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Zauberhafte Landschaften, fantastische Weine,
prominente Kulturdenkmaler - der Rheingau hat was. Hat was MEHR!
Beispielsweise viele versteckte Kostbarkeiten links und rechts
des Weges durch die steilen Weinberge.

Der ,,RHEINGAUMEN KITZEL" flhrt von der gemitlichen Schanke,
dem urigen Gasthaus Uber das traditionsreiche Weingut und die Genuss-Miihle

hin zum Feinschmecker-Schloss und dem Kulinarik-Kloster.

Er kreuzt die kulinarische Landschaft in munterer Gesellschaft des Rheins.

Und prasentiert Menschen mit festem Handedruck und ehrlichen Gesichtern,

ISBN 978-3-00-047533-7

die ihre kulinarische Leidenschaft zum Lebenswerk gemacht haben.
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. DAS LEBEN 15T SCH ON\

Birgit Kallerhoff, Fot”n

Ich bin Fotografin. Elgentllhschon seit
meinem 16. Lebensjahr. Uber Umwege, die das
- “LeBen manchmal spa ?chen
erlernte’ich das Handw I.:-'.-%ff iell u
endlich erst 15 Jahre spater. Wenn ich Menschen
Gebdude und Situationen fotografiere,
ist es fiir mich nicht nur eben dies, sondera.immer
auch der Inhalt, der Charakter, die Stimmung,
_d‘ie mit abgelichtet werden.
ErsLdann ist'ein Bild mein Bild.
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DIE ANFANGE

Trotz meiner Leidenschaft zu meinem Beruf lassen mich Termine und Winsche meiner Kunden doch

manchmal atemlos werden. Dann freue ich mich auf einen Ausflug in den Rheingau und genief3e dort die Zeit.

FUr mich vereinen sich dann die Leidenschaften Fotografie, Natur und gutes Essen.
Was passiert, wenn Begeisterung und Freude da sind? Der Wunsch nach Wiederholung!

VORWORT, Birgit Kallerhoff 04

DIE IDEE

Nach einer Wanderung, egal ob kurz oder langer, ist das Ankommen ein herrliches Gefthl. Es stellt
sich nach ausgiebigem Augenschmaus eine Vorfreude ein auf Warme oder Kihle je nach Jahreszeit.
Der Wunsch nach herzlicher Gastlichkeit, schonem Ambiente und Gaumengenuss ist plotzlich da.

So hat es angefangen. Das Ankommen ist der entscheidende Moment und mein Leitfaden fur dieses Buch.
Und genau dieser Moment hat sich jedes Mal, an jeder der beschriebenen Locations auf eine
herrliche Art und Weise unterschiedlich gezeigt. Spannend!

DER INHALT

Uberhaupt diese Landschaft: mit inren Weinreben, Obstbaumen, sanften Higeln und Waldern,
begleitet vom Rhein! Sie hat eine unglaubliche Farbigkeit, deren Details mit den ganz feinen Tonwerten ein
oft berauschendes Bild ergeben. Die Weingtter, Burgen, Mihlen und Kldster sind zu einem selbstverstandlichen
Teil dieses Gesamtwerkes geworden. Sie haben eine jeweils unterschiedliche Pinselfihrung, die traditionell
oder modern ist. Manchmal vereint sie auch beides. Mich fasziniert bei der Ankunft die sofortige Prasenz,
der Eindruck von satten Farben, vergleichbar mit einem Aguarell.

Zunachst etwas zogernd und neugierig, spater selbstverstandlicher bat ich um Zutritt in die Ktchen.
Dort machte ich Aufnahmen der Koche, der Zutaten und der fertigen Gerichte. Uberall nahm ich Farben, Gertiche,
Details, Stimmungen und Spiegelungen auf. Fur mich ein unglaublich spannendes Zusammenspiel.

Das Ergebnis nach diesem Feuerwerk der Eindrtcke: das fertige Gericht, liebevoll prasentiert und anschlief3end
festgehalten mit meiner Kamera in einer Vielfalt von Bildern. Die Konzentration, die Genauigkeit, die Ideen
der Koche hatten alle eine sehr wichtige Grundlage: die Leidenschaft und die Achtung vor sehr guten Produkten.

WMWaoam%/WMMKMMW?
Spdatestens jetzt hatte ich verstanden, dass es um die Kreation eines Gesamtbildes geht,

um die Liebe zum Detail, um das Ambiente und die Herzlichkeit.

Genau diese Eindricke mochte ich weitergeben. Zur Seite stand mir Monika Mostert-Rath, die ich flr mein
Projekt begeistern konnte, und die meine Empfindungen und Ideen wunderbar in Worte fasste.
Nicole Metzinger gestaltete das Layout und hat unglaublich viel Gefuhl fur die passende Umsetzung mit eingebracht.

Ynd ik darke meiner Fomilie, dic mik <mmer wndonslitets.

FUR WEN

Die Auswahl der beschriebenen Orte ist rein subjektiv. Ich habe nach Sympathie, mir entgegengebrachter
Freundlichkeit und Vielseitigkeit entschieden. Fur jeden Leser soll etwas dabei sein. Fur die gemutliche Einkehr
nach dem Wandern oder den Besuch zu einem besonderen Anlass in gehobenem Ambiente. Was alle Gastgeber
vereint ist die professionelle Gastfreundschaft und Leidenschaft, welche die Gaste erfahren.

%Wﬁwmmmwn&&m?%&% in don Pheingace
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Heute war nicht wie sonst der Wanderweg durch den Rheingau mein Ziel,
sondern der Geheimtipp meines Friseurs Tom. Die Ankermdihle.
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MEIN WICHTIGSTERJ0B 1ST ES,
DAS TEAM BEI LAUNE ZU HALTEN.."
Hildegard, gi; nﬁ;?::;su;:;zze Iocoihntee T A, [ mimmd e anko /. oy
in oplong. Dhachen vor don grollen ‘geinen T sitel
Mw&wwﬂ/sfwzandwmm%w%wé

WEINGUT ANKERMUHLE

Von Oestrich kommmend, an einer Ruine vorbei suchte ich und fand die Muhle
versteckt zwischen dem zarten Frihlingsgrun der Weinberge. Ich kam an ein
grof3es grunes, weit gedffnetes Tor, umrankt von einer Flut rosafarbener Waldreben.
Ein Geruch von Blumen, Stauden und Krautern und die vielen
ausgesuchten fast verspielten Details luden ein.

Hier war ich richtig, hier konnte meine Mudigkeit drauf3en bleiben.

Menid |_M_’h_‘HT': K

A

Ein freundliches Madchen begripte mich mit einem Glas Sekt mit Holunderbltten,
ein guter Einstand! Hier hatte ich Lust zu essen.

08 09
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B Birgit Hiittner, Inhaberin
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Das Fleisch koonmt vom Fleischhof Bayer aus dem Rheingau. Das Brot wird extra nach Birgit Huttners

Rezeptvorgaben von der Backerei gebacken. Der Kase stammt von der Bergkdsestation in Wiesbaden
(bio-zertifiziert) und die Lachsforellen kommen aus dem nahegelegenen Wispertal.

Uenttich

Ein Fougsise
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GEPACKENE AUHNERLEBER
AUF LOWENZARN MIT WILDKRAUTERN

———

Salat: 150 g Lowenzahn, 200 g Wildkrdutersalat z.B. roter Senf, Spinat,
Landkresse, roter Mangold, Blutampfer, Rauke
Dressing: 8 El Olivendl, 4 El weiller Balsamico, 1 El mittelscharfer Senf,
1 El trockener Riesling, 1 El Apfelsaft, 1 El Honig, Salz, Pfeffer
Huhnerleber: 800 g Hithnerleber, Mehl, Salz, Pfeffer, Butter,

Thymian, Rosmarin, Majoran

REZEPT FUR 8 PERSONEN

Lowenzahn und Wildkrauter putzen und waschen. Je nach Jahreszeit kdnnen auch andere Salatsorten
genommen werden. Auf dem Teller anrichten. Das Dressing vermengen und auf den Salat traufeln.
Huhnerleber kurz in Mehl walzen und mit den Krdutern anbraten. Hierzu entweder Olivendl
oder Butter verwenden. Wichtig ist, die Leber nicht zu lange zu braten, damit sie nicht trocken wird.
Ist sie aufyen schon gebraunt und innen rosa, kann sie auf dem Salat angerichtet werden.
Anschliefend mit BlUten dekorieren.

WEINBEGLEITUNG

Ankermdihle Riesling MARIA feinherb
Ein klassischer Rheingau-Riesling: In der Nase Pfirsich und Aprikose mit einem Hauch von Rosenduft. Saftige Frucht
mit feinen Krauter-Moosnoten, filigranes St3e-Saure-Spiel und eine angenehme Frische im Abgang.



zusehend. Ich lief3 die Blicke schweifen
und entdeckte immer mehr von der
liebevollen Mihlendekoration, alles in
" lichten Pastelltonen.

Wahrend ich auf meine kulinarische /é/ é
Belohnung wartete, entspannte ich \

0 musste fechen s Kind otte ich i DURREDEN D VERNOINT BESICHTIGTE 1CH MSCHLIESSND DA INNR DR MURLE UND WAR BEGEISTERT
Damals gab es fir mich nur Petersilie, VON DER LEICHTEN, VERSPIELTEN DEKORATION. LI B OLLE DETAILS, WIE PUSTEBLUMENBILDER UND GEHAKELTE

& Schnittlauch und Dill. Und jetzt hier?

Wunderbar, LAMPENSCHIRME, KLEINE TISCHE HUBSCH GESTALTET, SCHUFEN HN NH ELNDE ATMOSPHARE.



CH LIEBE ES, MIT DEN FRISCHEN KRAUTERN AVS
UNSEREM GARTEN ZU KOCHEN'

Daniel Schrors, Koch

RUMPSTEAK VOM WILDOCHSEN

—

MIT OLIVEN-TOMATEN-TAPENADE UIND ROSMARIN

1,5 kg Roastbeef vom Wildochsen, 900 g schwarze Oliven, 500 g getrocknete Tomaten in Ol,
2 Zwiebeln, 100 g Frihlingslauch, 1,6 kg Drillinge (Kartoffeln), 3 Zweige Rosmarin

REZEPT FUR 8 PERSONEN

Den Backofen auf 80°C vorheizen. Das Roastbeef (pro Stuck 200-250 g) eventuell von Sehnen befreien und salzen.
Von beiden Seiten ca. 1-2 Minuten anbraten bis sich eine schone Kruste gebildet hat. 1 Rosmarinzweig dazulegen.
Anschliefend auf ein Gitter legen und im vorgeheizten Backofen fertig garen.

Drillinge gar kochen. Oliven, getrocknete Tomaten (Ol auffangen) in kleine Wrfel schneiden, mischen und anschlieBend
das Ol wieder dazugeben. Klein geschnittene Zwiebelwrfel, feine Lauchscheiben und die abgezupften Nadeln der
Rosmarinzweige unterrihren. Drillinge vierteln und in der Pfanne, in der das Steak angebraten wurde, ebenfalls anbraten.
Zwiebeln und Lauch dazu, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die fertige Tapenade mit einem Loffel zu
einer Nocke formen und auf das Steak geben. Mit Kartoffeln und Petersilie garnieren.

WEINBEGLEITUNG

Ankermiihle Riesling HOLLE trocken
Im Barrigue vergorener und gereifter Ausnahme-Riesling. Komplexes Aromenspektrum von reifen gelben Fruchten
aber auch Anklange von Rosen, Quitten, Kiwis, Orangenschalen und ein Hauch von Zimt. Als letzten Gruf3 -
Zartbitterschokolade im Abgang. Am Gaumen dicht und saftig, untermalt von feiner Saure und deutlicher Wirze.




o 05 DEN ROASTOFFEN IST
4 DIE SEELE DER KOCHKUNSE

Marc Oertel, Klichenchef

MRETTI-ARMIROSEN
HIT J0GHORT- VALDBEEREN- 1S

Joghurt-Waldbeeren Eis: 200 g Joghurt, 2 El Puderzucker, 1 El Limettensaft, 150 g Waldbeeren
Amarettini-Aprikosen: 800 g Aprikosen, 275 g Mehl, 175 g Butter, 1 Priese Vanillezucker,
1 Priese Salz, 1 Ei, 150 g Zucker, 1 Pick. Amarettini ca. 25 Stk., 5 feuerfeste Schilchen

-

REZEPT FUR 8 PERSONEN . )
- - . i ] ; " ‘ , Hut Zv

Joghurt, Puderzucker und Limettensaft gut vermengen. Anschliefend die Waldbeeren mit ; o B iy v | ; g _e‘mu'e@« 24 Liuges T {3y

dem Purierstab untermixen und mindestens fur 6 Stunden einfrieren. > _ Z /N 45wl ,éﬂ#

Aprikosen waschen, entsteinen und vierteln. Mehl, Butter, Vanillezucker, Zucker, Salz und Eigelb zu Streuseln A TN wd b /W;,M( v
verarbeiten. Die Streusel in 8 feuerfeste Formchen verteilen. Nun die Aprikosen gleichmaf3ig auf : o b - 2 [4(/(,;4,,,, - "

die Formchen verteilen. Pro Schale ca. 5 Amarettini Gber die Aprikosen zerbroseln. ; Ead ) o ‘
Bei 175°C Umluft im Ofen 30 Minuten backen. Auf die noch warmen Amarettini-Aprikosenschalchen LE f s ) : - - y

eine Kugel Eis auflegen und mit Puderzucker und Minzblatt dekorieren.

