binden. Die kalte Butter mit dem Stabmixer unterrühren, die Hähnchenkeulen und die Zitronenschale in die Sauce legen. Die Zitronenschale nach einigen Minuten wieder entfernen.

Für das Gemüse den Spargel waschen, im unteren Drittel schälen und die holzigen Enden entfernen. Die Frühlingszwiebeln putzen, waschen und ganz lassen. Die Champignons putzen, trocken abreiben und je nach Größe nach Belieben halbieren.

Den Spargel in kochendem Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken und gut abtropfen lassen. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Champignons darin bei mittlerer Hitze anbraten. Den Spargel und die Frühlingszwiebeln dazugeben und das Gemüse bissfest garen. Das Gemüse mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen.

Die Keulen und die halbierte Hähnchenbrust mit dem Gemüse und der Sauce auf vorgewärmten Tellern anrichten.





Quelle

Schuhbecks deutsche Küche 







	Vorheriges Rezept (859)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (861)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 861
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 861




	Vorheriges Rezept (860)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (862)







Hammel-Ragout - Spezzatino di castrato

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Italien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Hammelfleisch

	200	 Gramm 	 	Tomatenpüree

	3	  	 	Knoblauchzehen

	2	  	 	Rosmarinzweige

	1/2	 Tasse 	 	Weißweinessig

	250	 ml 	 	Trockener Weißwein

	5	 Essl.	 	Olivenöl extravergine

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Die Mengenangaben im Text beziehen sich auf einer Zubereitung mit 1 kg Fleisch.

Rosa Merli: In einem großen Topf erhitze ich Salzwasser mit einem Zweig Rosmarin und einer Knoblauchzehe. Wenn das Wasser kocht, gieße ich den Essig dazu und lege das Fleisch hinein, sobald das Wasser wieder zu kochen begonnen hat. Nach rund zehn Minuten gieße ich es ab.

Nun dünste ich in einer Pfanne den restlichen Knoblauch und Rosmarin an und gebe die Fleischwürfel dazu. Ich brate es einige Minuten rundherum an und gebe ein paar Spritzer Wein dazu. Ich lasse den Wein einkochen, schmecke mit Salz und Pfeffer ab und füge nun auch das Tomatenpüree dazu. Ich lasse alles noch etwa eine Stunde weiterschmoren.

Damit das Fleisch einen zarten Geschmack bekommt und nicht austrocknet, gieße ich ab und zu etwas Wein an.










	Vorheriges Rezept (860)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (862)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 862




	Vorheriges Rezept (861)
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Handkäse, Info



	
Kategorien


	Käse

	Info



	 




  



	


	 	  	 	Info


  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 863
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 863




	Vorheriges Rezept (862)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (864)







Hartkäse, Info

( 1 Info )



	
Kategorien


	Käse

	Beschreibung

	Weinempfehlung

	Angebote



	 




  



	
Zutaten




	 	  	 	Info




	 
	
Zubereitung

Hartkäse-Typen:

Bergkäse

Bra Duro

Cheddar

Chesire Chester

Chester

Comté

Emmentaler

Gouda

Grana Pedano

Gruyère

Hobelkäse

Jarlsberg

Jurassic

Leerdamer

Mahon

Permigiano

Parmesan

Pecorino

Provolone

Sbrinz

Bra Duro

Beschreibung:

Pikanter Hartkäse aus Italien.

Weinempfehlung:

Zum Bra Duro passt ein gehaltvoller, aromatischer Grauburgunder mit wenig Säure aus seinem deutschen Stammgebiet Baden.

Cheddar

Beschreibung:

Cheddar ist ein typisch, englischer Hartkäse. Sein Herstellungsverfahren geht bis auf die Römer zurück. Es gibt den Cheddar in diversen Sorten und Farben. Zum Teil wird der Käseteig mit dem Pflanzenfarbstoff Annatto goldgelb eingefärbt.

Angebot:

Cheddar ist jung und gereift erhältlich. Der junge Farmhouse Cheddar Käse weist einen milden, leicht säuerlichen Geschmack auf, während gereifter Cheddar wesentlich kräftiger erscheint. Farmhouse Cheddar ist ein würziger Vertreter der Cheddar-Familie.

Weinempfehlung:

Zum reifen Cheddar passt ein Gewürztraminer aus dem Elsass oder aus dem Reinland. Dieser kräftige Weißwein kann dem würzigen Käse stand halten.

Cheshire Chester (Chester)

Beschreibung:

Der Chester ist mit dem Cheddar verwandt. Der Käse ist in der Regel sehr mild und mit dem Pflanzenfarbstoff Annatto goldgelb gefärbt.

Verwendung:

Chester wird häufig als Rohmaterial für die Herstellung von Schmelzkäse verwendet.

Comté

Beschreibung:

Der Comté stammt aus Frankreich und ist dem Greyerzer sehr ähnlich. Er ist im Geschmack kräftig und salzig. Sein Aroma ist mild aber voll und leicht süsslich.

Weinempfehlung:

Zum Comté passt ein reifer, weicher Cabernet Sauvignon aus Kalifornien. Auch ein kräftiger, weißer Meursault aus dem Burgund weiß mit seinem Birnen- und Nussaroma zu gefallen.

Emmentaler

Beschreibung:

Der Emmentaler ist ein vollfetter Hartkäse aus Rohmilch, der ursprünglich aus dem Emmental stammt, heute aber in der ganzen Deutschschweiz hergestellt wird. Auch im Ausland wird heute Emmentaler hergestellt. Typisch für den Emmentaler sind seine großen Löcher und das leicht süssliche, haselnussartige Aroma. Die Löcher entstehen durch die Bildung von Kohlendioxid während der zweiten Gärung des Käses. Mit dieser zusätzlichen Propionsäuregärung nach der auch bei anderen Käsesorten üblichen Milchsäuregärung, nimmt der Emmentaler in der Käseherstellung eine Sonderstellung ein.

Emmentaler gibt es je nach der Lagerdauer in verschiedenen Reifegraden: von jung und mild über angereift-rezent bis zu kräftigausgeprägt. Bei sehr reifem Emmentaler bilden sich in den Löchern mit der Zeit sogenannte Tränen (Salzwasser). Der ursprüngliche Emmentaler wird aus Rohmilch hergestellt (Schweiz, Allgäu). In Deutschland und allgemein im Ausland wird aber vorwiegend pasteurisierte Milch verwendet, wodurch der Käse milder wird. Je nach gesetztlicher Regelung darf der Käse dann allerdings oft nicht als Emmentaler bezeichnet werden.

Angebot:

Emmentaler wird im Alter von 4-6 Monaten als milder Emmentaler angeboten. Nach 7-10 Monaten spricht man von vollreifem, rezentem Emmentaler. Er ist auch in Reibkäsemischungen enthalten.

Verwendung:

Emmentaler wird vorwiegend für kalte Gerichte verwendet. Für die warme Küche wird Emmentaler meist in Käsemischungen verwendet, da er in reiner Form stark Fäden zieht. Im Fondue ist er nur in relativ kleinen Mengen enthalten. Besonders geeignet ist dazu Emmentaler, der 8 bis 10 Monate gelagert wurde. Für ein Neuenburger Fondue kommt man um den Emmentaler nicht herum. Kenner schätzen natürlich vor allem den echter Emmentaler aus dem Emmental.

Aufbewahrung:

Siehe unter Gruyère

Gouda

Beschreibung:

Die meisten Goudakäse kommen aus industriell produzierenden Käsereien der Niederlande. Immer seltener bekommt man aber auch den noch traditionell hergestellten Bauerngouda, der auf Bauernhöfen hergestellt wird.

Der Teig des Gouda ist hell- bis buttergelb und enthält gleichmässig verteilte, etwa kirschsteingroße Löcher. Der junge Gouda ist sehr mild und rahmig. Mit zunehmendem Alter wird er kräftiger und würziger. Nach 5 Monaten Lagerzeit eignet sich der Gouda auch als Reibkäse.

Angebot:

Der Gouda wird in Laiben mit abgerundeten Kanten und in Brotform hergestellt. Im Angebot ist auch sog. Rahmgouda, der einen erhöhten Fettgehalt aufweist (60 % i.Tr.).

Weinempfehlung:

Zum zarten, milden fast rahmigen Gouda passt die Würze und Fruchtigkeit eines Spätburgunders aus Baden oder eines Trollingers aus Würtemberg.

Gruyère (Greyerzer)

Beschreibung:

Gruyére ist ein vollfetter Hartkäse der durch Gerinnung mit Lab aus Rohmilch hergestellt wird. Er wird in der Westschweiz in den Alpkäsereien der Abtei Rougemont schon seit dem 12. Jahrhundert produziert. Sein Teig ist geschmeidig mit kleinern Löchern und oft mit Rissen durchsetzt. Das charakteristische Aroma verdankt er dem genau definierten Herstellungsgebiet und der noch immer angewandten, traditionellen Handwerkskunst. Der Geschmack kann je nach Region aber durchaus etwas variieren und wird mit zunehmender Reife auch ausgeprägter und rezenter. Beim reifen Gruyère sind insbesondere feine Salzkristalle zu erkennen.

Angebot:

4-5 Monate alter Gruyère wird als milder Gruyère angeboten. Nach 8-12 Monaten spricht man von vollreifem, rezentem Gruyère 'surchoix'. Es wird auch als Felsengruyère mit dunkler Rinde angeboten, der im Naturkeller gereift wurde. Gruyère ist am Stück oder als Reibkäse zu bekommen.

Verwendung:

Gruyère eignet sich für kalte und warme Gerichte. Da der Gruyère in geschmolzenem Zustand sehr geschmeidig wird, ist er eine ideale Basis für jede gute Fondue- Mischung.

Aufbewahrung:

Optimal hält sich Gruyère für etwa 2 Wochen in Käsepapier oder in einer Folie eingepackt im Käse- oder Gemüsefach des Kühlschranks. Reste lassen sich tiefgekühlt bis zu 6 Monate lagern und für warme Gerichte verwenden. Er kann gefroren gerieben werden.

Weinempfehlung:

Zum würzigen Gruyère passt beispielsweise ein weißer Penedès (Cuvée aus Sauvignon Blanc, Moscatel de Alejandria und Gewürztraminer), der den Käse durch seine Fruchtigkeit und Intensität ergänzt. Auch ein würziger Pinot Noir oder ein roter Bordeaux passt gut.

Hobelkäse

Beschreibung:

Als Hobelkäse bezeichnet man vollfetten Halbhart- oder Hartkäse aus Rohmilch, der ähnlich wie Emmentaler hergestellt wird. Halbhart wird er vorwiegend gehobelt verwendet, während er als Hartkäse gerieben wird.

Angebot:

Angeboten werden sog. Saanen- und Spalenkäse. Auch junger Sbrinz wird oft als Hobelkäse angeboten.

Verwendung:

Vorwiegend für kalte Gerichte und z.T. als Tafelkäse auch zum Dessert.

Aufbewahrung:

Am Stück kann er wie Gruyère gelagert werden. Gehobelt oder gerieben sollte er im Kühlschrank nicht über das Verkaufsdatum hinaus aufbewahrt werden. Wenn die Verpackung einmal geöffnet ist besteht die Gefahr der Schimmelbildung.

Jarlsberg

Beschreibung:

Jarlsberg wird den Schnitt- und Hartkäsen zugeordnet. Er kann relativ leicht mit dem Emmentaler verwechselt werden, da er ebenfalls viele Löcher aufweist. Im Aroma ist der Jarlsberg etwas ausgeprägter als der Emmentaler. Sein Geschmack ist mild, süsslich und nussartig.

Angebot:

Jarlsberg ist den Käsesorten Felsberg, Alpsberg und Leerdammer sehr ähnlich.

Jurassic

Beschreibung:

Französischer Hartkäse aus Rohmilch aus dem französischen Hochjura. Der Käse wird 4 Monate im Felsenkeller gelagert. Sein Geschmack ist sehr fruchtig (Fett i.Tr. 48 %).

Leerdamer

Beschreibung:

Hartkäse mit nussigem Geschmack mit großer Ähnlichkeit zu Jarlsberg, Felsberg und Alpsberg.

Weinempfehlung:

Der Leerdammer harmoniert gut mit einer Riesling Auslese beispielsweise von der Mosel. Der nussige Geschmack des Käses und das feine Fruchtaroma des Weines bilden ein schönes Paar.

Mahon

Beschreibung:

Rahmig, milder Hartkäse von der Insel Menorca mit fruchtiger Note.

Weinempfehlung:

Zum Mahon passt beispielsweise eine Riesling Spätlese aus dem Moselgebiet.

Parmigiano (Parmesan)

Beschreibung:

Parmesan ist ein 3/4fetter Extrahartkäse, der aus Norditalien stammt. Er ist von der Herstellung und der Beschaffenheit her mit dem Sbrinz zu vergleichen. Seine Struktur ist allerdings feinkörniger und sein Name resp. sein Ursprung geschützt. Je nach Alter kann er verschiedene Bezeichnungen tragen:

1 Jahr: "nüvo", 2 Jahre: "vecchio", 3 Jahre: "stravecchio", 4 Jahre: "stravecchione"

Grana Pedano (Parmesan)

Angebot:

Im Angebot sind am Stück rezenter Parmigiano-Reggiano und milder Grana Padano erhältlich. Den Name 'Reggiano' darf nur verwendet werden, wenn der Käse aus einer genau definieren Gegend kommt. Grana Padano kommt aus der Region Emilia. Als Reibkäse bekommt man reinen Grana Padano oder als eine Mischung zusammen mit Pecorino.

Verwendung:

Parmigiano-Reggiano eignet sich für kalte und warme Gerichte (siehe hier). Parmesan als solcher eignet sich besonders für Gerichte aus der norditalienischen Küche und wird insbesondere in der üppigen Küche der Emilia oft eingesetzt (Spaghetti, Reisgerichte, Suppen, Pizza). Grana Padano wird meistens als Reibkäse für warme Gerichte verwendet. Als Tafelkäse passt Parmesan hervorragend zu Früchten.

Aufbewahrung:

Optimal hält sich Parmesan für etwa 4 Wochen in Käsepapier oder in einer Folie eingepackt im Käse- oder Gemüsefach des Kühlschranks. Je älter der Parmesan wird, umso würziger und zartschmelzender wird er. Reste lassen sich tiefgekühlt bis zu 6 Monate lagern und für warme Gerichte verwenden. Er kann gefroren gerieben werden.

Hinweis:

Parmesan sollte als Dessertkäse nicht geschnitten sondern mit einem speziellen Messer in Stücke gebrochen werden.

Weinempfehlung:

Zum kräftigen Parmesan (Parmigiano) passt ein fruchtiger, relativ leichter Rotwein wie der Valpolicella. Passend sind auch ein Chianti Classico, ein fruchtig-weicher Merlot oder ein süffiger Lambrusco. Zum Grana Padano passt ein Côte du Rhône aus den klassischen Sorten Grenache, Syrah und Mouvèdre. Auch Brinata und Artavacchio kommen in Frage. Der Gran Padano harmoniert auch mit einem Rioja, einem Silvaner oder mit einem Gewürztraminer. Etwas ganz besonderes ist die Kombination von Parmesan mit einem Jahrgangschampgner wie dem Dom Pérignon.

Pecorino

Beschreibung:

Pecorino ist ein pikanter, italienischer 3/4fetter-Hartkäse, den es in unzähligen Varianten gibt. Diese unterscheiden sich in der Zusammensetzung hauptsächlich hinsichtlich der verwendeten Milch (Schaf-, Ziegen-, Kuhmilch oder eine Mischung davon). Daneben werden auch Varianten angeboten, die mit Peperoncino oder mit schwarzem Pfeffer angereichert sind.

Angebot:

Pecorino ist in verschiedenen Reifegraden erhältlich. Speziell ist eine in Sardinien erhältliche junge Frischkäsevariante. Pecorino wird in Reibkäsemischungen auch oft zusammen mit Parmesan angeboten.

Verwendung:

Speziell römische und süditalienische Gerichte werden immer mit Pecorino zubereitet.

Aufbewahrung:

Siehe unter Parmesan.

Weinempfehlung:

Der Pecorino passt zu körperreichen Weinen. Ein guter Vorschlag wäre ein Chianti, weil Pecorino z.T. in Chianti eingelegt wird. Diese Kombination ist allerdings nichts für Anhänger der dezenten Feinheiten.

Provolone

Beschreibung:

Provolone ist ein italienischer Hartkäse. Es handelt sich um einen sogenannten Knetkäse, weil der Bruch erwärmt wird, um ihn zu Kugeln und Würsten zu formen. Der Käse wird dann mit Paraffin beschichtet und hängend gelagert.

Der Teig des Provolone ist gelbweiß, brüchig und etwas trocken. Das Aroma kann mild, pikant oder sehr kräftig sein.

Sbrinz

Beschreibung:

Der Sprinz kommt aus der Innerschweiz. Es handelt sich um einen vollfetten Extrahartkäse (45 % Fett in der Trockenmasse; ca. 49 % Wasser in der fettfreien Käsemasse) der durch Gerinnung mit Lab aus Rohmilch hergestellt wird. Die Reifung dauert etwa 18 Monate. Die Rinde soll hart, trocken und goldbraun sein. Der Teig ist mürbe und von bröckeliger Struktur. Er weist keine oder nur eine geringe Lochung in Stecknadelkopfgrösse auf. Der Käse ist reib-, hobel-, schnitt- und brechfähig.

Durch die lange Reifezeit bekommt er ein urchiges, würziges, kräftigvollreifes Aroma. Je älter der Käse ist, desto würziger schmeckt er und desto härter wird er.

Angebot:

Sbrinz wird als junger, milder Sbrinz, gehobelt (15-17 Monate alt), sowie als vollreifer Sbrinz (2-3 jährig) am Stück (ganze Käselaibe ca. 35 kg; Durchmesser ca. 60 cm, Höhe ca. 12 cm) oder als Reibkäse angeboten (Mindesalter 20 Monate).

Verwendung:

Sbrinz genießt man am Stück, gebrochen, gehobelt oder gerieben. Er ist für kalte und warme Gerichte geeignet, zum überbacken (gratinieren) und als Hobelkäse. Dem Fondue gibt er die nötige Kraft und Würze.

Aufbewahrung:

Optimal hält sich Sbrinz für etwa 4 Wochen in Käsepapier oder in einer (Alu-)Folie eingepackt im Käse- oder Gemüsefach des Kühlschranks. Je älter der Sbrinz wird, umso würziger und zartschmelzender wird er. Reste lassen sich tiefgekühlt bis zu 6 Monate lagern und für warme Gerichte verwenden. Er kann gefroren gerieben werden. Wird der Käse gekühlt aufbewahrt, so sollte er etwa eine halbe Stunde vor dem Servieren chambriert werden. Erst dann entwickelt er sein volles Aroma.

Weinempfehlung:

Probieren Sie den Sbrinz einmal zusammen mit einem guten Champagner.










	Vorheriges Rezept (862)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (864)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 864
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 864




	Vorheriges Rezept (863)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (865)







Hase im Rotwein-Topf (Dippe-Haas)

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wild

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Junger Hase

	1-1 1/2	 kg 	 	Schweinefleisch

	200	 Gramm 	 	Zwiebeln

	100	 Gramm 	 	Speckscheiben

	250	 Gramm 	 	Schwarzbrot, gerieben

	 	  	 	Salz

	1	 Zweig 	 	Thymian

	1	 Essl.	 	Mehl

	


	 	 	 	FÜR DIE BEIZE

	1	 Ltr.	 	Rotwein

	 	  	 	Zwiebeln

	 	  	 	Knoblauchzehen

	 	  	 	Wacholderbeeren




	 
	
Zubereitung

Diese Spezialität, im rheinischen Platt 1/2Dippe-Haas« genannt, stellt eine Art Erweiterung des Wildpfeffers dar, welche die Franzosen zu einer geradezu exquisiten Delikatesse entwickelt haben.

Ein ganzer Junghase wird in Portionsstücke zerlegt, in einen Steintopf geschichtet, mit Zwiebeln, Knoblauchzehen sowie Wacholderbeeren bestreut und mit einem Liter Rotwein übergossen. Nach zwei bis drei Tagen schneiden Sie zwei bis drei Pfund Schweinefleisch, entweder von Hals und Bauch gemischt oder nur vom Bauch, in mundgerechte Bissen und reiben etwa ein halbes Pfund abgelagertes Schwarzbrot zu Bröseln. Sie rösten nun etwa 200 Gramm kleingeschnittene Zwiebeln in Butter goldgelb, belegen den Boden eines feuerfesten, zum späteren Servieren geeigneten Topfes mit dünnen Speckscheiben und schichten darauf abwechselnd zuerst einige Hasenstücke, dann etwas von den gebräunten Zwiebeln und dem geriebenen Schwarzbrot, sowie schließlich eine Lage Schweinefleisch; das wiederholen Sie so oft, bis alles aufgebraucht ist, und gießen mit dem durchgesiebten und etwas gesalzenen Beizrotwein auf, bis alles gut bedeckt ist; notfalls fügen Sie noch etwas frischen Wein hinzu. Legen Sie noch ein Zweiglein Thymian darauf und schließen Sie den Topf. Bereiten Sie aus ein wenig Wasser und einem Löffel Mehl einen Teig, verkleben Sie damit den Deckel, damit nichts vom Aroma verloren geht, und stellen Sie den Topf in das gut heiße, aber nicht überhitzte Rohr. Anderthalb bis zwei Stunden soll das Ganze nun mehr ziehen als kochen; es darf eher zu lang als zu kurz im Rohre stehen. Vor dem Servieren entfernen Sie den Teigrand des Deckels und tragen im Topfe auf.

Beilage: Knödel oder Nudeln, Spätzle oder Weißbrot.
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Hase in Rotwein-Brandy-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Spanien

	Tapas

	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Küchenfertiger Hase mit Innereien

	100	 Gramm 	 	Roher spanischer Schinken

	 	  	 	L00 g Speck

	2	  	 	Zwiebeln

	5	  	 	Knoblauchzehen

	 	  	 	Olivenöl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer aus der Mühle

	1/4	 Ltr.	 	Spanischer Rotwein

	20	 ml 	 	Spanischer Brandy

	250	 Gramm 	 	Tomaten

	1	 Zweig 	 	Thymian

	2	 Essl.	 	Petersilie, gehackt

	300	 Gramm 	 	Kleine Champignons oder Engerlinge

	8	  	 	Weißbrotscheiben, geröstet




	 
	
Zubereitung

Den Hasen in Stücke zerteilen. Dazu den Kopf, die Keulen und die Vorderläufe mit einem scharfen Messer abtrennen und den Rücken zweimal durchschneiden. Die Leber und die Nieren klein schneiden und beiseite stellen.

Den Schinken und den Speck in kleine Würfel schneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch schälen und fein hacken. Das Olivenöl in einem Schmortopf erhitzen, die klein geschnittenen Zutaten darin anbraten und wieder herausnehmen.

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Die Fleischstücke salzen, pfeffern und in dem sehr heißen Öl von allen Seiten anbraten. Die Innereien kurz im Bratfett mitbraten. Das Fleisch mit dem Rotwein und dem Brandy begießen.

Die Tomaten enthäuten, entkernen, in kleine Würfel schneiden und zusammen mit der Schinkenmischung zum Fleisch geben. Das Ganze kräftig salzen und pfeffern, mit dem Thymian sowie der Petersilie mischen und bei geschlossenem Deckel etwa 15 Minuten im Ofen schmoren.

Inzwischen die Champignons oder Engerlinge putzen, nach Belieben klein schneiden und zum Fleisch geben. Das Gericht nochmals 15 bis 25 Minuten schmoren, bei Bedarf etwas Wasser angießen. Die Hasenstücke anrichten und mit den Weißbrotscheiben garnieren.
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Hase in schwarzer Sauce - Liebre en salsa negra

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Spanien

	Wild

	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Hase, samt Leber

	2	  	 	Rote Zwiebeln

	4	  	 	Knoblauchzehen

	1	  	 	Lorbeerblatt

	5	 Zweige 	 	Thymian

	1	 Zweig 	 	Glatte Petersilie

	1	  	 	Gewürznelke

	20	  	 	Geschälte Mandeln

	1/2	 Teel.	 	Schwarze Pfefferkörner

	5	 Essl.	 	Spanisches Olivenöl

	1/8	 Ltr.	 	Spanischer Balsámicoessig

	1/4	 Ltr.	 	Rotwein

	 	  	 	Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Zu diesem Gericht Hase in schwarzer Sauce, verwendet man im Original n der Extremadura für die Sauce das Blut des Hasen. Deswegen wird sie fast schwarz. Sollten Sie Blut erhalten, so verdünnen Sie es mit etwas Wasser und rühren es zuammen mit dem gemörserten Mandeln in die Sauce.

Zwiebel und Knoblauchzehen häuten. Zwiebel in feine Streifen schneiden.

2 EL Olivenöl in einer Pfanner erhitzen. Im heißen Öl Zwiebel, Mandeln und Lebe r anbraten. Vom Herd nehmen.

Knoblauch, Nelke, Pfefferkörner mit etwas Salz in einem Mörser fein zerstoßen. Angebratene Leber, Mandeln und Zwiebeln zugeben und alles fein zerstoßen.

Hase in 6-8 Stücke zerteilen. Mt Salz und Pfeffer einreiben. Restliches Olivenöl in einem flachen Topf erhitzen. Hasenstücke im heißen Öl rundum goldbraun anbraten. Rotwein und Balsámicoessig zufügen. Zugedeckt bei geringer Hitze 20 Min. schmoren. Dann die zerstoßene Mandelpaste, Thymianzweige, Lorbeerblatt und Petersilie zugeben. Gut verrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Weitere 40-50 Min. Min. bei geringer Hitze schmoren, bis das Fleisch weich ist.

Dazu schmecken Butternudeln und Eichblattsalat.

Anmerkungen:

In der Extremadura wird viel Wild gegessen, denn hier sind die großen Jagdgebiete Spaniens. Meist sind es Wachteln, Rebhühner, Hasen, Wildschweine, Hirsch und Reh.

Gerichte mit Wild sollten immer langsam und schonend gegart werden, damit das Fleisch weich wird. Man kann Wildfleisch auch vor dem Zubereiten ein, zwei Tage in Rotwein- oder Buttermilchbeize einlegen.
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Haselnuss-Mousse mit Portwein-Kirschen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Nüsse

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	1/4	 Ltr.	 	Milch

	2	  	 	Eigelbe

	50	 Gramm 	 	Zucker

	2	 Scheiben 	 	Weiße Gelatine

	50	 Gramm 	 	Nougat

	200	 Gramm 	 	Sahne

	70	 Gramm 	 	Haselnüsse, gemahlen

	100	 Gramm 	 	Kirschen

	150	 ml 	 	Portwein

	50	 Gramm 	 	Zucker

	1/2	  	 	Zitrone, den Saft davon

	40	 Gramm 	 	Speisestärke

	100	 ml 	 	Creme double

	1	  	 	Vanilleschote, das Mark

	2	 Essl.	 	Zuckersirup

	 	  	 	Minzeblättchen, Garnitur




	 
	
Zubereitung

Eigelb mit Zucker zu Creme schlagen. Milch aufkochen, vom herd nehmen, Creme unterrühren. Gelatine einweichen, ausdrücken, darin auflösen. Nougat unterrühren, Creme abkühlen lassen.

Ein(ige) Esslöffel Haselnüsse beiseite legen, den Rest mit steifgeschlagener Sahne unterziehen. In Portionsschalen füllen, 2 Stunden kühlen.

Kirschen entsteinen, halbieren, mit Portwein, Zucker und Zitronensaft aufkochen. Speisestärke mit kaltem Wasser verrühren, untermischen, 1x aufkochen.

Creme double mit Vanillemark und Zuckersirup verrühren. Haselnuss- Mousse stürzen, mit Portweinkirschen und Vanillesahne umkränzen. Mit Nüssen und Minze garnieren.





Quelle

frau aktuell 
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Hasen-Braten mit Salbei-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Braten

	Fleisch

	Sauce

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Hase, küchenfertig

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Salz

	40	 Gramm 	 	Küchenschmalz

	2	 Zweige 	 	Salbei, frisch

	1	  	 	Zwiebel

	2	  	 	Möhren

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1/8	 Ltr.	 	Buttermilchbeize

	1	 Essl.	 	Speisestärke

	250	 Gramm 	 	Möhren

	250	 Gramm 	 	Zucchini

	250	 Gramm 	 	Schwarzwurzeln

	50	 Gramm 	 	Butter

	50	 Gramm 	 	Zucker

	


	 	 	 	FÜR DIE BEIZE

	7	  	 	Pfefferkörner

	7	  	 	Wacholderbeeren

	2	  	 	Lorbeerblätter

	2	 Zweige 	 	Salbei, frisch

	1	  	 	Zwiebel

	1/4	 Ltr.	 	Rotwein, trocken

	2	 Becher 	 	Buttermilch à 500 g




	 
	
Zubereitung

Zunächst die Beize herstellen:

Gewürze, geviertelte Zwiebel, Salbei und Rotwein mit der Buttermilch verrühren. Das Hasenfleisch in die Beize legen, das Rückenstück evtl. halbieren oder vierteln. Im Kühlschrank zugedeckt 2 Tage durchziehen lassen. Fleisch dann herausnehmen, kurz abbrausen und auf Küchenkrepp abtropfen lassen.