WEINBEGLEITUNG

Ankermduhle Riesling THERESIA fruchtsdss
In der Nase feine Noten von Pfirsich, Maracuja und Ananas. Der opulent stf3e Abgang
passt hervorragend zu sUpen Desserts oder wirzigem Kase.




wiisr CORNERS
KAITER

I Herzen von Oestrich-Winkel, mitten im alten Ortskern von Mittelheim, steht ein wunderschones Haus,
wie aus einem Hochglanzkatalog entsprungen. Seine hellgelben Fronten, die weif3en
Sprossenfenster, die dunkelgrunen Klappladen - alles pure Harmonie, beschauliche Eleganz.

In den Fenstern findet man charmante Dekoration, Gberall grint und bldht es.

Der ,,Weingarten" unter lauschigen Baumen mit modernem Mobiliar ist ein idyllischer Ort, um seinen
GlUcksspeicher aufzufullen. Das heutige Weinhaus ist eine Verschmelzung aus zwei
traditionsreichen WeingUtern aus Oestrich und Rudesheim. Es ist Uber die Grenzen des Rheingaus hinaus
bekannt fur seine hervorragenden Weine und fur seine abwechslungsreiche, feine Ktche.



Am Rande des Gartens betrat ich die Wein- und Genussgalerie Terra50.
Dieser Name steht fur den 50. Breitengrad, der entlang des Rheingaus vorbeifthrt.
Er steht aber auch fur Verbundenheit mit der Heimat und den hochwertigen
Produkten, die die Gegend hergeben und die sorgféltig bearbeitet werden. Das war der weise Ausspruch einer Frau, die taglich fur das Wohl zahlreicher Gaste zustandig ist

Der Raum mit der Showkiiche ist beeindruckend, das Licht einladend, und als Profi mit unbandiger Freude ihre Arbeit verrichtet.
die Wande aus Bruchstein, die Mdbel puristisch und aus Holz,
der Kochtresen supermodern.

Und da stand sie, die Herrin des Ganzen, Brigitte Corvers und erwartete mich
schon. Mit einem herzlichen Handedruck hief3 sie mich willkommmen.
Alles war fur ,die Kochshow" vorbereitet. Samtliche Zutaten fur das MenU lagen
ordentlich und farblich sortiert vor ihr.
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,Sie sind weif3 und rot. Die Stars des Rheingaus sind Riesling und Spatburgunder.

Es entstehen jedes Jahr faszinierende Weine, die mit viel Aufmerksamkeit ausgebaut werden.
Wir vom Weingut Corvers Kauter begleiten die Reben mit unserer ganzen Erfahrung,
damit sie ihre Schubkraft entfalten. Um das Beste aus dem Angebot der Natur zu nehmen,
steht fUr uns selbstverstandlich eine umweltschonende Pflege der Weinberge.

Unser Weingut ist ein Biolandbetrieb.”

22

MEIN DENKEN UND HANDELN
ST IN DEN ZYKLUS
DER NATUR EINGEBUNDEN."

Matthias Corvers, Inhaber

.Jeder meiner Handgriffe vom Rebschnitt bis zur Lese hinterldsst seine
Spuren im Wein. Alles ist schmeckbar. Das macht meinen Beruf des Winzers
an jedem Tag eines Jahres spannend und ist eine Mischung aus
intensiver Arbeit und kostlichem Ergebnis”.

23



Brigitte & Matthias Corvers

24

10 g Butter, 15 g Zwiebeln, fein gehackt, 200 g Erbsen, gepalt, frisch oder TK, 100 ml Gemiisefond,
100 ml Noilly Prat (franz. Wermut), 400 ml Sahne 35 %, 150 g Forellenfilet, gerduchert,
Salz, Pfeffer, 8 Blatt Gelatine, 400 g Krabben, 3 El Agrest/Verjus ersatzweise abgeriebene Zitrone

und 1 El Zitronensaft, 4 El Olivendl, etwas feines Meersalz

REZEPT FUR 12 PERSONEN (1 LITER-FORM)

Butter und Zwiebel glasig andunsten, Erbsen, Gemusefond und Nolly Prat zugeben und 4 Minuten weiterdtnsten.
Mit 200 ml Sahne auffullen, die auseinandergezupften Forellenfilets zugeben und kurz aufkochen.
Alles mit dem Zauberstab fein zerkleinern. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die vorgequollene Gelatine unterrthren. Die Masse abkuhlen lassen und kurz vor dem Gelieren
200 ml steif geschlagene Sahne vorsichtig unterheben. Die Krabben mit dem Agrest,
Olivenol und etwas Meersalz marinieren.

WEINBEGLEITUNG

25



MHAUPTSACHE ES ST GUT UND-SCHMECKT.®

Brigitte Corvers, Inhaberin
und Restaurantleitung

Dann ging es los! Der Kalbstafelspitz wurde angebraten und verbreitete einen wunderbaren Duft.

Das erinnerte mich an meine Kindheit. Jedes Jahr liefen meine Eltern ein Kalb schlachten. Samstagabends saf3en wir
Geschwister dann mit roten Wangen am Kuchentisch und afen die gefthlt besten Bratenstlcke der Welt.

Es ging weiter mit der Vorbereitung der Fischmousse. Mit getibten Handgriffen ging Brigitte Corvers zur Sache und

ehe ich mich versah, verschwand die Vorspeise in der Kiihlung. Es machte mir Spaf3, ihr beim Anrichten des Tafelspitzes
und des Desserts zuzusehen, abwechselnd ein Glas Wein und die Kamera in der Hand.

26

Kalbstafelspitz: 1 kg Kalbstafelspitz, 2-3 El Ol, Salz und Pfeffer
Krautersauce: 1 Paket Frankfurter Griine-Sauce-Krduter, 2 Becher Schmand, 2 El Mayonnaise,
Peffer und Salz, 1 El Zitronensaft
Ofenkartoffeln: 800 g vorwiegend festkochende Kartoffeln, nicht zu grof3 (z.B. Annabell),

etwas Ol, Salz und Kiimmel

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Kalbstafelspitz: Den Kalbstafelspitz pfeffern und salzen, in der Pfanne mit Ol rundherum anbraten,
anschliefend den Kalbstafelspitz in den auf 120°C vorgeheitzen Ofen schieben.
Die Garzeit betragt ca. 50-60 Minuten. Am besten mit einem Kerntemperaturtermometer auf 64°C garen.

Krautersauce: 1 Paket Frankfurter Grune-Sauce-Krauter waschen und fein hacken,
mit Schmand, Mayonnaise und Zitronensaft verrthren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ofenkartoffeln: Kartoffeln waschen und halbieren, auf ein gedltes Backblech setzen,
mit Salz und Kimmel bestreuen, ca. 20-25 Minuten im auf 180°C vorgeheizten Backofen garen lassen.

Hierzu passen auch frische Pfifferlinge oder fein angebratenes Sommergemuse.

WEINBEGLEITUNG
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EEWﬁLHEKELLEH!

50 g Puderzucker, 50 g Zucker, 40 g Butter, 150 g frische Himbeeren,
einige Himbeeren zur Dekoration aufheben,
1/2 Zitrone, 100 g Frischkdse, 150 ml Sahne 35 %, 80 g Butterkekse

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Kekse zerkrimeln und mit der weichen Butter verkneten und kuhl stellen.
Die abgeriebene Zitronenschale mit 2 El Zitronensaft, Puderzucker und Frischkdse glatt ruhren.
Steif geschlagene Schlagsahne vorsichtig unter die Frischkasemasse ruhren.
Die Himbeeren mit dem Zucker purieren.

Anschliefend die Keksmasse, die Frischkasemasse und das HimbeerpUree in Glasern
abwechselnd schichten und mit Himbeeren dekorieren.

WEINBEGLEITUNG

28



Am Rhein wehte ein standiger, boiger Wind. Das Wasser krauselte sich. Heute war ich den Leinpfad
rund um Eltville und Erbach gewandert, Ziel war die Schloss Schanke von Reinhartshausen.




Das kannte ich schon und liebe es bei jedem meiner Besuche. Tiefes Einatmen und Vorfreude.

Die Terrasse der Schanke lag geschutzt hinter einem grofen Busch und vielen grof3en bepflanzten Kibeln.
Die Sonnenschirme warteten darauf, aufgespannt zu werden, warmende Decken lagen schon bereit.
Auf allen Tischen stand ein Tontépfchen mit Bluten oder Krautern.

32
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AN LIEBSTEN ARBEITE ICH MIT
SELBST ANGEBAUTEN KRAUTERN & GEMUSEN

Mario Reuter, Kiichenchef

Die Stube war so einladend wie immer. Erst mal ging es in den Krautergarten.
Altes Mobiliar, liebevoll Uber Jahre zusammengetragen. Auf zwei grofen Beeten war eine Unmenge an frischen Krautern gepflanzt, deren Duft durch die feuchte
Ich garantiere, dass man auch nach mehreren Besuchen immer noch etwas Neues entdeckt. Witterung noch verstarkt wurde. Trotz ihres hohen Wertes fur die tagliche gute Kuche, fihren Krauter
Durch jahreszeitlich wechselnde Dekorationen wirkt der Raum jedes Mal anders. oft ein viel zu trostloses Pflanzenleben. Hier werden sie gehegt und gepflegt.

Ich wurde schon erwartet. Mario Reuter und Daniel Horne wollten mir die Zubereitung eines Menus zeigen.
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Stppchen: 500 g geschdlte Tomaten, 200 g frische Tomaten, 200 ml Gefligelfond,

Olivenol, 2 Schalotten, 80 g Stangensellerie, 40 g Fenchel, 40 g Karotten,

2 Knoblauchzehen, 3 Zweige Bohnenkraut, 3 Zweige Thymian, Tomatenessig, eine Prise Zucker,
Salz und Pfeffer aus der Miihle, 60 g Pinienkerne als Einlage
Basilikumpesto: 1 Bund Basilikum, 60 ml Olivendl, 60 g Parmesan, 40 g Pinienkerne,
Salz und Pfeffer aus der Miihle

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Schalotten, Karotten, Fenchel, Sellerie und Knoblauch in Olivendl anschwitzen.
Tomaten und den Geflugelfond hinzufugen, 30 Minuten leicht kocheln lassen.
Anschliefend Krauter und Gewdurze hinzufugen und weitere 30 Minuten kocheln lassen,
dann abschmecken und die Suppe durch ein grobes Sieb passieren.
Fur das Basilikumpesto die Basilikumblatter, Olivendl, den geriebenen Parmesan und
die gerosteten Pinienkerne in einer Klichenmaschine zu einem Pesto verarbeiten; anschliefend abschmecken.
Die Suppe in Teller fullen, dann das Basilikumpesto hineingeben und mit Pinienkernen bestreuen.

WEINBEGLEITUNG

Schloss Reinhartshausen Weissburgunder & Chardonnay trocken,
von der Rheininsel Mariannenaue
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- ;}.F(lk MICH PERSONLICH WAR S DIE BESTE
: ENTSCHEIDUNG, KOCH Z\ MERDEN.' —_—————— ,

i

Kiichenchef Mario Reuter
mit seinem Sous-Chef Daniel Horne — —_ — —

4 Sttick Zander a 150 g, 12 neue Kartoffeln, 2 Stangen Lauch, 12 Kaperndpfel, 1 Knoblauchzehe,
Salz und Pfeffer aus der Miihle, Lorbeer, Butter, Noilly Prat, 20 g gerdstete Kiirbiskerne,
80 g Karottenwiirfel, 200 ml Beurre blanc

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Lauch waschen, das Grune fein schneiden, blanchieren und fein mixen
und passieren, das Weif3e in Rauten schneiden und blanchieren.
Kartoffeln mit Salz und Lorbeer in der Schale kochen und pellen.

Zanderfilet auf der Hautseite einschneiden, mit Salz und Pfeffer wirzen.

In einer Pfanne Butter, Thymian und Knoblauch aufschdumen und den Zander darin auf der
Hautseite anbraten. LauchpUree mit Salz und Pfeffer wurzen, Noilly Prat etwas erwarmen
und zusammen mit den Lauchrauten, KarottenwUrfeln und Kurbiskernen an das PUree geben.
Kartoffeln und Kaperndpfel in der Butter anschwenken und wirzen und zusammen
mit dem Zander und dem Lauchpuree servieren.

WEINBEGLEITUNG

Schloss Reinhartshausen Grauburgunder, trocken
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Fir die Creme: 250 g Mascarpone, 100 g Eigelb, 2 Vanilleschoten, 125 g Puderzucker,
80 ml hausgemachter Holunderblitenfond, Zitronenabrieb
Fir das Waldbeeren-Ragout: 125 g Himbeeren, 125 g Heidelbeeren,
125 g Brombeeren, 150 g Erdbeeren, eine Prise Zucker, 2 cl Tia Maria,
150 g Himbeermark, 1 Beutel Amarettini, Kakaobohnenbruch, 4 Weingldser

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Fur die Creme Eigelb, Puderzucker, Vanille und Zitronenabrieb in einer Kichenmaschine aufschlagen,
Mascarpone und Holunderblutenfond unterrthren. Die Erdbeeren vierteln und mit den anderen
Beeren vermengen, Himbeermark und Tia Maria hinzufugen und marinieren,
eventuell noch etwas zuckern. Die Amarettini zerbrockeln; dann abwechselnd Beerensalat,
Mascarponecreme und Amarettini im Glas schichten.

Ein paar Beeren und Kakaobohnenbruch als Finish hinzuftgen.

WEINBEGLEITUNG

Hattenheimer Wisselbrunnen Riesling Spéatlese
- dezente Sife -
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Claudia Balzer, Geschdftsfiihrerin Schloss Schdnke

Authentisch, ehrlich und bodenstédndig. Ganz viel Liebe zum Detail. Leckere Speisen,
kdstliche Weine. Herzlichkeit. Gastfreundschaft. Die heimelig Stubb’ und die wunder-
schone Terrasse. Sonnenstrahlen. Die Seele baumeln lassen und das Leben genief3en.




WINEBAR - KITCHEN 5 BAR

AMERICAN STYLE MEETS RUDESHEIM

Meine Wanderung fuhrte mich dieses Mal nach Rudesheim.
Mitten im Ort stand ich plotzlich vor einem roten Haus, Uppig bewachsen mit Glyzinien und Weinranken.
Der Schriftzug ,,Winebar - Kitchen und Bar" auf den Fenstern lockte mich an.

WINEBAR - KITCHEN & BAR, Ridesheim 42

Neugierig betrat ich den seitlich liegenden Innenhof.

Lk, schin JWMMW%%MyM Lestiche,

er ewsesn

Dave Brubeck's , Take five" zog mich magisch an. Ein toller Moment!

Doch leider waren die Platze entweder besetzt oder reserviert.
Als ich schon enttauscht umdrehen wollte, erschien frohlich Iachelnd ein junger Mann und stellte mir einen weiteren runden
Tisch genau an die Stelle mit der Restsonne des Tages. Wie leicht man mich doch glucklich machen kann!




BURO

*THE HODERN STYLE 0F

Rienne Martinez & Alexander; Gastgeber
N\

8

International, jugendlich, locker und gemutlich geht es zu in dieser WINEBAR im Weingut von I Haus selbst entdeckte ich in beiden Gastraumen wunderschdne alte Mdbel,
Carl und Petra Ehrhard, die zusammen mit Freunden ihre kulinarische Weinleidenschaft teilen mochten: die vor den farbigen Wanden einfach toll aussehen. Deren Gestaltung mit Liebe zum Detalil,
lassig mit Lounge-Charakter und verbunden mit der Vinothek als WINEBAR ladt ein,

S@W L/ﬂ;w, 5 e , «sl veraniworlbich <m 2 ; ¢ die Zeit zu vergessen!
it Ww&ﬂzﬁ* wichsclnidon /,@MW
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(AN THE GERMANS EAT
' ” COLD FRIED CHICKEN WITH THEIR HANDS?"

-'.[f;i‘m...“

Flleten and Bar

RORESHEIM (M RHEINEAD

Irgendwann landete ich, angezogen vom leckeren Duft, in der Kuche.

Die Ausstattung war kein High-Tech Gebilde, sondern eher so wie zuhause, nur funktionaler.
Das Reich von Rienne, die mich gut gelaunt, quirlig und doch vallig entspannt begrufte.
Und auch hier wieder viel Farbe: rote und blaue Fliesen, wie ein amerikanischer Quilt
und hinter einem Fenster die Topfe mit Krautern.
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.Unsere WINEBAR ist das geflhlte letzte Puzzleteil als Verbindung
von allem, was wir die letzten 10 Jahre in unserem Gutsausschank lebten,
und vor allem gedacht als Heimstatte fir den Wein:

FENCHEL-ORANGEN-ShLAT

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Die Orangen raspeln und Olivendl dazugeben. Das Ganze mit dem Champagner-Essig, den Koriandersamen
vermischen. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wirzen, gut durchmischen und zur Seite stellen.
Die Orangen schalen und filetieren, Petersilie saubern und Fenchel in dinne Scheiben schneiden.
Etwas von dem Grun des Fenchel abzupfen und ebenfalls in den Salat geben.

WEINBEGLEITUNG
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CHICKEN IS READY'

Rienne

Zuruck am Tisch im Innenhof lie3 ich meine Eindrtcke noch nachwirken.
Die Unbeschwertheit und Ungezwungenheit, die ansteckende Frohlichkeit von Rienne Martinez
und Alexander Nerius, das war der Retter mit dem Tisch, liefen mich vollig entspannen. Und dann der
Ruf aus dem geoffneten Fenster: ,,Chicken is ready!" Wie schon kann doch das Leben sein.

(honichon, dis sin Gndhakr so parfehts ohne vicd Fohichichnack
Darke Fonne!
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WINEBAR HRHNCHEN

MIT ZWIEBEL, BABY KAROTTEN UND DIJON SENF

HAUPTSPEISE

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Das marktfrische Hahnchen abwaschen, trocknen und auf einem Backblech platzieren. Anschlie3end mit ausreichend
Salz einreiben. Das Hahnchen muss nun mindestens 45 Minuten, besser 1 Stunde, bei Zimmertemperatur ruhen.
Den Ofen auf 200°C vorheizen, Zwiebeln und Kartoffeln zum Hahnchen auf das Backblech geben.

Die Zwiebel unten platzieren.

Das Hahnchen wird nun ca. 40 Minuten gerostet bis es gar ist. Durch das Salzen des Hahnchens haben Zwiebel und
Kartoffel ihre Wirze bereits erhalten. Wenn das Hahnchen fertig ist, wird es mit kdrnigem Dijon Senf serviert.
WEINBEGLEITUNG

,Carl Ehrhard Klosterberg feinherb” Riesling oder
andere sdurebetonte frische Rieslinge
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PEANNKUCHEN KUCHLEIN

DESSERT

REZEPT FUR 2 PERSONEN

Ofen auf 200°C vorheizen. Alle Zutaten der Reihenfolge nach
in einen Behadlter geben und mixen. Nun eine kleine Backform im Ofen platzieren und
nach der Vorheizzeit die Butter dazugeben.

Sobald diese geschmolzen ist, die gemixte Masse hineingeben,
danach kommen die Frichte dazu. Backen bis das Kudchlein goldbraun ist
und je nach Wunsch mit Puderzucker bestreuen und/oder Mascarpone
dazu servieren.

WEINBEGLEITUNG

.Carl Ehrhard Klosterberg feinherb” Riesling oder andere
sdurebetonte frische Rieslinge
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& FACETTEN ZAUSERT EIN
[ACHEN IN UNSER GEMUT UND SCHAFET
NVERGESSLICHE MOMENTE!

. Petra Ehrhard, Inhaberin

R -

Weingut Carl Ehrhard, seit 130 Jahren,
nun in der 5. Generation, Inhaber Petra
und Carl Ehrhard seit 1998.

Auf 10 ha der besten Lagen in Rudesheim
wachsen unsere Riesling- und
Spatburgundertrauben, Weine mit unver-
wechselbarem Charakter des Rheingau.

,Qualitat ist so einfach: gesunde Trauben
fur unseren Wein und fur die Speisen sehr
gute Grundprodukte!”

Gutsausschank seit 2004, zusatzlich

WINEBAR | KITCHEN & BAR WINEBAR im Weingut, seit Februar 2014.

GEISENHEIMER STRASSE 3

65385 RUDESHEIM AM RHEIN

TEL: 06722 47396
RESERVIERUNG@CEWINEBAR.COM
WWW.CARLEHRHARD-WINEBAR.COM

"",‘ Carl Ehrhard, Inhaber |



Nur heute wartete kein Brautpaar auf mich, sondern Dirk Schroer, der Kiichenchef des Burg- und Gourmet-Restaurants.
Diesen modernen Pavillon wollte ich heute besichtigen und einen Blick in seinen Kochtempel werfen.

BURG SCHWARZENSTEIN

Malerische Momente. Das fallt mir spontan ein, wenn ich an die Burg Schwarzenstein denke.
Als Fotografin habe ich schon einige gluckliche Hochzeitspaare, hier in dieser exklusiven Oase, begleitet.

Als ich an diesem sonnigen Tag das Areal ein weiteres Mal betrat, passierte es wieder.

BURG SCHWARZENSTEIN, Geisenheim-Johannisberg 54



DER STAR IN DER KICHEIST
ODUXT. NIEMALS AUFHTREN 20 DENKEN
B £ GEAT IMMER NOCH BESSER

Dirk Schréer, Chef- & Sternekoch

Ein ausdrucksvolles Lichtkonzept empfing mich.
Die gropen Fenster erlaubten mir einen eindrucksvollen Blick auf die Ruine nebenan, den Rhein,
die Weinberge unterhalb bis hin zum entfernt liegenden Kloster Marienthal.
Das Ambiente des Raumes in creme und schwarz bildete einen angenehmen Kontrast zu den
verschiedenen Gruntonen der Natur. Meine Augen fuhlten sich wohl.

Wie wurde ich das Restaurant beschreiben oder welche Idee steckt dahinter:

56 57



Als ich die Klche betrat, war ich nochmals begeistert.

Die Lampen brannten Uber der Anrichte, jedes Utensil war exakt nach Grofe geordnet und gestapelt.
In drei grofen Kesseln kochelte es leise vor sich hin. Jeder Koch stand an seinem Platz bereit. Erst einmal geschah nichts.
Ich wunderte mich und wartete. Und dann ging alles ganz schnell. Die ersten Gaste waren eingetroffen.

Zack, zack wurden Turen geoffnet. Geputztes Gemuse, pariertes Fleisch, filetierter Fisch, Dosen und Spritztuten

mit geheimnisvollem Inhalt wurde hervorgezaubert. Hoch konzentriert, mit einstudierten Bewegungen, ohne tberflussige
Handgriffe, vollig ruhig, mit prazisen Angaben gingen die Koche zu Werke.

58

Und pldtzlich stand der fertig komponierte Teller vor mir. Eine kulinarische Kostbarkeit,
die vom Kuchenchef vor dem Verlassen der Kiche noch einmal begutachtet wurde.

Der Vergleich mit einem Orchester kam mir in den Sinn, die Komposition, der Dirigent und die Musiker,
in verschiedenen Tempi arbeitend. Klar wurde mir aber auch, dass die kreative, aufwendige Arbeit Stunden vorher
stattfand und ich nur beim Finale dabei war. Jeder Gast sollte dies mal erleben durfen,
er wirde seinen Teller noch verliebter anschauen.
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SEah R - WISPERTAL FORELLE MIT PFIFFERLINGEN,

ANl e RUCOLA, ROTER BETE UND LINONEN CREME FRAICHE

<&

Fur die Forelle: 2 Forellen, filetiert und entgritet, 30 g weiller Rettich, geschilt,

Flr die Limonen Créme Fraiche: 60 g

Salz und japanischer Bergpfeffer

20 ¢ mehlige Kartoffel, geschilt und weichgekocht, Salz und frischer Pfeffer aus der Miihle

Fur die Rostzwiebelcrumble: 1 Zwiebel, geschdlt und in feine Ringe geschnitten, Mehl und Paprikapulver

zum Bestiuben, Ol zum Ausbacken, 2 El Panko (japanische WeiBbrotbrosel), Salz, gehackter Kiimmel

Zum Anrichten: Ein paar angeschwitzte Pfifferlinge, Rucolablattchen, Shisokresse und Yuzogel

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Die Forellen enthauten und in feine Wurfel schneiden. Mit dem Schnittlauch und Limonend! verrdhren und alles mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rettich langs in feine Scheiben schneiden, leicht Uberlappend nebeneinander
auf eine Frischhaltefolie legen und salzen. Das Forellentatar darauf verteilen und mit Hilfe der Klarsichtfolie
zu einer Roulade formen. Die Roulade kurz anfrieren und dann in 5 cm lange Stucke schneiden.

In der Zwischenzeit die Pfifferlingsessenz mit Agar Agar vermischen und unter Rihren aufkochen, durch ein feines
Sieb leeren und 1-2 mm dick ausgiepen. Das Gelee erkalten lassen und die Roulade damit einpacken.

Aus der Roten Bete Wirfel mit einer Kantenldnge von einem Zentimeter schneiden und in den Apfelsaft, der mit Apfelessig
und Meerrettich vermischt ist, einlegen. Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkimmel abschmecken. Die Rote Bete Abschnitte mit
Zwiebeln und Butter anschwitzen und mit Gefligelfond aufgiefen. Alles ganz weich kochen, purieren und in einem Sieb

abtropfen lassen, damit man ein samiges Puree erhalt. In einen Spritzbeutel geben und beiseite stellen.

Den Rucola heif ausfrittieren und in einem Sieb abtropfen lassen. Mit Olivendl und der gekochten
Kartoffel in einer Kichenmaschine eine homogene Paste herstellen und beiseitestellen. Die Creme Fraiche mit ihren
restlichen Zutaten in einer Schussel steif schlagen, abschmecken und ebenfalls in einen Spritzbeutel geben. Die Zwiebeln
mit Mehl und Paprikapulver bestauben und in heiem Ol goldbraun ausbacken. Das Panko in etwas Ol goldbraun braten.
Beides auf ein Klichenkrepp geben und im Backofen fur ca. 2 Stunden trocknen. Danach die Zwiebeln in einen Morser geben
und fein mahlen und mit dem Panko vermischen. Alles mit Salz und fein gehacktem Kimmel wirzen.