Im Bräter Butterschmalz erhitzen, Fleischstücke rundherum scharf anbraten, mit Pfeffer und Salz würzen. Salbeiblätter kleingeschnittene Zwiebel und 2 Möhren mit andünsten, Lorbeerblatt dazugeben. Mit Rotwein ablöschen und den zugedeckt bei 180°-200° C gut 1 1/2 Std. braten. Fleisch zwischendurch wenden. Buttermilchbeize mit Stärke glattrühren, in die kochende Sauce geben und diese binden. 250 g Möhren in Scheiben schneiden. Zucchini waschen, in fingerdicke Stifte schneiden, Schwarzwurzelstücke abtropfen lassen. Möhren und Zucchini in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, abschrecken und abtropfen lassen. Butter zerlassen, das Gemüse darin leicht andünsten. Zucker darüberstreuen, leicht karamelisieren lassen und dabei das Gemüse schwenken, damit es glaciert wird. Gemüse mit den Hasenteilen anrichten.
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Hasen-Filet mit Rotwein-Kirschen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wild

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	200	 Gramm 	 	Sauerkirschen

	20	 ml 	 	Portwein

	1	 Messersp.	 	Zimt, gemahlener

	1	 Messersp.	 	Ingwer

	1	 Messersp.	 	Gewürznelke

	1	  	 	Orangenschale, abger. (unbeh.)

	2	  	 	Hasenrückenfilets (ca. 400 g)

	2	  	 	Öl

	1/2	 Ltr.	 	Rotwein

	1	  	 	Soßenbinder, brauner

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Sauerkirschen waschen, entsteinen, mit Portwein begießen und mindestens 1 5 Min. stehen lassen. Zimt, Ingwer, Nelke und Orangenschale vermischen und die Filets damit einreiben.

Öl in einer Pfanne auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 erhitzen und das Fleisch rundherum anbraten, 4 - 6 Min. auf 2 1/2 oder Automatik- Kochstelle 9 # 10 weiterbraten. In Alufolie wickeln und ruhen lassen.

Sauerkirschen mit dem Portwein in die Pfanne geben, mit Rotwein auffüllen und auf die Hälfte einkochen lassen. Mit Soßenbinder binden, mit Salz und Pfeffer würzen.

Dazu passen Knödel.
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	Vorheriges Rezept (869)
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	Nächstes Rezept (871)







Hasen-Pfeffer nach Jägerin-Art

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wild

	Italien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Junger Hase (ca. 1,2 kg), küchenfertig vorbereitet, in Portionsstücke geteilt

	1	  	 	Karotte, waschen und in Stücke schneiden

	2	 Stangen 	 	Staudensellerie, waschen, grob zerkleinern

	2	  	 	Knoblauchzehen, halbieren

	1	  	 	Rosmarinzweig

	2	  	 	Lorbeerblätter

	1/2	 Ltr.	 	Guter Rotwein

	1/4	 Ltr.	 	Fleischbrühe (besser: fertiger Wildfond)

	6	 Essl.	 	Olivenöl

	2	 Essl.	 	Mehl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle




	 
	
Zubereitung

Den zerteilten Hasen gründlich waschen und abtrocknen, die Sehnen sorgfältig entfernen.

Karotten, Stangensellerie, Knoblauch, Rosmarin und Lorbeerblätter mit dem Fleisch in eine Schüssel geben, ½ ltr Rotwein angießen. Zugedeckt an einem kühlen Ort 24 Std. marinieren.

Fleisch herausnehmen, abtrocknen und mit 2 EL Mehl bestäuben. Marinade durchsieben; Wein und Gemüse bereitstellen. In eine Bräter 6 EL Olivenöl erhitzen.

Hasenstücke rundum kräftig anbraten, salzen und pfeffern, dann Temperatur verringern. Gemüse, Knoblauch und Kräuter mit andünsten, Rotwein und ¼ ltr Brühe angießen. Bräter zudecken, das Fleisch bei geringster Hitze in etwa 2 ½ Std. weich schmoren.

Hasenstücke und das Kräutersträusschen herausnehmen, Sauce fein pürieren und abschmecken. Das Fleisch in der Sauce servieren.
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	Vorheriges Rezept (870)
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Hasen-Ragout in Wein

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Römertopf

	Fleisch

	Wild

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Hase

	2	  	 	Knoblauchzehen

	2	 groß.	 	Zwiebeln

	2	  	 	Möhren

	1	 Stange 	 	Sellerie

	1	  	 	Lorbeerblatt

	 	  	 	Petersilie mit Wurzel

	 	 Etwas 	 	Thymian und Oregano

	 	 Einige 	 	Pfefferkörner

	 	  	 	Salz

	1/2	 Ltr.	 	Land Rotwein

	100	 Gramm 	 	Durchwachsener Räucherspeck

	4	 Essl.	 	Olivenöl

	1	 Scheibe 	 	Weißbrot

	1	 Essl.	 	Kakaopulver

	1	 Teel.	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Fleisch 1 Tag vorher einlegen!

Den gewaschenen Hasen in Portionsteile zerschneiden. Alles Gemüse vorbereiten, zerkleinern. Die Fleischteile mit den Gewürzen bestreuen, mit Gemüse vermischen und mit Wein begießen; 1 Tag durchziehen lassen. Speck in Streifen schneiden, im Öl in der Pfanne anbraten; das trocken getupfte Fleisch portionsweise anbräunen. In den gewässerten RÖMERTOPF zuerst die Weißbrotscheibe legen, mit Kakaopulver und Zucker bestreuen, Fleisch und Speck darauf geben; mit 1/2 l der Marinade begießen, Topf schließen. Nach je 30 Minuten erwärmte Marinade zugießen. Abschließend die Fleischstücke heraus nehmen und warm stellen; die Soße durch ein Sieb gießen, Gemüse und Brot durchdrücken, abschmecken.

Dazu passen knackiges Weißbrot oder Polenta.

Variation:

Hase mit Walnuss-Soße

Den Hasen in Weißwein mit Knoblauch, Staudensellerie und Zitronensaft dünsten. Den Fond durchpassieren, nach Belieben mit Brühe verlängern; mit 50 g gemahlenen Walnüssen verfeinern.
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	Vorheriges Rezept (871)
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Hasen-Rücken

( 2 P. )



	
Kategorien


	Hasen

	Bratschlauch

	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Hase (Rücken), auch TK

	 	  	 	Salz und Pfeffer

	2	  	 	Zwiebeln, klein

	2	  	 	Knoblauchzehen

	1	 Teel.	 	Rosmarin, getrocknet

	8	  	 	Wacholderbeeren

	4	  	 	Lorbeerblätter

	250	 ml 	 	Wein, rot, trocken, kräftig (z.B. Shiraz, Cabernet)

	


	 	 	 	FÜR DIE SAUCE

	2	 Teel.	 	Konfitüre (Holundergelee)

	200	 ml 	 	Wein, rot, trocken, kräftig

	1	 Teel.	 	Preiselbeerkompott

	 	  	 	Butter

	 	  	 	Maggi

	 	  	 	Evtl. Saucenbinder




	 
	
Zubereitung

Den Hasenrücken langsam auftauen, am besten im Kühlschrank, dann abwaschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer kräftig würzen, den getrockneten Rosmarin andrücken. Zwiebeln und Knoblauch grob würfeln. Den gewürzten Hasenrücken in einen entsprechend geschnittenen Bratschlauch legen, den Rotwein dazu gießen und Zwiebeln, Knoblauch, angequetschte Wacholderbeeren und Lorbeerblätter hinzugeben. Den Bratschlauch fest verschließen, oben ein kleines Loch (0,5 cm) hinein schneiden und bei 180°C etwa eine Stunde im Ofen bei Umluft garen.

In der Zwischenzeit Beilagen wie z. B. Rotkohl und Klöße vorbereiten.

Nach ca. einer Stunde den Hasenrücken aus dem Bratschlauch befreien, sofort in Alufolie wickeln und bei 80°C im Ofen warm halten. Den Sud aus dem Bratschlauch durch ein Sieb in einen kleinen Topf gießen, Holundergelee, Preiselbeerkonfitüre, Rotwein und ein kleines Stückchen Butter mit dem Schneebesen einrühren, aufkochen lassen, damit der Alkohol verfliegt und die Sauce ggf. etwas andicken. Nach Belieben mit Maggi abschmecken. Den Hasenrücken tranchieren und anrichten.

Der Kochwein sollte auch der Tafelwein sein.










	Vorheriges Rezept (871)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (873)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 873
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 873




	Vorheriges Rezept (872)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (874)







Hasen-Rücken im Bratschlauch

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wild

	Bratschlauch

	Wein

	Fleisch



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Hasenrücken

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer

	4	  	 	Wacholderbeeren, zerdrückt

	1	 Bund 	 	Suppengrün

	30	 Gramm 	 	Roher Schinken, in dünnen Scheiben

	4	 Essl.	 	Trockener Rotwein

	2	 Essl.	 	Preiselbeerkompott

	20	 Gramm 	 	Butter, eiskalt

	1	  	 	Bratschlauch, blechlang




	 
	
Zubereitung

Den Hasenrücken häuten. Mit Salz, Pfeffer und den zerdrückten Wacholderbeeren einreiben. Das Suppengrünputzen und würfeln.

Backofen auf 220 Grad vorheizen. Fleisch mit den Schinkenscheiben belegen und in ein ausreichend großes Stück Bratschlauch geben. Das Suppengrün dazugeben und den Schlauch an beiden Enden gut verschießen. Mit einer Gabel einige Löcher ober in die Folie stechen, damit der Dampf entweichen kann.

Im Backofen auf der untersten Schiene etwa 20 Minuten braten. Den Bratbeutel aufschneidem, den Hasenrücken herausnehmen und mit Alufolie umhüllt warm stellen, dabei vorher die Schinkenscheiben abnehmen und diese in kleine Streifen schneiden.

Den Bratensaft aus dem Bratschlauch zusammen mit dem Suppengrün durch ein Sieb in einen Topf streichen. Den Rotwein und die Preiselbeeren dazugeben, alles bei starker Hitze etwas einkochen lassen. Zum Schluss die kalte Butter in kleinen Flöckchen mit einem Schneebesen unter die Sauce schlagen.

Die Filets mit einem scharfen Messer vorsichtig vom Knochengerüst lösen, dabei die kleinen Filets an der Unterseite nicht vergessen. Das Fleisch in schräge Scheiben schneiden, mit Sauce begießen und mit Schinken bestreuen.

Dazu leicht gedünstete Apfelscheiben, Preiselbeerkompott und Kartoffelplätzchen servieren










	Vorheriges Rezept (872)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (874)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 874
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 874




	Vorheriges Rezept (873)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (875)







Hasen-Rücken in Orangen-Rahm-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wild

	Gewürztraminer

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	100	 Gramm 	 	Geräucherten fetten Speck

	2	  	 	Küchenfertige Hasenrücken à 500 g (nicht gespickt)

	1	 klein.	 	Zwiebel

	1	 Bund 	 	Suppengemüse

	50	 Gramm 	 	Butter

	 	 Etwas 	 	Salz, schwarzen Pfeffer

	1	  	 	Lorbeerblatt

	 	  	 	Getrockneten Thymian

	1/8	 Ltr.	 	Rotwein

	1/8	 Ltr.	 	Fleischbrühe (Fertigprodukt)

	 	  	 	Filets von 1 Orange zum Garnieren

	


	 	 	 	FÜR DIE SAUCE

	1/2	  	 	Unbehandelte Orange, die abgeriebene Schale

	2	 Becher 	 	Sahne (à 200 g)

	1	 Essl.	 	Pfeilwurzelmehl (ersatzweise Kartoffelstärke)

	1	  	 	Orange, den Saft

	3	 Essl.	 	Johannisbeergelee




	 
	
Zubereitung

1. Den Speck in dünne Scheiben schneiden und das Fleisch damit umwickeln. Die Zwiebel schälen, das Suppengrün putzen und waschen. Beides würfeln.Die Butter in einer Kasserolle erhitzen. Die Hasenrücken darin rundum anbraten.

2. Anschließend herausnehmen. Das Gemüse und die Zwiebel zusammen mit den Gewürzen und dem Thymian in die Kasserolle zur Butter geben. 10 Minuten braten, bis das Gemüse goldbraun ist.

3. Den Wein und die Fleischbrühe angießen. Die Hasenrücken wieder dazugeben. Das Fleisch zugedeckt 30 bis 40 Minuten langsam schmoren lassen. Es dann wieder herausnehmen, den Speck entfernen und die Hasenrücken zugedeckt warm stellen.Die Sauce durch ein Sieb passieren. Die Orangenschale dazugeben. Die Sahne mit dem Pfeilwurzelmehl verquirlen, in die Sauce einrühren und sie etwa 5 Minuten kochen lassen.

4. Den Orangensaft und das Johannisbeergelee darunter rühren. Die Sauce nicht mehr kochen lassen. Die Hasenrücken in Scheiben schneiden und anrichten. Mit den Orangenfilets garnieren. Die Sauce getrennt dazu reichen.

Beilagen:

Kroketten, Rosenkohl und Preiselbeeren Pfeilwurzelmehl wird zum Binden von Saucen verwendet. Im Gegensatz zum Mehl bindet es sofort und hinterlässt keinen Geschmack, der beim Mehl erst "fortgekocht" werden muss.

Weinempfehlung:

Feldhase hat zartes, fettarmes Fleisch mit mäßigem Wildgeschmack. Der geräucherte Speck wirkt geschmacksverstärkend und hält das Fleisch saftig. Das bestimmende Element ist die aromatisch-würzige und etwas süß gehaltene Sauce. Milde, gereifte und bukettbetonte Rotweine von gehobener Qualität sind deshalb geeignet, etwa ein reifer, samtig-weicher Schwarzriesling oder Spätburgunder.










	Vorheriges Rezept (873)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (875)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 875
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 875




	Vorheriges Rezept (874)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (876)







Hasen-Rücken mit Weißwein-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wild

	Wein

	Fleisch



	 




  



	
Zutaten




	650	 Gramm 	 	Hasenrücken

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	3	  	 	Knoblauchzehen

	1	  	 	Lorbeerblatt

	 	  	 	Thymian

	3	  	 	Wacholderbeeren

	4	  	 	Schalotten

	1/4	 Ltr.	 	Weißwein

	250	 Gramm 	 	Spätzle

	1	  	 	Rote Paprikaschote

	1	  	 	Zwiebel

	1	 Essl.	 	Öl

	1	 klein.	 	Apfel

	900	 Gramm 	 	Wirsing

	3	 Essl.	 	Butter

	1/8	 Ltr.	 	Apfelsaft

	 	  	 	Muskat

	20	 Gramm 	 	Mehl

	3	 Essl.	 	Creme fraîche

	


	 	 	 	ZUM VERZIEREN

	4	 Essl.	 	Preiselbeeren

	


	 	 	 	AUSSERDEM

	1/4	 Ltr.	 	Wasser (1)




	 
	
Zubereitung

Hasenrücken (bei Tk-Kost: nach Packungsanweisung auftauen lassen) abwaschen und trockentupfen, in eine Auflaufform legen und mit Salz und Pfeffer würzen.

Den Knoblauch abziehen, fein hacken. Lorbeerblatt, Thymian, Wacholderbeeren, die halbierten Schalotten und den Knoblauch dazugeben. Weißwein und Wasser (1) angießen. Zugedeckt im Backofen bei 180 Grad ca. 45 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Spätzle nach Packungsanweisung zubereiten. Paprikaschote putzen, waschen, Zwiebel abziehen. Beides würfeln und in heißem Öl andünsten.

Apfel waschen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Wirsing putzen und in Streifen schneiden, mit 1/3 der Butter und Apfelsaft zu dem Gemüse geben und ca. 20 Minuten dünsten. 5 Minuten vor Ende der Garzeit die Apfelspalten hinzufügen. Gemüse mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Hasenrücken aus der Auflaufform nehmen. Weißweinsud abseihen. Mehl in restlicher Butter anschwitzen, Weißweinsud zugießen und aufkochen lassen. Mit Creme fraiche, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Hasenrücken mit Soße, Wirsinggemüse und Spätzle servieren, mit Preiselbeeren garnieren.










	Vorheriges Rezept (874)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (876)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 876
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 876




	Vorheriges Rezept (875)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (877)







Hecht-Filets auf Champagner-Kraut

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Fisch

	Gemüse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Möhre

	2	  	 	Äpfel

	2	  	 	Zwiebeln

	50	 Gramm 	 	Bacon

	80	 Gramm 	 	Butter

	500	 Gramm 	 	Frisches Sauerkraut

	2	  	 	Lorbeerblätter

	4	  	 	Wacholderbeeren

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer

	1	 Teel.	 	Zucker

	500	 ml 	 	Champagner oder trockener Sekt

	800	 Gramm 	 	Hechtfilets

	2	 Essl.	 	Mehl

	1	  	 	Zitrone

	2	 Essl.	 	Petersilie, gehackt

	100	 Gramm 	 	Creme fraiche




	 
	
Zubereitung

Möhre und die Äpfel schälen, getrennt grob raspeln. Zwiebeln abziehen und würfeln. Den Speck in dünne Streifen schneiden.

Speck in 2 EL heißer Butter in einem Topf anbraten. Zwiebeln und Möhren dazu geben, dann anschwitzen. Sauerkraut, Lorbeer, Wacholder, Salz, Pfeffer und Zucker zufügen, Champagner angießen und im geschlossenen Topf unter gelegentlichem Rühren bei milder Hitze ca. 30 Min. garen. Würzen.

Hechtfilets abbrausen, trockentupfen, salzen und im Mehl wenden. Zitrone waschen, längs halbieren. 1 Hälfte längs in Spalten schneiden, die andere Hälfte auspressen. In einer großen Pfanne übrige Butter erhitzen, die Filets darin von jeder Seite 3-4 Min. braten. Pfeffern und mit Zitronensaft beträufeln. Fisch beiseite schieben. Die Petersilie in der Butter kurz braten, auf den Filets verteilen.

Creme fraiche unter das Kraut ziehen. Mit Hechtfilets, Zitronenspalten anrichten, evtl. garnieren. Salzkartoffeln schmecken dazu am besten.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

Pro Person. ca. 570 kcal, E 47 g, F 27 g, KH: 21 g





Quelle

Zeitschrift "LISA Kochen & Backen Heft 4/2005" 







	Vorheriges Rezept (875)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (877)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 877
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 877




	Vorheriges Rezept (876)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (878)







Heilbutt mit Wein-Sauce - Mero con salsa de vino

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Spanien

	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Heilbuttschnitten je ca. 250 g

	2	  	 	Knoblauchknollen

	4	 Essl.	 	Spanisches Olivenöl

	1/2	 Teel.	 	Schwarze Pfefferkörner

	1/4	 Ltr.	 	Trockener Weißwein

	 	  	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Heilbutt in Weinsauce, ein klassisches Gericcht, das man überall auf den Baläaren findet.

-

Das Olivenöl in einem breiten Topf erhitzen. Im heißen Öl die Heilbuttschnitten von beiden Seiten in 4-5 Minuten goldbraun braten.

Die ganzen Knoblauchknollen und die Pfefferkörner zugeben.Den Wein angießen und salzen. Den Topf zudecken und bei schwacher Hitze 15 Minuten garen.










	Vorheriges Rezept (876)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (878)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 878
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 878




	Vorheriges Rezept (877)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (879)







Heiße Nikolaschka

( 1 Glas )



	
Kategorien


	Getränke

	Punsch

	Weinbrand



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Zitrone; den Saft davon

	1	 Essl.	 	Honig

	1/8	 Ltr.	 	Weißer Traubensaft

	40	 ml 	 	Weinbrand

	1	 Essl.	 	Schlagsahne




	 
	
Zubereitung

Zitronensaft auspressen. Mit Honig und Traubensaft bis zum Sieden erhitzen. In ein großes Grogglas gießen und mit dem erwärmten Weinbrand sofort auffüllen.

Die Sahne als Haube oben drauf setzen. Mit Vanillezucker oder Kakaopulver bestreun, sofort servieren.










	Vorheriges Rezept (877)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (879)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 879
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 879




	Vorheriges Rezept (878)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (880)







Heißer Apfel-Wein mit Rum

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein

	Hessen



	 




  



	
Zutaten




	2	 Essl.	 	Butter, weiche

	1 1/2	 Essl.	 	Brauner Zucker

	4	  	 	Lange Streifen Orangenschale

	8	  	 	Gewürznelken

	4	  	 	Zimtstangen

	40	 ml 	 	Brauner Rum

	500	 ml 	 	Apfelwein, heißer




	 
	
Zubereitung

Die Butter mit dem Zucker vermengen und beiseite stellen.

Die Orangenschale mit je 1/4 der Gewürznelken spicken. In jedes Glas oder jeden Becher eine Orangenschale, eine Zimtstange und 1 cl Rum geben. Heißen Apfelwein darübergießen und mit einem Stück Butter garnieren.





Quelle

Äpfel, Landhausküche 

Autor: Christopher Idone 

Carlsen Verlag 1994 







	Vorheriges Rezept (878)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (880)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 880
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 880




	Vorheriges Rezept (879)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (881)







Heißer Brat-Apfel mit Glühwein-Eis und Lebkuchen-Crème

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	BRATAPFEL

	40	 Gramm 	 	Marzipan

	1	 Teel.	 	Rum

	2	 Essl.	 	Aprikosenmarmelade

	1	 Essl.	 	Mandeln, gehackt und geröstet

	1	 Messersp.	 	Orangenabrieb

	1	 Prise 	 	Zimt

	4	  	 	Äpfel, z.B. Elstar

	20	 Gramm 	 	Butter

	125	 ml 	 	Apfelsaft

	1	  	 	Zimtstange

	1	  	 	Vanillestange

	1	  	 	Orange, unbehandelt

	1	  	 	Zitrone, unbehandelt

	2	  	 	Gewürznelken

	1	  	 	Sternanis

	1	  	 	Ingwer

	


	 	 	 	LEBKUCHENCRÈME

	70	 Gramm 	 	Elisenlebkuchen ohne Obladen

	100	 Gramm 	 	Milch

	1	 Teel.	 	Lebkuchengewürz

	1	 Prise 	 	Vanillezucker

	2	 Blätter 	 	Gelatine

	2	  	 	Eier

	10	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Teel.	 	Rum

	250	 ml 	 	Sahne

	1	  	 	Zitronen, unbehandelt

	1	  	 	Orange, unbehandelt

	 	  	 	Minze

	 	  	 	Puderzucker

	


	 	 	 	GLÜHWEINEIS

	1	 Ltr.	 	Rotwein

	300	 ml 	 	Portwein, rot

	2-3	 Teel.	 	Glühweingewürz

	350	 ml 	 	Sahne

	200	  	 	Ml

	1	 Prise 	 	Salz

	4	  	 	Eier

	180	 Gramm 	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Bratapfel Den Backofen auf 175 Grad vorheizen.

Marzipan mit Rum und der Marmelade glatt rühren, gehackte Mandeln, Orangenabrieb und Zimt hinzufügen.

Von den Äpfeln kleine Kappen samt Stiel abschneiden, die Äpfel aushöhlen und mit der Marzipanmasse füllen. In einen Bräter geben, die Kappen wieder aufsetzen, mit Butterflöckchen belegen und den Apfelsaft mit den Gewürzen angießen.

Für 30 bis 40 Minuten in den Backofen schieben.

Lebkuchencrème Die Lebkuchen in grobe Stücke schneiden mit erwärmter Milch, Lebkuchengewürz und Vanillezucker übergießen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Schale von Orange und Zitrone abreiben.

Ein Ei trennen und nur das Eigelb verwenden. Ein ganzes Ei, Eigelb und Zucker über dem Wasserbad schaumig aufschlagen, dann die ausgedrückte Gelatine darin auflösen.

Den Lebkuchen unterrühren, Zitrusfruchtschalen und den Rum zugeben. Die Masse leicht abkühlen lassen und die geschlagene Sahne vorsichtig unterheben. In Gläser einfüllen und für eine Stunde in den Kühlschrank stellen. Mit Minze und Puderzucker garnieren.

Glühweineis Die Eier trennen und nur die Eigelb verwenden.

Den Rotwein mit Portwein in einem Topf auf dem Herd auf 600 Milliliter Flüssigkeit einreduzieren lassen, das Glühweingewürz zugeben und zur Seite stellen.

Sahne, Milch und Salz einmal aufkochen lassen, in der Zwischenzeit Eigelb und Zucker mit Hilfe eines Handrührgerätes schaumig schlagen.

Die heiße Milch darauf gießen und auf dem Herd auf 80 Grad (zur Rose) erhitzen. Den Topf vom Herd nehmen und die Rotweinreduktion zugeben. Auf Eiswasser kalt rühren und bei Bedarf in der Eismaschine frieren.





Quelle

Johannes-B.-Kerner kocht - Adventszeit - 07. 

Dezember 2007, Alfons Schuhbeck 







	Vorheriges Rezept (879)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (881)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 881
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 881




	Vorheriges Rezept (880)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (882)







Heißer Eier-Punsch

( 4 Gläser )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein

	Eier



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Eigelb

	1/4	 Ltr.	 	Weißwein, halbtrocken

	4	 Essl.	 	Zucker

	1	 Prise 	 	Nelkenpulver

	1/2	 Ltr.	 	Starker schwarzer Tee

	80	 ml 	 	Wodka

	80	 ml 	 	Weinbrand

	 	  	 	Himbeersirup

	 	  	 	Zitronensaft, nach Geschmack

	


	 	 	 	ZUM GARNIEREN

	 	  	 	Zitronenspirale




	 
	
Zubereitung

Die Eigelbe mit dem Weiáwein und dem Zucker auf kleiner Kochstufe schaumig schlagen, mit Nelkenpulver würzen. Mit heiáem tee, Wodka und Weinbrand verrühren, mit Himbeersirup und Zitronensaft abschmecken.

In Punsch oder Teegläsern servieren, mit Zitronenspiralen garnieren. Dazu schmecken Oblaten-Lebkuchen fein.










	Vorheriges Rezept (880)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (882)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 882
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 882




	Vorheriges Rezept (881)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (883)







Heißer Tee-Punsch

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Tee

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 Tassen 	 	Tee, schwarzer

	1	  	 	Zitrone, Saft und Schale von

	125	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Flasche 	 	Weißwein

	1/8	 Ltr.	 	Jamaica Rum




	 
	
Zubereitung

Die feingeschälte Zitronenschale im Tee 10 Minuten ziehen lassen. Tee, Weißwein, Zitronensaft und Zucker in einen Topf geben und kurz aufkochen lassen. Den Jamaika-Rum erst kurz vor dem Servieren als vorsichtige Zugabe hineingeben, das Tee-Aroma darf nicht ganz überspielt werden.










	Vorheriges Rezept (881)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (883)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 883
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 883




	Vorheriges Rezept (882)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (884)







Helgoländer Eier-Punsch

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Eier

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	7	  	 	Eier

	200	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Flasche 	 	Weißwein

	1	  	 	Zitrone, Saft

	1/2	 Ltr.	 	Wasser




	 
	
Zubereitung

Alles erhitzen (nicht zum Kochen kommen lassen!) und dabei schaumig schlagen. Vor dem Servieren eine halbe Flasche Rum oder Weinbrand hinzugeben. (Vorsicht, hat es in sich. Nur für den heimischen Herd und nicht für Autofahrer benutzen!)










	Vorheriges Rezept (882)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (884)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 884
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 884




	Vorheriges Rezept (883)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (885)







Herbst-Bowle mit Pflaumen

( 3 Liter )



	
Kategorien


	Getränke

	Bowle

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	Pflaumen, reif

	100	 ml 	 	Marsala

	50	 ml 	 	Zwetscgenwasser

	1	 Teel.	 	Honig, flüssig

	700	 ml 	 	Rosewein, trocken

	1,4	 Ltr.	 	Rosesekt, trocken




	 
	
Zubereitung

Die Pflaumen waschen, halbieren, entsteinen und in ein Bowlengefäß geben. Marsala, Zwetschgenwasser und Honig verrühren und mit den Pflaumen mischen. 1-2 Stunden marinieren. Dann mit gut gekühltem Wein und Sekt aufgießen.





Quelle

essen & trinken 9/96 







	Vorheriges Rezept (883)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (885)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 885
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 885




	Vorheriges Rezept (884)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (886)







Herbst-Bruschetta

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Snacks

	Brot



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Ciabatta-Brötchen

	200	 Gramm 	 	Kleine Pfifferlinge

	4	 Essl.	 	Kleingehackte Petersilie

	4	 Zehen 	 	Knoblauch

	80	 Gramm 	 	Pecorino (Hartkäse)

	8	 Essl.	 	Kaltgepresstes Olivenöl

	 	  	 	Salz und Pfeffer




	 
	
Zubereitung

1. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

2. Die Pfifferlinge putzen. In einer Pfanne mit der Hälfte des Öls zuerst die Petersilie etwas andünsten, danach die Pilze zugeben und bei milder Hitze ca. 5 Minuten gar ziehen lassen.

3. Die Brötchen aufschneiden und ca. 5 Minuten knusprig backen.

4. Den Knoblauch klein hacken, auf die warmen Brötchen streichen und mit der anderen Hälfte des Öls beträufeln. Den Pecorino grob raspeln.

5. Die Pfifferling-Petersilien-Masse mit dem Pecorino verrühren und auf die Brötchenhälften geben.





Quelle

www.deutscheweine.de 






	Vorheriges Rezept (884)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (886)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 886
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 886




	Vorheriges Rezept (885)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (887)







Herbstgenüsse, Info



	


  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 887
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 887




	Vorheriges Rezept (886)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (888)







Herbstliches Lamm-Gulasch

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Fleisch



	 




  



	
Zutaten




	250	 Gramm 	 	Zwiebeln

	250	 Gramm 	 	Möhren

	500	 Gramm 	 	Kartoffeln

	200	 Gramm 	 	Porree (Lauch)

	200	 Gramm 	 	Gekochte Maronen (Esskastanien)

	500	 Gramm 	 	Lammfleisch (ohne Knochen, aus der Keule)

	1	 Zweig 	 	Rosmarin

	1	 Zweig 	 	Thymian

	2	 Essl.	 	Speiseöl, z. B. Rapsöl

	1	 geh. EL 	 	Tomatenmark

	375	 ml 	 	Trockener Rotwein

	150	 ml 	 	Wasser

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Frisch gemahlener Pfeffer

	1	  	 	Be. Crème fraîche Classic (150 g)




	 
	
Zubereitung

1. Zwiebeln abziehen und in Würfel schneiden. Möhren und Kartoffeln schälen, Porree putzen. Das Gemüse in etwas kleinere Würfel schneiden. Maronen halbieren. Kräuter hacken. Lammfleisch mit Küchenpapier trocken tupfen. Lamm in knapp 2 cm große Würfel schneiden.

2. Öl in einem großen Topf erhitzen. Lammfleisch hinzufügen und unter Wenden darin bräunen. Zwiebelwürfel dazugeben und kurz mitbräunen. Übrige Gemüsewürfel, Maronen, Kräuter und Tomatenmark hinzugeben und ebenfalls kurz anbraten. Mit etwa 125 ml Wein ablöschen und diesen einkochen lassen. Danach wieder mit 125 ml Wein ablöschen und ebenfalls reduzieren lassen. Übrigen Wein, Wasser, Salz und Pfeffer hinzufügen. Alles zum Kochen bringen und zugedeckt etwa 35 Min. bei mittlerer Hitze köcheln lassen.

3. Das Gulasch nochmals abschmecken, Crème fraîche unterrühren und anrichten.

Tipp:

Anstatt Möhren können Sie auch etwa 300 g Kürbis verwenden.





Quelle

Dr. Oetker 







	Vorheriges Rezept (886)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (888)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 888
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 888




	Vorheriges Rezept (887)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (889)







Hering Burgunder Art

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	8	  	 	Heringsfilet, gut gewässert

	1/8	 Ltr.	 	Weinessig

	1/8	  	 	Burgunderwein

	100	 Gramm 	 	Kandiszucker

	2-3	  	 	Zwiebeln, in Ringe geschnitten

	1	  	 	Möhre, in dünne Ringe geschnitten

	2	  	 	Lorbeerblötter

	2	  	 	Nelken

	1	 Teel.	 	Pfefferkörner

	1	 Teel.	 	Senfkörner

	


	 	 	 	AUSSERDEM

	 	  	 	Andere Gewürze wie Wacholder, Meerrettich, Kräuter (Dill)




	 
	
Zubereitung

Alles, aufkochen und abgekühlt über Heringsfilets im Glas begießen. 2 Tage kühl stellen (nicht im Kühlschrank). Hält sich 2 Wochen.










	Vorheriges Rezept (887)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (889)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 889
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 889




	Vorheriges Rezept (888)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (890)







Hering-Filets in Portwein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	250	 ml 	 	Portwein

	100	 ml 	 	Rotwein

	1	 Teel.	 	Korianderkörner, zerstoßen

	1/2	 Teel.	 	Pfefferkörner

	2	  	 	Lorbeerblätter

	1	  	 	Möhre, fein gehobelt

	1	  	 	Rote Zwiebel, in feinen Ringen

	2	 Essl.	 	Roter Balsamico

	8	  	 	Marinierte Heringsfilets (gesalzener und/oder gesäuerter Hering, z.B. Bismarck-Hering)




	 
	
Zubereitung

Portwein, Rotwein, Koriander, Pfeffer, Lorbeer, Möhre, Zwiebel und Balsamico aufkochen. Über die Heringsfilets gießen und über Nacht marinieren lassen.










	Vorheriges Rezept (888)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (890)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 890
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 890




	Vorheriges Rezept (889)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (891)







Herz im Topf nach bayerischer Art

( 4 P. )



	
Kategorien


	Kalb

	Schwein

	Herz

	Innereien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Kalbsherz oder 2 Schweineherzen (ca. 700g)

	1	  	 	Fein gehackte Zwiebel

	50	 Gramm 	 	Gewürfelter durchwachsener Speck

	2	 Stangen 	 	Porree

	3	 groß.	 	Möhren

	500	 Gramm 	 	Rohe geschälte Kartoffeln

	1/4	 Ltr.	 	Klare Fleischsuppe

	 	  	 	Pfeffer

	


	 	 	 	MARINADE

	1/4	 Ltr.	 	Rotwein

	1	 Teel.	 	Salz

	1	  	 	Geviertelte Zwiebel

	1	  	 	Lorbeerblatt

	3	  	 	Wacholderbeeren

	1	 Teel.	 	Tabasco

	1	 Teel.	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Das Herz von Fett und Adern befreien, grob würfeln. Aus den Zutaten von Rotwein bis Zucker eine Marinade rühren und die Herzwürfel 24 Stunden darin einlegen.

Herz abtropfen lassen. Zwiebel im Speck anrösten. Das Herz darin scharf anbraten und mit der Beize aufgießen. Die kleingeschnittenen Gemüse dazugeben, die Brühe angießen, pfeffern und 1 Stunde leise kochen.










	Vorheriges Rezept (889)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (891)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 891
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 891




	Vorheriges Rezept (890)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (892)







Herzhaftes Reh-Ragout

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wild

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	800	 Gramm 	 	Rehgulasch

	200	 ml 	 	Weißwein

	1	 Zweig 	 	Rosmarin

	2	  	 	Knoblauchzehen

	2	  	 	Zwiebeln

	20	 Gramm 	 	Fetter Speck

	2	  	 	Sardellenfilets

	100	 Gramm 	 	Creme Fraiche

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	1/2	 Bund 	 	Petersilie

	 	  	 	Salz und Pfeffer




	 
	
Zubereitung

1. Das Fleisch waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer würzen. Den Speck in kleine Würfel schneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch schälen und fein hacken. Die Kräuter waschen und trockenschütteln. Die Rosmarinnadeln vom Zweig zupfen, die Petersilie ohne Stiele grob hacken.

2. In einem Bräter das Öl erhitzen und den Speck darin auslassen. Dann die Fleischwürfel zufügen und etwa 8 Minuten rundum kräftig braten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Zwiebeln, Knoblauch und die Rosmarinnadeln zufügen.

3. Den Weißwein angießen. Die Sardellenfilets zerdrücken und zum Ragout geben. Alles gut durchrühren und etwa 1 Stunde bei kleiner bis mittlerer Hitze köcheln lassen.

4. Den Topf vom Herd nehmen und die Creme Fraiche einrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit der Petersilie bestreut servieren.

Variation: Statt Reh kann man auch andere Wildfleischsorten nehmen wie Wildschwein, Hirsch, Hase oder Wildkaninchen.

Getränketipp: ein trockener Rotwein










	Vorheriges Rezept (890)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (892)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 892
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 892




	Vorheriges Rezept (891)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (893)







Hessisch' Roulade mit Äppel-Stöffsche-Soss' und Oweplätzscher

( 2 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Rind

	Sauce

	Wein

	Rouladen



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Rumpsteaks

	1	 Teel.	 	Kräutersenf

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	4	  	 	Bacon/Frühstücksspeck

	 	  	 	Sonnenblumenöl zum Anbraten

	1	  	 	Apfel (Boskop)

	2	  	 	Schalotten

	150	 ml 	 	Naturtrüber Apfelwein

	1	 Teel.	 	Crema di Balsamico

	 	  	 	Cayennepfeffer

	3	  	 	Mehlig kochende Kartoffeln

	1	  	 	Zwiebel

	1	  	 	Ei

	1	 Essl.	 	Weizengrieß

	 	  	 	Muskatnuss

	 	  	 	Butterschmalz

	2	  	 	Hessischer Handkäse

	1	 Teel.	 	Speisestärke

	 	  	 	Chilifäden

	 	  	 	Holzspießchen




	 
	
Zubereitung

Als erstes den Backofen auf 80 Grad Umluft erhitzen. Die Fettränder der Steaks einschneiden, Fleisch plattieren und dünn mit Senf bestreichen, pfeffern, leicht salzen und mit je 1 Scheibe Frühstücksspeck belegen. Das Fleisch von der Breitseite her zum Fettrand hin aufrollen, mit einer Speckscheibe außen umwickeln und alles mit den eingeölten Spießen fixieren. In der Pfanne mit erhitzten Pflanzenfett rundum kross, ca. 7 Minuten, anbräunen. Die Röllchen nun für ca. 10-15 Minuten im vorgeheizten Backofen ruhen lassen. Apfel schälen, Gehäuse ausstechen und in 1cm breite Ringe schneiden. Dann die Schalotten schälen und fein schneiden, beides im Bratensatz der Fleischpfanne glasig andünsten, mit wenig Salz und Pfeffer würzen und auch im Ofen warm stellen. Bratensatz mit Apfelwein aufgießen und mit Balsamico und Cayennepfeffer abschmecken, reduzieren lassen, pikant abschmecken.

Dann die Kartoffeln grob reiben, leicht ausdrücken, Zwiebel schälen und dazureiben, das Ei und den Grieß unterziehen. Alles kräftig mit Salz, Muskatnuss und etwas Pfeffer würzen. Inzwischen das Fleisch aus dem Backofen nehmen und den Ofen auf Oberhitze stellen. Eine Pfanne mit einer Mischung aus Butterschmalz und Pflanzenöl erhitzen, darin 4 kleine Puffer knusprig ausbacken und auf Küchenkrepp abtropfen lassen, anschließend leicht bedecken. Das Fleisch mit einer dünnen Scheibe Handkäse belegen, die Spießchen entfernen und kurz im Backofen übergrillen bis der Käse zerläuft. Die Sauce abschmecken und eventuell mit Speisestärke leicht abbinden.

Zum Servieren den Soßenspiegel auf dem Teller verteilen, überbackene Rouladen aufschneiden mit Schnittlauch und den Chilifäden/Flocken betreuen und mit gedünsteten Apfelringen und Schalotten garnieren. Je 2 Puffer dazulegen.





Quelle

ARD Rouladengipfel 

Sendung vom 19.10.2009 

Köchin: Petra Becker 







	Vorheriges Rezept (891)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (893)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 893
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 893




	Vorheriges Rezept (892)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (894)







Himbeer-Creme an Portwein-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Pack.	 	Himbeeren, gefroren

	 	  	 	Honig

	1	  	 	Orange

	 	  	 	Puderzucker

	200	 ml 	 	Sahne

	1	  	 	Fläschchen Portwein

	 	  	 	Vanillezucker




	 
	
Zubereitung

Die Sahne schlagen und die Hälfte der Himbeeren unterheben. Etwas Honig und Vanillezucker hinzugeben und in eine Glasschale füllen.

Mit einem Eislöffel eine Kugel Sahne herausformen und auf die Masse setzen. Die restlichen Himbeeren darauf drappieren und mit Portwein vollenden.

Die Orangenfilets am Rand garnieren und alles mit Puderzucker bestäuben.





Quelle

VOX Videotext, Kochduell, 

25.02.2000 







	Vorheriges Rezept (892)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (894)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 894
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 894




	Vorheriges Rezept (893)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (895)







Himbeer-Kiwi-Konfitüre mit Riesling



	
Kategorien


	Einmachen

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1/4	 Ltr.	 	Frischer Himbeersaft

	1/4	 Ltr.	 	Frischer Kiwisaft

	1/2	 Ltr.	 	Trockenen Weißwein (z.B. Riesling)

	1	  	 	Zitronensäure (Beutel)

	1	  	 	Gelfix "leicht"

	250	 Gramm 	 	Zucker

	 	  	 	Frischer Lavendel n. Belieb.




	 
	
Zubereitung

Saft, Wein und Zitronensäure in einen Topf geben. Gelierpulver und Zucker in den Saft einrühren und zum Kochen bringen. 1 min sprudelnd kochen. Nach Belieben, aber nicht mehr als 10 Spitzen, frischen Lavendel zugeben. Sofort in Gläser füllen und die Gläser 5 min umgedreht hinstellen.










	Vorheriges Rezept (893)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (895)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 895
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 895




	Vorheriges Rezept (894)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (896)







Himbeer-Traum

( 2 Drinks )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	100	 Gramm 	 	Frische Himbeeren

	2	 Essl.	 	Zucker

	50	 ml 	 	Trockener Weißwein

	250	 Gramm 	 	Kalte Buttermilch

	2	 Essl.	 	Sahnedickmilch

	 	 Etwas 	 	Hagelzucker für den Glasrand

	 	 Einige 	 	Blättchen Zitronenmelisse zum Garnieren




	 
	
Zubereitung

1. Die Himbeeren waschen, verlesen und im Mixer zu Mus pürieren. Das Himbeermus durch ein feines Sieb streichen und mit Zucker, Wein und Buttermilch gut verquirlen. Die Sahnedickmilch glattrühren und unter das Getränk ziehen.

2. Zwei hohe Gläser am Rand anfeuchten. Etwas Zucker auf eine glatte Fläche streuen, die Glasränder in den Zucker tauchen, daß dieser daran haften bleibt. Dann das Getränk vorsichtig in die Gläser füllen. Die Drinks mit Zitronenmelisse garnieren.










	Vorheriges Rezept (894)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (896)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 896
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 896




	Vorheriges Rezept (895)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (897)







Himbeer-Wein

( 400 ml )



	
Kategorien


	Wein

	Dessert



	 




  



	
Zutaten




	1/8	 Ltr.	 	Himbeersirup

	1/4	 Ltr.	 	Guter Rotwein




	 
	
Zubereitung

Dieser Weinsirup passt gut zu Mehlspeisen, Fettgebackenem oder auch Eisbechern sowie zu allem, zu dem Himbeersirup passt, wenn es nicht für Kinder ist.

1. Den Sirup und den Rotwein gemeinsam in einem Tiopf erhitzen, ohne dass es kocht.

2. Den Himbeerwein abkühlen lassen und zugedeckt in der Küche ein paar Stunden "reifen" lassen, am besten über Nacht. Fertig.

3. Soll es weihnachtlich schmecken, dann kann man noch 1 Stück Zimtstange (3 cm) und 2 Gewürznelken mit erhitzen und reifen lassen.





Quelle

GU 






	Vorheriges Rezept (895)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (897)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 897
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 897




	Vorheriges Rezept (896)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (898)







Himmlischer Sauerkraut-Topf

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Eintöpfe

	Gemüse

	Wein

	Hackfleisch

	Kartoffeln



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	Sauerkraut

	1	  	 	Zwiebel

	500	 Gramm 	 	Hackfleisch, gemischt

	500	 Gramm 	 	Kartoffeln, gekocht

	500	 Gramm 	 	Zwiebeln

	125	 ml 	 	Trockener Weißwein

	50	 Gramm 	 	Zucker

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Paprika edelsüß

	5	  	 	Lorbeerblätter

	1	  	 	Lauchstange

	50	 Gramm 	 	Tomatenpaprika, aus dem Glas

	100	 Gramm 	 	Hartkäse, gerieben

	8	 Essl.	 	Creme fraiche

	 	  	 	Öl; zum Braten

	1	 Essl.	 	Butter




	 
	
Zubereitung

Die feingehackte Zwiebel in einem Topf in Öl glasig dünsten, das Sauerkraut, den Weißwein, Zucker, Lorbeerblätter und die Butter dazugeben, ca. 5 Minuten zugedeckt kochen lassen.

Die ein kleine Würfel geschnittenen Zwiebeln in einer Pfanne in Öl anbraten. Das Hackfleisch dazugeben, mit Pfeffer, Salz und Paprika würzen, ca. 10 Minuten braten. Dabei ständig rühren, damit das Hackfleisch locker bleibt.

Das Sauerkraut in eine gut gebutterte, feuerfeste Form geben, das Hackfleisch darauf verteilen, mit den gekochten in Scheiben geschnittenen Kartoffeln abdecken.

Die Paprikastreifen und den feingeschnittenen Lauch darüberstreuen, die Creme fraiche in Flöckchen und den geriebenen Käse darauf verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 20-25 Minuten backen.










	Vorheriges Rezept (896)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (898)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 898
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 898




	Vorheriges Rezept (897)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (899)







Hirsch-Geschnetzeltes

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Wild

	Fleisch

	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	300	 Gramm 	 	Hirschfleisch (aus dem Rücken oder der Keule)

	150	 Gramm 	 	Kräuterseitlinge

	3	  	 	Schalotten

	1	  	 	Reife Quitte (ca. 200 g)

	2	 Essl.	 	Öl

	100	 ml 	 	Weißwein

	100	 ml 	 	Fleischbrühe

	1	  	 	Lorbeerblatt

	3	  	 	Wacholderbeeren

	3	 Stiele 	 	Thymian

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

1. Hirschfleisch in feine Streifen schneiden. Kräuterseitlinge putzen und in Stücke schneiden. Schalotten schälen und vierteln. Quitte gründlich waschen, schälen und um das Kerngehäuse herum abraspeln.

2. Fleisch portionsweise in heißem Öl anbraten und beiseite stellen. Schalotten und Pilze im Bratfett anbraten. Fleisch dazugeben, mit Weißwein ablöschen und einkochen lassen. Fleischbrühe, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, Thymian, Salz und Pfeffer mit den Quittenraspeln zum Fleisch geben und zugedeckt 15 Minuten bei mittlerer Hitze schmoren.





Quelle

essen & trinken 







	Vorheriges Rezept (897)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (899)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 899
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 899




	Vorheriges Rezept (898)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (900)







Hirsch-Gulasch (Hubertus-Gulasch)

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wild

	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Hirschfleisch vom Bug, ohne Knochen

	60	 Gramm 	 	Schweineschmalz

	3	  	 	Zwiebeln, gewürfelt

	2	 Essl.	 	Paprikapulver, edelsüß

	 	  	 	Pn Rosenpaprika

	1/4	 Ltr.	 	Rotwein (1)

	2	  	 	Tomaten

	1	 Essl.	 	Preiselbeermarmelade

	 	  	 	Salz

	1	 Prise 	 	Basilikum, gerebelt

	1	 Glas 	 	Rotwein (2)




	 
	
Zubereitung

Das Hirschfleisch in 2 1/2 cm große Würfel schneiden. Schweineschmalz in einem Topf mit dickem Boden erhitzen, die Zwiebeln unter Rühren andünsten. Fleischwürfel zuggeben und zusammen mit den Zwiebeln anbraten. Über das allseitig gebräunte Fleisch das edelsüße Paprikapulver streuen und sofort mit dem Rotwein (1) ablöschen. Mit Salz und Basilikum würzen. Zugedeckt bei schwacher Mittelhitze 50 Minuten schmoren.

Die Tomaten häuten, entkernen und in Stücke geschnitten zum Gulasch geben. Weitere 30 Minuten schmorren lassen.

Eventuell noch 1 Glas Rotwein (2) nachgießen und mit Rosenpaprika, der etwas mehr Schärfe an das Gericht bringt, und mit Preiselbeermarmelade, die durch ein Haarsieb gedrückt wurde, abschmecken. Gut durchrühren und noch einige Minuten kochen lassen.










	Vorheriges Rezept (898)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (900)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 900
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 900




	Vorheriges Rezept (899)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (901)







Hirsch-Gulasch in Wacholder-Sahne

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Franken

	Fleisch

	Wild

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1/2	 Ltr.	 	Roten Frankenwein

	600	 Gramm 	 	Hirschfleisch ohne Knochen

	25	 Gramm 	 	Durchw. Speck in Scheiben

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1	 Essl.	 	Mehl

	 	 Etwas 	 	Heißes Wasser

	3	  	 	Zwiebeln

	2	  	 	Lorbeerblätter

	 	  	 	Geh. Petersilie

	 	  	 	Thymian

	12	  	 	Wacholderbeeren, zerdrückt

	1/4	 Ltr.	 	Brühe

	1/2	 Ltr.	 	Süße Sahne

	1/2	 Ltr.	 	Saure Sahne

	2	 Essl.	 	Preiselbeeren




	 
	
Zubereitung

Frankenrotwein auf die Hälfte einkochen, Fleisch in Würfel schneiden. Speck auslassen und aus der Pfanne nehmen. Fleisch ins Speckfett geben, mit Salz und Pfeffer würzen, mit Mehl bestäuben und anbraten. Etwas heißes Wasser zugeben und verkochen lassen, damit das Fleisch schön bräunt. Fleisch und Speck in den Frankenrotwein geben. Zwiebeln würfeln, glasig dünsten und zufügen. Gewürze, Kräuter und Brühe unterrühren und im Backofen schmoren.

Garzeit: ca. 60 Min. bei 175°C

Fleisch herausnehmen und warm stellen. Die Soße durch ein Sieb streichen, Sahne und preiselbeeren unterrühren, mit dem Mixer glattrühren und kurz aufkochen lassen










	Vorheriges Rezept (899)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (901)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 901
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 901




	Vorheriges Rezept (900)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (902)







Hirsch-Gulasch mit Steinpilzen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Römertopf

	Wild

	Pilze

	Wein

	Fleisch



	 




  



	
Zutaten




	8	 Gramm 	 	Gehackte, getrocknete Steinpilze

	150	 Gramm 	 	Möhren

	100	  	 	Knollensellerie

	1	  	 	Zwiebel

	50	 Gramm 	 	Durchwachsener Speck

	1	 kg 	 	Hirschgulasch

	1	 Essl.	 	Mehl

	1	 Essl.	 	Tomatenmark

	1	 Essl.	 	Hagebuttenkonfitüre

	200	 ml 	 	Trockener Rotwein

	1	 Teel.	 	Getrocknete italienische Kräuter

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1	  	 	Lorbeerblatt




	 
	
Zubereitung

1. Pilze 1 Std. in 150 ml warmem Wasser einweichen. Römertopf wässern. Möhren und Sellerie schälen, waschen und in kleine Würfel schneiden. Zwiebel schälen. Zwiebeln und Speck fein würfeln. Gulasch evtl. etwas kleiner schneiden.

2. Mehl, Tomatenmark, Hagebuttenkonfitüre und 2 EL Wasser glatt verrühren. Gemüse, Zwiebel, Fleisch und Konfitüremischung in den Römertopf geben.

3. Eingeweichte Pilze samt Einweichflüssigkeit, Wein, Kräuter, ½ TL Salz, Pfeffer und Lorbeerblatt zugeben und alles verrühren. Zugedeckt bei 220° (Umluft 200°) 90 Min. garen. 10 Min. vor Garzeitende den Deckel abnehmen, umrühren und offen fertig garen. Dazu schmecken Kartoffelklöße.





Quelle

GU 







	Vorheriges Rezept (900)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (902)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 902
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 902




	Vorheriges Rezept (901)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (903)







Hirsch-Keule Burgunder Art

( 4 - 6 Portionen )



	
Kategorien


	Sauce

	Fleisch

	Wild



	 




  



	
Zutaten




	4	 mittl.	 	Zwiebeln

	1	 Teel.	 	Schwarze Pfefferkörner

	8	  	 	Wacholderbeeren

	1	  	 	Lorbeerblatt

	2	  	 	Gewürznelken

	1	 Teel.	 	Getrockneter Thymian

	1/2	 Ltr.	 	Rotwein (z.B. Spätburgunder)

	1 1/2	 kg 	 	Hirschkeule o. Knochen

	2	 mittl.	 	Möhren

	50	 Gramm 	 	Durchw. Räucherspeck

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer

	2	 Essl.	 	Butterschmalz

	1	 Pack.	 	(400 ml) Wildfond

	2	 gestr. EL 	 	Speisestärke

	75	 Gramm 	 	Schlagsahne




	 
	
Zubereitung

1. 2 Zwiebeln schälen, klein schneiden. Mit 1/8 l Wasser, Pfefferkörnern, Wacholder, Lorbeer, Nelken, Thymian aufkochen. Wein zufügen, auskühlen.

2. Fleisch waschen und evtl. in Form binden. Mit dem Sud begießen. Zugedeckt 1-2 Tage im Kühlschrank marinieren. Evtl. zwischendurch wenden.

3. Möhren schälen, waschen. 2 Zwiebeln schälen. Beides würfeln. Speck ebenfalls würfeln. Fleisch aus der Marinade nehmen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer einreiben. Marinade durchsieben.

4. Butterschmalz in einem Bräter erhitzen. Speck und Fleisch darin kräftig anbraten. Zwiebeln und Möhren mit andünsten. Mit Fond und 3/8-1/2 l Marinade ablöschen und aufkochen. Zugedeckt im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175°C / Umluft: 150°C / Gas: Stufe 2) 1 3/4-2 Stunden schmoren.

5. Braten warm stellen. Stärke und Sahne verrühren. In den Fond rühren, aufkochen und abschmecken. Alles anrichten. Dazu: Mandel- Rosenkohl, Kroketten und Birnen mit Preiselbeeren.

Tolle Basis:

Super für aromatische Bratensossen sind Fonds: Kompositionen aus vielen Zutaten wie Fleisch, Gemüse, Kräuter und Gewürze. Gibts in großer Auswahl im Glas.





Quelle

kochen & genießen 

Rezept des Tages 

vom 02.12.2004 







	Vorheriges Rezept (901)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (903)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 903
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 903




	Vorheriges Rezept (902)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (904)







Hirsch-Kotelett in Portwein-Pflaumen-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wild

	Fleisch

	Saucen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	6-8	  	 	Hirschkoteletts (je ca 100g)

	80	 Gramm 	 	Dörrpflaumen

	3	 Essl.	 	Portwein

	3	 Essl.	 	Rotwein

	0,1	 Ltr.	 	Wildfond

	0,1	 Ltr.	 	Schlagsahne

	1	 Essl.	 	Butter

	2	 Essl.	 	Öl

	2	 Essl.	 	Mehl

	6	  	 	Wacholderbeeren

	8	  	 	Dörrpflaumen

	 	 Etwas 	 	Thymian

	1	 Teel.	 	Preiselbeeren

	1	 Teel.	 	Butter für die Pflaumen

	 	  	 	Salz und Pfeffer

	 	 Etwas 	 	Mehl




	 
	
Zubereitung

Die Dörrpflaumen über Nacht einweichen lassen. Die Koteletts mit Salz und Pfeffer bestreuen, im Mehl wenden und auf beiden Seiten kurz anbraten. Das Öl abgießen, Butter und Wacholderbeeren zum Fleisch in die Pfanne geben und kurz braten. Das Fleisch sollte noch leicht rosa sein. Koteletts bei geringer Hitze im Ofen warm halten anrichten. Den Bratensatz mit Portwein und Rotwein ablöschen, den Fond beifügen und leicht einkochen. Sahne, Thymian und Preiselbeeren unter die Sauce rühren, leicht einkochen und würzen. Die Sauce über die Koteletts geben. Die eingeweichten Pflaumen kurz in Butter schwenken und in die Sauce geben, zu den Koteletts servieren.










	Vorheriges Rezept (902)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (904)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 904
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 904




	Vorheriges Rezept (903)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (905)







Hirsch-Schmorbraten mit Burgunder

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein

	Wild



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Hirschfleisch /Oberschale

	1	  	 	Burgunder

	1	 groß.	 	Zwiebel

	2	  	 	Karotten

	1/4	  	 	Knollensellerie

	100	 Gramm 	 	Dörrfleisch

	5	  	 	Knoblauchzehen

	 	  	 	Pfeffer & Salz

	2	 Essl.	 	Tomatenmark

	1	 Essl.	 	Senf

	1	 Essl.	 	Paprikapulver, süß




	 
	
Zubereitung

Das Fleisch parieren gegebenenfalls parieren, wenn nötig, häuten und in einen entsprechend großen Topf legen, mit dem Burgunder und den klein geschnittenen Knoblauchzehen übergießen und über Nacht zugedeckt ziehen lassen.

Das Wurzelgemüse putzen und grob würfeln.

Den Speck in kleine Würfel schneiden und in einem großen Bräter auslassen und das mit Pfeffer & Salz eingeriebene Fleisch ohne Flüssigkeit zugeben und bei starker Hitze rundherum kräftig anbraten. Das Wurzelgemüse mitrösten und mit dem Tomatenmark und dem Senf "abbrennen" Mit der passierten Marinade ablöschen und etwas einkochen lassen. Bei ca. 180°C in den vorgeheizten Backofen schieben. Falls nötig, mit etwas Wildfond oder Fleischbrühe aufgießen.

Nach etwa 2 Stunden den Braten aus dem Ofen nehmen und zugedeckt im Ofen ruhen lassen. Die Sauce durch ein Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Honig und Worchestersauce abschmecken. Den Braten in schöne Scheiben schneiden und kurz in der Sauce glasieren.










	Vorheriges Rezept (903)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (905)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 905
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 905




	Vorheriges Rezept (904)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (906)







Hock Cup

( 1 Glas )



	
Kategorien


	Getränke

	Longdrink

	Ananas

	Wein

	Orange



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Ananaswürfel

	1	 Schuss 	 	Maraschino

	5	 ml 	 	Orangensaft

	20	 ml 	 	Ananassaft

	50	 ml 	 	Rheinwein

	50	 ml 	 	Mineralwasser

	1	 Scheibe 	 	Orange




	 
	
Zubereitung

In einem Bowlenglas Ananaswürfel mit Maraschino, Orangensaft und Ananassaft tränken. Gekühlten Wein und eiskaltes Mineralwasser dazugießen und mit einer Orangenscheibe garnieren. Mit Löffel und Teller servieren.










	Vorheriges Rezept (904)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (906)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 906
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 906




	Vorheriges Rezept (905)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (907)







Hohe Rippe mit Rotwein-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Rind

	Wein

	Saucen



	 




  



	
Zutaten




	800	 Gramm 	 	Hohe Rippe vom Rind

	2	 Essl.	 	Senf, mittelscharf

	4	 Essl.	 	Öl

	1	 Teel.	 	Majoran

	 	  	 	Salz und Pfeffer

	40	 Gramm 	 	Butterschmalz

	1/4	 Ltr.	 	Rotwein

	1/2	 Ltr.	 	Fleischbrühe

	3	 Essl.	 	Sahne

	2	 Essl.	 	Petersilie




	 
	
Zubereitung

Aus Senf, Öl, Majoran, Pfeffer und Salz eine Marinade bereiten und das Fleisch damit bestreichen, ca. 30 Minuten einwirken lassen.

Butterschmalz in einem Bräter erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten scharf anbraten, mit Rotwein ablöschen und bei mittlerer Hitze ca. 8 Minuten von jeder Seite weiterbraten. Nach und nach den restlichen Rotwein zugießen. Das Fleisch herausnehmen und warmstellen.

Die Fleischbrühe in den Fond gießen, Sahne zugeben und einkochen. Durch ein Sieb geben und mit Petersilie bestreut zusammen mit der in Scheiben geschnittenen Hohen Rippe servieren.

Beilage: Gemüse der Jahreszeit.