Von dem Rucolapesto eine Nocke abstechen, auf den Teller setzen und mit einer Palette ausstreichen.
Die eingepackte Roulade daraufsetzen. Einen Wirfel Rote Bete ansetzen sowie ein paar Punkte Créme Fraiche
und Rote Bete PUree aufspritzen. Mit Pfifferlingen und feinen Krautern ausgarnieren.
Zum Schluss etwas von den Crumbles uber die Roulade geben.

WEINBEGLEITUNG
Winkeler Riesling Kabinett Weingut FB-Schénleber, Rheingau
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REHRUCKEN AUS DEM TRUNUS MIT KAFFEESAUCE, REZEPT FUR 4 PERSONEN

- I Die Milch aufkochen, die Anissamen einstreuen, ca. 10 Minuten ziehen lassen und durch ein Sieb passieren.
Kl RS(H EN u ND H N 'SP u R E[ Die Kartoffeln vierteln und mit dem Sellerie in gesalzenem Wasser weich kochen. Abgiefen und sofort durch die
Presse drucken. Die Butter zufugen, das PUree mit Salz und Muskat wirzen und die heife Milch darunter ruhren.
Erst zum Schluss die Sahne unterheben und das Puree pikant abschmecken. Es soll cremig sein. Rehrtcken in
4 gleich grofe Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer wirzen. In einer hei3en Pfanne von allen Seiten anbraten,
danach auf ein Gitter setzen und fr weitere 4 Minuten bei 210°C im Ofen garen, herausnehmen
und danach in Alufolie einpacken und fur weitere 4 Minuten warm stellen.

geschilt und halbiert, 16 Herzkirschen, halbiert, eingeleg

Butter zum Glasicren der Navetten und Kirschen Im Anschluf? in einer Pfanne mit etwas Rosmarin, Thymian und Butter nachbraten. Butter in einer Sauteuse
e SIS R RIS schmelzen und Navetten darin anbraten, salzen und pfeffern und weich schmoren. Die Kirschen mit etwas Butter

und Sauce glasieren. Die Knochen klein hacken und in einem flachen Topf in dem erhitzen Ol anbraten.
Das geputzte, zerkleinerte Gemuse zufligen und 5-8 Minuten mitrésten.

Das Fett abgiepen und Tomaten unterrihren. Nochmals kurz mitrosten. Mit kalter Hihnerbrihe aufgief3en

bis die Knochen gut bedeckt sind, aufkochen lassen und abschaumen. Die Krauter und Gewurze zuftgen,

2 Knoblauchzehen, 200 g Tomaten aus der Dose, 5 1 Gefliigelbriihe, 1 Lorbeerblatt, 1 Thymianzweig, bei mittlerer Hitze 2-2,5 Stunden leicht kocheln lassen. Danach durch ein feines Haarsieb oder Tuch passieren
und entfetten. Nach Belieben auf die gewtinschte Konsistenz einkdcheln.

Zum Schluss 1 El Kaffeepaste in die Sauce einrtuhren und nochmals abschmecken.

1 Rosmarinzweig, 7 Pimentkorner, 10 schwarze Pfefferkorner, 10 Wacholderbeeren,

1 Gewtlrznelke, 1 El Kaffeepaste

Das AnispUree abnocken und auf den Teller setzen. Ein paar Punkte von Kirschgel und Kumquatpuree setzen.
Die Herstellung dieser beiden Zutaten ist sehr aufwendig, kann aber entweder fertig gekauft werden oder
durch den Saft der verwendeten Kirschen ersetzt werden. Die Kirschen und Navetten auf dem Teller verteilen
und die Sauce angiepen. Den nachgebratenen Rehricken halbieren und auf den Teller setzen.

Mit feinen Mangoldblattern ausgarnieren.

WEINBEGLEITUNG

Grange des Péres, Domaine de la Grange des Péres, Langedouc-Roussillon
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FONDANT VON MILCHSCHOKOLADE MIT BROMBEERMOUSSE
UND WHISKY-GIANDUJA-EIS

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Fondant von Milchschokolade: Die Sahne aufkochen, auf die gehackte KuvertUre gieffen und verruhren. Um eine glatte Ganache
zu erhalten, auf Zimmertemperatur abkuhlen lassen. Eigelb und Zucker auf dem Wasserbad schaumig schlagen und dann wieder
kalt schlagen. Die Eigelbmasse unter die Ganache heben sowie die geschlagene Sahne, Eiweifs und Zucker steif schlagen.

Die eingeweichte Gelatine mit etwas Brombeerlikor auflosen und unter das BrombeerpUree ruhren.

Eischnee und geschlagene Sahne unterheben. In Halbkugeln fullen und einfrieren.

Brombeermousse: Je 2 Halbkugeln zu einer Kugel zusammensetzen und, wenn gewunscht, mit etwas Nappage abglanzen.
Mandelhippen: Milch, Sahne und Zucker aufkochen. Eigelb mit dem Zucker auf dem Wasserbad aufschlagen und mit der aufgekochten
Milch zur Rose abziehen. Gianduja und Drambuie einruhren. In der Eismaschine gefrieren und im Gefrierfach aufbewahren. Alle Zutaten

zusammenruhren und mit Hilfe einer Schablone dunn auf eine Silikonmatte aufstreichen. Bei 180°C im Backofen goldgelb backen.

WEINBEGLEITUNG

Banyuls, Vin doux Naturel, M.Chapoutier, Languedoc-Roussillion
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GUTSAUSSCHANK BAIKEN

Die letzte kleine Steigung hatte es noch mal in sich. Da ich aber das Baiken von jeder Biegung des Weges aus
sehen konnte, zog es mich an, wie an einem Faden gezogen. Es war sommerlich warm, doch durch die Wolken
am Himmel nicht so heif3 und die Wanderung nicht allzu schweiftreibend. Alles war gut.

Als ich den Gutsausschank erreichte, sah ich am Eingang links und rechts grof3e Weinfasser.
Blihende Rosen, ein Weinbergpfirsich, viele kleine Topfchen mit Krautern, rankender Wein, alles grinte und lud ein.
Hubsch war auch die Idee, vor jeder Reihe Reben einen Rosenbusch unterschiedlicher Farbe zu pflanzen.

Wie heif3t es doch so schon:

o m%«w« Aal dor we%zza/m Tl verordned.
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Gastgeberin Vera Forster empfing mich auf der Terrasse, wo alles schon fur die Gaste
vorbereitet war. Im Schlepptau Lulu und Lottchen, die ihr Frauchen auf Schritt und Tritt begleiten
und hier im Paradies leben, bis die Gaste eintreffen.

Der Blick von der Terrasse auf das im Sonnenlicht leuchtende Trieshauschen

mitten in den Weinbergen auf der einen und der opulente Blick hinunter ins weitlaufige
Tal auf der anderen Seite waren schon genial.
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In den Gastraumen entdeckte ich keine angestaubte Gutsatmosphare, sondern modernes, klares Design,
freundlich gedeckte Tische mit frischen Blumen.

Uberhaupt machten alle, bei der Chefin angefangen, bis zum Service und der Kichencrew
einen spontanen, unkomplizierten und lassigen Eindruck.

GUTSAUSSCHANK BAIKEN, Eltville am Rhein
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Der Ausblick ist einfach herrlich. Er ist weit und beruhigt irgendwie.
Weinberge, Rebstocke so weit das Auge reicht.

Ich bin fast versucht, sie zu zahlen und zu Uberlegen, wie viele
Flaschen Riesling daraus wohl entstehen werden. Abziglich der 2 Trauben,
die ich auf dem Hinweg schon genascht habe.

L %ww! i AL Ddcmg (ind
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MARINIERTE ZUCCHINISCHEIBEN MIT GEBACKENEM Z1EGENKASE

e———

[M FILOTEIGMANTEL UND SARDELLEN-TOMATEN-SCHLOTZE

——— e

2 kleine Zucchini, Salz, Pfeffer aus der Miihle, Cayenne, Curry (Msp.), Olivendl, 4 Blatter Filoteig,
250 g Ziegenfrischkdse, 2 Tomaten, 50 g Sardellen, 1 Bund Blattpetersilie, 1 Zitrone,

1 Eigelb, Butterschmalz zum Anbraten

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Zucchini in feine Scheiben hobeln. Teller mit Olivendl bepinseln und mit Salz und Pfeffer wirzen. Dazu passt die teils rustikale Kiche mit raffinierten Details.
Eine Lage Zucchinischeiben auf den Teller geben. Den Ziegenkdse mit Curry und Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer ) % . 2 PR
marinieren. Ca. 5 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit Sardellen und Petersilie kleinhacken, bei den Tomaten TEh fam an disem Hend <n den s Z?@WWM’
das Kerngehduse entfernen, in kleine Wurfel schneiden und mit den Sardellen und Petersilie mischen. Goihs W mel % -

Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und einem Spritzer Zitronensaft wirzen.

4 Blatter Filoteig auslegen und den Ziegenkase ,,als Wirstchen" aufbringen und einrollen. Mit ein wenig
Eigelb festkleben. In der Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Rolle von beiden Seiten goldgelb anbraten.
Auf den mit Zucchinischeiben vorbereiteten Teller die Ziegenkaserollen anrichten!

WEINBEGLEITUNG

Rauenthaler Baiken Riesling Crescentia trocken
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\ \ Miguel Sattler, Klichenchef
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1 Knoblauchzehe, 1 Zweig Thymian, 40 g Olivendl, 240 g Arborioreis, 1 | Gefliigelbriihe,

6 cl Weisswein, 100 g Butter, 120 g mittelalter Parmesan gerieben, 500 g gehackter, roher Blattspinat,
Salz, Sommertriiffel

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Thymianzweig und Knoblauchzehe in Olivendl leicht erhitzen. Reis hinzugeben, leicht anschwitzen,
bis er glasig wird, mit Wein abléschen und Brihe bedecken. Immer wieder mit Bruhe auffullen,
bis keine FlUssigkeit mehr Ubrig ist. Wenn die ganze Flussigkeit verkocht und der Reis gar ist, jedoch noch
leichten Kern hat, die Butter hinzugeben, damit der Risotto noch mit gentgend Flussigkeit
und der Butter richtig schlotzig wird. Zum Schluss mit geriebenem Parmesan verfeinern und binden,
Spinat darunterheben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und gleich servieren.

Wahrend des Ruhrens unsere Tite Generation Frikadelle (erhdltlich z.B. bei Frische Paradies Edelfisch) langsam %MM aber war das W@n mil Wn ‘/:‘?”’Z %M
und sorgfaltig in der Pfanne braten. Selbstverstandlich schmeckt das auch mit einer hausgemachten Frikadelle. % / / /%

Frikadelle auf das fertige Risotto setzen und mit dem Triffelhobel den Sommertriffel dartber hobeln. .
E W@MW% awaJa&n&x%%Mm
WEINBEGLEITUNG

GUTSAUSSCHANK BAIKEN, Eltville am Rhein 74 75



e |

™ Er

INETSCHGENTARTE MIT NOUGAT-EIS UND KOMPOTT

e—

Hefeteig fur die Tarte: 250 ¢ Mehl, % Wiirfel Hefe, 100 ml Milch, 1 Ei, 40 g Zucker, 40 g Butter,
1 Prise Salz, 1 Stange Vanille, Abrieb einer % Zitrone, 500 g entsteinte und halbierte Zwetschgen
Zwetschgenkompott: 500 g Zwetschgen, ' 1 Riesling, 100 g Zucker, 1 Vanilleschote, 1 Limette, 100 g Gelierzucker
Sahne-Nougat-Eis: 500 ml Milch, 500 ml Sahne, 10 Eigelb, 2 ganze Eier, 300 g Zucker, 350 g Nougat

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Hefeteig: Die Milch handwarm erhitzen und die Hefe darin auflosen. Ei und Zucker zugeben und verruhren. Die Flussigkeit mit den
Aromen mischen. Das Mehl in eine Schussel fullen, eine Kuhle formen und die Flussigkeit zufligen. Das Ganze zu einem Teig kneten
und kurz vor Schluss die wachsweiche Butter zugeben. Den Teig gehen lassen und dann in kleine Tarteformen einlegen und mit den

Zwetschgen belegen. Ofen auf 200°C vorheizen und die Kichlein 15 Minuten bei Ober- und Unterhitze backen.

Zwetschgenkompott: Die Zwetschgen entsteinen. Den Riesling mit dem Zucker, der Vanilleschote und der Limette zum
Kochen bringen. Die Zwetschgen hinzugeben, kurz aufkochen und dann vom Feuer nehmen. Abkihlen lassen.