	Vorheriges Rezept (905)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (907)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 907
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 907




	Vorheriges Rezept (906)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (908)







Holler-Sekt



	
Kategorien


	Wein

	Blüten



	 




  



	
Zutaten




	10-12	  	 	Hollunderblüten

	10	 Ltr.	 	Lauwarmes, abgekochtes Wasser

	1 1/4	 kg 	 	Zucker

	1/4	 Ltr.	 	Weinessig

	3	  	 	Ungespritzte Zitronen, Saft und Schale




	 
	
Zubereitung

Hollunder ist sehr eigenwillig, und so gelingt der Sekt nicht jedes Jahr gleich gut.

Die Hollerblüten in einen Ballon geben. Den Zucker im lauwarmen, abgekochten Wasser auflösen und mit allen anderen Zutaten über die Blüten gießen. 10 Tage warm stellen. Durch ein Tuch abseihen und in saubere Verschlußflaschen abfüllen. Kühl lagern.

Nach 2-3 Wochen hat der Sekt ein wundervolles Mousseux, aber nicht immer (siehe oben). Auf alle Fälle ist es ein sehr wohlschmeckendes, erfrischendes Getränk.

Unser Tip: Bei Weinzubereitungen bedeutet warm stellen zumindest Zimmertemperatur. Am besten gelingt die Gärung, wenn Ballon oder Weckglas auf einem sonnigen Fensterbrett stehen können.

Variante:

500 g abgezupfte Hollunderbeeren 4 l Wasser 2,5 kg Zucker 1/2 Würfel Bäckerhefe (20 g) 1 Scheibe Weißbrot

Die Beeren mit dem Wasser aufsetzen, 15 Minuten kochen, erkalten lassen, durch ein Mulltuch abseihen. Den Zucker einrühren und 1 Stunde sanft kochen, auskühlen lassen. Bäckerhefe und Weißbrot daran geben und mit einem Mulltuch verschlossen gären lassen. Nach 3-4 Tagen abseihen und weiter gären lassen. Hört der Ansatz zu gären auf, wird der Wein auf sauber ausgespülte l/2-L-Flaschen gezogen und kühl gelagert.










	Vorheriges Rezept (906)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (908)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 908
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 908




	Vorheriges Rezept (907)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (909)







Holsteiner Kartoffel-Suppe

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Holstein

	Wein

	Kartoffeln

	Suppen



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Kartoffeln, mehlig

	100	 Gramm 	 	Zwiebeln

	50	 Gramm 	 	Holsteiner Schinkenspeck

	50	 ml 	 	Trockener Weißwein

	1	 Teel.	 	Knoblauch

	1/2	  	 	Lauch

	1	  	 	Karotte

	 	  	 	Muskatnuss

	 	  	 	Majoran, Thymian

	1 1/2	 Ltr.	 	Leichte Rinderkraftbrühe

	1/2	 Ltr.	 	Frische Schlagsahne

	100	 Gramm 	 	Butter

	1	 Schuss 	 	Tabasco




	 
	
Zubereitung

Speck grob gewürfelt langsam im Topf anschwitzen lassen. Zwiebeln, Lauch und Karotte in walnussgroße Stücke - Knoblauch etwas kleiner schneiden, alles zum Speck geben, die Butter dazu und langsam anziehen lassen. In der Zwischenzeit die geschälten Kartoffeln grob schneiden (vierteln) und ebenfalls in den Topf geben. Gewürze und Weißwein zufügen. Ca. 30 Minuten auf voller Stufe anschwitzen, so dass die Flüssigkeit verdampft. Mit der Brühe auffüllen und ca. 20 Minuten auf mittlerer Hitze köcheln lassen. Mit einem Mixstab die Suppe fein pürieren, die Schlagsahne und einen Schuss Tabasco hinzugeben, nochmals abschmecken, gegebenenfalls passieren.





Quelle

Kaffee oder Tee, 

"Schleswig Holstein", 

SWR 05.11.2003; 

Rezept von Frank Stebisch, 

Hotel "Farchauer Mühle" 







	Vorheriges Rezept (907)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (909)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 909
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 909




	Vorheriges Rezept (908)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (910)







Holsteiner Punsch

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Tee



	 




  



	
Zutaten




	750	 ml 	 	Weißwein

	200	 Gramm 	 	Zucker

	1	  	 	Zitrone, Saft und geriebene Schale

	6	 Teel.	 	Instant Tee

	225	 ml 	 	Heißes Wasser

	100	 ml 	 	Rum




	 
	
Zubereitung

Wein, Zucker, Zitronenschale erhitzen und kurz aufwallen lassen. Instant Tee mit heißem Wasser lösen und mit dem Rum der Weinmischung zufügen. Kurz umrühren und sofort heiß servieren. Ergibt ca. 8 - 10 Punschgläser










	Vorheriges Rezept (908)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (910)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 910
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 910




	Vorheriges Rezept (909)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (911)







Holunder-Gefrorenes

( 4 Portionenj )



	
Kategorien


	Eis

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Äpfel

	125	 ml 	 	Trockener Weißwein

	5	  	 	Gewürznelken

	1	  	 	Zimtstange

	3	 Essl.	 	Zucker

	125	 ml 	 	Holundersaft

	4	 Essl.	 	Blütenhonig

	1	  	 	Zitrone, Saft und Schale

	20	 ml 	 	Apfelschnaps

	1	  	 	Piccolo Sekt

	80	 ml 	 	Wodka (2 cl = ein Schnapsglas)




	 
	
Zubereitung

Die Äpfel schälen, vierteln, entkernen und in Scheiben schneiden. Weißwein mit Gewürznelken, Zimtstange und Zucker in einem Topf aufkochen. Apfelspalten dazugeben und bei milder Hitze fünf Minuten weich dünsten. Anschließend auskühlen lassen und pürieren. Den Holundersaft mit Honig, der abgeriebenen Zitronenschale und dem Zitronensaft aufkochen. Die pürierten Äpfel mit Flüssigkeit darunterziehen und mit Apfelschnaps versetzen. Vom Feuer nehmen und auskühlen lassen. Eiweiß zu steifem Schnee schlagen, vorsichtig unter die Masse heben und in eine Form füllen. Im Gefrierschrank mindesten 12 Stunden frosten. Vor dem Servieren herausnehmen, in eine Rührschüssel stürzen. Sekt und Wodka dazugeben und mit einem Schneebesen oder einem Rührgerät verschlagen. Anschließend in vorgefrostete Sektflöten oder -schalen füllen und sofort servieren.










	Vorheriges Rezept (909)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (911)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 911
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 911




	Vorheriges Rezept (910)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (912)







Holunder-Glühwein

( 2 Liter )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Ltr.	 	Holundersaft

	1	 Ltr.	 	Rotwein

	5	 groß.	 	Zimtstangen

	5	  	 	Vanilleschoten

	5	  	 	Gewürznelken

	5	  	 	Ganze Sternanis

	2	  	 	Ganze Kardamomen

	15-20	 groß.	 	Kluntjes




	 
	
Zubereitung

Alles in einen großen Topf und aufkochen, rühren, bis die Kluntjes aufgelöst sind und heiß genießen.

Dazu schmecken gut Zimtzwieback und Bratäpfel.










	Vorheriges Rezept (910)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (912)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 912
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 912




	Vorheriges Rezept (911)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (913)







Holunder-Likör, mit Rotwein verfeinert

( 2 Liter )



	
Kategorien


	Getränke

	Holunder

	Likör

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Holunderbeeren

	500	 ml 	 	Branntwein

	500	 ml 	 	Rotwein

	450	 Gramm 	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Die Holunderbeeren ohne Stiele in ein sauberes Einmachglas füllen, mit Branntwein füllen, verschließen und 6 bis 8 Wochen ziehen lassen.

Dann die Flüssigkeit durch ein feines Tuch passieren, Beeren dabei nur leicht auspressen.

Rotwein mit Zucker aufkochen, bis sich der Zucker löst. Abkühlen lassen und mit dem filtrierten Schnaps mischen. In Flaschen abfüllen und vor dem Genuss einige Monate kühl und dunkel reifen.










	Vorheriges Rezept (911)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (913)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 913
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 913




	Vorheriges Rezept (912)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (914)







Holunder-Mix

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	300	 Gramm 	 	Frisch gepflückte reife Holunderbeeren

	2	  	 	Säuerliche Äpfel

	1	  	 	Knackige süße Birne

	150	 Gramm 	 	Süße Kirschen

	100	 Gramm 	 	Fruchtzucker aus dem Reformhaus

	400	 ml 	 	Trockener Weißwein

	50	 Gramm 	 	Stärkemehl

	1	  	 	Zimtstange

	2	 Essl.	 	Feingeschnittene Mandelblättchen




	 
	
Zubereitung

Dieses kleine Gericht ist nicht nur sehr schmackhaft, sondern gerade an heißen Sommertagen sehr erfrischend.

Holunderbeeren kräftig schütteln, entstielen und waschen, dann die Äpfel und die Birne schälen, halbieren, Kerngehäuse entfernen und kleinwürfeln. Die Kirschen gründlich waschen, halbieren und entkernen. Geben Sie den Zucker in einen Topf, lassen Sie Ihn karamellisieren und löschen Sie mit dem Weißwein ab. Zum Schluss geben Sie alle Zutaten mit Ausnahme der Mandelblättchen in den Kochtopf und lassen das Ganze unter ständigem Umrühren kurz kochen. Vor dem Servieren können Sie den Holundermix dekorativ mit Mandelblättchen bestreuen.










	Vorheriges Rezept (912)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (914)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 914




	Vorheriges Rezept (913)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (915)







Holunder-Sekt

( 6 Liter )



	
Kategorien


	Hessen

	Wein

	Früchte



	 




  



	
Zutaten




	6	  	 	Holunderblüten

	6	 Ltr.	 	Wasser

	6	  	 	Zitronen

	1/2	 Ltr.	 	Essig

	750	 Gramm 	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

Die Holunderblüten waschen und mit Wasser, Zitronensaft, Essig und Zucker in einen Eimer geben. Den Eimer mit einem Tuch abdecken und 2-3 Tage kühl stellen.

Danach alles absieben und in Flaschen mit Bügelverschluss abfüllen. Nach eineigen Wochen beginnt der Holundersekt zu prickeln.

Er ist ein wohlschmeckendes Erfrischungsgetränk mit etwas Alkohol. Vorsicht beim Öffnen der Flaschen.





Quelle

Heimatgerichte aus dem Ried 
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	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 915




	Vorheriges Rezept (914)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (916)







Holunderbeer-Creme

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Dessert

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1/4	 Ltr.	 	Holunderbeersaft

	5	 Blätter 	 	Weiße Gelatine

	6	  	 	Eigelb

	60	 Gramm 	 	Zucker

	1/8	 Ltr.	 	Weißwein

	2	 Essl.	 	Johannisbeerlikör

	1/4	 Ltr.	 	Sahne




	 
	
Zubereitung

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelb, Zucker, Holundersaft und Weißwein in einen Kochtopf geben, mit dem Schneebesen und dem Handrührgerät bei niedrigster Einstellung verschlagen, die Kochplatte auf 2 oder Automatik-Kochplatte 4-5 einschalten. Schlagen, bis eine dickliche Creme entsteht, dann die eingeweichte, gut ausgedrückte Gelatine zugeben. Den Topf in kaltes Wasser stellen und ab und zu umrühren, bis die Creme zu gelieren beginnt. Dann den Johannisbeerlikör und danach die steifgeschlagene Sahne unterheben (etwas zum Garnieren zurücklassen). In eine Glasschüssel füllen und nach 2 Stunden im Kühlschrank zugedeckt kalt stellen. Vor dem Servieren mit Sahnetupfern garnieren, diese mit Johannisbeerlikör beträufeln.










	Vorheriges Rezept (914)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (916)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 916




	Vorheriges Rezept (915)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (917)







Holunderbeer-Glühwein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	700	 ml 	 	Wein, rot

	200	 ml 	 	Saft (Holunderbeersaft)

	1	  	 	Orangen

	1	  	 	Zitronen

	 	  	 	Zucker, nach Geschmack

	 	  	 	Glühweingewürz




	 
	
Zubereitung

Den Rotwein und den Holunderbeersaft erhitzen. Die Orange und die Zitrone auspressen. Den ausgepressten Saft mit den Glühweingewürzen dazugeben und 5 Minuten ziehen lassen. Das ganze durch ein feines Sieb in eine feuerfeste Glaskanne geben und Zucker gesondert dazu servieren.










	Vorheriges Rezept (915)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (917)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 917




	Vorheriges Rezept (916)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (918)







Holunderbeer-Suppe

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Suppen

	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	150	 Gramm 	 	Holunderbeeren

	500	 ml 	 	Wasser

	1	 groß.	 	Zwiebel

	80	 Gramm 	 	Speck, geräuchert

	4	 Essl.	 	Öl

	500	 ml 	 	Barbaresco-Rotwein

	200	 Gramm 	 	Kürbis

	1	  	 	Zitrone, Saft

	1/2	 Teel.	 	Ingwerpulver

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	2	 groß.	 	Kartoffeln, gekocht

	4	  	 	Knoblauchzehen

	2	 Essl.	 	Pflanzenöl

	 	  	 	Rosmarin, zum Garnieren

	 	  	 	Estragon, zum Garnieren




	 
	
Zubereitung

Einige Holunderbeeren beiseite legen, die übrigen Beeren mit dem Wasser aufkochen, 5 Minuten darin ziehen lassen. Dann durch ein Sieb abgießen und die Beeren in eine Schüssel streichen.

Die Zwiebel schälen und in feine Streifen schneiden, den Speck fein würfeln und im Topf mit dem Öl anschwitzen. Anschießend mit dem Rotwein ablöschen und mit dem Holundermus auffüllen.

Den Kürbis halbieren, vierteln, achteln, die Schale abschneiden, die Kerne entfernen, das Fruchtfleisch in mundgerechte kleine Würfel schneiden.

Kürbiswürfel mit in den Topf geben und mit Zitronensaft, Ingwerpulver, Salz und Pfeffer würzen, 15 Minuten leise köcheln lassen.

Die gekochten Kartoffeln in feine Würfel schneiden, Knoblauch schälen, in dünne Scheiben schneiden, beides im Öl scharf anbraten.

Die Suppe mit den gerösteten Kartoffelwürfeln und Knoblauch servieren, mit den Holunderbeeren und dem gewaschenen Rosmarin und Estragon garnieren.










	Vorheriges Rezept (916)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (918)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 918




	Vorheriges Rezept (917)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (919)







Holunderblüten-Bowle

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Getränke

	Bowle

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	5	  	 	Blütendolden

	3	 Essl.	 	Honig

	0,7	 Ltr.	 	Leichter Rosewein

	0,7	 Ltr.	 	Sekt




	 
	
Zubereitung

Die Holunderblüten mit Wein aufgießen, den Honig zugeben und gut vermischen. 8-10 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen, mit Sekt aufgießen.










	Vorheriges Rezept (917)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (919)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 919




	Vorheriges Rezept (918)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (920)







Holunderblüten-Sekt



	
Kategorien


	Früchte

	Wein

	Getränke



	 




  



	





	 	  	 	




	 
	
Zubereitung

20 Blütendolden mit 5 l Wasser übergießen, langsam zum Kochen bringen. Abkühlen. Über Nacht stehen lassen. Abseihen. Mit 750 g Zucker vermengen, langsam aufkochen, in heiß ausgespülte Bügelflaschen ( keine Flaschen mit Schraubdeckel) abfüllen. Kühl lagern. Erst an Silvester öffnen, aber Flasche vorher kühl stellen. Vorsicht beim öffnen - wie Champagner.










	Vorheriges Rezept (918)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (920)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 920
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 920




	Vorheriges Rezept (919)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (921)







Holunderblüten-Wein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Wein

	Getränke



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Holunderblüten

	2 1/2	 kg 	 	Zucker

	8 1/2	 Ltr.	 	Wasser

	5	  	 	Tabletten Kitzinger Hefe-

	 	  	 	Nährsalz

	50	 Gramm 	 	Zitronensäure... oder

	10	  	 	Zitronen, mittelgroß

	1	  	 	Weinhefekultur Portwein

	1	 Gramm 	 	Kaliumpyrosulfit




	 
	
Zubereitung

Die Holunderblüten von den Stielen abschneiden, mit kaltem Wasser abbrausen und in einem Sieb abtropfen lassen. Den Zucker im warmen Wasser auflösen. Die Zuckerlösung in den Ballon füllen, ebenso die kalten Blüten (nicht überbrühen!). Die Zitronen-säure bzw. den -Saft oder die -Scheiben genau wie das Hefenährsalz der auf etwa 25°C Celsius abgekühlten Maische zusetzen. Reinzuchthefe 2.5 Tage vorher in 1/4 l Apfelsaft vermehren, da die reine Zuckerlösung des Ansatzes nur schwer angährt. Den Ballon mit einem Gähraufsatz verschließen. Nach 2-4 Tagen setzt die Gährung ein. Nach eigenen Versuchen ist die Gährung nach 3-4 Wochen beendet. Täglich einmal umschütteln. Der Alkoholgehalt steigt auf etwa 14% Vol. Der Wein wird abgeseit und der Blütenrückstand ab- bzw. aus- gedrückt (durch ein Leinentuch). Anschließend wird der Wein In einen 10l-Ballon gefüllt. Nach vollendeter Gährung wird der Wein kühl gestellt und mit dem Kaliumpyrosulfit geschwefelt. Nach der Klährung eventuell mit einfachem Haushaltszucker- je nach persöhnlichen Geschmacknachsüssen. Der Zucker wird im Wein kalt aufgelöst. Tip Zur Geschmacksverbesserung können außerdem 250 g Rosinen (vorher zur Entfernung der schwefeligen Säure einige Male mit warmen Wasser abspühlen) grog zerkleinert zugesetzt werden. Ebenso kann ein Teelöffel Tannin zugesetzt werden.










	Vorheriges Rezept (919)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (921)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 921




	Vorheriges Rezept (920)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (922)







Holunderblüten-Wein-Chaudeau (Wein-Schaumsauce)

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Saucen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	6	  	 	Holunderblüten

	600	 ml 	 	Weißwein

	4	  	 	Eigelb

	80	 Gramm 	 	Zucker

	4	  	 	Eiweiß




	 
	
Zubereitung

Lassen Sie die reifen Holunderblütenschirme 6 Stunden im Weißwein ziehen. Filtern Sie die Blüten dann aus. Verquirlen Sie die Eigelb mit dem Zucker, bis eine Konsistenz erreicht ist, dass vom Schneebesen fließender Teig längere Zeit auf der in der Schüssel befindlichen Masse als Band deutlich sichtbar bleibt. Erwärmen Sie den mit Holunder aromatisierten Wein, nehmen Sie den Topf vom Herd, gießen Sie nach und nach den Eigelbschaum dazu, dabei ununterbrochen weiterschlagend. Erwärmen Sie die Flüssigkeit ohne im Schlagen innezuhalten - im Wasserbad, bis die Mischung anfängt zu binden. Heben Sie schließlich vorsichtig die zu sehr steifem Schnee geschlagenen Eiweiß darunter, und servieren sie sofort warm zu Holunderblüten-Beignets, zu frischen Früchten wie Erdbeeren - oder auch zu pochierten und anschließen gekühlten Stachelbeeren.










	Vorheriges Rezept (920)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (922)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 922
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 922




	Vorheriges Rezept (921)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (923)







Honeymoon

( 1 Glas )



	
Kategorien


	Getränke

	Cocktail

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	40	 ml 	 	Cognac

	10	 ml 	 	Cointreau

	10	 ml 	 	Weißwein

	1	 Scheibe 	 	Orange




	 
	
Zubereitung

Flüssige Zutaten im Shaker mit Eis schütteln. In eine vorgekühlte Cocktailschale seihen. Mit Orangenscheibe verzieren.










	Vorheriges Rezept (921)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (923)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 923
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 923




	Vorheriges Rezept (922)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (924)







Honig-Kirschen mit Portwein und Aceto Balsamico

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	400	 Gramm 	 	Kirschen

	300	 ml 	 	Portwein

	100	 ml 	 	Rotwein

	100	 ml 	 	Orangensaft

	4	 Essl.	 	Lindenblütenhonig

	1	  	 	Nelke

	1	  	 	Zimtstange

	 	  	 	Zitronensaft

	1	  	 	Zitrone; Zeste

	50	 Gramm 	 	Kalte Butter

	


	 	 	 	SABAYON

	1	  	 	Eigelb

	1	  	 	Vollei

	20	 Gramm 	 	Zucker

	10	 ml 	 	Weißwein

	10	 ml 	 	Marsala

	1	 Essl.	 	Aceto Balsamico




	 
	
Zubereitung

Portwein, Rotwein, Orangensaft, Lindenblütenhonig, Zitronensaft, Nelke und Zimtstange aufkochen, Zeste dazugeben und auf 1/3 reduzieren. Kirschen entsteinen und zu der Reduktion geben, ca. 10 Min. kochen. Danach Kirschen herausnehmen und warm stellen. Portweinsauce durch ein Sieb passieren, kalte Butter unterschwenken.

Sabayon:

Alle Zutaten auf heißem Wasserbad zu einer schaumigen Masse aufschlagen.

Anrichten:

Auf Teller einen Spiegel von der Portweinsauce machen. Kirschen darauf setzen und mit dem Sabayon umgießen, passend dazu Vanilleeis.










	Vorheriges Rezept (922)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (924)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 924




	Vorheriges Rezept (923)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (925)







Honig-marinierte Pilze und Schalotten

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Pilze

	Snacks



	 




  



	
Zutaten




	250	 Gramm 	 	Kleine Champignons

	250	 Gramm 	 	Schalotten kleine

	3	  	 	Knoblauchzehen

	1	  	 	Unbehandelte Zitrone

	1	 Zweig 	 	Rosmarin

	1	 Zweig 	 	Thymian

	2	 Essl.	 	Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

	200	 ml 	 	Weißwein

	200	 ml 	 	Gemüsebrühe

	5	 Essl.	 	Balsamico-Essig

	4	 Essl.	 	Honig

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Frisch gemahlener Pfeffer

	8	 Scheiben 	 	Parmaschinken




	 
	
Zubereitung

1. Champignons putzen. Schalotten und Knoblauchzehen abziehen. Zitrone heiß abspülen, trockenreiben, Schale abreiben und den Saft auspressen. Kräuter abspülen und trockentupfen.

2. Öl erhitzen, Champignons, Schalotten und Knoblauch darin anbraten. Wein, Brühe und Essig angießen. Honig zugeben, mit Salz, Pfeffer, Kräutern und Zitronenschale würzen und alles 10-15 Min. garen.

3. Sud mit Zitronensaft und Gewürzen pikant abschmecken und alles abkühlen lassen. Das Gemüse auf einer Platte oder 4 Tellern mit dem Schinken anrichten.

Tipps:

Dazu schmecken knusprige Ciabattabrotscheiben und 1 Becher Dr. Oetker Crème fraîche Kräuter.

Mariniertes Gemüse auf Schinkenscheiben verteilen. Anschließend den Schinken so zusammennehmen, dass kleine "Säckchen" entstehen und mit Schnittlauchhalmen zusammenbinden.
  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 925
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 925




	Vorheriges Rezept (924)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (926)







Honigmelonen-Gelee auf Limetten-Sirup

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Dessert

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	GELEE

	1/2	  	 	Honigmelone, 500g; Stücke

	1/4	 Ltr.	 	Cidre

	2	 Teel.	 	Honig, Klee-

	2	 Teel.	 	Agar-Agar, Pulver

	


	 	 	 	SIRUP

	2	  	 	Limetten oder Zitronen

	2	 Essl.	 	Honig, Klee-

	1	 klein.	 	Vanilleschote

	1/2	  	 	Honigmelone, 500g, Scheiben

	


	 	 	 	GARNIERUNG

	 	  	 	Himbeeren




	 
	
Zubereitung

Melonenstücke mit Cidre und Honig pürieren. Püree abmessen, es sollte für 4 Portionen genau 1/2 l sein - evtl. noch etwas Cidre zugießen. Agar- Agar klümpchenfrei unterrühren und alles einmal aufkochen. In kalt ausgespülte Portionsförmchen gießen, etwa 45 min kühl stellen.

Von den Limetten mit dem Juliennereißer einige Streifen Schale abziehen, Früchte auspressen. Saft, Honig und Vanilleschote einige min kochen lassen, bis der Saft sirupartig eingedickt ist. Vanille herausnehmen. Melonenscheiben im Sirup marinieren.

Gelee auf Teller stürzen, mit den Melonenscheiben anrichten und mit Himbeeren und Schalenstreifen garnieren.










	Vorheriges Rezept (924)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (926)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 926




	Vorheriges Rezept (925)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (927)







Hot Campari

( 1 Portion )



	
Kategorien


	Getränke



	 




  



	
Zutaten




	25	 ml 	 	Campari

	20	 ml 	 	Portwein

	5	 ml 	 	Pfirsichlikör

	140	 ml 	 	Orangensaft




	 
	
Zubereitung

Alle Zutaten mischen und schonend erhitzen.










	Vorheriges Rezept (925)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (927)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 927
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 927




	Vorheriges Rezept (926)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (928)







Hühnchen, geschmort

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Italien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1 1/2	 kg 	 	Poularde, oder ein etwas schwereres Tier

	8	  	 	Tomaten, gehäutet und entkernt, oder

	1	 Dose 	 	Tomaten

	10	  	 	Schalotten

	10	  	 	Knoblauchzehen, geschält und halbiert

	20	  	 	Oliven, schwarz

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	 Teel.	 	Getr. Thymian

	1	 Teel.	 	Rosmarin oder

	8	  	 	Frische Salbeiblätter, oder etwas mehr

	1/4	 Ltr.	 	Weißwein, trocken

	1/4	 Ltr.	 	Wasser

	 	  	 	Olivenöl

	 	  	 	Salz und Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Rainer Sass: Geschmorte Fleischgerichte gehören wie Olivenöl und Brot zur klassischen Toskanaküche. Meine Version wird mit Oliven, Tomaten, Schalotten und Knoblauch geschmort.

Alle Zutaten mitsamt dem Huhn müssen von erstklassiger Qualität sein. Also kein Huhn aus der Tiefkühltruhe und kein Billigolivenöl.

Das Huhn wie folgt zerteilen: Flügel, Keule am Gelenk zerteilen, Brust mit Knochen und jede Brusthälfte halbieren So bekommt man zehn Teile,diese salzen, pfeffern und in Olivenöl in einem großen Topf anbraten. Knoblauch, Schalotten und Olivenöl beigeben.

Danach die ganzen Früchte der Dosentomaten entkernen, den Saft auffangen. Alle Gewürze in den Topf geben, Wein und Wasser dazu und bei mittlerer Hitze und geschlossenem Deckel 60 Minuten köcheln lassen. Hat sich zu viel Flüssigkeit gebildet, schmort man die letzten 20 Minuten mit offenem Deckel; aber Vorsicht, dass nichts anbrennt!

Dazu schmeckt Brot und ein leicht gekühlter Chianti.





Quelle

NDR 2 - Kochstudio 

mit Rainer Sass 







	Vorheriges Rezept (926)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (928)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 928




	Vorheriges Rezept (927)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (929)







Hühnchen-Brüstchen mit Champignon-Farce in Portwein-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Hähnchenbrüstchen

	 	  	 	Salz & Pfeffer

	2	 Essl.	 	Butter

	250	 Gramm 	 	Champignons

	2	  	 	Schalotten

	40	 Gramm 	 	Butter

	100	 ml 	 	Sahne, maximal

	2	  	 	Eier

	4	  	 	Mangoldblätter, große

	250	 ml 	 	Geflügelfond

	3	 Essl.	 	Portwein

	3	 Essl.	 	Sherry

	150	 Gramm 	 	Creme fraiche




	 
	
Zubereitung

1. Die Hähnchenbrust mit Salz und Pfeffer würzen und von beiden Seiten kurz in Butter anbraten.

2. Die Champignons putzen und klein schneiden.

3. Die Schalotten schälen, fein hacken und in Butter andünsten. Die Champignons dazugeben, 5 Minuten mitdünsten und anschließend vom Herd nehmen.

4. Die Sahne und die Eier zugeben, fein pürieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Farce soll richtig dick und fest sein.

5. Die dicken Rippen der Mangoldblätter herausschneiden und den Mangold in leicht gesalzenem Wasser 1 Minute blanchieren. Anschließend in leicht gesalzenem Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Den Backofen auf 200°C vorheizen 6. Die Mangoldblätter in der Größe der Hühnchenbrüstchen mit einem Teil der Champignonfarce bestreichen. Die Hühnchenbrüstchen daraufsetzen und die restliche Farce darauf verteilen.

7. Die Mangoldblätter um die Farce und die Hühnchenbrüstchen wickeln.

8. Die Mangoldrollen auf eine ofenfeste Platte legen und auf den Rost in die mittlere Einschubleiste des Backofens schieben. 7 - 10 Minuten bei 200°C garen.

9. Den Geflügelfond bis auf wenige Esslöffel einkochen lassen und den Portwein, den Sherry und die Creme fraiche dazugeben. Eventuell noch etwas einkochen lassen, bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist.

10. Die Mangoldrollen aus dem Backofen nehmen und 5 Minuten mit Alufolie locker abgedeckt ruhen lassen.

Schräg mit einem elektrischen Messer in Scheiben schneiden und auf vorgewärmten Tellern anrichten. Die Portweinsosse angießen und servieren. Dazu passt ein goldbrauner Kartoffelgratin.

Liest sich schlimmer als es ist, das Wichtigste ist: genügend große Mangoldblätter zu finden.





Quelle

Ellen Fallout 

Meine feine bürgerliche Küche 







	Vorheriges Rezept (927)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (929)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 929
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 929




	Vorheriges Rezept (928)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (930)







Hühnchen-Brust in Silvaner-Sauce

( 1 Rezept )



	
Kategorien


	Geflügel

	Rheinhessen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	Hähnchenbrustfilet

	400	 Gramm 	 	Frische Champignons

	3/8	 Ltr.	 	Silvaner

	150	 Gramm 	 	Süsse Sahne

	2	  	 	Zwiebeln

	2	  	 	Knoblauchzehen

	30	 Gramm 	 	Butterschmalz

	3	  	 	Eigelb

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	1	 TL	 	gehackte Petersilie




	 
	
Zubereitung

1. Die Hähnchenbrustfilets mit zerdrücktem Knoblauch, Salz und Pfeffer einreiben und in Butterschmalz von beiden Seiten anbraten.