Sahne-Nougat-Eis: Sahne und Milch aufkochen und vom Feuer nehmen. Die Eigelbe, Eier und den Zucker glatt rahren.
Eine Schopfkelle der Sahne-Milch-Masse zu der Eier-Zucker-Masse zugeben. Dann die Eier-Zucker-Masse zu der Sahne-Milch-Masse
zurUckgief3en. Den Nougat zerkleinern und der heien Masse zugeben und verrthren bis sich der Nougat geldst hat.
Die fertige Masse durch ein Sieb passieren und abkuhlen lassen. Nun 24 Stunden im Kdhlschrank reifen lassen.
Dann kann die Masse in die Eismaschine gegeben werden

WEINBEGLEITUNG
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Meine ,Hammer" Freundin aus Kindertagen, Beate, war heute an meiner Seite.
Wir wollten unseren Freundinnentag in Johannisberg beim Weingut Trenz zelebrieren. Diesmal trug ich keine
Wanderschuhe, sondern wir stockelten in High Heels durch den malerischen, historischen Ortskern.
Kein Problem fur uns, liep die Vorfreude uns doch schweben.

Am Ende des Weges, hinter der TUr, der mediterran angehauchte Innenhof mit modern designter Einrichtung.

XXL=KUbel mit Trompetenbaumen und Krautern Uppig bepflanzt, schufen kleine Nischen. Alle anwesenden
Gaste hatten ein Lacheln im Gesicht, die Atmosphare war ungezwungen und lassig.
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Wir hatten innerhalb kUrzester Zeit das Gefuhl, in eine Familie aufgenommen zu werden.
Die Frohlichkeit war einfach ansteckend.

Wahrend wir auf unser MenU warteten, genossen wir schon das erste, kiihle Glas Wein.
Das Essen war ein Gedicht. Ein Gang nach dem anderen bezauberte
unsere Gaumen. Irgendwann dann der Seufzer:
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CREME BROLEE VOM ZIEGENFRISCHRASE

MIT CRANBERRYCHUTNEY UND BUNTEN SALAT

Orangendressing: 1 | Orangensaft, 1 El Honig, 250 g Zucker, 1 El Senf mittelscharf,
2 El Balsamico Essig hell, 300 ml Olivendl, Salz und Pfeffer
Cranberrychutney: 250 g Cranberry, 500 ml gekochten schwarzen Tee, 3 Schalotten,
50 g Zucker, 2 cl Sherry, 2 cl Portwein, 5 Thymianzweige, Salz und Pfeffer
Ziegenkdse Créme bralée: 500 ml Sahne, 5 Eigelb, 150 g Ziegenfrischkise, etwas Akazienhonig,

Zucker nach Geschmack, Salz, Pfeffer und Muskatnuss

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Orangendressing: Orangensaft reduzieren lassen, bis 1/8 Ubrig geblieben ist. Den Zucker,
Essig und Honig hinzuftgen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann die Masse abkuhlen lassen.
Anschliepend den Senf dazugeben und unter standigem Ruhren mit Olivendl aufmontieren.
Vor dem Anrichten das kalte Dressing Uber den Salat geben.

Ziegenkdse Creéme bralée: Die Sahne etwas erhitzen, den Ziegenkdse mit einem Mixstab unterrihren

und mit Honig, Zucker, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Zum Schluss das Eigelb untermixen und durch

ein Kichensieb passieren. Ofen auf 95°C vorheizen und die Creme brilée Masse in Timbal Formchen oder
tiefe Schalen geben. Das Ganze auf dem Ofengitter fur 1,5 Stunden backen, bzw. indirekt pochieren.

Cranberrychutney: Die Cranberrys grob durchhacken und in dem schwarzen Tee 15 Minuten
ziehen lassen. 50 g Zucker in einen kleinen Topf geben und zu Karamell erhitzen.
Anschliefend die Schalottenwurfel beigeben und mit Sherry, rotem Portwein und etwas schwarzem
Tee abloschen. Die abgegossenen Cranberrys dazugeben, unter niedriger Hitze die Flussigkeit verkochen
lassen und nach und nach den Tee hinzufugen, so lange bis eine homogene Masse entsteht.

Vom Feuer nehmen und mit Salz, Pfeffer und den Thymianblattern abschmecken.

WEINBEGLEITUNG
Ridesheimer Magdalenenkreuz Riesling spdtlese
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In diesem Jahr findet die Weinlese mit unseren Pachtern das zweite Mal statt. Es ist eine Freude, zu sehen
mit wie viel Begeisterung unsere Gaste dabei sind. 250 Erntehelfer, die sich anschliepend
an langen Tafeln mit Wildschweinwurst vom Grill und Wein verwohnen lassen.
Erst kurzlich erzahlte mir ein Ehepaar, dass es vier weitere nette Paare gefunden und kennengelernt hatte,
die sich jetzt gemeinsam verabredet haben, an der Lese teilzunehmen.

%MMM%MMWMWW% die ik niRhe missen mockie.
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Zum Familienweingut Trenz gehoren zusatzlich zu den traditionellen Lagen im Rheingau
zwei Hektar Rebflache im sudafrikanischen Stellenbosch.
Dort wird vinifiziert aus den Rebsorten Shiraz, Merlot, Malbec und petit Verdot, im Barrigue ausgebaut.
Das Ergebnis ist der Trenz 2two, ein ausdrucksstarker Rotwein,
so einzigartig wie das Land.
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_Drd Kabaretovic, Koch

Kichererbsenpiiree: 500 g getrocknete Kichererbsen, 1,5 1 Wasser, 1 1 Gemiisebriihe,

Sesampaste (Tahin), 100 ml Olivendl, 1 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Thunfisch: 1 kg Thunfisch, 1,5 kg Mini Pack Choi
Sesamschaum: 500 ml Fischfond, 2 Schalotten, 50 g weillen, ungerdsteten Sesam,

1 Lauchstange, 1 | Sojamilch, 2 cl Sojasauce, 1 T1 Sesampaste, Salz und Pfeffer

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Kichererbsenpuree: Die Kichererbsen in1,5 | Wasser Uber 12 Std. einweichen. Abpassieren, Kichererbsen in Olivenol anschwitzen
und mit der Geflugelbruhe auffullen, bei mittlerer Hitze zugedeckt Uber mehrere Stunden weich kochen. Gelegentlich mit der Brihe
oder dem Einlegwasser auffullen. Nachdem die Kichererbsen weich geworden sind, mit einem Mixer zu einem PUree mixen.

Mit der Sesampaste, dem restlichen Olivenol und dem Knoblauch ca. 5 Min. zu einem feinen Puree mixen. Das Ganze abschmecken.
Sesamschaum: Schalotten in Wurfel schneiden und anschwitzen. Lauch in feine Streifen schneiden und zu den Schalotten geben.
Das Ganze mit Sojasauce abloschen und reduzieren lassen. Den weifen Sesam dazugeben und mit dem Fischfond auffullen,
langsam bis zur Halfte runterreduzieren. Die Sojamilch hinzugeben und wieder bis zur Halfte runterreduzieren.

Mit der Sesampaste, Salz, Pfeffer abschmecken und nach Bedarf mit etwas Butter aufmontieren.

Thunfisch: Den Thunfisch von vertrauenswurdigen Fischhandlern (Sashimi Qualitat) besorgen und in gleich grof3e
Stlcke schneiden. Kurz in einer hei3en Pfanne von beiden Seiten anbraten. Den Pack Choi waschen und in heifem
Ol kurz anschwitzen. Mit etwas Sojasauce abldschen und mit Zucker und Pfeffer abschmecken.

WEINBEGLEITUNG
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Pistazienmousse: 350 g weille Schokolade, 4 Eigelb, 120 g Zucker, 550 g geschlagene Sahne,

2 Tl Pistazienpaste (Reformhaus), 1 Prise Salz, 5 Blatt Gelatine. Himbeergelee: 500 g TK Himbeeren,
150 g Zucker, 3 cl Himbeergeist, 3 Blatt Gelatine. Blitterteig: 500 g handelstibliche Bldtterteigplatten,
1 Eigelb, 20 g Zucker. 250¢ frische Himbeeren zur Garnitur

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Pistazien-Schokoladenmousse: Die Schokolade in einer Schussel Uber kochendem Wasser flUssig werden lassen.

Die Eigelb mit dem Zucker warm aufschlagen. Die Gelatine mit 50 g der geschlagenen Sahne auflosen, bei geringer Hitze und unter
das Eigelb heben. Die Eigelbmasse mit der Schokolade und der Pistazienpaste mischen, mit einem grofen Schneebesen gut
verruhren, dann nach und nach die geschlagene Sahne dazugeben. Das Ganze Uber 12 Std. im Kuhlschrank durchkihlen lassen.
Himbeergelee: Den Zucker in etwas Wasser zu hellem Karamell kochen und dann mit den Himbeeren auffullen.

Zum Schluss den Himbeergeist hinzuflgen und mit einem Kidchenmixer die Masse fein purieren.

Danach durch ein Kuchensieb passieren. Die fertige Masse mit der Gelatine mischen und auf einem Backblech ausgiefen,
um es 12 Std. durchkuhlen zu lassen, kleine Vierecke auschneiden. Diese spater auf dem Teller anrichten.
Blatterteig: Den Blatterteig auftauen, mit Eigelb und Zucker bepinseln. In Streifen schneiden und nach Gebrauchsanleitung backen.
Anrichten: Begonnen wird mit einem Blatterteigstreifen. Die Mousse in einen Spritzbeutel geben und darauf verteilen, danach die
Himbeeren abwechselnd mit der Mousse aufbringen, anschliefend mit einem weiteren Teigstreifen abschlieffen. Ausgarnieren.

WEINBEGLEITUNG
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Eine innovative Idee des Weingutes ist seit kurzem die Rebstockpacht. Weinliebhaber
konnen, sind sie Rieslingfans, einen Stock in der Parzelle Steinhaus/Johannisberger
Holle pachten. Sind sie Anhanger der Pinot Noir Traube werden sie im Winkeler
Dachsberg flindig. Die Pachter konnen den mit inremn Namen gekennzeichneten
Stock jederzeit besuchen. Die Mitarbeit bei der Lese ist naturlich Ehrensache.

Pro Stock erhalt der Pachter dann eine Flasche des gelesenen Weines.




Bei meiner Ankunft sah ich das Gebdude, das sich wunderbar in die Umgebung einflgt,

NEVGEBAVER

HOTEL & RESTAURANT

M«%zu%&m,n&wmwa&zw%

Die Natur legt je nach Jahreszeit ein abwechslungsreiches Programm auf.
Heute gab es fur mich: ,,Wald durchwebt von grinlich, leicht herbstlich schimmernden Lichtern,
in denen Waldstaubchen tanzen." Wo hatte ich das nur gelesen?

Meine Fufe raschelten in den Blattern, die den Waldweg schon reichlich bedeckten.
Dennoch hatte ich auch heute wieder ein Ziel:
das Hotel Restaurant Neugebauer, oberhalb von Johannisberg,
versteckt auf einer Lichtung mitten im Wald.

NEUGEBAUER HOTEL & RESTAURANT, Geisenheim 90



Wahrend meines Aufenthaltes dort beobachtete ich fasziniert eine blonde junge Frau,
welche ruck zuck frisch gestarkte Servietten zu Kunstwerken formte. Als ich bat
sie fotografieren zu durfen, setzte sie ihr schonstes Lacheln auf und posierte.

Wir mussten herzlich lachen, erst recht, als ihr Chef meinte:

Joarin, ik Role Rewts boider KRecn Tty Liw dih!

Als ich eintrat, wurde ich herzlich begript. Da es trocken war und die Herbstsonne noch warmte, setzte ich mich Diese lockere, entspannte Stimmung nahm ich in der Gewissheit mit,

auf die Terrasse und studierte die Speisekarte. Und wie das bei mir nun mal so ist, kam der Appetit auf ein leckeres, nochmals wiederzukommen. Zu welcher Jahres- und Tageszeit auch immer,
saisonales Essen und auf ein angenehmes, informatives Gesprach. Meine Wiinsche gingen in Erfillung. denn ich wusste, hier bin ich jederzeit willkommen.

NEUGEBAUER HOTEL & RESTAURANT, Geisenheim 92 93



JEINE VIELSEITIGE KUCHE IN
ERHOLSAMER NATUR. DAS MACHT ES AUS."

Markus Neugebauer, Inhabef& Chefkoch ;

- - RIESENGARNELEN
AUF APRIKOSEN-TOMATEN-CHUTNEY

—

REZEPT FUR 6 PERSONEN

Sorbet: Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 200 ml von dem Wasser abnehmen und mit Sahne, Glucose
und Zucker aufkochen. Zitronensaft und Gelatine hinzugeben und abkihlen lassen. Das Basilikum in feine Streifen
schneiden und mit dem restlichen Wasser purieren. Nun das Basilikum und die kalte Zuckermasse mischen
und in eine flache Metallschussel geben. In den Tiefkihler stellen und alle 20 Minuten mit
dem Schneebesen umruthren bis eine cremige Eismasse entstent.

Chutney: Die getrockneten Tomaten klein schneiden und mit den AprikosenwuUrfeln zusammen in heifem Wasser
2 Stunden quellen lassen, dann das Wasser auspressen. Schalotten in Butter anschwitzen und klein geschnittene Chili
sowie die Aprikosen-Tomatenmischung dazugeben und anbraten. Mit Riesling und Apfelessig abloschen und die restlichen
Zutaten bis auf die Maisstarke hinzugeben. Das Ganze 30 Minuten kdcheln lassen und bei Bedarf mit Maisstarke nachbinden.
Die Konsistenz soll einer festen Marmelade gleichen. In Glaser fullen und abkudhlen lassen.