2. Geputzte, in Scheiben geschnittene Champignons und klein geschnittene Zwiebeln zugeben und mitschmoren lassen.

3. Den Silvaner zugeben und alles zusammen 15-20 Minuten auf kleiner Flamme dünsten. Sahne und Eigelb mischen und zum Schluss damit die Sauce binden (nicht mehr kochen lassen), abschmecken und mit gehackter Petersilie bestreuen.

4. Reis oder Laugengebäck und ein frischer Salat machen das Gericht komplett.

Weintipp:

Ein fruchtiger, junger Silvaner mit feinem Säurespiel, ideal ein RS Rheinhessen Silvaner aus dem Jahrgang 2008. Der Silvaner passt gut zu der leichten Hähnchenbrust. Die Champignons und die gehackte Petersilie ergänzen die frischen Kräuteraromen des Silvaners.





Quelle

deutscheweine.de 






	Vorheriges Rezept (928)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (930)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 930
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 930




	Vorheriges Rezept (929)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (931)







Hühnchen in Rotwein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Römertopf

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Hühnchen

	3/4	 Ltr.	 	Trockener Rotwein

	1	  	 	Karotte

	1/2	 Stange 	 	Lauch

	 	  	 	Schinken (gewürfelt)




	 
	
Zubereitung

Lauch kleinschneiden, Karotte schälen und in dünne Scheiben schneiden. Hühnchen zerteilen, würzen und mit dem gewürfelten Schinken in den gewässerten Römpertopf geben. Rotwein drübergießen. In verschlossenem Römertopf ca. 75 Minuten bei 200 Grad garen. Als Beilage eignet sich Reis.










	Vorheriges Rezept (929)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (931)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 931
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 931




	Vorheriges Rezept (930)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (932)







Hühnchen mit Käse

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein

	Frankreich



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Hühnchen (ca. 1000-1200 g)

	2	  	 	Schalotten

	1	 Stange 	 	Lauch

	50	 Gramm 	 	Butter

	2	 Essl.	 	Mehl

	400	 ml 	 	Weißwein

	200	 ml 	 	Wasser

	200	 ml 	 	Creme fraiche

	100	 Gramm 	 	Gruyère, gerieben (ersatzweise Emmentaler)

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Muskat




	 
	
Zubereitung

Das küchenfertige Hühnchen in 4-8 Portionsstücke zerteilen, waschen und abtrocknen. Lauch und Schalotten fein schneiden. In einer großen Bratkasserolle die Butter erhitzen, Lauch- und Schalottenwürfel unter Umrühren etwas Farbe nehmen lassen, Hähnchenteile einlegen und hell anbräunen und unter kräftigem Rühren Wein und Wassser zugeben. Zum Kochen bringen, Gewürze zufügen und unter geschlossenem Deckel bei kleinem Feuer etwa 30 Minuten leicht köcheln lassen. Die fertigen Hühnchenteile auf einer Platte anordnen, mit der Hälfte des geriebenen Käses bestreuen und bei starker Oberhitze im Ofen hell gratinieren. In der Zwischenzeit den restlichen Käse in die Sauce rühren und einige Minuten mitkochen lassen. Creme fraiche unterziehen, die Sauce abschmecken und zu den überbackenen Hühnchen servieren.

Dazu schmecken Nudeln, ein frischer grüner Salat und ein leichter, kühl getrunkener Rhone-Rotwein.










	Vorheriges Rezept (930)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (932)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 932
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 932




	Vorheriges Rezept (931)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (933)







Hühnchenbrust-Filet in Weißwein

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Sauce

	Rheinhessen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Hühnchenbrustfilets

	3-4	  	 	Zwiebeln

	2	  	 	Möhren

	1	 Stange 	 	Lauch

	1/2	  	 	Sellerieknolle

	1	 Bund 	 	Frischer Estragon

	100	 Gramm 	 	Butterschmalz

	1/2	 Flasche 	 	Trockener Weißwein

	1/4	 Ltr.	 	Süsse Sahne

	3	  	 	Eigelb

	 	  	 	Salz und Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Die Zwiebeln schälen und würfeln. Möhren, Lauch, Sellerieknolle und Estragon klein schneiden, andünsten und mit dem Weißwein ablöschen. Die Filets 5-10 Minuten darin ziehen lassen - nicht kochen -, herausnehmen und warm stellen. Den Fond etwas einkochen lassen, Sahne und Eigelb miteinander verquirlen und damit legieren; mit Salz und Pfeffer abschmecken. Weintipp:Als Wein können wir zu diesem Rezept einen Silvaner trocken empfehlen.





Quelle

von Gabriele Weber, Weingut R. Weber, Fürfeld 






	Vorheriges Rezept (931)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (933)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 933
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 933




	Vorheriges Rezept (932)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (934)







Hühner-Brüstchen in Riesling-Rahm

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	6	  	 	Ausgelöste Hühnerbrusthälften

	250	 Gramm 	 	Frische Champignons

	3	 Essl.	 	Butter

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	100	 ml 	 	Riesling

	100	 ml 	 	Sahne

	 	  	 	Gehackte Petersilie

	


	 	 	 	BEILAGE

	 	  	 	Kartoffelpüree




	 
	
Zubereitung

Die Filets salzen und pfeffern, die Pilze feinblättrig schneiden. Das Fleisch in 2 EL Butter von jeder Seite ca. 4 Min. braten, dabei darf die Butter etwas bräunen. Fleisch herausnehmen, zugedeckt warm stellen. Butter weggießen. Den restlichen Löffel Butter zusammen mit dem Wein in die Pfanne geben und auf die Hälfte einkochen. Pilze dazugeben, 2 Min. kräftig erhitzen. Sahne dazugeben und gut durchrühren. Hitze reduzieren. Das Fleisch mit dem ausgetretenen Saft zu den Pilzen geben und noch 2 Min. köcheln lassen. Mit Petersilie bestreut zu Kartoffelpüree servieren.










	Vorheriges Rezept (932)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (934)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 934
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 934




	Vorheriges Rezept (933)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (935)







Hühner-Brüstchen in Wein-Salbei-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Geflügel



	 




  



	
Zutaten




	4	 groß.	 	Hühnerbrüstchen

	 	 Etwas 	 	Öl zum Braten

	10	 Blätter 	 	Salbei

	 	 Etwas 	 	Salz, Pfeffer

	2	 Essl.	 	Mascarpone

	 	 Etwas 	 	Milch

	 	 Etwas 	 	Wasser

	2	 Gläser 	 	Wein zum Kochen




	 
	
Zubereitung

Hühnerbrüstchen waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer würzen. Öl in Pfanne geben, erhitzen. Wenn heiß genug, Hühnerbrüstchen hinzugeben.

nach ca. 5 min. klein gehackte (!) Salbeiblätter über die Hühnchen verteilen. Die Salbeiblätter müssen spätestens jetzt hinzugegeben werden, damit auch das Hühnchen das Salbei-Aroma nicht verliert. Kurz darauf ein Glas Wein hinzugeben.

Der Wein verkocht. Die Hühnerbrüstchen müssen von beiden Seiten knusprig gebacken werden. Dann das zweite Glas Wein hinzugeben. Direkt danach den Mascarpone.

Da der Mascarpone als "Soßenbinder" wirkt und das ganze jetzt evtl. zu fest ist, Milch bzw. Wasser hinzufügen. Darauf achten, dass die Soße weder zu dünn noch zu dick und auch nicht zu salzig bzw. zu lasch gewürzt ist.

Die Hühnerbrüstchen noch ca. 5 min in der Soße ziehen lassen und beides einzeln servieren. Gut dazu passt - Reis oder Nudeln - Gemüse (z.B. Paprikagemüse)










	Vorheriges Rezept (933)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (935)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 935
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 935




	Vorheriges Rezept (934)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (936)







Hühner-Brust in Apfel-Wein

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Hühnerbrustfilets

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	2	 Essl.	 	Butterschmalz

	6	  	 	Äpfel

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	 Teel.	 	Wacholderbeeren

	1/4	 Ltr.	 	Apfelwein

	1	 Essl.	 	Zucker

	2	 Essl.	 	Creme fraiche




	 
	
Zubereitung

1. Fleisch salzen, pfeffern, in Butterschmalz anbraten, beiseite stellen.

2. Äpfel ausstechen, achteln, mit Lorbeer, Wacholder, Apfelwein und Fleisch 10 Minuten schmoren.

3. Zucker schmelzen, mit 2 El Schmorflüssigkeit karamelisieren und mit 1/4 der Schmorflüssigkeit aufgießen, etwas einköcheln. Creme fraiche einrühr

4. Fleisch schräg aufschneiden, mit Äpfeln und Sauce servieren.










	Vorheriges Rezept (934)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (936)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 936
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 936




	Vorheriges Rezept (935)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (937)







Hühner-Brust in Weißwein mit Mandeln

( 3 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Nüsse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	3	  	 	Hühnerbrüste (halbiert)

	 	  	 	Mehl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer, weiß, frisch gemahlen

	125	 Gramm 	 	Butter

	2	 Essl.	 	Zitronensaft

	75	 Gramm 	 	Mandeln, blanchiert und gestiftelt

	1	 Teel.	 	Knoblauch, fein gehackt

	4	 Essl.	 	Weißwein, trocken

	2	 Teel.	 	Petersilie, fein gehackt




	 
	
Zubereitung

Hühnerbrüste in kochendes Salzwasser geben, 2 Minuten kochen lassen, abtropfen. Haut und Brustknochen entfernen. Das Fleisch mit Küchenkrepp abtrocknen. Mehl mit Salz und Pfeffer vermischen. Das Fleisch darin wälzen. 60 g Butter in einer schweren Pfanne erhitzen. Fleisch auf beiden Seiten braunbraten. Zitronensaft zugeben, salzen, pfeffern. Fleisch zugedeckt bei schwacher Hitze garen, herausnehmen, beiseite stellen.

Mandeln, Knoblauch, Zwiebel und 30 g Butter in die Pfanne geben, bei mittlerer Hitze schwenken, bis die Mandeln hellbraun sind. 30 g Butter und Wein unter Rühren dazugeben. Fleisch noch mal erhitzen und Mandelsauce anrichten, mit Petersilie bestreuen.










	Vorheriges Rezept (935)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (937)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 937
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 937




	Vorheriges Rezept (936)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (938)







Hühner-Keulen mit Kartoffeln, Zwiebeln und Apfel

( 4 P. )



	
Kategorien


	Geflügel

	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	300	 Gramm 	 	Kleine Kartoffeln, z.B. Ratte oder Brätlinge

	2	  	 	Rote Zwiebeln

	2-3	  	 	Knoblauchzehen

	1	  	 	Koch-Apfel, z.B. Boskop

	5	 Essl.	 	Olivenöl

	4	  	 	Hühnerkeulen

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer, schwarz gemahlen

	 	  	 	Paprika, edelsüß

	3	  	 	Rosmarinzweige

	300	 ml 	 	Rotwein

	1	  	 	Orange




	 
	
Zubereitung

Die Kartoffeln gründlich waschen und mit der Schale in dickere Scheiben schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schälen, Zwiebeln würfeln, Knoblauch fein hacken. Den Apfel waschen, vierteln, Kerngehäuse entfernen und Apfelviertel würfeln. In einer großen Pfanne das Olivenöl erhitzen, die Hühnerkeulen kräftig salzen und pfeffern und von allen Seiten scharf anbraten. Die Hitze reduzieren, Zwiebeln und Knoblauch zugeben und anschwitzen. Kartoffeln und Apfel dazu, mit Paprika bestäuben, Rosmarinzweige drauflegen und den Wein angießen. Den Deckel auflegen und ca. 45 Minuten schmoren. Die Orange auspressen, Deckel abnehmen, den Saft in die Pfanne geben und noch einmal aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf Tellern anrichten.

Tipp: Dazu passt Ciabatta-Brot mit Oliven.










	Vorheriges Rezept (936)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (938)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 938
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 938




	Vorheriges Rezept (937)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (939)







Hühnerbrust-Filet mit Paprika und Chili-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Saucen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Rote Parika

	4	  	 	Hühnerbrustfilets

	8	 Essl.	 	Trockener Weißwein

	2	 Teel.	 	Getrocknete Chilies

	140	 ml 	 	Sahne

	 	  	 	Salz, Pfeffer, Öl




	 
	
Zubereitung

Die Paprika in schmale Streifen schneiden und zusammen mit den getrockneten Chilies in etwas Öl anbraten.

In einer weiteren Pfanne die gewaschenen Filets für 2-3 Minuten von jeder Seite anbraten. Danach die Temperatur verringern und den Weißwein hinzugeben. Abgedeckt für 5 Minuten köcheln lassen.

Anschließend die Sahne über die Paprikastreifen geben und mit Salz und Pfefferwürzen.

Die Filets auf einem Teller anrichten und die Paprikastreifen darüber geben. Als Beilage einignen sich beispielsweise Nudel oder Kroketten.










	Vorheriges Rezept (937)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (939)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 939
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 939




	Vorheriges Rezept (938)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (940)







Hühnerleber-Terrine mit weißem Portwein und Johannisbeer-Aspik

( 4 - 6 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Innereien

	Wein

	Leber



	 




  



	
Zutaten




	400	 Gramm 	 	Hühnerleber

	150	 Gramm 	 	Zwiebeln

	1	 klein.	 	Knoblauchzehe

	150	 Gramm 	 	Butter

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer aus der Mühle

	20	 ml 	 	Weißer Portwein

	30	 Gramm 	 	Pinienkerne

	 	  	 	Salz

	3	 Blätter 	 	Rote Gelatine

	1	 Glas 	 	Johannisbeergelee (225 g)

	1	 klein.	 	Kopf Lollo rosso

	1	 Essl.	 	Weißweinessig

	6-7	 Essl.	 	Öl

	50	 Gramm 	 	Champignons

	1	 Essl.	 	Gehackte Petersilie




	 
	
Zubereitung

Die Hühnerlebern putzen, waschen und trockentupfen. Die Zwiebeln und den Knoblauch pellen und würfeln. 50 g Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Leber kurz darin anbraten, pfeffern, aus der Pfanne nehmen und abkühlen lassen.

Die Zwiebeln und den Knoblauch im Bratfett glasig dünsten, mit Portwein ablöschen, etwas einkochen und ebenfalls abkühlen lassen.

Inzwischen die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett unter Rühren goldbraun rösten. Eine Terrinenform (350 ml Inhalt) mit etwas Butter ausstreichen und kalt stellen.

Die restliche Butter mit den Quirlen des Handrührers aufschlagen. Leber und Zwiebeln mit dem Schneidstab des Handrührers pürieren, dann gut mit der Butter verrühren und kräftig mit Salz und Pfeffer würzen.

Die Masse in die Form füllen. Die Form einmal auf die Arbeitsfläche stoßen, damit keine Luftlöcher in der Masse zurückbleiben. Die Masse mit Frischhaltefolie abdecken und 24 Stunden kalt stellen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Johannisbeergelee in einen kleinen Topf geben und schmelzen lassen. Die tropfnasse Gelatine bei milder Hitze auflösen und unter das Gelee rühren. Das Johannisbeergelee in eine flache Schüssel gießen und abgedeckt kalt stellen.

Am nächsten Tag den Lollo rosso waschen, putzen und in mundgerechte Stücke zupfen. Essig, Salz und Pfeffer verrühren. Dann das Öl unter Rühren dazugießen. Die Champignons abreiben, putzen und in feine Scheiben schneiden.

Die Terrine mit einem Messer vom Rand lösen, auf eine Platte stürzen und in 4-6 Scheiben schneiden. Den Salat und die Pilze in der Vinaigrette wenden und mit der Terrine, Johanisbeer-Aspik und Pinienkernen auf Portionstellern anrichten. Die Pilze mit Petersilie bestreuen.





Quelle

Essen & Trinken - Das große Menü-Buch - Herbst- 

Menüs. 







	Vorheriges Rezept (938)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (940)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 940
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 940




	Vorheriges Rezept (939)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (941)







Huhn in Burgunder

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Römertopf

	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Hühnchen oder Hähnchen

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Zitronensaft

	50	 Gramm 	 	Butter

	1	  	 	Zwiebel

	1	 Tasse 	 	Saure Sahne

	1	 Tasse 	 	Burgunder

	1	  	 	Likörglas Cognac

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	 Bund 	 	Petersilie

	 	  	 	Thymian

	 	  	 	Estragon

	 	  	 	Muskat

	1	 klein.	 	Dose Champignons

	50	 Gramm 	 	Geräucherter Speck

	 	 Etwas 	 	Mehl




	 
	
Zubereitung

Hühnchen waschen, salzen, pfeffern und mit Zitronensaft beträufeln. Nebeneinander in den gewässerten Römertopf legen. Mit Speckscheiben belegen. Saure Sahne mit dem Burgunder vermischen und mit den Gewürzen und der fein gewürfelten Zwiebel zusammen vorsichtig neben die Hühnchen in den Topf geben. Topf schließen und ca. 60 Minuten bei 250°C im Backrohr schmoren.

Wenn man den Topf nun öffnet sind die Hühnchen jetzt butterweich. Vorsichtig herausnehmen und die Sauce abgießen. Die Hühnchen bei offenem Deckel ca. 10 Minuten bei 220°C knusprig bräunen lassen.

Die Sauce währenddessen durch ein Sieb geben. Mit den Champignons und der Butter verfeinern, nach Geschmack mit etwas Mehl binden. Mit dem Cognac würzen.





Quelle

Braten und Schmoren im Römertopf 







	Vorheriges Rezept (939)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (941)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 941




	Vorheriges Rezept (940)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (942)







Huhn in Knoblauch und Sherry

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Tapas

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Hühnerfleisch

	100	 ml 	 	Trockner Sherry

	6-8	  	 	Knoblauchzehen

	 	  	 	Paprika

	 	  	 	Curry

	 	  	 	Mehl

	 	  	 	Olivenöl

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer aus der Mühle




	 
	
Zubereitung

Das Hühnerfleisch waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Teile schneiden. Mit Paprika und Curry würzen und leicht in Mehl wenden. Olivenöl erhitzen, das Hühnerfleisch gut anbraten, den in Scheiben geschnittenen Knoblauch zugeben und unter rühren kurz weiter braten. Mit dem Sherry ablöschen und ca. 10 Minuten bei kleiner Hitze köcheln lassen. Beiseite stellen, abdecken und 15 Minuten ziehen lassen anschließend mit Salz und schwarzen Pfeffer würzen. Schmeckt warm aber auch kalt sehr gut !
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	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 942




	Vorheriges Rezept (941)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (943)







Huhn in Rotwein-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Frisches Hähnchen ca. 1,2 kg

	 	 Etwas 	 	Salz

	8	 klein.	 	Kartoffeln, festkochend

	2	 Essl.	 	Butterschmalz

	5	  	 	Schalotten

	10	  	 	Braune Champignons

	2	 Zweige 	 	Thymian

	2	 Zehen 	 	Knoblauch

	500	 ml 	 	Rotwein (trocken und kräftig)




	 
	
Zubereitung

Die Keulen und die Brüste vom Huhn lösen. Die Keulen in Ober- und Unterkeule trennen, die Haut abziehen und salzen. Die Kartoffeln schälen, halbieren. In einem Topf ein Esslöffel Butterschmalz erhitzen und die Keulen darin anbraten bis sie rundherum goldbraun sind. Die Schalotten schälen und vierteln, die Champignons ebenfalls säubern und klein schneiden. Zu den Keulen in den Topf geben. Thymian dazugeben. Den Knoblauch pellen und klein hacken und mit den Kartoffeln ebenfalls hinzufügen. Rotwein angießen und den Deckel auflegen. Bei kleiner Flamme schmoren bis alles weich ist.

In der Zwischenzeit die Haut würfeln und in einer Pfanne knusprig braten. Die Hühnerbrust salzen, von beiden Seiten im restlichen Butterschmalz anbraten und bei 180 Grad im Backofen fertig garen. Hühnerbrust aufschneiden, mit Keulen, Gemüse und Sauce anrichten, knusprige Haut darüber streuen und servieren.

Pro Portion: 613 kcal / 2564 kJ

15 g Kohlenhydrate, 52 g Eiweiß, 29 g Fett





Quelle

Jacqueline Amirfallah 







	Vorheriges Rezept (941)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 943




	Vorheriges Rezept (942)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (944)







Huhn in Sherry

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	  	 	Huhn

	200	 Gramm 	 	Nudeln

	125	 Gramm 	 	Champignons

	200	 ml 	 	Sherry

	4	  	 	Schalotten

	1/2	 Ltr.	 	Bouillon

	1	  	 	Zweiglein frischer Estragon oder

	1	 Prise 	 	Getrockneter Estragon

	50	 Gramm 	 	Butter

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Das zerlegte Huhn wird mit Salz und Pfeffer eingerieben und in Butter goldgelb gebraten. Es soll fast gar sein. Dann die fein gehackten Schalotten, Estragon und Sherry dazugeben. Aufkochen und zugedeckt zehn Minuten leise kochen lassen. Die blättrig geschnittenen Champignons beifügen und anziehen lassen. Mit Bouillon ablöschen. Zum Kochen bringen.

Die Nudeln in den Topf mit dem Huhn geben und offen auf mittlerer Flamme kochen bis die Nudeln gerade weich sind. Die Flüssigkeit sollte nahezu verdunstet sein.
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 944




	Vorheriges Rezept (943)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (945)







Illhäuser Matrosen-Gericht mit Riesling

( 6 Personen )



	
Kategorien


	Fisch

	Wein

	Blätterteig

	Frankreich



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	PRO PERSON CA. 300 G FISCH

	1	  	 	Aal, etwa 1 kg, muss nicht unbedingt sein

	1	  	 	Hecht, ca. 500 g

	1	  	 	Flussbarsch, ca. 200 g

	1	  	 	Schleie, ca. 300 g

	2	  	 	Forellen, ca. 400 g jeweils

	125	 Gramm 	 	Butter

	4	  	 	Schalotten

	700	 ml 	 	Elsässer Riesling

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer, frisch gemahlen

	200	 Gramm 	 	Blätterteig

	1	  	 	Eigelb, zum Bestreichen

	200	 Gramm 	 	Egerlinge oder Champignons

	50	 Gramm 	 	Mehl

	2	  	 	Eigelb

	


	 	 	 	FÜR DIE SOSSE

	1/4	 Ltr.	 	Süße Sahne

	1	 Schuss 	 	Zitronensaft

	1	 Prise 	 	Muskatnuss, frisch gerieben

	1	 Essl.	 	Petersilie, gehackt

	


	 	 	 	FÜR DEN SUD

	1	  	 	Lauchstange

	1	  	 	Karotte

	1	  	 	Zwiebel

	 	  	 	Lorbeerblatt

	1	  	 	Thymianzweig

	1/2	  	 	Knoblauchzehe

	1	  	 	Estragonzweig




	 
	
Zubereitung

Fische putzen und in essbare nicht zu große Stücke schneiden.

Mit den Köpfen den Sud aufsetzen. Gewürze hinzugeben, mit 1/2 l Wasser unbedeckt ca. 30 Minuten kochen lassen. Abseihen und zur Seite stellen. In einen großen Topf 40 g Butter schmelzen lassen und die gehackten Schalotten darin anschwitzen. Riesling und Fischsud zugeben. Salzen und pfeffern und zum Kochen bringen. Dann die Fischstücke einlegen, je nach Garzeit und das ganze ca. 20 Minuten simmern lassen.

Blätterteig ausstechen, mit Eigelb bestreichen und bei 200 Grad im vorgeheizten Ofen backen.

Champignons putzen, in Scheiben schneiden und in Butter weich dünsten. Die fertigen Fische vorsichtig aus dem Sud heben und in eine vorgewärmte Schüssel legen. Den Sud mit Mehlbutter abbinden. Süße Sahne dazugeben, zum Schluss ein Eigelb unterziehen. Mit Zitronensaft, Muskatnuss abschmecken und die Champignons mit der Petersilie zugeben.

Als Beilage: Nudeln und mit Blätterteig-Fleurons garnieren.










	Vorheriges Rezept (943)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 945




	Vorheriges Rezept (944)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (946)







In Marsala geschmorte Enten-Keule

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Geflügel

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	 groß.	 	Barbarie-Entenkeulen à 350 g

	1	 Essl.	 	Frische Thymianblätter

	6	  	 	Thymianzweige

	1	  	 	Bio-Orange, abgeriebene Schale

	1	 Essl.	 	Grob gemahlenen Pfeffer

	 	  	 	Salz

	2	 Essl.	 	Entenschmalz

	1	 groß.	 	Zwiebel, gewürfelt

	1/2	  	 	Fenchelknolle, gewürfelt

	2-3	  	 	Petersilienwurzeln, gewürfelt

	1	  	 	Frisches Lorbeerblatt

	2	 Essl.	 	Balsamicoessig

	450	 ml 	 	Marsala

	700	 ml 	 	Hühnerbrühe, gegebenenfalls mehr




	 
	
Zubereitung

Die Entenkeulen mit Thymianblättern, Orangenschale und Pfeffer einreiben und mindestens 4 Stunden oder über Nacht abgedeckt kalt stellen.

Die Keulen 45 Minuten vor Kochbeginn aus dem Kühlschrank nehmen und nach 15 Minuten kräftig salzen.

Den Backofen auf 160°C vorheizen.

Einen großen schweren Bräter stark erhitzen. Das Entenschmalz hineingeben, schmelzen lassen und die Entenschenkel mit der Hautseite nach unten hineinlegen. Braten, bis die Haut dunkelbraun und knusprig ist, dann umdrehen, die Hitze etwas reduzieren und ebenfalls bräunen. Die Keulen herausnehmen und beiseite stellen (gegebenenfalls in Portionen anbraten).

Die Hälfte des Fetts entfernen und das gewürfelte Gemüse, Thymianzweige, Lorbeerblatt und etwas Pfeffer in den Bräter geben. Etwa 10 Minuten unter mehrfachem Rühren schmoren, bis das Gemüse schön gebräunt und karamellisiert ist, dann Balsamico und Marsala zugeben. Die Temperatur erhöhen und 6-8 Minuten kochen, bis die Flüssigkeit um die Hälfte reduziert ist. Die Hühnerbrühe zugeben und weitere 5 Minuten köcheln lassen.

Nun die Entenkeulen mit der Hauseite nach oben in die Schmorflüssigkeit setzen. Die Flüssigkeit sollte die Keulen nicht komplett bedecken. Den Bräter schließen und für etwa 2 1/2 Stunden in den Backofen stellen.

Das Fleisch sollte nun sehr weich sein, aber noch nicht vom Knochen fallen. Den Bräter herausnehmen und den Backofen auf 200°C stellen.

Die Entenkeulen in eine feuerfeste Schale oder auf ein Backblech legen und nochmal für 10-15 Minuten in den Ofen schieben, bis die Haut schön knusprig ist.

Die Schmorflüssigkeit durchsieben, dabei das Gemüse gut ausdrücken. Die Sauce entfetten, gegebenenfalls noch etwas einkochen und abschmecken.

Die Keulen mit der Sauce servieren.

Anmerkung: Ausgezeichnet, sehr gehaltvolle Sauce, zartes Fleisch, knusprige Haut. Dazu Rotkraut mit Balsamico und Kartoffelstampf mit brauner Butter und Salbei. Gästeessen!

Das Original brät in Öl, schmort in Banyuls und verwendet anstelle von Petersilienwurzeln Möhren. Ich habe 2 Entenkeulen (gut 700 g) mit der Hälfte der Saucenzutaten gemacht - reichte bei uns für 3.

Die Ente kann schon am Vortag geschmort werden.










	Vorheriges Rezept (944)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 946




	Vorheriges Rezept (945)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (947)







In Rotwein geschmorte Kaninchen-Keulen mit Spätzle

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Kaninchen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Kaninchenkeulen

	1	  	 	Möhre

	1	  	 	Zwiebel

	1/4	 Ltr.	 	Rotwein

	1	 Essl.	 	Rotweinessig

	1/2	  	 	Lorbeerblatt

	1	  	 	Gewürznelke

	5	  	 	Pfefferkörner

	1	  	 	Thymianzweig

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer f.a.d.M.

	2	 Teel.	 	Öl

	1	 Teel.	 	Tomatenmark

	1/4	 Ltr.	 	Fleischbrühe

	


	 	 	 	FÜR DIE SPÄTZLE

	200	 Gramm 	 	Mehl

	1/2	 Teel.	 	Salz

	4	  	 	Eier

	1	 Teel.	 	Öl

	10	 Gramm 	 	Butter

	 	  	 	Muskatnuss; frisch gerieben




	 
	
Zubereitung

Die Kaninchenkeulen waschen, trockentupfen und gegenläufig in eine Form Legen. Möhre und Zwiebel schälen und in Stücke geschnitten über dem Fleisch verteilen. Rotwein, Essig, Gewürze und Thymian in einen Topf geben und zum Kochen Bringen. Die Keulen mit dem abgekühlten Sud übergießen und zugedeckt Mindestens einen Tag marinieren. Das Fleisch herausnehmen, gut abtropfen und mit Salz und Pfeffer Einreiben. Das Öl in einem Schmortopf erhitzen und die Keulen rundherum Scharf anbraten. Das Gemüse mit einem Schaumlöffel aus der Marinade Heben, gut abtropfen lassen und mit dem Tomatenmark zum Fleisch geben. Mit anbraten, dann mit Brühe und Marinade aufgießen und zugedeckt bei Schwacher Hitze etwa eine Stunde schmoren lassen. Inzwischen für den Spätzleteig Mehl, Salz, Eier und Öl in eine Schüssel Geben und mit dem Knethaken eines Handrühregerätes so lange Durcharbeiten, bis der Teig Blasen wirft. Falls der Teig zu fest ist, ein Bis zwei Esslöffel Wasser zufügen. In einem großen Kochtopf reichlich Wasser erhitzen und entweder - wie es Die Schwaben machen die Spätzle von einem angefeuchteten Holzbrett mit Einem Messer in feine Streifen in das kochende Wasser schaben oder einen Spätzlehobel zur Hilfe nehmen. Sobald die Spätzle an der Oberfläche Schwimmen, mit einem Schaumlöffel herausheben und ins kalte Wasser geben. Ich empfehle Ihnen, gleich die doppelte Menge zuzubereiten und die Gekochten und abgeschreckten Spätzle sofort einzufrieren. So hat man Schnell eine köstliche Beilage. Die Kaninchenkeulen aus dem Schmorsud nehmen, das Fleisch von dem Knochen Lösen und warm stellen. Die Schmorflüssigkeit um etwa die Hälfte Einkochen lassen, dann durch ein feines Sieb streichen und falls nötig Noch einmal nachwürzen. Das Fleisch zurück in die Sauce geben und kurz Erwärmen. Die Spätzle kurz in heißer Butter schwenken und mit Salz und einem Hauch Frisch geriebener Muskatnuss würzen. Spätzle und geschmortes Kaninchen Jeweils in eine Schüssel geben und auftragen.










	Vorheriges Rezept (945)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 947




	Vorheriges Rezept (946)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (948)







In Rotwein geschmorte Lamm-Haxen

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Lamm

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Lammhaxen (1,2 kg)

	 	  	 	Salz und Pfeffer aus der Mühle

	8	  	 	Schalotten

	2	 mittl.	 	Karotten

	3	  	 	Staudensellerie

	500	 Gramm 	 	Kartoffeln, mehlig kochend

	2	 Essl.	 	Pflanzenöl

	2	 Essl.	 	Butter

	1	 Essl.	 	Tomatenmark

	1/2	 Ltr.	 	Trockener Rotwein

	1	  	 	Bouquet garni, aus 2 Zweigen Rosmarin, 4 Zweigen Thymian, 8 Stängeln Petersilie und 1 Lauchblatt

	3	  	 	Knoblauchzehen

	2	  	 	Lorbeerblätter

	2	 Essl.	 	Olivenöl




	 
	
Zubereitung

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Lammhaxen falls nötig von Fett und Häuten befreien und mit Salz und Pfeffer gut einreihen. Die Schalotten schälen und in Spalten schneiden. Karotten und Sellerie schälen, waschen und in 3 cm lange Stifte schneiden. Die Kartoffeln schälen, waschen und in Spalten schneiden.

Die Lammhaxen in einem Bräter mit 2 EL Öl und 2 EL Butter von allen Seiten etwa 8 bis 10 Minuten scharf anbraten. Die Schalotten dazugeben und anbraten. Das Tomatenmark einrühren und anrösten. Mit etwa 100 ml Rotwein ablöschen und vollständig einkochen lassen, diesen Vorgang 2-mal wiederholen. Zugedeckt im Backofen etwa 2 Stunden weich schmoren. Restlichen Rotwein und 100 ml Wasser nach und nach dazugießen.

Für das Bouquet garni die Zutaten waschen, trockentupfen und zu einem Kräutersträusschen binden. Den Knoblauch in der Schale andrücken. Karotten, Sellerie, Knoblauch, Lorbeerblätter und das Kräutersträusschen nach etwa 45 Minuten zum Fleisch geben. Nach 1 1/2 Stunden die Kartoffeln dazugeben.

Die fertigen Lammhaxen aus dem Backofen und der Sauce nehmen. Kräutersträusschen und Lorbeerblätter aus der Sauce entfernen. Die Sauce je nach Konsistenz noch etwas einkochen lassen. Zum Schluss 2 El Olivenöl einrühren und die Lammhaxen mit der Sauce servieren.

TIPP: Anstelle des Staudenselleries kann man auch 1 Knolle Fenchel in Streifen schneiden und mitschmoren.





Quelle

Biolek/Witzigmann 

Rezepte, wie wir sie mögen 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 948




	Vorheriges Rezept (947)
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	Nächstes Rezept (949)







In Rotwein-Sekt marinierte Erdbeeren

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Desserts

	Nachspeisen

	Süßspeise

	Kalt

	Erdbeere



	 




  



	
Zutaten




	2	  	 	Vanilleschoten

	5	 Stücke 	 	Sternanis

	1	  	 	Zimtstange

	1	 Essl.	 	Fenchelsaat

	225	 Gramm 	 	Brauner Rohrzucker

	1 1/2	 Ltr.	 	Beaujolais

	500	 Gramm 	 	Erdbeeren

	0,7	 Ltr.	 	Sekt; trocken




	 
	
Zubereitung

Vanilleschoten aufschlitzen und zusammen mit allen Gewürzen, dem Zucker und dem Rotwein einkochen lassen, bis ein dicklicher Sirup entsteht (ca. 25 Minuten).

Sirup durch ein feines Sieb gießen und kalt stellen.

Die gewaschenen und geputzten Erdbeeren halbieren und 1/2 Stunde in dem Sirup marinieren lassen.

In Gläser füllen und mit eiskaltem Sekt auffüllen.





Quelle

Essen und Trinken, 6/94 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 949




	Vorheriges Rezept (948)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (950)







In Sake gedämpfte Venus-Muscheln

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Schalentiere

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	600	 Gramm 	 	Venusmuscheln

	 	  	 	Salz

	6	  	 	Frühlingszwiebeln

	1/2	 Tasse 	 	Sake

	


	 	 	 	ZUM DIPPEN

	 	  	 	Kikkoman Sojasauce




	 
	
Zubereitung

1,5 EL Salz in 3 Tassen Wasser auflösen. Venusmuscheln darin 2 bis 3 Stunden an einem dunklen Ort einweichen, um den Sand zu entfernen, dann gründlich spülen. Frühlingszwiebeln in 3 cm lange Stücke schneiden. Muscheln zusammen mit Sake in einen großen Topf geben. Bei großer Hitze 2 bis 3 Minuten kochen. Sobald sich die Muscheln öffnen, Frühlingszwiebeln darüber geben und vom Herd nehmen. Muscheln, Frühlingszwiebeln und restlichen Sake in einzelnen Schalen anrichten. Zum Dippen: Sojasauce.

2-3 Stunden Einweichzeit

Tipp:

Dieses Gericht schmeckt auch mit Miesmuscheln, anstelle von Venusmuscheln, sehr gut.





Quelle

http://www.kikkoman.de 
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 950




	Vorheriges Rezept (949)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (951)







In Traminer und Oliven-Öl gebeiztes Kaninchen-Filet

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Kaninchen

	Fleisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Zugeputzte Kaninchenfilets

	300	 Gramm 	 	Blaue Trauben

	1	 Bund 	 	Frischer Estragon

	 	  	 	Frische Frühlingssalate nach Lust und Laune

	


	 	 	 	MARINADE

	250	 ml 	 	Kalt gepesstes Olivenöl

	250	 ml 	 	Gewürztraminer (süß)

	1	 Essl.	 	Honig

	1	 Essl.	 	Dijonsenf

	1	  	 	Sternanis

	 	  	 	Tabasco

	 	  	 	Pfeffer, Salz

	1	  	 	Rosmarin




	 
	
Zubereitung

In Traminer und Olivenöl gebeiztes Kaninchenfilet auf Trauben- Estragon-Salat

Kaninchenfilets mit Salz und Pfeffer würzen. Die restlichen Zutaten der Marinade in eine Sauteuse geben und kurz aufköcheln lassen. Heiß über die gewürzten Kaninchenfilets gießen in ein Einmachglas schlichten und mindestens 48 Stunden kalt stellen. Trauben halbieren, Estragon waschen, zupfen und zu den Trauben geben. Mit der Kaninchen- Marinade mischen und auf jungen Schnittsalaten anrichten. (Das Olivenöl wird im Kühlschrank etwas zu fest, also alles früh genug herausstellen oder nötigenfalls die Marinade leicht erwärmen.) Frisches Weißbrot und ein Glas Traminer sind der Hit dazu.

Getränk: kräftiger Weißwein





Quelle

ORF, Frisch gekocht, DO 29.4.2004 

Heino Huber 







	Vorheriges Rezept (949)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (951)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 951
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 951




	Vorheriges Rezept (950)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (952)







In Wein marinierter Rinder-Braten - Manzo Brasato

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein

	Italien



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Rindsbraten (aus der Schulter)

	3/4	 Ltr.	 	Merlot oder anderer trockener Rotwein

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	1	  	 	Zwiebel, grob gehackt

	2	  	 	Knoblauchzehen, gepresst

	2	  	 	Karotten, in Rädchen geschnitten

	1	  	 	Lauch, in Streifen geschnitten

	1	  	 	Lorbeerblatt

	1	  	 	Gewürznelke

	1	  	 	Rosmarinzweig

	1	 Essl.	 	Thymianblätter

	1	 Essl.	 	Majoranblätter, gehackt

	1/2	  	 	Zitrone, die Schale

	1	 Essl.	 	Tomatenmark

	1	  	 	Schweinsfuß, der Länge nach zerteilt




	 
	
Zubereitung

Das Fleisch zwei Tage vor dem geplanten Servieren in ein möglichst enges Gefäß legen, soviel Wein dazugießen, dass das Fleisch ganz damit bedeckt ist. Zugedeckt über Nacht stehen lassen. Aus dem Wein nehmen (diesen aber zurückbehalten), trockentupfen, mit Salz und Pfeffer einreiben. Das Öl in einer Kasserolle erhitzen, das Fleisch ringsum anbraten, beiseite legen. Im gleichen Öl zuerst Zwiebel und Knoblauch andämpfen, dann nach und nach alle Gemüse und die Kräuter und Gewürze dazugeben. Mit der Marinade und eventuell mit der Hälfte des übriggebliebenen Weines ablöschen. Das Fleisch und den Schweinsfuß so dazulegen, dass sie vom Gemüse umgeben sind. Zugedeckt im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen 2 bis 2 1/2 Stunden schmoren. Nach und nach den übrigen Wein beigeben. Den Backofen abstellen. Das Fleisch darin über Nacht ruhen lassen, dann im auf 220 Grad vorgeheizten Backofen 20 Minuten heiß werden lassen. In Tranchen geschnitten schuppenartig auf eine vorgewärmte Fleischplatte anrichten. Die Schwarte des Schweinsfußes in Streifen geschnitten darüber legen. Die Sauce eventuell noch nachwürzen, über den Braten gießen.

Dazu gehören Polenta oder Kartoffelpüree.










	Vorheriges Rezept (950)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (952)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 952
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 952




	Vorheriges Rezept (951)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (953)







In Weißwein marinierter Rinder-Schmorbraten - Manzo alla Sarda

( 6 - 8 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Italien

	Rind

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	MARINADE

	3	 Tassen 	 	Trockener Weißwein

	1/4	 Tasse 	 	Olivenöl

	1/4	 Tasse 	 	Feingehackte, möglichst glattblättrige Petersilie

	1	  	 	Lorbeerblatt, zerrieben

	1/8	 Teel.	 	Nelkenpfeffer (Piment)

	1/8	 Teel.	 	Geriebene Muskatnuss

	1	 Essl.	 	Salz

	


	 	 	 	RINDERBRATEN

	2	 kg 	 	Ausgebeinter Rinderschmorbraten von mindestens 10 cm Durchmesser, zurechtgeschnitten, gerollt und fest an 3 oder 4 Stellen verschnürt

	2	 Essl.	 	Butter

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	1	 Tasse 	 	Trockener Weißwein

	2	 Tassen 	 	Rinderbouillon, frisch, aus der Dose oder aus Würfeln

	2	 Essl.	 	Fein gehackte frische Petersilie

	1	  	 	Ungerolltes Anschovisfilet, abgetropft,

	 	  	 	-- abgespült und feingehackt

	1/4	 Teel.	 	Zitronensaft

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer




	 
	
Zubereitung

In einer großen Schüssel aus Glas, Porzellan oder rostfreiem Stahl die 3 Tassen Weißwein, 1/4 Tasse Olivenöl, 1/4 Tasse feingehackte Petersilie, Lorbeerblatt, gemahlenen Nelkenpfeffer, Muskatnuss und Salz miteinander verrühren. Den gerollten und fest verschnürten Rinderbraten in die Schüssel legen und in der Marinade so lange umwenden, bis er auf allen Seiten gründlich angefeuchtet ist. Das Rindfleisch mindestens 6 Stunden bei Zimmertemperatur oder 12 Stunden im Kühlschrank marinieren und gelegentlich umwenden. Den Ofen auf 175° vorwärmen. Das Rindfleisch aus der Marinade nehmen und mit Küchenkrepp sehr gut abtrocknen, die Marinade je-doch aufheben; sie wird später wieder gebraucht. In einer feuerfesten Kasserolle, die groß genug ist, das Rindfleisch bequem zu fassen, die Butter mit dem Olivenöl bei mäßiger Hitze schmelzen lassen. Wenn sich der Schaum gelegt hat, das Rindfleisch hineintun und auf allen Seiten anbraten, wobei man es mit zwei Holzlöffeln umwendet. Das angebratene Fleisch auf einen Teller legen und aus der Kasserolle fast alles gebräunte Fett bis auf eine dünne Schicht abgießen. Die Marinade hinein-gießen und bei starker Hitze schnell aufkochen lassen, bis sie bis auf 1 Tasse reduziert ist. Dabei einen Holzlöffel oder Gummispachtel benutzen, um den an der Kasserolle haftenden Bratensatz mit hineinzurühren. Das Rindfleisch in die Kasserolle zurücktun und 1 Tasse Weißwein und die 2 Tassen Rinderbouillon hinzufügen. Die Flüssigkeitsmenge sollte das Fleisch zu etwa 1/3 der Höhe bedecken; falls nötig, mehr Rinderbouillon dazugießen. Bei großer Hitze die Flüssigkeit zum Kochen bringen und in die Mitte des Ofens stellen. Den Braten 2 bis 21/2 Stunden schmoren und dabei zwei-oder dreimal in der Kasserolle umwenden. Wenn das Fleisch weich genug ist, um die Spitze eines scharfen Messers leicht durchzulassen, den Braten auf ein Tranchierbrett legen. Die Schmorbrühe durch ein feines Sieb in einen 11/2 bis 2 l fassenden Topf gießen. Die Sauce ein oder zwei Minuten stehen lassen, dann mit einem großen Löffel soviel wie möglich von dem Fett an der Oberfläche abschöpfen. Nun die Sauce schnell bei großer Hitze kochen lassen und gelegentlich umrühren, bis sie auf etwa 2 Tassen eingekocht ist. Die 2 EL feingehackte Petersilie, die gehackten Anschovis und den Zitronensaft hineinrühren. Die Sauce abschmecken und, falls nötig, mit Salz und Pfeffer würzen. Die Bindfäden entfernen und den Braten in dünne, gleichmäßige Scheiben schneiden. Die Rindfleischscheiben leicht überlappend in einer Reihe auf einer vorgewärmten Servierschüssel anordnen. Ein paar Esslöffel von der heißen Sauce darübergeben, die übrige in einer Saucenschüssel reichen.





Quelle

Time-Life, 

Die Küche in Italien, 

Stuttgart 1983 







	Vorheriges Rezept (951)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (953)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 953




	Vorheriges Rezept (952)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (954)







Indischer Punsch

( 10 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Indien

	Tee



	 




  



	
Zutaten




	1	 Ltr.	 	Sehr starker schwarzer Tee

	6	  	 	Würfelzucker

	2	  	 	Zitronen

	375	 ml 	 	Rotwein

	750	 ml 	 	Rum

	200	 ml 	 	Weinbrand

	 	  	 	Geriebene Muskatnuss




	 
	
Zubereitung

Zu dem zubereiteten Tee den Würfelzucker geben, der vorher auf den Zitronen abgerieben wurde. Nach Belieben den Tee weiter versüßen. Den Rotwein, Rum, Weinbrand und einen Hauch geriebene Muskatnuss hinzugeben. Alles erhitzen und heiß servieren. Für alle Fälle heißes Wasser zum Verdünnen bereitstellen.










	Vorheriges Rezept (952)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (954)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 954




	Vorheriges Rezept (953)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (955)







Indischer Tee-Punsch

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Indien

	Getränke

	Tee



	 




  



	
Zutaten




	250	 ml 	 	Rotwein

	75	 Gramm 	 	Brauner Kandiszucker

	3	  	 	Saftorangen (250 ml Saft)

	4	 Essl.	 	Darjeeling-Teeblätter

	100	 ml 	 	Weißer Rum




	 
	
Zubereitung

1. Rotwein und Kandis etwa 5 Minuten köcheln, bis der Zucker sich aufgelöst hat.

2. Die Orangen auspressen. Den Tee mit 350 ml kochendem Wasser überbrühen, 5 Minuten zugedeckt ziehen lassen und durch ein Sieb zum Rotwein gießen.

3. Orangensaft und Rum dazugeben, erhitzen (nicht mehr kochen lassen) und in hitzebeständigen Gläsern servieren.





Quelle

Stern 52/2003 







	Vorheriges Rezept (953)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (955)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 955




	Vorheriges Rezept (954)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (956)







Ingwer-Couscous mit Jacobs-Muscheln und Zitronengras-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Schalentiere

	Sauce



	 




  



	
Zutaten




	8	  	 	Jacobsmuscheln (alternativ 600 g Hühner- oder festes Fischfilet)

	1/8	 Ltr.	 	Weißwein

	1/8	 Ltr.	 	Fischfond (bzw. Geflügelfond)

	0,2	 Ltr.	 	Sahne

	1	 Bund 	 	Zitronengras

	1	  	 	Ingwerknolle

	1	  	 	Schalotte

	1	  	 	Knoblauchzehe

	1	  	 	Limette

	1	 Tasse 	 	Couscous

	3/4	 Tasse 	 	Weißwein

	1/4	 Tasse 	 	Süßer Wermut

	 	  	 	Olivenöl, Butter

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	 	  	 	Ingwersirup (gibt es im Asienladen)




	 
	
Zubereitung

Im 16. Jahrhundert kostete ein Pfund davon soviel wie ein Schaf. Und hierzulande wird Ingwer auch heute noch sparsam verwendet, während er in Asien und Afrika fast täglich in den Kochtopf wandert.

In China gehört die scharfe Knolle an Rind- und Schweinefleisch, Huhn, Ente und Fischgerichte. Genauso unentbehrlich ist Ingwer in der indischen Küche, und die Engländer verarbeiten ihn sogar zu Marmelade, Bier und Limonade.

Rainer-Maria Halbedel, Inhaber und Chefkoch von Halbedel's Gasthaus in Bonn-Bad Godesberg, mag Ingwer jedenfalls sehr und kocht für uns Ingwercouscous mit Jacobsmuscheln am Zitronengrasspieß.

1. Wer den Ingwersirup selbst herstellen möchte, sollte dafür sechs bis acht tischtennisballgroße Ingwerknollen schälen und mit einer Tasse Zucker sowie je einer halben Tasse Weißwein und Wasser anderthalb Stunden köcheln lassen. In einem Weckglas hält sich der Ingwer im Sirup, den man auch prima für Desserts verwenden kann, ewig.

2. Für die Sauce einen Stängel Zitronengras in Scheibchen schneiden, die Limette unter heißem Wasser abspülen und einige Streifen von der Schale zusammen mit je einen Achtel Liter Weißwein und Fischfond aufkochen lassen und auf die Hälfte reduzieren. Dann 200 Milliliter Sahne zufügen, noch mal kurz einkochen lassen, durch ein Sieb passieren, mit zwei, drei Butterflöckchen binden und mit dem Pürierstab schaumig aufschlagen.

3. In der Zwischenzeit die Knoblauchzehe, die Schalotte und den Ingwer schälen und in feine Würfel schneiden. Etwas Olivenöl in einem Topf erhitzen, Schalottenwürfel und Ingwer kurz anschwitzen, eine Tasse Couscous und den Knoblauch zugeben, umrühren und mit einer Dreivierteltasse Weißwein plus einer Vierteltasse süßem Wermut sowie etwas Wasser auffüllen und quellen lassen. (Das dauert circa fünf Minuten) Zum Schluss den Couscous mit Salz, Pfeffer, etwas Ingwersirup und Limettensaft abschmecken.

4. Die Jacobsmuscheln unter kaltem Wasser abspülen, trocken tupfen und den Schließmuskeln entfernen. Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die Muscheln darin von beiden Seiten knapp zwei Minuten braten. Erst dann mit Salz und Pfeffer würzen. Den Couscous als Nocke oder im Ring auf einem tiefen Teller anrichten. Die Zitronengrassauce drum herum gießen. Obendrauf die auf einen angespitzten Zitronengrasstängel aufgespießten Jacobmuscheln drapieren.





Quelle

Neugier genügt, 

WDR5 15.11.2006 

Rainer-Maria Halbedel 

Halbedel's Gasthaus 

Rheinallee 47, 53173 Bonn-Bad Godesberg 







	Vorheriges Rezept (954)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (956)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 956




	Vorheriges Rezept (955)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (957)







Ingwer-Punsch

( 11 Gläser )



	
Kategorien


	Getränke

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1/2	 Ltr.	 	Wasser

	6	  	 	Aufgussbeutel schwarzer Tee

	2	  	 	Frische Ingwerwurzeln

	125	 Gramm 	 	Zucker

	2	  	 	Gewürznelken

	1	 Flasche 	 	Rotwein (nach Bedarf)

	1	  	 	Zitrone, Saft

	200	 ml 	 	Rum




	 
	
Zubereitung

Das Wasser zum Kochen bringen und die Teebeutel damit aufbrühen. Den Tee 4 Minuten ziehen lassen, dann die Beutel herausnehmen. Die Ingwerwurzeln putzen, waschen, kleinschneiden und mit 1/4 l Wasser, dem Zucker und den Nelken 10 Minuten köcheln lassen Den Rotwein und den Zitronensaft zu dem heißen Tee geben. Anschließend den Ingwersirup durch ein Sieb gießen und mit dem Rum In den Punsch geben. Gegebenenfalls noch etwas nachsüßen. Tip: Gebt noch ein paar eingelegte Ingwerfrüchte in den Punsch. Na, läuft Euch das Wasser im Mund zusammen? Also mir ist jetzt wieder Richtig warm.










	Vorheriges Rezept (955)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (957)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 957




	Vorheriges Rezept (956)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (958)







Ingwer-Wein-Gelee

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Einmachen



	 




  



	
Zutaten




	500	 Gramm 	 	Gelierzucker

	1	 Ltr.	 	Trockener Weißwein

	150	 Gramm 	 	Ingwerwurzel




	 
	
Zubereitung

Die Ingwerknolle schälen und fein reiben. Mit Zucker und Wein vermischen. Alles in einem Topf auf großer Flamme zum Kochen bringen. Unter ständigem Rühren 1 Minute sprudelnd kochen lassen. Das Gelee in vorbereitete Marmeladengläser füllen und sofort verschließen. Kühl aufbewahren










	Vorheriges Rezept (956)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (958)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 958




	Vorheriges Rezept (957)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (959)







Involtini (Rouladen) mit roten Linsen und Champignons

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Italien

	Hülse

	Pilze

	Schwein



	 




  



	
Zutaten




	8	  	 	Dünne Scheiben Schweinesteak

	8	 Scheiben 	 	Luftgetrockneter Schinken

	300	 Gramm 	 	Geschälte rote Linsen

	250	 Gramm 	 	Braune Champignons

	3	 Scheiben 	 	Durchwachsener Speck

	2	  	 	Schalotten

	0,1	 Ltr.	 	Weißwein

	2	  	 	Knoblauchzehen

	4	 Essl.	 	Weißer Essig

	0,2	 Ltr.	 	Gemüsebrühe

	2	 Teel.	 	Gemahlener Koriander

	1/2	 Tasse 	 	Crème fraîche

	1	  	 	Bio-Zitrone




	 
	
Zubereitung

Gut zu wissen:

Dieses Gericht kommt ohne Kartoffeln, Reis oder Nudeln aus. Daher eignet es sich für alle, die auf die sogenannten schlechten Kohlenhydrate verzichten wollen. Schweinesteak ist schon für acht Euro pro Kilogramm zu bekommen und kann bereits vom Schlachter mit der Maschine aufgeschnitten werden. Als Wein empfiehlt sich zu den Involtini ein Grauburgunder.

Die Linsen in Salzwasser und dem Essig für etwa 20 Minuten bei kleiner Hitze kochen, damit sie zerfallen.

Die Fleischscheiben auf Frischhaltefolie legen und auch damit bedecken. Die Steaks mit einem Stieltopf auf knapp die doppelte Fläche plattieren und großzügig mit dem Senf bestreichen. Eine Scheibe Schinken darauf legen und beides zusammen etwas schräg aufrollen. Die Rollen mit Zahnstochern oder Ähnlichem feststecken und von außen mit Meersalz und Pfeffer bestreuen. Die so vorbereiteten Involtini in einem großen Topf mit Öl von allen Seiten scharf anbraten. Die fein gewürfelten Schalotten und Knoblauchzehen dazugeben und mit dem Weißwein und der Brühe auffüllen. Bei geschlossenem Deckel eine halbe Stunde köcheln lassen.

Die Linsen vorsichtig durch ein Sieb abgießen und in den noch heißen Topf zurückgeben. Die Crème fraîche, zwei Esslöffel Öl, den Abrieb der Zitrone und den Koriander hinzufügen, gut vermischen, abschmecken und warm stellen. Stiele und Lamellen der Champignons abscheiden, die Köpfe vierteln. Den Speck in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne auslassen. Darin die Champignons scharf anbraten und würzen. Linsen auf warme Teller füllen, Speck- Champignons darüber geben, je zwei Involtini anlegen und mit dem Schmorsud begießen. Guten Appetit!





Quelle

Torsten Römling 

www1.ndr.de/... 


	Erfasst von Karl-Heinz Boller am 11.06.2008







	Vorheriges Rezept (957)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (959)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 959




	Vorheriges Rezept (958)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (960)







Involtini alla romana - Rinds-Röllchen nach römischer Art

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Rouladen

	Italien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Dünne Rinderschnitzel, à etwa 100 g

	2	  	 	Möhren

	1	  	 	Staudensellerie

	1	  	 	Zwiebel

	50	 Gramm 	 	Durchwachsener Speck

	1/8	  	 	Weißwein

	250	 Gramm 	 	Tomatenfleisch




	 
	
Zubereitung

Die Rinderschnitzel jeweils mit einem Stückchen Möhre und Staudesellerie belegen, zusammenrollen und mit Zahnstochern feststecken. In einer Bratpfanne mit Olivenöl, Zwiebeln und Speck anbraten. Wein dazugeben und kurz eindampfen lassen. Tomatenfleisch dazugeben und bei milder Hitze eine Stunde kochen lassen. Warm servieren. Die Sauce kann man auch zu den Nudeln geben.










	Vorheriges Rezept (958)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (960)
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Weinrezepte - Rezept-Nr. 960




	Vorheriges Rezept (959)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (961)







Involtini alla salvia

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Kalb

	Italien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 groß.	 	Geflügelleber, oder

	60	 Gramm 	 	Kalbsleber

	50	 Gramm 	 	Rohschinken

	1	  	 	Ei

	2	 Essl.	 	Paniermehl

	3	 Essl.	 	Parmesan, gerieben

	1	 Essl.	 	Petersilie, gehackt

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Muskatnuss

	 	  	 	Schwarzer Pfeffer

	12	 klein.	 	Kalbsplätzchen, dünn geschnitten

	8	  	 	Salbeiblätter

	1	 Essl.	 	Eingesottene Butter

	100	 ml 	 	Weißwein

	50	 ml 	 	Marsala

	50	 Gramm 	 	Butter

	


	 	 	 	LORBEERZWIEBELN

	600	 Gramm 	 	Perlzwiebeln

	75	 Gramm 	 	Bratspeck-Scheiben

	6	 klein.	 	Salbeiblätter

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	100	 ml 	 	Weißwein

	1	 Essl.	 	Petersilie, gehackt

	1	 Handvoll 	 	Lorbeerblätter

	200	 Gramm 	 	Pelati-Tomaten, gehackt

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Involtini alla salvia (Kalbsröllchen am Spieß mit Lorbeerzwiebeln)

Die Leber und den Rohschinken ganz fein hacken. Mit dem Ei, dem Paniermehl, dem Parmesan und der Petersilie mischen. Die Masse pikant mit Salz, Muskat und Pfeffer würzen.

Die Kalbsplätzchen einzeln zwischen Klarsichtfolie mit einem Wallholz dünn klopfen. Die Füllung darauf verteilen und die Plätzchen aufrollen. Je drei Röllchen zusammen an einen Spieß stecken, dazwischen je ein Salbeiblatt legen.

Vor dem Braten die Spieße mit Salz und Pfeffer würzen. In der heißen eingesottenen Butter langsam bei mittlerer Hitze unter mehrmaligem Wenden braten. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Den Bratensatz mit dem Weißwein und dem Marsala auflösen. Auf großem Feuer gut zur Hälfte einkochen lassen. Die Butter in Flocken beifügen und in die Sauce einziehen lassen. Würzen und über die Kalbsröllchen gießen.

Für das Zwiebelgemüse die Perlzwiebeln 1 Minute in kochendes Wasser geben. Sofort kalt abschrecken; jetzt lassen sich die Zwiebeln mühelos aus der Haut drücken.

Bratspeck und Salbei fein hacken. Beides im heißen Olivenöl andünsten. Die Zwiebeln beifügen und kurz mitrösten. Mit dem Weißwein ablöschen. Vollständig einkochen lassen.

Petersilie, Lorbeerblätter und gehackte Tomaten beifügen. Alles so lange in der offenen Pfanne weitergaren, bis die Zwiebeln weich sind und keine Flüssigkeit mehr vorhanden ist. Die Zwiebeln mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zu den Kalbsröllchen servieren.