In der Kiiche werden nur Rohstoffe verwendet, die ausnahmslos hochwertig sind.
Markus und Simon Neugebauer wissen, wo die Tiere gelebt haben, die sie dem Gast anbieten. Garnelen: Den Garnelen den Kopf entfernen und in erhitztem Olivenél anbraten. Dann die Hitze reduzieren, Schalotten und

Ich behaupte fest, dass ich die Freude, die der Koch oder die Kochin beim Zubereiten hatte, im Essen schmecke. Knoblauch hinzuflgen, salzen und fertig braten. Wenn die Garnelen noch etwas glasig sind, aus der Pfanne nehmen und schalen.
Nun das Aprikosen-Chutney in Streifen auf eine Platte geben und 3 Garnelen darauf jeweils mit dem Bratenfond Ubergief3en

g . v Jodond Z, > Z Lor 9’ . Lervo / und mit Kresse, einer Nocke und dem Basilikum-Sorbet garnieren.

WEINBEGLEITUNG

Classic Riesling trocken, Weingut Martin Klein Johannisberg
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HIRSCHROULADE MIT RHEINGAVER . KAPPES®
UND KARTOFFELPLATZCHEN

ZMMMM@% dev meiie
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REZEPT FUR 6 PERSONEN

Den ,Deckel” von der Hirschoberschale herunterschneiden und die Spitzen abschneiden, sodass ein rundes Stick entsteht.
Nun quer zur Faser sechs gleichmapige Schmetterlingsscheiben schneiden. Der zweite Schnitt durchtrennt
das Fleisch dabei nicht ganz, der dritte schneidet die Scheibe ab. Die Scheiben dann zwischen Klarsichtfolie flach klopfen.

Die Oberschale und das Schweinefleisch durch den Fleischwolf drehen. Zum Hackfleisch eine Schalotte wurfeln
sowie salzen und pfeffern. Dann zusammen mit Petersilie, Kartoffelwurfeln und der Senfgurke durchkneten.

Die Dorrfleischwdurfel und Streifen von der zweiten Schalotte anbraten und bei Seite stellen. Die Hirschscheiben mit Salz
und Pfeffer wirzen und mit Senf sowie der Speck-Schalotten-Mischung bestreichen. Das Hack auf einem Ende auftragen
und straff zusammenrollen. Die Rander mit Zahnstochern zusammenhalten. In einem Brater die Rouladen mit
Butterschmalz von allen Seiten anbraten und dann herausnehmen. In dem Bratensatz das gewurfelte Rostgemuse
scharf anbraten und die Gewurze hinzugeben. Mit Rotwein abldschen, mit Wildfond auffullen und die Rouladen dazugeben.
Mit Deckel 1-1,5 Stunden schmoren lassen.

WeiBkohl putzen und in kleine Rauten schneiden. Butterschmalz erhitzen, Zwiebel glasig dinsten, Apfelstreifen und Kohl hinzugeben
und alles etwas anbraten. Mit Riesling abléschen, Salz, Zucker und Pfeffer nach Geschmack hinzugeben und mit Deckel dunsten lassen.
Zwischendurch Brihe hinzugeben. Wenn das Kraut noch bissfest ist, Kartoffeln fein reiben und zugeben. Standig rihren und bei Bedarf

noch etwas Bruhe zugeben. Nach Geschmack mit Essig sduern. Pellkartoffeln kochen, schalen und durch ein Sieb passieren.
2 Eier zugeben und zugig unterrdhren. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wirzen. Dann mit etwas Mehl einen geschmeidigen Teig entstehen
lassen. Gekochten Schinken und Schalotten in einer Pfanne dunsten und mit der Petersilie zu dem Kartoffelteig geben.
Den Teig zu kleinen Talern formen und mit Butterschmalz in einer Pfanne backen.

Nach 1,5 Stunden die Rouladen mit einer Nadelprobe prifen, aus dem Sud nehmen und warm stellen. Den Sud passieren und etwas
einkochen lassen. Nach und nach kalte Butter hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit etwas Mondamin binden.
Mit etwas Butterschmalz die gewdrfelten Pilze sowie Knoblauch in einer Pfanne gar braten und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Das Kraut auf die Mitte eines Tellers geben, Rouladen halbieren und darauf setzen.
Das Ganze mit Sauce und den Pilzen Ubergiefen und die Kartoffelpldtzchen extra reichen.

WEINBEGLEITUNG
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Simon Neugebauer, Koch

PEEREN-GATERUN

REZEPT FUR 6 PERSONEN

Fur den Keksboden die Butterkekse zerbroseln und mit weicher Butter verkneten. Die Masse in Formchen geben.
Fur die Ganache die Kuverture fein hacken, die Sahne aufkochen, vom Herd nehmen und etwas stehen lassen,
um dann die gehackte Kuvertlre hinzuzugeben. So lange rthren bis eine glanzende Schokoladencreme entsteht. Dann mit
einem Purierstab die Masse glatt und fein ruhren. Die Ganache dann auf den Keksboden verteilen und die Formen kuhl stellen.

Fur die Bayrische Creme die Milch mit etwas Zucker (1 TL) und der ausgekratzten Vanilleschote bei milder Hitze unterrthren
und langsam zum Kochen bringen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und den Zucker mit dem Eigelb schaumig schlagen.
Nun die heif3e Vanillemilch unter dauerndem Ruhren in die Ei-Zuckermasse geben. Nun so lange erhitzen bis die Ei-Milchmasse
cremig bindet. Vom Herd nehmen, die ausgedrUckte Gelatine unterrihren und durch ein Sieb in eine Schussel geben und abkuhlen
lassen. Geschlagene, kalte Sahne unterheben und sofort auf die Formen verteilen. Alles noch einmal 4 Stunden kuhlen lassen.

Erdbeeren mit Erdbeermarmelade aufkochen und Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Beides zusammengeben und purieren.
Das Erdbeergelee abgekuhlt Uber die Tortchen streichen. Wieder gut kiihlen und nach 2 Stunden aus der Form
nehmen und mit Beeren der Saison garnieren.

HOTEL HAUS NEUGEBAUER GMBH
HAUS NEUGEBAUER 1
WEINBEGLEITUNG 65366 GEISENHEIM

TEL: 06722 96050
INFO@HOTEL-NEUGEBAUER.DE
WWW. HOTEL-NEUGEBAUER.DE

Johnnisberger Goldatzel Riesling Auslese Weingut St. Nicolaus Johannisberg
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ZISTERZIENSERMONCHE WAREN NICHT NUR FUR IHRE PIONIERARBEIT IN DER ARCHITEKTUR UND IM LANDESAUSBAU BEKANNT,
SONDERN AUCH FUR IHRE FORTSCHRITTLICHEN ARBEITEN ALS GARTENBAUMEISTER.

RLOSTER ERERBACH

Ich ging weiter entlang der Ringmauer, die das Kloster umschlief3t, auf der Suche nach der Pforte.
Dort offnete sich das Gelande und gab die wirkliche Grofe der Anlage frei, jetzt lie3 sich auch erahnen,
aus wie vielen Gebaduden das Kloster besteht. Beeindruckt von der Erhabenheit,
der Stille ging ich hinein.

KLOSTER EBERBACH, Eltville 100 101



KLOSTER EBERBACH, Eltville

.Im zweiten Jahr
hintereinander hat der
Bruder Kellermeister
trotz gesegneter
Weinernte Verlust
erwirtschaftet.

Unser weiser Abt Richwin
hat mir nun die Flihrung
der Bucher Ubertragen.
Das gab natdrlich
Gemurre unter den
geweihten Ménchen.
Allein der Kellermeister
hat mir (bei einem
Schoppen Wein)
zugeflustert, er sei froh
dariber.

Er hat mir das
Versprechen abge-
nommen, sein letztes
Vorhaben zu Ende zu
bringen:

Ein gewaltiges Fass zu
bauen, das 74 Fuder Wein
fasst - die ganze Ernte

eines Jahres.”
(Auszug aus der Klosterschanke-
Speisekarte)

Ich setzte mich auf einen Sims und horte plotzlich einen Choral, viele Stimmen erhoben sich, hillten mich ein.
Eine Prozession schwarz gekleideter Ménche zog an mir vorbei, die Gesichter streng, die Hande gefaltet. Ich ging weiter
in einen Hof und beobachtete ein Pferdegespann, voll beladen mit Fassern, und ein Gewusel von vielen Gestalten.
Der Geruch war irgendwie streng. Ein aufkommender Nebel lie mich frosteln, ein lauter Schrei mich
erschaudern. Ich schittelte mich und sah ein paar Sonnenstrahlen, die die Saulen des Kreuzganges erhellten.

Frieden und Ruhe, keine Menschen weit und breit. Jetzt hatte ich mich doch glatt in den Dreharbeiten zum Film:
.Im Namen der Rose" wiedergefunden. Das waren bestimmt Hunger und Durst, die mich nach der langen
Wanderung fantasieren lief3en.
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Sie ist mit grof3en Holztischen und geraden Stihlen maobliert und spiegelt den Klostercharakter wider.
(Die Madels vom Service waren adrett, dem Ambiente angepasst, gekleidet und ganz locker,
als ich mich bemuhte, meine Wanderschuhe vom Herbstlaub zu befreien.)
Die Speisekarte hatte klosterliche Elemente, das Essen rustikal und traditionell aus der Region.

Was mich aber amusierte, waren die Geschichten von Bruder Armenius in der Speisekarte.
Kurzweilig erzahlt, verkurzten sie die Wartezeit auf das Essen. Und das hatte es in sich.
Ich habe keine Angst vor Fleisch. Im Gegenteil: Wenn ich weif3, dass die Tiere ein gutes Leben hatten,
kann ich es auch geniepen. Und das tat ich. Alle Halluzinationen waren wie weggeblasen.
Beim nachsten Besuch werde ich die riesigen Weingewolbe besichtigen und falls ich dann wieder
einen singenden Monch erblicke, weif3 ich genau, wie ich diese Halluzinationen
verschwinden lasse: bei einer deftigen Mahlzeit.
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_FELDSALAT UIND GEBRATENE STEINPILZE

JGUT BURGERLICHE KUCHE |
MISTREGIONALEN PRODUKTEN 1M EINKEANG . N —W CHILTUND K_NQM

MIBDEN UAHRESZEITEN ZVBEREITET

Wolfgang Klein, Kiichenchef
& Radoslav Kysela, Sous Chef

VORSPEISE

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Die Steinpilze putzen (Stiele schalen) und in grobe Wiirfel schneiden. In einer gropen Pfanne Ol sehr stark erhitzen
und die Pilzwurfel darin braun braten. Chili und Knoblauch hinzugeben und ebenfalls anbraten.
Mit Salz, Pfeffer und etwas gemahlenem Kimmel abschmecken. Die fein geschnittene Petersilie hinzugeben,
und die Steinpilze Uber den bereits mit Balsamico und Olivendl angemachten Feldsalat geben.

Den Salat mit einem ofenfrischen Zwiebelbaguette servieren.

WEINBEGLEITUNG

Heppenheimer Centgericht Grauer Burgunder trocken
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Jakob Knaze, Koch ‘

Die Firma Bayer betreibt den letzten verbliebenen Schlachthof in den Regionen Rhein-Lahn,
Rheingau-Taunus, Westerwald und Limburg bis einschlieflich des Rhein-Main-Gebietes.
Das von der Familie Bayer mittlerweile in der vierten Generation gefuhrte Unternehmen bietet von
der Schlachtung bis zur Wurst- und Schinkenproduktion alles unter einem Dach.

W%WMWWmmmdmmﬁwmm
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REZEPT FUR 4 PERSONEN

Das Fleisch in 2 cm grof3e Wurfel schneiden, kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen und in einem gusseisernen
Brater scharf anbraten. Das Fleisch herausnehmen. Zwiebeln, Sellerie und Karotten ebenfalls in grobe Wurfel schneiden
und im Brater braun rosten. Tomatenmark dazugeben und mit dem Riesling 3-4 mal abloschen,
sodass ein dunkler Bratensatz entstent.

Das Fleisch zum GemuUse geben und mit der Fleischbrihe bedecken. Nelken und Lorbeer dazugeben und knapp
Uber dem Siedepunkt fur ca. 1,5 Stunden garen. Sind die Fleischstucke schon weich, werden Sie herausgeholt.

Das GemuUse mit der Sauce purieren, mit der Sahne verfeinern und auf das Fleisch passieren.
Ein Klecks Schlagsahne und feine Schnittlauchroéllichen obendrauf und servieren.
Als Beilage zum Weinfleisch empfehle ich hausgemachte Kartoffelklofe mit Butterschmelze.

WEINBEGLEITUNG



ROTWEINBIRNE

MIT KARAMELLEIS

DESSERT

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Rotweinbirne: Birnen schalen und von unten aushohlen. Rotwein und Créeme de Cassis mit Gewurznelken,
Zimtrinde, Sternanis, Pfefferkornern, Zitronenschale, Vanilleschote und Zucker zum Kochen bringen. Darin die
Birnen pochieren. Den Sud mit Kartoffelstarke abziehen (leicht binden) und die Birnen darin abkihlen lassen.

Karamelleis: Zucker karamellisieren und mit Milch und Sahne aufgief3en. Vanilleschote hinzugeben und
aufkochen. Eidotter in eine Edelstahlschussel geben und die hei3e Masse unterrihren = Eisgrundmasse.
Die Eisgrundmasse in einer herkdmmlichen Eismaschine gefrieren.

Die Birne auf einem Teller facherformig anrichten und mit dem erkalteten Sud nappieren.
1 Kugel vom Karamelleis abstechen und an die Birne legen.
Mit etwas geschlagener Sahne und gerdsteten Mandelsplittern garnieren.

KLOSTER EBERBACH, Eltville 10

KLOSTER EBERBACH

65346 ELTVILLE IM RHEINGAU
TEL: 06723 993-0
INFO@KLOSTEREBERBACH.COM
WWW. KLOSTER-EBERBACH.DE

Das Weingut des Klosters Eberbach, 1136
vom heiligen Bernhard von Clairvaux ge-
grindet, hat mit unermddlichem Qualitéts-
streben Weingeschichte geschrieben. Dies
lief3 es bereits vor vielen Jahrhunderten
zum gréften deutschen Weingut werden.



WEINHAUS . ZUM KRG

Im Jahre 1720 erbaut, wird es in der 3. Generation von der Familie Laufer geflhrt. Seit kurzem gehort auch
das nebenan gelegene 1719 errichtete Rathaus dazu, liebevoll restauriert und umgebaut.

Wanderfreunde hatten mir das traditionelle Weinhaus warmstens ans Herz gelegt.
Ich machte mich also auf den Weg und nach einer Straf3enbiegung stand ich plotzlich davor.

Es war Mittagszeit und ich konnte beobachten, dass immer mehr Gaste die Weinstube betraten, wahrscheinlich
angezogen vom feinen Duft der Klche, der aus dem gedffneten Fenster zu mir hertberwehte.

WEINHAUS ,,ZUM KRUG", Hattenheim 12 13
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Ja. Recht hat er, der alte Goethe. Nichts steht fur sich allein, das eine wirkt im anderen,
und nur, wenn wir den Dingen ihre Zeit geben, sich entwicklen zu kénnnen,
werden sie sich in ihrer ganzen Pracht entfalten. Alles braucht seine Zeit,
um wachsen zu kdnnen. (Auszug Speisekarte ,Zum Krug")

JIst das gemdutlich”, waren meine ersten Gedanken, als auch ich die Raume betrat.
Im Gesprach mit Gastgeber und Kuchenchef Josef Laufer jun. erfuhr ich,
dass der Familie die Tradition und das Bewahren dieses Kleinods am Herzen liegen.

WEINHAUS ,,ZUM KRUG", Hattenheim 14 15



HANDKASE KASEKUCHEN MIT SENFKORN-SAUERKIRSCHEN
UND EICHBLATTSALAT IN MEERRETICH-SENFDRESSING

Kasekuchen: 125 g weiche Butter, 100 g gerostete Pinienkerne, 150 g Mehl, 20 g Zucker, 1 Eigelb,

1 Prise Salz, 1 Msp. gemahlener Kreuzkiimmel, Linsen zum Blindbacken, 125 ml Weiwein, 125 ml Sahne,
30 g Speisestdrke, 2 Eier, 250 g Handkdse (nicht gereift), 250 g¢ Quark, Salz und Pfeffer aus der Mihle
Senfkorn-Sauerkirschen: 1 El Senfkérner, 350 ml Rotwein, 80 g Zucker, 1 Zimtstange,

1 Sternanis, 1 Msp. gemahlene Wacholderbeeren, 1 Tl Senf, 100 g getrocknete Sauerkirschen
Eichblattsalat: 1 Eichblattsalat, 2 Eschalotten, 60 g frisch geriebenen Meerrettich, 2 Lorbeerblatter,

4 Zweige Thymian, 200 ml Gefltigelbriihe, 1 El mittelscharfen Senf, 1 El grobkoérnigen Senf,

80 ml Sonnenblumendl, 30 ml Apfelessig, Salz und Pfeffer aus der Miihle

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Kasekuchen: Die fein gehackten Pinienkerne und alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten und fir mind. 2 Std. kalt stellen.
Jetzt den Teig auf einer mehlierten Arbeitsflache dinn ausrollen, rund ausstechen und in zuvor ausgebutterte Formchen legen.
Nun ebenfalls rund ausgeschnittenes Backpapier auf den Teig in den Formchen geben gut andrticken und mit rohen getrockneten
Linsen ausfullen. Bei 200°C ca. 8-10 Minuten hellbraun blindbacken und anschliefend auskuhlen lassen. Weiwein, Sahne,
Speisestarke und Eier gut miteinander verquirlen, den grob geriebenen Handkase zugeben. Nun den Quark unterheben und mit
Salz und Pfeffer leicht wirzen. Die Masse in die blindgebackenen Kuchenbdden giefen und dann im Backofen bei 160°C
fur ca. 20-25 Minuten backen. Herausnehmen, kurz auskihlen lassen, aus der Form nehmen und servieren.

Senfkorn-Sauerkirschen: Die Senfkorner in einem Gefap mit 150 ml Rotwein fir mind. 6 Std. einweichen. Zucker in einem Topf nur hell

karamellisieren lassen, Gewdrze zugeben, mit dem restlichen Rotwein abldschen. Diese Mischung um ca. die Halfte langsam einkdcheln lassen.

Jetzt Anis und Zimtstangen herausnehmen und mit einem Mixstab den Senf einarbeiten. Die getrockneten Sauerkirschen in den noch
warmen Sud geben, einmal aufkochen lassen, dann die eingeweichten Senfkorner zugeben und langsam auskuhlen lassen.

Eichblattsalat: Den Eichblattsalat putzen und gut waschen, anschliefend trocken schleudern und kalt stellen.
Fur das Dressing die geschalten Eschalotten in feine Wirfel schneiden und in etwas Sonnenblumenadl glasig anschwitzen. Nun den
Meerrettich, Lorbeerblatter und die Thymianzweige zugeben, kurz mitschwitzen lassen und mit der Brihe auffullen.
Diese nun auf die Halfte einkochen lassen. Nun Lorbeerblatter und Thymianzweige aus der Brihe nehmen, die noch heife Flussigkeit
unter standigem Ruhren auf die beiden Senfsorten giepen. Dann sofort das Sonnenblumendl nach und nach unterrihren,
sodass eine Emulsion entsteht. Zum Schluss noch mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

WEINBEGLEITUNG

Hattenheimer Schitzenhaus Riesling Qualitdtswein feinherb, Weinhaus ,,Zum Krug" in Hattenheim

WEINHAUS ,,ZUM KRUG", Hattenheim 16

Beim Besuch in der Kuche war eine ganz besondere Atmosphare zu spuren.
Zwolf Hande zahlte ich, die in der Uberschaubaren Kiche Hand in Hand arbeiteten,
effizient, sorgfaltig und ausgesprochen gut gelaunt.

Ich fUhlte mich wie in einer Kombuse.

s war das MWW %M?zn
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Um noch mehr
von der Tradition
des Weinhauses
zu erfahren, stieg

ich mit Josef

Laufer die steile

Stiege hinab in
den Weinkeller.

Dort war ich
plotzlich in einer
anderen Welt.
Zuerst war es
dunkel und kuhl,
fast modrig. Als
das Licht anging,
fiel der warme
Schein der
Lampen auf den
Schatz mehrerer
Generationen.
250 Positionen
Wein von vielen
renomierten
Weingutern,
der Stolz und
die Passion der
EigentUmer. Staub
lie3 die Flaschen
fast vergessen
aussehen. Nur ein
Trugschluss, denn
Laufers wissen,
wo jede einzelne
Flasche steht. Hier
ist das Paradies
des Weinkenners.
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| SAUERBRATEN VO BIO-WEIDERIND

Sauerbraten: 1 Stiick falsches Filet vom Weiderind, % 1 Rotwein, 0,3 1 Rotweinessig, 0,2 | Wasser, 1 kl. Gemusezwiebel,
2 Nelken, 1 Tl Wacholderbeeren, 1 Tl Korianderkorner, 1 Tl weille Pfefferkorner, 1 Tl Senfkorner, 2 Lorbeerblitter,
1 El Salz, 1 Karotte, 1 kl. Knollensellerie, %2 Stange Lauch, 1 Tl Tomatenmark, Butterschmalz
Lorbeerptiree: 1 kg Kartoffeln, 150 g Butter, 200 ml Milch, 6 frische Lorbeerblatter, Salz und Muskatnuss
Mandelkarotten: 1 kg Karotten, 2 Eschalotten, 100 g Butter, Salz und Muskatnuss, 2 El Honig, 100 g gehobelte Mandeln
Specktraubchen: 2 Hinde voll kernloser Trauben, 3 Scheiben Frithstiicksspeck, 1 El braunen Zucker, 0,1 1 weilen Portwein,
0,2 1 stiBBen Riesling, 1 Lorbeerblatt, Salz und Pfeffer aus der Mthle, etwas Stirke zum Binden

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Sauerbraten: Die fein gewurfelte Gemusezwiebel mit den restlichen Zutaten in ein grof3es Gefap geben und gut vermischen.
Nun das falsche Rinderfilet zugeben, nochmals durchmischen und dann fur mind. 48 - 62 Std. kalt stellen. Das falsche Filet trocken
tupfen und in etwas Butterschmalz von allen Seiten gut anbraten und herausnehmen. Jetzt die Marinade durch ein Sieb giefen, zur
Seite stellen, Gewlrze und Zwiebel abtropfen lassen. Karotten, Sellerie und Lauch in grobe Sticke schneiden und in dem gleichen
Topf wie das falsche Rinderfilet anbraten, nun die GewUrze aus der Marinade hinzugeben und kurz mitbraten lassen. Das Tomaten-
mark zugeben und ebenfalls etwas anrosten, anschliefend mit der Halfte der Marinade abléschen und einkochen lassen. Dann die
restliche Marinade angiefen, das Rinderfilet hinzugeben und mit Wasser oder Gefllgelbrihe auffullen bis das Fleisch gut bedeckt ist.
In einem geschlossenen Topf im Backofen bei 170°C Ober-/Unterhitze fir ca. 1-1,5 Std. schmoren. Das Fleisch herausnehmen
und warm stellen, die Sauce durch ein feines Sieb passieren, einkochen lassen und bei Bedarf mit Kartoffelstarke binden.

Lorbeerpuree: Die geschalten Kartoffelviertel in Salzwasser kochen, abschutten und ausdampfen lassen.
Milch und Butter in einem Topf erhitzen. Fein geschnittene Lorbeerblatter dazugeben und mit Salz und Muskatnuss wirzen.
Nun die Kartoffeln durch eine Presse in die heife Lorbeermilch pressen und standig gut verrthren.

Mandelkarotten: Die Eschalotten in halbe Ringe schneiden und dann in einem Topf mit der Butter glasig anschwitzen,
die geschnittenen Karotten zugeben und mit Salz, Muskatnuss und Honig wirzen. Nun die Karotten in einem geschlossenen
Topf bei mittlerer Hitze weich garen. Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett im Backofen hellbraun rosten
und kurz vor dem Servieren unter das Karottengemuse geben.

Specktraubchen: Speck mit etwas Butter auslassen, den braunen Zucker zugeben und leicht karamelisieren. Mit Portwein und Riesling
aufflllen, Lorbeerblatt zugeben, um etwa die Halfte reduzieren und die gewaschenen Traubchen zugeben. Salzen und Pfeffern.

WEINBEGLEITUNG

Rheingau Spdtburgunder ,,Pinot Noir", Weingut August Kesseler in Assmannshausen
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Jason Sych, Koch

ASSMANNSHAUSER 6RAUBROTEIS
MIT GEBACKENER FEIGE & DORRPFLAUMENKOMPOTT

Assmannshduser Graubroteis: 75 g getrocknetes Graubrot, 75 g Zucker, 50 g Butter, 5 Eigelb, 75 g Zucker,
300 g Sahne, 1 Vanilleschote, 400 g geschlagene Sahne, 100 ml Auslesewein
Gebackene Feigen: 4 reife Feigen (geschilt), 125 g Mehl, 0,1 1 WeiBwein, 1 El Ol, 1 T1 Kakaopulver,
10 g Zucker, 1 Eigelb, 1 Eiweil3, 1 Prise Salz, Fett zum Ausbacken, Puderzucker zum Bestduben
Kaffee-Kondensmilchsauce: 75 ml Milch, 75 ml Kondensmilch, 2 El Kaffeebohnen, 2 Eigelb, 50 g Zucker
Dorrpflaumenkompott: 100 g getrocknete Pflaumen, 2 El brauner Zucker, 0,1 1 roter Portwein,

2 cl Zwetschgenwasser, 1 Msp. Zimtpulver

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Assmannshauser Graubroteis: Das fein gemahlene Graubrot zusammen mit Butter und Zucker résten und auskuhlen lassen. Das Brot
nochmals fein mahlen. Die Sahne und die ausgekratzte Vanilleschote aufkochen. Gleichzeitig Eier und Zucker Uber einem Wasser-
bad schaumig warm aufschlagen, die Sahne-Vanille Mischung zugeben und noch ca. 5 Min. weiterschlagen bis eine cremige Masse

entsteht. Dann in einem Eiswasserbad die Masse wieder kalt schlagen. Nun Brot und geschlagene Sahne sowie ganz zum Schluss den

Auslesewein vorsichtig unterheben. Die Eismasse in eine gewtnschte Form gief3en, und mind. 6 Std. im Tiefkihlfach gefrieren lassen.