Quelle

D'Chuchi, Heft 3, 1994 
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Italienische Muschel-Suppe

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Suppe

	Schalentiere

	Italien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1 1/2	 kg 	 	Mies-Muscheln, Venusmuscheln oder Herzmuscheln

	3/4	 Ltr.	 	Fischfond, Bouillon oder Wasser

	1/4	 Ltr.	 	Weißwein

	 	  	 	Evtl.etwas Suppengrün

	1	 groß.	 	Zweig Rosmarin

	1	  	 	Zwiebel

	3	 Essl.	 	Olivenöl

	300	 Gramm 	 	Geschälte, klein geschnittene Tomaten

	1	  	 	Chillischote

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1	  	 	Knoblauchzehe

	 	  	 	Gehackte Petersilie




	 
	
Zubereitung

Die Muscheln gut waschen und abbürsten, in einer tiefen, weiten Pfanne mit Fischfond, der Hälfte des Weißweines, eventuell etwas Suppengrün und dem Rosmarin bei starker Hitze kochen, bis sich die Muscheln öffnen. Den Topf beiseite stellen, die leeren Hälften der Muschelschalen entfernen, die Flüssigkeit abkühlen lassen, durch ein feines Tuch seihen und aufbewahren.

In derselben Pfanne die fein gehackte Zwiebel in Olivenöl anrösten und mit dem Rest des Weißweines aufgießen, dann fein geschnittene Tomaten, Chillischote, Salz, Pfeffer und Knoblauch dazugeben. Gut aufkochen, den Muschelsud dazugießen. Jetzt die Muscheln mit der einen Schalenhälfte in die Pfanne geben und nur noch langsam köcheln, bis sie heiß sind. Zuletzt Petersilie darüber streuen und servieren.

Jeder nimmt sich von den Muscheln und der Suppe, soviel er will, und ißt Weißbrot dazu.

Tipp: Die Italiener verwenden für solche Gerichte keinen Zucker vermutlich, weil ihre reifen Tomaten süß genug sind. Bei uns empfiehlt es sich, dieser Suppe einen Teelöffel Puderzucker zur Abrundung des Geschmacks beizugeben.










	Vorheriges Rezept (960)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (962)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 962
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 962




	Vorheriges Rezept (961)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (963)







Italienische Rinder-Rouladen in Chianti

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Italien

	Fleisch

	Rouladen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	5	 Stiele 	 	Salbei

	200	 Gramm 	 	Doppelrahm-frischkäse

	 	  	 	Salz, Pfeffer

	1	 Glas 	 	(370 ml) geröstete Paprika

	6	  	 	Rinderrouladen (à ca. 180 g)

	6	  	 	Etwas dickere Scheiben Parmaschinken

	3	  	 	Möhren

	2-3	 Stangen 	 	Staudensellerie

	1	  	 	Zwiebel

	2	  	 	Knoblauchzehen

	2	 Essl.	 	Öl, 1 EL Tomatenmark

	1/2	 Ltr.	 	Trockener Rotwein

	1	 Pack.	 	(500 g) stückige Tomaten

	3	  	 	Lorbeerblätter

	3	  	 	Pimentkörner

	 	  	 	Küchengarn




	 
	
Zubereitung

1. Salbei waschen und trocken schütteln. Blättchen abzupfen und hacken. Mit Frischkäse verrühren. Mit wenig Salz und Pfeffer würzen. Paprika abtropfen lassen und in lange Streifen schneiden.

2. Rouladen trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer würzen und mit Frischkäse bestreichen. Je 1 Scheibe Schinken darauf-legen. An jeweils einer kurzen Seite Paprikastreifen darauf verteilen. Rouladen von dort möglichst eng aufrollen und mit Küchengarn festbinden.

3. Möhren und Sellerie schälen bzw. putzen, waschen und wür-feln. Zwiebel und Knoblauch schälen und würfeln. Öl in einem Bräter erhitzen. Rouladen darin rundherum ca. 10 Mi-nuten kräftig anbraten und herausnehmen. Möhren, Sel-lerie, Zwiebel und Knoblauch im heißen Bratfett ca. 5 Minuten anbraten. Nach ca. 3 Minuten -Tomatenmark einrühren und anrösten.

4. Wein und Tomaten angießen, Lorbeer und Piment zugeben. Alles aufkochen und die Rouladen wieder in den Bräter -legen. Zugedeckt ca. 1 1/2 Stunden schmoren. Dazu schmecken Makkaroni.





Quelle

http://www.lecker.de 
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Italienischer Hack-Braten

( 4-6 Portionen )



	
Kategorien


	Braten

	Hackfleisch

	Pilze

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	200	 Gramm 	 	Weißes Brot, o. halbweiß

	250	 ml 	 	Milch

	30	 Gramm 	 	Getrocknete Steinpilze

	100	 Gramm 	 	Rohschinken

	1	 kg 	 	Rindfleisch, gehackt

	2	  	 	Eier

	80	 Gramm 	 	Parmesan, gerieben

	 	  	 	Muskatnuss

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	3	 Essl.	 	Mehl

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	150	 ml 	 	Trockener Weißwein




	 
	
Zubereitung

Das Brot klein zerbröckeln, mit der Milch übergießen und mindestens 30 Minuten ziehen lassen. Die Pilze in warmem Wasser 30 Minuten einweichen, anschließend gut waschen und kleinschneiden. Den Rohschinken hacken. Hackleich, Brot, Pilze, Rohschinken, Eier und Parmesan in eine Schüssel geben, gut würzen. Von Hand alles sehr gut durchkneten. Die Masse zu einem Hackbraten formen, im Mehl wenden und in einen Bräter legen. Olivenöl dazugießen, rundherum kräftig anbraten. Bis hierhin kann der Braten am Vortag zubereitet werden. Im Bräter liegen lassen. Am nächsten Tag 1/3 vom Wein über das Fleisch gießen und den Bräter in den 180°C heißen Ofen schieben. Eine Stunde garen, von Zeit zu Zeit mit Weißwein übergießen.
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Italienischer Rotwein-Braten mit Kürbis-Nockerln

( 4 Personen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Wein

	Italien



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Rindsrose (oder weißes Scherzl) im Ganzen

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Cayennepfeffer

	 	  	 	Thymian

	6	 groß.	 	Schalotten

	1	 Essl.	 	Tomatenmark

	2	 Essl.	 	Olivenöl

	3/4	 Ltr.	 	Kräftiger Rotwein

	


	 	 	 	FÜR DIE KÜRBISNOCKERLN

	700	 Gramm 	 	Kürbisfleisch

	1	  	 	Ei

	200	 Gramm 	 	Griffiges Mehl

	1	 Essl.	 	Olivenöl

	1	 Essl.	 	Butter

	2	  	 	Salbei

	150	 Gramm 	 	Peccorino (oder Bergkäse

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Italienische Gewürzmischung




	 
	
Zubereitung

Das Rindfleisch mit Salz und Cayennepfeffer einreiben. In einer Pfanne Olivenöl erhitzen, das Rindfleisch rundum anbraten. Die geschälten und grob zerkleinerten Schalotten sowie etwas Thymian beigeben, mit Rotwein ablöschen Etwa 1 ½ Stunden bei 200 °C im Rohr zugedeckt braten, dabei ab und zu mit dem eigenen Saft übergießen. Kürbisfleisch in kleine Stücke schneiden, in wenig Wasser weich kochen. Auskühlen lassen, durch ein Sieb passieren. Kürbis mit Ei, etwas Salz, italienischer Gewürzmischung hinzugeben und Mehl verrühren. Salzwasser zum Kochen bringen, mit einem Löffel Nockerln formen und im leicht kochenden Wasser gar ziehen lassen. Mit einem Sieblöffel die Nockerln herausnehmen und in der erwärmten Salbei- Butter-Olivenöl-Mischung durchschwenken. Kurz vor Ende der Garzeit zur Fleischsauce 1 EL Tomatenmark dazugeben. Nach Ende der Garzeit Fleisch herausnehmen, die Sauce mit dem Pürierstab sämig mixen.

Fleisch portionieren, mit Sauce und Kürbisnockerln anrichten. Grob geriebenen Käse über die Nockerln geben.
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Italienisches Risotto mit Rucola

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Risotto

	Reis

	Italien

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Bund 	 	Rucola

	1	  	 	Zwiebel

	1	 Ltr.	 	Gemüsebrühe

	2	 Essl.	 	Butter

	400	 Gramm 	 	Risottoreis

	125	 ml 	 	Trockenen Weißwein

	1	 Teel.	 	Butter

	50	 Gramm 	 	Parmesan frisch gerieben

	 	  	 	Salz, Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Rucola verleiht diesem Risotto seinen nussigen Geschmack. Zwiebel würfeln und die Gemüsebrühe erhitzen. Zwiebel in Butter andünsten, Risottoreis zugeben und unter Rühren mitdünsten. mit dem Weißwein ablöschen, leicht salzen und bei mittlerer Hitze weiterrühren, bis der Wein aufgesogen ist. Etwas Brühe angießen und rühren, bis die Flüssigkeit aufgenommen ist; dann wieder Brühe angießen. Dies so lange wiederholen, bis die ganze Gemüsebrühe verbraucht ist.

Rucola waschen, verlesen und hacken. Rucola, 1 Tl Butter, den geriebenen Parmesan und etwas gemahlenen Pfeffer unterrühren.
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Italienisches Weihnachts-Brot - Pan ed Nadel

( 16 Stück )



	
Kategorien


	Italien

	Kuchen

	Weihnachten

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	FÜR DAS BACKBLECH

	 	  	 	Backpapier

	


	 	 	 	FÜLLUNG

	200	 Gramm 	 	Trockenpflaumen ohne Stein

	100	 Gramm 	 	Rosinen

	100	 ml 	 	Anislikör (ersatzweise 100 ml Wein)

	125	 Gramm 	 	Haselnüsse, gehackt

	


	 	 	 	HEFETEIG

	125	 ml 	 	Milch

	75	 Gramm 	 	Butter

	375	 Gramm 	 	Weizenmehl

	1	 Pack.	 	Trockenbackhefe

	75	 Gramm 	 	Zucker

	1	 Pack.	 	Vanillin-Zucker

	1	 Prise 	 	Salz

	1/2	 Teel.	 	Gemahlener Fenchelsamen

	1/2	 Teel.	 	Gemahlener Zimt

	3	  	 	Eigelb (Größe M)

	


	 	 	 	ZUM BESTREICHEN

	100	 ml 	 	Weißwein oder Apfelsaft

	50	 Gramm 	 	Zucker

	


	 	 	 	AUSSERDEM

	30	 Gramm 	 	Puderzucker




	 
	
Zubereitung

1. Für die Füllung die Pflaumen klein schneiden, mit Rosinen mischen und mit Anislikör (oder Wein) vermengen. Die Mischung zugedeckt am besten über Nacht durchziehen lassen.

2. Hefeteig: Milch in einem kleinen Topf erwärmen und darin die Butter zerlassen. Mehl mit Hefe in einer Rührschüssel sorgfältig vermischen. Übrige Zutaten und die warme Milch-Butter-Mischung hinzufügen und alles mit einem Mixer (Knethaken) kurz auf niedrigster Stufe verrühren, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Min. zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig abgedeckt an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat. Inzwischen das Backblech mit doppelt gelegtem Backpapier belegen und den Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: etwa 180°C Heißluft: etwa 160°C

3. Teig aus der Schüssel nehmen, auf leicht bemehlter Arbeitsfläche noch einmal kurz durchkneten und zu einer Rolle formen. Rolle zu einem Rechteck 70 x 30 cm ausrollen, zuerst die eingeweichten Früchte darauf verteilen, dann die Haselnüsse (dabei etwa 1 cm am Rand frei lassen). Teig von der längeren Seite her aufrollen, die Enden jeweils fest zusammendrücken und die Rolle auf dem Backblech zu einer Schlinge übereinander legen. Schlinge der Länge nach etwa 1 cm tief einschneiden und nochmals gehen lassen. Backblech in den Backofen schieben. Einschub: unten Backzeit: etwa 35 Min.

4. Bestreichen: Weißwein oder Apfelsaft mit Zucker in einem Topf einkochen lassen und das noch warme Gebäck damit bestreichen. Gebäck auf dem Backblech auf einem Kuchenrost erkalten lassen und vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.





Quelle

Dr. Oetker 
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Italiens Weinanbaugebiete, Info



	
Kategorien


	Info

	Wein

	Italien



	 




  



	





	 	  	 	




	 
	
Zubereitung

Die 20 Weinbauregionen Italiens :

1. Aostatal

2. Piemont

3. Ligurien

4. Lombardei

5. Trient

6. Südtirol

7. Venetien

8. Friaul - Julisch-Venetien

9. Emilia Romagna

10. Toskana

11. Marken

12. Umbrien

13. Latium

14. Abruzzen und Molise

15. Kampanien

16. Apulien

17. Kalabrien

18. Basilikata

19. Sizilien

20. Sardinien

Beschreibung der Weinanbaugebiete :

Valle D'Aosta (Aostatal)

Die DOC Valle d'Aosta wurde 1986 geschaffen. 18 verschiedene Weine, deren Bezeichnung zweisprachig ist, sind in der Region zusammengefasst. Die vielen kleinen Weinberge des Aostatals im äußersten Nordwesten Italiens stellen geographisch die Verbindung zwischen den französischen Weinbergen Savoyens im Osten und dem Piemont im Süden dar.

So werden die Sorten aus beiden Regionen angebaut: Barbera und Nebbiolo aus dem Süden, Gamay und Petit Rouge aus dem Norden. Auch eine Sorte aus der Schweiz verwendet man: die Petit Arvine. Außerdem findet man Pinot Gris und Moscato. Die Erzeugung im Aostatal ist klein, die Weine sind schmackhaft. Beachtenswert sind u.a. der Donnaz, der Enfer d'Arvier, der Blanc de Morgex et de la Salle, der Nus, der Arnad-Montjovet und der Chambave.

Piemont

Das Piemont ist neben der Toskana die bekannteste Weinregion Italiens. Der überwiegende Teil der Rebsorten des nordwestlich gelegenen Anbaugebiets ist nur hier zu finden. Sie scheinen sonst nirgends gute Ergebnisse zu bringen. Eine Fülle feiner Rotweine, kräftig und mit einer lebendigen Säure ausgestattet, werden in der ländlichen, hochambitionierten Region erzeugt. Die Palette reicht von jung zu trinkenden, fruchtbetonten Dolcetto und Barbera, mit denen die Hälfte der Anbaufläche bestockt ist, bis hin zum berühmten Barolo.

Auf kalkreichen, lehmigen Verwitterungsböden südwestlich der Stadt Alba wird die Nebbiolo angebaut, die alte einheimische und einzige Rebsorte für den Barolo. Fast nirgends sonst wird sie kultiviert. Die Nebbiolo ist Grundlage noch weiterer hochwertiger Weine des Piemont: des Barbaresco, des Gattinara und des Ghemme. Es sind Prestigeweine, die mengenmäßig nur eine untergeordnete Rolle spielen. Von Arneis und Gavi werden Weißweine im Piemont erzeugt. Das Gebiet ist zudem die Heimat des Asti Spumante aus der Moscatorebe.

Barolo

Jedem Freund der Weine Italiens ist der Barolo ein Begriff. Seine Heimat ist die Langhe, in der sich die berühmten Lagen über elf Gemeinden erstrecken. Der Barolo ist ein tannin- und körperreicher Wein mit unverwechselbarem Charakter. Hinter einer geschmacklichen Fassade aus Säuren und Gerbstoffen, verbergen sich vielschichtige Aromen: Pflaumen, Himbeeren, Trüffeln, welkende Blumen, Gewürznelken und Waldboden kann man in ihm finden. Sie treten erst nach Jahren der Lagerung in Erscheinung.

Neben den 11 Barolo-Gemeinden, die wichtigsten sind Castiglione Falletto, Monforte, Serralunga, La Morra und Barolo selbst, gibt es nur 3 Gemeinden mit offiziell anerkannten Lagen für Barbaresco: Neive, Treiso und Barbaresco. Auch Gattinara und Ghemme sind nur in geographisch eng umgrenzten Gebieten zugelassen. Barolo und Barbaresco traten in den 90er Jahren zum zweiten Mal in den Blickpunkt der Weinwelt. Sie hatten schon bei der Gründung Italiens 1860 eine glanzvolle Ära.

Liguria (Ligurien)

Der kleine sichelförmige Streifen südlich des Piemont hat jetzt vier DOC-Zonen: Cinqueterre, Rossese di Dolceacqua, Riviera Ligure di Ponente und neu hinzugekommen: Colli di Luni. Man erzeugt schmackhafte Weißweine, die vorwiegend in der eigenen Region, vor allem in Genua, getrunken werden. Rossese di Doceacqua ist ein herzhafter roter Landwein mit Biss.

Lombardia (Lombardei)

Die Lombardei hat 13 DOC-Gebiete und 29.000 Hektar Ertragsrebfläche. Die Weine sind überwiegend unspektakulär. Es gelingt kaum, eine eigene Identität neben dem Piemont aufzubauen. Am besten sind die harten Nebbiolo-Rotweine aus Valtellina, dem letzten Alpental vor der Schweizer Grenze. Mit verstärkter traditioneller Produktion von Schaumwein unter der DOCG Franciacorta kann man sich seit einiger Zeit profilieren.

Trentino (Trient)

Trentino, um Trient (Trento) gelegen, ist mit 8850 Hektar Rebfläche ein kleineres Gebiet. Die Weine sind kosmopolitisch und werden überwiegend aus internationalen Traubensorten erzeugt. Doch legt man Wert darauf, dass die einheimischen Sorten wie Lagrein, Schiava und Teroldego nicht aussterben. Der Trend geht zum Weißwein.

Alto-Adige (Südtirol)

Die nördliche Hälfte des Etschtals in Oberitalien ist Alto-Adige und wird von einigen Einheimischen selbst Südtirol genannt. Aus Südtirol kommen viele klassische Weine. 80% haben DOC-Status. Nur ein fünftel ist Weißwein. Die fruchtbaren Hügel sind seit der römischen Antike berühmt für ihre Weine. Kalterer See, Etschtaler, Sankt Magdalener, Lagrein Kretzer und Terlaner sind Beispiele für hervorragende Weine der heutigen Zeit. Der größte Teil der Produktion geht nach Deutschland.

Veneto (Venetien)

Veneto ist eine der vier großen Weinbauregionen Italiens. Mit rund 80.000 Hektar ist die Rebfläche Venetiens fast so groß wie die Deutschlands. Etwa ein Fünftel der Weine haben DOC-Status. Sowohl rote Klassiker, wie der Amarone oder der Valpolicella, als auch einfache, oft köstliche Weine wie der Bardolino kommen von hier. Unter den Weißen ist wohl der Soave der berühmteste.

Vielen sind auch der spritzige Prosecco di Conegliano und die gefälligen Weine der Colli Euganei wohl bekannt. In geringeren Mengen verfügbar sind einige Weine aus den Bereichen Breganze, Colli Berici und Piave. Sie tragen jedoch zum guten Image Venetiens bei.

Friuli (Friaul)

Die Weinbauregion Friaul liegt im Nordosten Italiens mit Grenze zu Österreich und Slowenien. Seit den siebziger Jahren nimmt sie eine vorrangige Stellung ein, was Weißwein betrifft. Die Weine sind fruchtbetont und sortentypisch. Das Friaul verdankt seinen guten Ruf besonders einigen Gütern, die Weinberge im schmalen Streifen entlang der slowenischen Grenze mit den Zonen Collio und Coli Orientali besitzen. Im Friaul stehen Internationale Rebsorten neben autochtonen. Seit Mitte der achtziger Jahre hat auch die Rotweinproduktion einen beachtlichen Aufschwung genommen. Es sind in diesem Zusammenhang die einheimischen Rebsorten Pignolo, Refosco und Schioppetino zu nennen. Doch auch in dieser Region wird der Anbau mehr und mehr von französischen Sorten, wie Cabernet Sauvignon und Merlot, dominiert. Momentan erleben die traditionellen Dessertweine Picolit und Verduzzo eine Renaissance.

Emilia-Romagna

Die landwirtschaftlich reichste Region Italiens mit der Hauptstadt Bologna bringt Weine hervor, die sich qualitativ nicht besonders vom Landesdurchschnitt abheben. Vor allem in den weitläufigen Ebenen des Po und der Küste steht oftmals Quantität über Qualität. Auf ca. 65.000 Hektar Rebfläche wird fast ein Achtel der italienischen Weine erzeugt. Mengenmäßig entspricht dies fast der Produktion der Bundesrepublik. Nur 11 Weine haben das DOC oder DOCG Prädikat. Sangiovese, Trebbiano di Romagna und Albana di Romagna sind höherwertige Vertreter. Der bekannte Lambrusco, ein Massenwein, gilt als Gegenstück zur deutschen Liebfrauenmilch.

Toskana

Schon im 7. Jahrhundert v. Chr. erzeugten die Etrusker Wein in der heutigen Toskana und handelten damit. Es ist die italienische Region, in der sich der Weinbau am schnellsten verändert. Selbst im Bereich der Klassiker Chianti, Vino Nobile di Montepulciano oder Brunello di Montalcino ist kaum etwas mehr so wie vor zwanzig Jahren. Typisch für diese dynamische Entwicklung ist, dass viele der besten Güter des Chianti erst in den vergangenen 25 Jahren in Erscheinung getreten sind. Ähnliches gilt für den Brunello. Anfang der achtziger Jahre kauften sich mehrere Großbetriebe ein, um an der boomenden Nachfrage teilzuhaben.

Chianti

Mengenmäßig ist der Chianti der wichtigste Wein der Toskana und nicht nur in Deutschland der bekannteste italienische Wein überhaupt. Die Bandbreite der Chianti-Typen reicht vom preiswerten, gewöhnlichen Getränk in der Bastflasche bis zum großen Wein, der viele Jahre zur Entwicklung braucht. Der herkömmliche Chianti, auch Annata genannt, darf schon nach wenigen Monaten, nämlich ab dem 1. März des auf die Ernte folgenden Jahres verkauft werden, der Riserva dagegen erst nach drei Jahren.

Die typische Cuvée des Chianti besteht aus folgenden Sorten:

· 75 bis 90% Sangiovese

· 5 bis 10% Canailolo

· 5 bis 10% (für den Chianti Classico 2 bis 5%) Malvasia und Trebbiano (beide weiß)

· 10% andere Sorten wie z.B. Cabernet Sauvignon

Zur Zeit existieren 7 Chianti-DOC-Gebiete: Chianti Classico, Chianti Montalbano, Chianti Colli Fiorentini, Chianti Rufina, Colli Senesi, Colline Pisane und Colli Aretini. Den besten Ruf aller Anbauzonen für Chianti genießt das Classico zwischen Siena und Florenz. Hochrangig und langlebig sind neben Weinen der DOC Chianti Classico, die als Zentrum der Chiantierzeugung angesehen werden kann, auch Weine aus der DOC Chianti-Rufina, wie z. B. die Riservas der Güter Selvapiana und Castello di Nipozzano. Das Rufina-Gebiet liegt östlich von Florenz bei Pontassieve. Es wurde in den 30er Jahren in das Chianti-Gebiet eingemeindet.

Vino Nobile di Montepulciano

Der Vino Nobile di Montepulciano ist zusammen mit dem Brunello di Montalcino der bedeutendste Wein der südlichen Toskana. Der Vino Nobile hat eine lange Geschichte. In den 20er Jahren des zwanzigsten Jahrhunderts bekam er sein heutiges Geschmacksbild. Die Rebsortenzusammensetzung ähnelt der des Chianti. Der Vino Nobile darf allerdings erst nach 2 Jahren in den Verkauf gebracht werden, die Riserva erst nach 3 Jahren. Die Böden der Region sind meist sandig, das Klima ist kühl und gemäßigt. Die besten Vertreter des Vino Nobile sind würdige Vertreter der Sangiovese-Traube.

Brunello di Montalcino

Der Brunello di Montalcino genießt den Ruf, einer der teuersten Weine Italiens zu sein. Er ist zudem vergleichsweise jung - gerade über 100 Jahre alt. Die Idee zu diesem Wein hatte im 19. Jahrhundert Ferruccio Biondi-Santi, der sich mit dem damals auch in Montalcino hergestellten Chianti nicht zufrieden geben wollte. Er versuchte aus seinen besten Sangiovese-Trauben einen neuen, eigenständigen Wein zu machen. Das Ergebnis war ein außergewöhnlich langlebiger, muskulöser Wein, der eine lange Lagerzeit erforderte. Erst seit Ende der sechziger Jahre gibt es andere Anbieter als Biondi-Santi für Brunello. Der Brunello ist tiefdunkel, mit kräftigem Körper, sehr guter Struktur, herb mit leichtem Bitterton im Abgang, guter Säure und ausreichend Tannin. Er ist der einzige klassische Rotwein der Toskana, der nur aus einer einzigen Rebsorte erzeugt wird, nämlich aus Sangiovese Großo, einem lokalen Klon der Sangiovese.

Morellino di Scansano

Ein weiterer hervorragender Vertreter der toskanischen Weine ist der Morellino di Scansano mit eigener DOC. Grundlage des Weins ist ein spezieller Klon der Sangiovese Traube. Empfehlenswert u.a. von Banti, Fattoria Le Pupille.

Vernaccia di San Gimignano

Im Umland der mittelalterlichen Stadt San Gimignano wächst der interessanteste Weißwein der Toskana, der Vernaccia di San Gimignano. Der Vernaccia, der nach der gleichnamigen Rebe benannt wurde, ist seit Jahrhunderten in der Toskana heimisch und erhielt als einer der ersten Weine Italiens bereits 1966 das DOC-Statut zuerkannt. Der typische Geschmack des Vernaccia ist kräftig, sehr trocken und weich zugleich, mit einem ganz spezifischen, leicht bitteren Abgang und dem berühmten Feuersteingeschmack.

Marche (Die Marken)

Derzeit ca. 27.000 Hektar Weinbau hat die mittelitalienische Adriaregion um Ancona, östlich von Umbrien. Die bekanntesten weißen Weine sind der Verdicchio di Castelli di Jesi und der Verdicchio di Matelica.

Einer der besten ist der Verdicchio di Montanello von Villamagna. Von den Roten sind der Rosso Piceno und der Rosso Cònero (gut z.B. von Umani Ronchi) zu nennen. Für die Rotweine, die den Chiantis oft in nichts nachstehen, werden vor allem die Montepulciano-Traube und die Sangiovese-Traube verwendet.

Umbria (Umbrien)

In der mittelitalienischen Region im Norden Roms wird überwiegend Weißwein erzeugt. Der Löwenanteil fällt auf den Orvieto. Hochwertiger ist der Cervaro della Sala, der es hin und wieder mit einigen der besten Weißweine Italiens aufnimmt. Der bedeutendste Rotwein der Region ist der Torgiano, mit eigenem DOC-Gebiet für seine Rot- und Weißweine. Der Torgiano rosso hat DOCG-Status. Er besteht überwiegend aus Sangiovese. In guten Jahren kann er fantastisch schmecken.

Lazio (Latium)

Etwa 90% des in dem großen Anbaugebiet um Rom produzierten Weins ist Tafelwein und wird an Ort und Stelle konsumiert. Einige DOC-Weine genießen ein hohes Ansehen. Aber auch einige ohne dieses Prädikat sind hervorragend, wie der Fiorano. Auch Frascati, Marino, Colli Albani oder Cori, Weißweine der Castellui Romani, einer Region südöstlich von Rom, sind ohne DOC-Status. Die aus Cesanese bereiteten Rotweine aus Piglio und einigen Gemeinden aus der Nachbarschaft östlich von Rom können sehr ansprechend sein. Der berühmte Est! Est!! Est!!! di Montefiascone wird ebenfalls im Latium erzeugt.

Abruzzi / Molise (Abruzzen / Molise)

Der höchste Punkt der Apenninen ist der 2914 Meter hohe Gran Sasso d'Italia. Er überragt L'Aquila, die Hauptstadt der Abruzzen. Näher am Meer, wo die Berge flacher werden, wird Wein angebaut. Man wählte die hochwertige Montepulciano-Traube zur Qualitätsweinerzeugung. Sie liefert kräftige, oft elegante Kreszenzen. Weißwein ist nicht die Stärke der Region; hier spielt eine weniger spektakuläre Sorte die Hauptrolle: die Trebbiano. Die Anbaufläche der Abruzzen ist über 32.000 Hektar groß. Weniger als 10% der Produktion verlässt das Anbaugebiet. Die Höhe der Erträge liegt über dem Landesdurchschnitt. Nur zwei DOC-Weine gibt es in dem Gebiet: Der zum Teil beachtenswerte Montepulciano d'Abruzzo und sein leichter weißer Bruder, der Trebbiano d'Abruzzo.

Campania (Kampanien)

Die süditalienische Region um Neapel mit rund 43.000 Hektar Rebfläche ist für den roten Taurasi und den weißen Fiano di Avellino bekannt. Vulkanische Böden, die Meernähe und die Höhe vieler Lagen sorgen für ein ausgezeichnetes Terroir.

Wirklich beachtenswerte Weine machen einen kleinen Teil der Erzeugung aus, doch um Ravello auf der Halbinsel um Sorrent, auf der Insel Ischia und in den Irpinischen Bergen nördlich von Avellino und östlich von Neapel wachsen einige beachtliche Qualitätsweine.

Basilicata

Die Basilicata ist eine strukturschwache gebirgige Region im Herzen Italiens. Auf 14.000 Hektar Rebfläche entsteht in ihr einer der grandiosesten Rotweine des Landes, der Aglianico del Vulture. Er ist mit dem Taurasi verwandt. Nun ist der aus der gleichen Rebsorte erzeugte Canneto hinzugekommen, ein ebenfalls bemerkenswerter Wein.

Puglia (Apulien)

Gemeinsam mit Sizilien ist Apulien die größte Weinbauregion Italiens. 120.000 Hektar Rebfläche werden genutzt, um Rot-, Rosé- und Weißweine unterschiedlichster Art und Qualität zu erzeugen. Die kultur- und traditionsreiche Region gilt unter anderem als Rosé- Experte.

Der Salice Salentino, der Rosa del Golfo und der Castel del Monte sind Beispiele für diese Weinart. Sie sind gehaltvoller und schwerer als die Rosés Norditaliens.

Sehr dunkle, dichte Rotweine kommen von der klimatisch heißen Halbinsel Salento, die den Absatz des Italien-Stiefels bildet. Man bemüht sich, die an Portwein erinnernden Kraftpakete geschmacklich zu zügeln und zugänglicher zu machen. Die besten Vertreter können tief und ansprechend sein.

Die weißen Donna Marcia, Locorotondo und San Severo zeigen, was Apulien mit moderner Kellertechnik zu Wege bringt. Der Moscato di Trani ist einer der hervorragenden Likörweine der Region.

Calabria (Kalabrien)

Kalabrien ist eine reizvolle Region im Süden Italiens mit zerklüfteter Berglandschaft. Mit 26.000 Hektar ist die Anbaufläche nicht klein, doch werden nur ca 1 Mio Hektoliter Wein erzeugt. Das verweist auf hohe Weinqualität und wirklich: Hier entstehen einige sehr interessante Vertreter italienischer Weine. Unter den Weißen sind der außerordentlich feine und nuancenreichen Cirò und der seltene Scavigna bekannt. Gute Rotweine sind der Melissa, der Savuto, der Lamezia, der Donnici oder der Pollini.

Sicilia (Sizilien)

Ein Meer von 150.000 Hektar Reben steht für die Produktion von durchschnittlich 11 Mio Hektoliter Wein im Jahr bereit. Nur 5 Weinbaunationen der Welt produzieren mehr. Zu den besseren Produkten gehört der Rosé Cerasuolo di Vittoria, die roten Frappato d'Italia, Regaleali, Donnafugata, Rincione, Villa Fontane und unter den Weißen der Bianco Alcamo, Donnafugata, Corvo, Regaleali Ätna und Canicatti. Eine Anzahl gut bereiteter Likörweine (z.B. Vecchio Samperi und der Moscato di Siracusa) erweitern das riesige und interessante Angebot der größten Mittelmeerinsel.

Sardegna (Sardinien)

Von der Mittelmeerinsel mit rund 47.000 Hektar Rebfläche kommen Weine sehr unterschiedlicher Qualität. Die bislang 16 DOC-Weine machen 12% der Erzeugung aus. Trotz hohen Alkoholgehalts sind viele erstaunlich elegant und fein. Am berühmtesten ist der traditionelle Vernaccia di Oristano, ein alkoholstarker, delikater Weißwein, z.T. in der Version eines Likörweins.

Ein beachtlicher Weißwein ist der rassige Vermentino di Gallura und auch der Nuragus di Cagliari.

Einige excellente Rotweine, wie der Cannonau und der Monica di Sardegna, basieren auf der Sorte Grenache.
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Jacobs-Muscheln mit Marsala

( 3 Portionen )



	
Kategorien


	Nudeln

	Sauce

	Schalentiere

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	300	 Gramm 	 	Jacobsmuschelfleisch

	1	  	 	Zitrone

	1	 Bund 	 	Lauchzwiebeln

	1	 Essl.	 	Butter

	40	 ml 	 	Marsala

	250	 Gramm 	 	Creme double

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	1	 Teel.	 	Zitronensaft

	1	 Teel.	 	Pfeffer




	 
	
Zubereitung

Jacobsmuschelfleisch abspülen und mit dem Saft der Zitrone beträufeln. Lauchzwiebeln putzen und kleinschneiden. Muschelfleisch trockentupfen und in heißer Butter anbraten. Lauchzwiebeln zugeben, andünsten und mit Marsala ablöschen. Creme double einrühren und mit Salz Pfeffer und Zitronensaft würzen.. Mit grob zerstoßenem Pfeffer bestreuen.

Passt zu Bandnudeln oder Spaghetti.
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Jagd-Punsch

( 7 Liter )



	
Kategorien


	Getränk

	Tee

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 Ltr.	 	Starker Tee

	4	 Ltr.	 	Weißwein

	 	  	 	Zucker

	1	 Ltr.	 	Rotwein

	2	  	 	Zitronen

	2	  	 	Apfelsinen




	 
	
Zubereitung

Erst den Tee zubereiten, dann den Wein mit Zucker je nach Geschmack erhitzen und zum Tee geben. Warm halten bis zum Trinken. Schmeckt aber auch kalt gut.

Dieser Punsch wurde immer an Silvester zubereitet für Familie, Personal und Nachbarschaft.





Quelle

Aus einem Kuchbuch aus der Zeit von 1900-1920 
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Jakobs-Muscheln, Pariser Art - Coquilles St. Jacqs Parisien

( 10 Portionen )



	
Kategorien


	Schalentiere

	Frankreich

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Ltr.	 	Fischfond

	500	 ml 	 	Kochwein, weiß

	270	 Gramm 	 	Schalotten

	50	 Gramm 	 	Petersilienstiele, frisch

	70	 Gramm 	 	Knollensellerie

	1 1/2	 kg 	 	Jakobsmuscheln, ausgelöst

	617	 Gramm 	 	Champignons, frisch

	40	 Gramm 	 	Butter

	30	 Gramm 	 	Weißmehl

	200	 ml 	 	Vollrahm

	2	  	 	Eigelb

	1	  	 	Zitrone

	95	 Gramm 	 	Greyerzer

	 	  	 	Lorbeerblatt




	 
	
Zubereitung

Vorbereitung - Mit dem Fischfond, Weißwein, Schalotten, Petersilienstielen, Sellerie und Lorbeerblatt eine Court-bouillon herstellen - 20 Minuten kochen lassen und abpassieren - Courtbouillon stark einkochen lassen - Champignons rüsten und je nach Größe halbieren oder vierteln - Greyerzer fein reiben Zubereitung - Jakobsmuscheln und Champignons in der Court-bouillon pochieren - Herausnehmen und gut abtropfen lassen - Aus Butter und Mehl einen Roux herstellen - Mit der eingekochten Court-bouillon auffüllen und eine Velout, herstellen - Rahm und Eigelb verquirlen und die Velout, mit der Liaison binden - Zitronensaft zufügen und abschmecken - Coquilles-Schalen mit der Muschel-Champignonsmischung füllen - Mit der Sauce nappieren und mit geriebenem Greyerzer bestren - Unter dem Salamander gratinieren.





Quelle

Danny Stocker, 

MR-Freudenberg, 

Bern, Schweiz 
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Jakobs-Muscheln, überbacken

( 6 Portionen )



	
Kategorien


	Schalentiere

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	800	 Gramm 	 	Jakobs-Muscheln

	50	 ml 	 	Trockener Sherry

	2	 Scheiben 	 	Toastbrot

	1	  	 	Schalotte

	4	  	 	Leere Muschelschalen

	25	 Gramm 	 	Gesalzene Butter

	 	  	 	Meersalz

	 	  	 	Pfeffer

	1	  	 	Zitrone

	


	 	 	 	SAUCE

	200	 ml 	 	Doppelrahm

	2	  	 	Eigelb

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Pfeffer

	 	  	 	Thymian




	 
	
Zubereitung

1. Den Backofen auf 150 Grad vorheizen. Die Jakobs-Muscheln noch gefroren mit Sherry oder Wermuth beträufeln. Zugedeckt 20 Minuten im Kühlschrank ziehen lassen. Das Toastbrot nach Belieben entrinden. Anschließend im warmen Ofen durch und durch trocknen (nicht rösten) lassen. Mit dem Wallholz nicht zu fein zerkrümeln. Die Frühlingszwiebel oder Schalotte fein hacken. Die Muschelschalen großzügig buttern (A). Die Backofentemperatur auf 225 Grad erhöhen.

2. Die Muscheln aus dem Kühlschrank nehmen; die Flüssigkeit abgießen jedoch zwei Esslöffel davon für die Sauce aufheben. Jakobs-Muscheln mit dem roten Corail in die vorbereiteten Muschelschalen verteilen. Gehackte Frühlingszwiebeln oder Schalotten darüberstreuen, würzen.

3. Für die Sauce die aufgehobene Marinierflüssigkeit, Doppelrahm und Eigelb verrühren. über die Muscheln verteilen, mit Toastbrotbrösmeli bestreuen. Auf einem Blech in die Mitte in den heißen Ofen schieben und rund zehn Minuten überbacken. Die Zitrone in schmale Schnitze schneiden und dazu servieren. Dazu passt Trockenreis und gedünstete Kefen.

Küchenpraxis Sie können auch: Die Jakobs-Muscheln ohne Sauce, nur mit geschmolzener Butter, wenig geriebenem Parmesan, gehackter Petersilie und Brösmeli überbacken. Oder die Jakobs-Muscheln mit anderen Muscheln und Crevetten mischen.

Nützlicher Hinweis:

Wenn Sie keine Muschelschalen haben, können Sie auch andere flache, ofenfeste Förmchen verwenden.

Info Coquilles St-Jacques - die Jakobs-Muscheln, kennt man auch unter der Bezeichnung<<Pilgermuscheln>>. Diesen Namen verdankt sie ihrer ursprünglichen Herkunft, den Küsten von Galicien in Nordspanien. Die seinerzeit in großen Mengen vorkommenden Muscheln dienten den vorbeiziehenden Pilgern als willkommene Nahrung auf ihrem Büßerweg nach Santiago de Compostela. Die Jakobsmuschel bevorzugt Sand- und Korallengrund und kommt sowohl im Mittelmeer, dem Atlantik und der Nordsee vor. Die Muschel hat eine flache und eine leicht gewölbte Seite, mit vom Schließmuskel strahlenförmig auslaufenden Vertiefungen. Jakobs-Muscheln sind in der Schale oder ausgelöst zwischen November und März frisch oder in der übrigen Zeit tiefgekühlt erhältlich. Die Muschel ohne Schale wiegt etwa 90 Gramm. Sie besteht aus dem weißen, sehr zarten Muskelfleisch (Nuss) und dem orange- bis rotfarbenen Corail (Rogen). Falls Sie die Jakobs- Muscheln selbst aus der Schale auslösen wollen, gehen Sie am besten so vor: Legen Sie die geputzt en Muscheln für ein paar Minuten auf die heiße Herdplatte oder auf den Boden einer dickwandigen Pfanne. Danach mit Hilfe eines Küchenmessers die flache Schale öffnen und aufklappen, das Muschelfleisch und den Corail aus der gewölbten Schale heraustrennen. Die dunklen Teile sauber wegschneiden und das Muschelfleisch vor der Weiterverarbeitung mehrmals gründlich spülen und mit Küchenpapier trockentupfen.
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Jakobs-Muscheln in Crémant

( 2 Portionen )



	
Kategorien


	Wein

	Schalentiere



	 




  



	
Zutaten




	4	  	 	Jakobs-Muscheln (mit Rogen), (evtl. mehr)

	2	 Essl.	 	Butter

	1	  	 	Schalotte

	1	 Tasse 	 	Fischfond

	1/2	 Tasse 	 	Dicke Sahne

	2	 Essl.	 	Butterschmalz

	1/2	 Tasse 	 	Crémant d'Alsace oder Schampus

	1/2	  	 	Zitrone, den Saft

	 	  	 	Schnittlauch

	 	  	 	Pfeffer & Salz




	 
	
Zubereitung

Statt Crémant d#Alsace darf man auch echten Champagner verwenden, Billig-Prosecco geht gar nicht.

Wie immer bei Meeresfrüchten - besonders bei so edlen - sollten die Dinger frisch sein. Tiefkühlware scheidet aus. Man bekommt Sie sowieso nicht einfach, Fischtheken in Delikatessabteilungen à la Karstadt oder Kaufhof sind ebenso eine Variante wie der gut sortierte Fischhändlern des Vertrauens. Jakobs-Muscheln bzw. ihr Inneres sehen auch erst mal gar nicht aus wie ne Muschel, es ist ein weißlicher Klumpen, der Muskelstrang, bei dem eventuell noch ein knalloranger Gegenspieler dranpappt: das ist der Rogen, den man ebenfalls mitessen kann. Wohingegen die »Hülle« als klassischer südländischer Aschenbecher oder Shell-Zeichen verwandt wird. Jakobs- Muscheln bekommt man in der Regel ohne Schale.

Bei diesem »einfachen« Gericht kommt es ganz auf die perfekte Soße an, es heißt wieder mal reduzieren, reduzieren, reduzieren # Dazu einen EL Butter in einer Pfanne erhitzen und die atomisierte Schalotte darin vorsichtig bis zur kompletten Weichheit dünsten. Bräunung vermeiden! Den Fischfond dazukippen und bei mittlerer Hitze kochen bis sich die Flüssigkeit halbiert hat. Fond bekommt man fertig in Gläsern, Beispielsweise von unserem Fernsehfreund Johann L. persönlich signiert. Will man ihn selbst machen, besorgt man sich beim Fischhändler ein paar Gerippe und Schalen von Fischen und Krustentieren, bruzzelt die kurz mit nem Schuss Olivenöl an, löscht mit Wasser ab und kocht den ganzen Kram mit etwas Suppengemüse möglichst lange aus. Das genau gleiche Prinzip wie bei einer Gemüse- oder Fleischbrühe aus Eigenherstellung. Zurück zur Soße: Jetzt die dicke Sahne dazu, wieder aufkochen, den Herd runterdrehen und ungefähr 15 Minuten vor sich hindünsten lassen. Ein feines Sieb auf einen neuen kleinen Topf stellen und den Fond durchstreichen und mit Salzpfeffer abschmecken. Warm stellen.

Wie der aufmerksame Chefkoch schon bemerkt hat, haben wir ne ganze Pulle Crémant oder Schampus am Start, brauchen aber nur eine halbe Tasse. Also schon mal die Korken knallen lassen und sich ein zwei Gläschen zur Vollendung des Gerichts schmecken lassen ;-) Zu den Muscheln: Gegebenfalls trocken tupfen und salzpfeffern. Das Butterschmalz in einer Pfanne heiß werden lassen und die Tierchen jeweils zirka drei Minuten pro Seite braten. Die Muscheln aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Jetzt den Crémant in dieselbe Pfanne schütten und mit einem Holzlöffel schön alle Röststoffe vom Boden abschürfen. Und wieder mal reduzieren, bis nur noch ein dickflüssiges Konzentrat übrig bleibt. Die bereits produzierte und warmgestellte Sauce mit einem Schneebesen unterrühren und noch einen EL Butter unterziehen. Vom Feuer nehmen, den Zitronensaft und den klein geschnittenen Schnittlauch untermischen. Die Muscheln auf einem vorgewärmten Teller oder einer Servierplatte anrichten, mit der Sauce beträufeln und zwei Sektflöten fluten.
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Jakobs-Muscheln Pariser Art - Coquilles St. Jacqs Parisien

( 10 Portionen )



	
Kategorien


	Schalentiere

	Frankreich

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	1	 Ltr.	 	Fischfond

	500	 ml 	 	Kochwein, weiß

	270	 Gramm 	 	Schalotten

	50	 Gramm 	 	Petersilienstiele, frisch

	70	 Gramm 	 	Knollensellerie

	1 1/2	 kg 	 	Jakobs-Muscheln, ausgelöst

	617	 Gramm 	 	Champignons, frisch

	40	 Gramm 	 	Butter

	30	 Gramm 	 	Weißmehl

	200	 ml 	 	Vollrahm

	2	  	 	Eigelb

	1	  	 	Zitrone

	95	 Gramm 	 	Greyerzer

	 	  	 	Lorbeerblatt




	 
	
Zubereitung

Mit dem Fischfond, Weißwein, Schalotten, Petersilienstielen, Sellerie und Lorbeerblatt eine Court-bouillon herstellen. 20 Minuten kochen lassen und abpassieren. Courtbouillon stark einkochen lassen.Champignons rüsten und je nach Größe halbieren oder vierteln. Greyerzer fein reiben.
Jakobs-Muscheln und Champignons in der Court-bouillon pochieren. Herausnehmen und gut abtropfen lassen.
Aus Butter und Mehl einen Roux herstellen. Mit der eingekochten Court-bouillon auffüllen und eine Velout, herstellen. Rahm und Eigelb verquirlen und die Velout mit der Liaison binden. Zitronensaft zufügen und abschmecken.
Coquilles-Schalen mit der Muschel-Champignonsmischung füllen. Mit der Sauce nappieren und mit geriebenem Greyerzer bestren. Unter dem Salamander gratinieren.
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	Vorheriges Rezept (973)
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	Nächstes Rezept (975)







Jakobsmuschel-Lasagne mit Avocado und Curry-Schaum

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Schalentiere

	Nudeln

	Gemüse

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	6	  	 	Jakobsmuscheln

	2	  	 	Avocados

	130	 Gramm 	 	Butter

	50	 ml 	 	Wermut, z.B. Noilly Prat

	100	 ml 	 	Weißwein

	100	 ml 	 	Sahne

	1	 Teel.	 	Curry

	2	  	 	Schalotten

	300	 ml 	 	Fischfond

	1	 Zehe 	 	Knoblauch

	1	 Stück 	 	Ingwer, klein

	1	  	 	Karotte

	1	  	 	Apfel

	 	  	 	Lasagneplatten, frisch

	 	  	 	Mehl

	 	  	 	Olivenöl

	 	  	 	Fleur de Sel

	 	  	 	Pfeffer aus der Mühle

	 	  	 	Ausstecher, rund




	 
	
Zubereitung

Karotte, Apfel, Schalotte, Ingwer und Knoblauch fein würfeln. Alles in Olivenöl anschwitzen und das Currypulver dazugeben. Mit Weißwein und dem Wermut ablöschen. Mit Fischfond auffüllen und um die Hälfte reduzieren lassen. Sahne dazugeben, aufkochen lassen und passieren.

Jakobsmuscheln waschen und halbieren. Die Avocados schälen und das Fruchtfleisch in drei Millimeter dicke Scheiben schneiden und mit einem runden Ausstecher mit dem gleichen Durchmesser wie die Jakobsmuscheln ausstechen.

Die Lasagneplatten mit einer runden Ausstechform ausstechen. Einen ausreichend großen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, kräftig salzen und pfeffern. Die Lasagneplatten circa drei Minuten garen. Jakobsmuscheln und Avocados mehlieren und goldgelb in Butter anbraten. Den Curryschaum mit dem Zauberstab aufschäumen. Curryschaum auf die vorgewärmten Teller geben. Eine Lasagneplatte, Avocados und Jakobsmuscheln stapeln. Mir Curryschaum beträufeln.





Quelle

Alexander Herrmann und Sascha Koltermann 







	Vorheriges Rezept (973)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (975)
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Japan: Alkohol



	
Kategorien


	Japan

	Getränke

	Bier

	Wein



	 




  



	





	 	  	 	




	 
	
Zubereitung

Die beliebtesten alkoholischen Getränke in Japan sind:

Bier: Asahi, Kirin und Sapporo sind die bekanntesten Marken.

Japanischer Sake / Reiswein (nihonshu): Sake wird aus Reis hergestellt. Es existieren unzählige regionale Sakearten. Der Alkoholanteil in Sake beträgt etwa 10-20%. Sake wird entweder kalt oder heiß getrunken.

Whisky: Wird mit Wasser verdünnt und mit Eiswürfeln serviert. Beliebt unter salarymen.

Japansese plum wine: Japanischer Pflaumenwein. Ein sehr süsser Sake.

Shochu: Ein sehr starkes Alkoholgetränk.

Wein: Es existieren einige japanische Weine.

Mirin is ein süsser Alkohol, der ausschließlich zum Kochen verwendet wird. Nur an Neujahr wird Mirin mit einem speziellen Geschmack getrunken (Otoso).

Alkohol kann in Supermärkten und an Verkaufsautomaten gekauft werden. Sake wird manchmal in Tetra Packs verkauft.

Die Japaner, vor allem die Männer, trinken gern und ziemlich oft. Unter Arbeitskollegen ist es üblich, mindestens einmal pro Woche gemeinsam nach Feierabend trinken zu gehen. An Wochenenden wird Alkohol zum Teil auch unkontrolliert konsumiert. So beginnt, zum Beispiel, an einem Freitagabend die wirkliche Arbeit des Bahnhofpersonals erst nach Betriebsschluss, wenn zahlreiche betrunkene Männer aus den Bahnwagen entfernt werden müssen.

Sake schenkt man sich in Japan gegenseitig ein. Jedermann achtet darauf, dass die Gläser der anderen immer voll bleiben. Wird Ihnen eingeschenkt, sollten Sie Ihr Glas etwas in die Höhe halten.

Vermeiden Sie die Worte 'chin chin' zum Anstoßen aus dem simplen Grund, weil das japanische Wort 'chin chin' dem deutschen Wort 'Penis' entspricht.

JAPANISCHER SAKE

www.sake.com Viel Informationen über japanischen Reiswein.
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	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (976)




 



  
    Weinrezepte - Rezept-Nr. 976
    
    
  




  

Weinrezepte - Rezept-Nr. 976
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	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
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Japanischer Tee-Punsch

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Getränke

	Tee

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	2	 Teel.	 	Grüner Tee

	250	 ml 	 	Wasser

	250	 Gramm 	 	Zucker

	1	  	 	Zitrone

	1 1/2	 Ltr.	 	Moselwein

	750	 ml 	 	Arrak




	 
	
Zubereitung

Den Tee aufbrühen, 5 Minuten ziehen lassen, abgießen, mit dem Zucker süßen und die abgeriebene Zitronenschale hinzufügen. Dann durch ein Mulltuch gießen. Den Moselwein und Arak dazugießen. Alles erhitzen, aber nicht kochen lassen. Der japanische Teepunsch wird in einer vorgewärmten Porzellanterrine serviert und aus kleinen Porzellantassen getrunken.










	Vorheriges Rezept (975)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (977)
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	Vorheriges Rezept (976)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (978)







Japanisches Fondue

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Fleisch

	Rind

	Wein

	Fondue

	Japan



	 




  



	
Zutaten




	200	 Gramm 	 	Langkornreis

	1	 Dose 	 	Wasserkastanien

	1	 Dose 	 	Bambussprossen

	2	 Bund 	 	Staudensellerie

	1	  	 	Paprikaschote

	3	  	 	Zwiebeln

	250	 Gramm 	 	Schweinefilet

	250	 Gramm 	 	Rinderfilet

	 	  	 	Krabben

	


	 	 	 	FÜR DIE SAUCE

	125	 ml 	 	Sake (Reiswein)

	75	 ml 	 	Sojasauce

	1	 Tasse 	 	Brühe

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Zitronensaft

	 	  	 	Ingwer

	 	  	 	Rettich

	


	 	 	 	FÜR DEN AUSBACKTEIG

	1	  	 	Eidotter

	2	 Tassen 	 	Eiskaltes Wasser

	1/2	 Tasse 	 	Mehl




	 
	
Zubereitung

Reis kochen und über Dampf warmhalten. Alle Gemüse in dünne Streifen, Fleisch in dünne Scheiben schneiden. Alle Zutaten auf Tabletts anrichten.

Für die Sauce alle Bestandteile zusammenmischen, abschmecken und die Hälfte mit geriebenem Ingwer, die andere Hälfte mit geriebenem Rettich abschmecken. Reis und Ausbackteig für jeden Gast in Schüsselchen anrichten.

Ausgebacken wird in auf 175 Grad erhitztem Fett.
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	Vorheriges Rezept (977)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (979)







Joghurt-Mousse mit Granatapfel-Sauce

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	3	 Blätter 	 	Gelatine

	400	 Gramm 	 	Joghurt

	4	 Essl.	 	Puderzucker

	1	  	 	Vanilleschote

	1	 Essl.	 	Zitronensaft

	250	 Gramm 	 	Sahne

	3	  	 	Reife Granatäpfel

	100	 ml 	 	Trockenen Rotwein (z.B. Merlot)

	 	 Etwas 	 	Zucker

	50	 Gramm 	 	Honig

	2	 Zweige 	 	Zitronenmelisse




	 
	
Zubereitung

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Joghurt mit Puderzucker, dem ausgekratztem Mark der Vanilleschote und dem Zitronensaft gut verrühren. Gelatine ausdrücken, in einem kleinen Topf mit auflösen. Topf vom Herd nehmen, 2 EL Joghurtmasse zugeben und gut vermischen, dann alles unter die restliche Masse rühren. Die Sahne steif schlagen und vorsichtig unterheben. In leicht geölte Förmchen oder Gläser (die müssen nicht geölt werden) füllen und kaltstellen. Die Kerne aus den Granatäpfeln vorsichtig auslösen und ein Drittel der Kerne auspressen. (Dazu kann man die Kerne vorsichtig durch eine Flotte Lotte rühren.) Den Saft und die restlichen Kerne mit etwas Rotwein in einen Topf geben und erwärmen. Mit ca. 1 EL Zucker und Honig abschmecken, anschließend kalt stellen. Die Mousse mit der Granatapfelsauce anrichten, mit Zitronenmelisse garnieren.

Pro Portion: 400 kcal / 1674 kJ

38 g Kohlenhydrate, 7 g Eiweiß, 23 g Fett





Quelle

Wochenthema: Kochen mit exotischen Früchten 

Otto Koch Freitag, 13. Februar 2009 
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	Vorheriges Rezept (978)
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Johannisbeer-Rotwein-Gelee

( 6 Gläser )



	
Kategorien


	Wein

	Früchte

	Einmachen



	 




  



	
Zutaten




	1	 kg 	 	Rote Johannisbeeren

	500	 Gramm 	 	Schwarze Johannisbeeren

	1	 Teel.	 	Zimt, gemahlen

	1/4	 Ltr.	 	Wasser

	150	 ml 	 	Rotwein

	1	 kg 	 	Gelierzucker

	3	 Essl.	 	Zitronensaft

	850	 ml 	 	Saft der Zutaten (1)




	 
	
Zubereitung

Beide Sorten Johannisbeeren abtropfen lassen und von den Rispen streifen. Mit Zimt und Wasser aufkochen, bis die Früchte aufplatzen. Den Saft über Nacht durch ein Tuch abtropfen lassen.

Den Saft (1) abmessen (evtl. mit etwas Wasser ergänzen) und in einem großen Topf mit Rotwein und Gelierzucker vermischen. Unter Rühren zum Kochen bringen und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Den Zitronensaft zufügen und das Gelee heiß in vorbereitete Twistoff- Gläser füllen. Sofort verschließen.










	Vorheriges Rezept (978)
	Zurück zum Inhaltsverzeichnis
	Nächstes Rezept (980)
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	Vorheriges Rezept (979)
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Johannisbeer-Wein-Gelee

( 7 Gläser je 200 ml )



	
Kategorien


	Einmachen

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	500	 ml 	 	Roter Johannisbeersaft (ungesüßt)

	400	 ml 	 	Trockener Weißwein

	1	 Beutel 	 	Dr. Oetker Gelfix Classic

	1	 kg 	 	Zucker




	 
	
Zubereitung

1. Johannisbeeren waschen, abtropfen lassen, daraus Saft gewinnen und 500 ml abmessen.

2. Johannisbeersaft mit Wein in einen Kochtopf geben. Beutelinhalt von Gelfix Classic erst mit 2 Esslöffeln des Zuckers mischen, dann mit der Saft-Wein-Mischung verrühren. Kochgut unter Rühren bei starker Hitze zum Kochen bringen. Sobald alles bei ständigem Rühren sprudelnd kocht, restlichen Zucker zufügen. Alles unter Rühren wieder zum Kochen bringen und unter ständigem Rühren mind. 3 Min. sprudelnd kochen. Kochgut evtl. abschäumen.

3. Sofort randvoll in vorbereitete Gläser füllen. Mit Schraubdeckeln (Twist-off) verschließen, umdrehen und ca. 5 Min. auf dem Deckel stehen lassen.





Quelle

Dr. Oetker 
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Kabeljau, Harissa-Sauce und Apfel-Portwein-Pürree

( 4 Portionen )



	
Kategorien


	Früchte

	Wurst

	Fisch

	Wein



	 




  



	
Zutaten




	


	 	 	 	KABELJAU

	3	 Essl.	 	Rapsöl

	1	  	 	Kabeljaufilet, ohne Haut und Gräten (ca. 500 g )

	4	 Scheiben 	 	Blutwurst, mit der Brotmaschine längs dünn geschnitten

	1	 Essl.	 	Grober Senf

	 	  	 	Salz

	 	  	 	Weißer Pfeffer a.d.M.

	 	  	 	Backpapier

	1	 Essl.	 	Butter

	4	 Zweige 	 	Thymian

	 	 Etwas 	 	Faden oder Küchengarn

	


	 	 	 	HARISSASAUCE

	1	 Essl.	 	Olivenöl

	50	 Gramm 	 	Rote Zwiebel

	4	 Zweige 	 	Thymian

	50	 ml 	 	Rotwein

	100	 ml 	 	Portwein

	250	 ml 	 	Kalbsjus

	1 1/2	 Teel.	 	Harissapaste

	2	 Prisen 	 	Raz el Hanout (Gewürzmischung)

	 	  	 	Salz

	50	 Gramm 	 	Butterflocken

	


	 	 	 	APFEL-PORTWEINPÜREE

	60	 Gramm 	 	Zucker

	350	 ml 	 	Rotwein

	6	  	 	Äpfel, geschält, entkernt und gewürfelt

	1/2	  	 	Zimt

	1/2	  	 	Vanillestange, Mark

	1	  	 	Nelke

	200	 ml 	 	Roter Portwein

	1	 Prise 	 	Salz




	 
	
Zubereitung

Das Kabeljaufilet mit einem Messer so von der Seite zwei Mal einschneiden, dass man die Anschnitte zur Seite wegklappen kann. Es soll ein viereckiges Stück, eine "Fischplatte", entstehen (*). Das Kabeljaufilet mit Salz und Pfeffer würzen und mit dem groben Senf bestreichen.

Nun die Blutwurstscheiben darauf verteilen und das Filet quer zur Gräte einrollen. Die Rolle in Backpapier wickeln, die Enden fest eindrehen und mit mehreren Bindfäden verschnüren. Nun mit einem scharfen Messer zwischen den Bindfäden gleichmäßige Medaillons schneiden.

Das Rapsöl erhitzen und die Medaillons darin glasig braten (je nach Dicke dauert das von jeder Seite 1 bis 3 Minuten), kurz vor dem Herausnehmen mit Butter und Thymian verfeinern. Zum Servieren auswickeln.

Für die Harissasauce die rote Zwiebel fein würfeln und in Olivenöl m