Gebackene Feigen: Das gesiebte Mehl und alle Zutaten ohne das Eiweif3 kurz glatt rthren. Das kurz zuvor zu
Schnee geschlagene Eiweif3 vorsichtig unterheben. Die Feigen leicht mit etwas Mehl bestauben, in den Ausbackteig geben,
mit einem Holzspie herausnehmen, danach direkt in das heife Fett zum ausbacken geben. Wenn die Feigen goldbraun sind,
herausnehmen, abtropfen lassen, mit Puderzucker bestauben und sofort servieren.

Kondensmilchsauce: Milch, Kondensmilch und Kaffeebohnen erhitzen, ca. 30 Min. ziehen lassen und durch ein Sieb passieren.
Eigelb und Zucker vermischen, die noch warme Kaffemilch dazugeben und gut verrthren. Nun vorsichtig erhitzen bis die Sauce
cremig bindet. Anschliefend gleich aus der Kasserolle in eine kalte Schissel passieren und abkihlen.

Dorrpflaumenkompott: Klein gewurfelte Pflaumen und Zucker hell karamellisieren lassen, mit Portwein und
Zwetschgenwasser abloschen und Zimtpulver zugeben. Wenn der Karamell sich komplett aufgelost hat, die Dorrpflaumen

WEINHAUS ,,ZUM KRUG*

zugeben, einmal gut durchkochen lassen, dann herausnehmen und leicht abkuhlen lassen. HAUPTSTRASSE 34
65347 ELTVILLE - HATTENHEIM
WEINBEGLEITUNG TEL: 06723 99680
Ridesheimer Berg Schlossberg Riesling Spdtlese vollmundig, Weingttern Wegeler in Oestrich-Winkel INFO@HOTEL-ZUM-KRUG.DE

WWW.HOTEL-ZUM-KRUG.DE
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RESTRURANT , JEAN'

Es war ,usselich!” So sagt man in Westfalen, wenn die Kalte und Feuchtigkeit
eines Herbsttages so langsam durch die Kleidung kriecht.

Ich war mit Wanderschuhen und Rucksack in Eltville und Umgebung unterwegs.

Die Rosenstadt und Wahlheimat Gutenbergs, mit der schonen Altstadt und den
kleinen Geschaftchen, ist zu jeder Jahreszeit sehenswert.

RESTAURANT ,,JEAN*, Eltville am Rhein 124

Doch irgendwann war es genug fur mich, ich sehnte mich nach Warme.
Auf dem Weg zum Bahnhof passierte ich eine schone, gepflegte Hotelanlage und fand, mein Gluck,
ein einladendes Café im traditionellen Stil.

125

Dieses klinstlerische
Kleinod stellt im
ausschuttenden
Fillhorn Rosen fir
die Stadt Eltville

und Weintrauben fir
den Rheingau dar.
Kombiniert mit einem
kl. Baumkuchen steht
es fir Gastlichkeit.
Geschaffen wurde es
vom Kunstschmied
Mitzel aus Wiirzburg.
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DER KAFFEE WARMTE UND DIt ZAUBERHAFTE HIMBEERTORTE SCHMOLZ IN MEINEM MUND.

Meine Lebensgeister kehrten zurtick und ich kam ins Gesprach.
Hotel, Café und Restaurant sind seit Bestehen in Familienbesitz,
jede Generation fuhlt sich als Gastgeber und lebt die eigene Passion
unter einem gemeinsamen Dach aus.

RESTAURANT ,,JEAN*, Eltville am Rhein 126 127
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STEINPILZ QUICHE

FELDSALAT MIT ROUUEFORTCAENE

Quiche: 200 g Mehl, 15 g Hefe, 100 ml warmes Wasser, 2 El Olivendl, Zucker, Salz
Fillung: 400 g Steinpilze, 1 Zwiebel, 150 ml Schmand, 100 g Ziegenfrischkise, 1 Ei,
etwas Sahne, Salz, Pfeffer, Rosmarin, Thymian
Feldsalat mit Roquefortcreme: 250 g Feldsalat, 150 g Roquefort, 100 ml Schmand,
100 ml Joghurt, 1 El Cognac, 1 El Zitronensaft, Salz, Pfeffer
Trauben und Walntisse zur Dekoration

REZEPT FUR 4-6 PERSONEN

Quiche: Hefe in lauwarmem Wasser I6sen. Das Mehl in eine Schissel geben und eine Prise Zucker hinzugeben.
Die aufgeldste Hefe und das Olivendl unterrthren und alles zu einem Teig vermischen. Den Teig 40 Minuten gehen lassen.
Fullung: Ei, Schmand und Ziegenfrischkdse verrthren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Steinpilze putzen und in Scheiben schneiden. Roquefortstickchen und Pilze zur Dekoration zurdckhalten.

Die Zwiebel in dinne Ringe schneiden. Die Pilze und Zwiebelscheiben in Olivendl anbraten und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Backofen auf 200°C vorheizen. Den ausgerollten Hefeteig in eine flache, gebutterte Backform einlegen und auskleiden.
Dann die Form mit der Schmandmasse und den Pilzen befullen. Mit etwas gezupftem Thymian und Rosmarin bestreuen

und die Quiche 20-30 Minuten goldbraun backen. Feldsalat putzen und mehrfach waschen. Alle anderen Zutaten
fur die Roquefortcreme in einen Mixer geben und purieren. Das Dressing kurz vor dem Servieren Uber den Salat geben.

WEINBEGLEITUNG
,Pinot Noir, Burgund” oder eine ,,leichtere” Variante Chardonnay trocken, Provinz Languedoc
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Ich besichtigte den riesigen, beeindruckenden Bankettsaal mit seinen hohen Decken und das heimelige, Auf meine Frage, warum das Restaurant und sein Chefkoch , Jean” genannt werden und nicht Johannes,
in Rottonen gehaltene Restaurant. Der Kachelofen verbreitete eine wohlige Warme. erfuhrich von der Liebe der Familie zu Frankreich. Die Ausbildung des Vaters zum Konditor in Paris machte
den Anfang und viele Reisen der Familie durch Frankreich und speziell in die Bretagne festigten
diese Leidenschaft Uber Jahrzehnte. ,Frankophil gefuttert” fiel in dem Zusammenhang.

RESTAURANT ,,JEAN", Eltville am Rhein 130 131



Als ich Johannes
Frankenbach mit
meiner Kamera in
seine Kuche folgte,
durfte ich bei den
Vorbereitungen zu-
sehen. Ich erblickte
das erste Mal in
meinem Leben einen
bretonischen Stein-
butt von 5 1/2 Kilo.
Nicht schlecht!

Wahrend der
Meister den Fisch
fast chirurgisch
filetierte, dabei aber
ganz zart berUhrte,
sahich die Liebe
zum Handwerk und
zum Lebewesen.
Auch das Zubereiten
der Beilagen und
das Anrichten des
Tellers hatten etwas
Behutsames.

Er erzahlte von
seiner komplexen
Ausbildung in den
besten Kuchen in
Perl/Luxemburg,
Berlin und Aschau

und der Chance, die
er genutzt hatte, in
Salzburg von be-
rahmten Gastkochen
zu lernen. Ein Gllck
fur den Rheingau
und Eltville, dass
dieser sympathische
Meister seines Fachs
in seine Heimat
zurtckgefunden
hat und diese
Erfahrungen
mitbringt.

RESTAURANT ,,JEAN*, Eltville am Rhein
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Johannes Franlenba:#

DER MENSCHHST, WAS ER |

Johannes Frankenbach, Chefkoch

&ST"

GEBRATENER STEINBUTT

e

PEIFFERLINGE, SCHWARZWURZELPUREE, PORTWEINSCHALOTTEN, GNOCCRIS

Steinbutt: Steinbutt im Ganzen, 1 Knoblauchzehe, 2 El Butter, Thymian, Salz, Pfeffer, 500 g¢ Gnocchis
Schwarzwurzelpiiree: 400 g Schwarzwurzeln, 2 Schalotten, 100 ml Gefligelbriihe,
150 ml Sahne, 1 TI Butter, Salz, Muskatnuss
Pfifferlinge: 400 g Pfifferlinge, 2 Schalotten, Salz, Pfeffer, Schnittlauch

Portweinzwiebeln: 400 g Zwiebeln (in feine Streifen geschnitten), 2 El Zucker, 400 ml Rotwein, 200 ml Portwein

REZEPT FUR 4-6 PERSONEN

Steinbutt filetieren, von der Haut [6sen und in 160 g Stlcke portionieren und wurzen. Das Filetstlck in einer Teflonpfanne
auf der Karkassenseite goldgelb anbraten, dann wenden. Eine Minute auf der Hautseite braten.
In die heif3e Pfanne 2 El Butter, einen Thymianzweig und ein zerdrUcktes Stlck Knoblauch geben.
Immer wieder den Fisch mit der heiffen braunen Butter Ubergief3en bis er gar ist.

Schwarzwurzelpidree: Klein geschnittene Schalotten mit geschalten klein geschnittenen Schwarzwurzeln in Butter anschwitzen.
Mit Briihe und Sahne abléschen. Wirzen, weich kochen und einkochen lassen. Zum Schluss die gekochten Schwarzwurzeln purieren.

Pfifferlinge: Schalotten fein wurfeln. Die Pfifferlinge putzen und eventuell halbieren oder vierteln, waschen und trocken legen.
Die Schalotten in Olivendl anschwitzen. Pfifferlinge hinzugeben und wirzen. Am Schluss fein geschnittenen Schnittlauch hinzugeben.
Portweinzwiebeln: Den Zucker in einem Topf karamellisieren lassen. Zwiebeln hinzugeben und mit Rotwein und Portwein
abloschen. Alles zusammen einkochen lassen und dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gnocchis in Salzwasser abkochen und in Butter schwenken, bevor sie serviert werden.

WEINBEGLEITUNG
Chardonnay, Chablis -, Alte Rebe" aus Frankreich
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MSENTRTCHEN AUS ELTVILLE

Tortchenboden: 5 Eier, 5 Eigelb, 250 g Zucker, 250 g Mehl
Marzipancreme: 125 g Marzipan, 125 g Butter, 250 g Himbeer- & Johannisbeermarmelade, Rosenwasser
Streusel: 200 g Weizenmehl, 200 g Zucker, 1 Piackchen Vanillinzucker, 100 g Butter
Vanillecreme: 5 Eigelb, 125 g Zucker, "2 Pickchen Vanillezucker, 40 g Maisstarke, 5 dl Milch, 1 Vanillestange

REZEPT FUR 4-6 PERSONEN

Tortchenboden: Butter und Mehl schaumig schlagen. Eier und Zucker erst warm, dann kalt aufschlagen. Mehlmasse langsam
unter die Eiermasse ruhren. Beides zusammen auf Backpapier verteilen und auf Backblechen im Ofen goldgelb backen.

Marzipancreme: Marzipan und Butter klumpenfrei aufschlagen und die Marmelade mit ein wenig Rosenwasser unterrihren.
Kreise aus den gebackenen Boden ausstechen (ca. 7 cm). Dann jede Schicht Boden mit der Marzipancreme bestreichen und
eine weiter schichten. Die Kopfseite und den Rand in heife Marmelade tauchen und abtropfen lassen.
Zuckerguss daruber verteilen, abkuhlen lassen und ausgarnieren.

Glasur: Zuckerguss (gibt es fertig zu kaufen) je nach Geflhl mit ein wenig Rosenwasser vermischen.
Streusel: Alle Zutaten trocken mit weicher Butter verkneten. Die Streusel etwa 30 Minuten ruhen lassen.
Dann auf ein Blech geben und etwa 5 Minuten bei 180°C backen.

Vanillecreme: Eigelb, Zucker und Vanillezucker zu einer hellen, schaumigen Masse schlagen. Maisstarke mit
1dl Milch anrdhren, dann zur Eimasse geben. Restliche Milch mit Vanillemark aufkochen und unter Ruhren zur Eimasse
gief3en. In das gereinigte Gefaf3 zurtckschutten, unter standigem Ruhren 1-2 Minuten aufkochen lassen.
In eine Schussel gieen und mit Folie bedeckt auskuhlen lassen.

Das Tortchen nach Belieben garnieren und mit Streuseln und Vanillecreme anrichten.

WEINBEGLEITUNG
Spédtburgunder Weiherbst Kabinett halbtrocken
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Das Zusammenspiel aus regionalen und
franzosischen Produkten, gepaart mit
der Liebe zum Detail, schufen eine
Leichtigkeit auf den Teller, die mich an
Urlaub in der Bretagne denken lief.

77

Heinz Frankenbz .

—
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RESTAURANT ,, JEAN"
WILHELMSTRASSE 13,

65343 ELTVILLE AM RHEIN

TEL: 06123 9040
INFO@HOTEL-FRANKENBACH.DE
WWW.HOTEL-FRANKENBACH.DE



Dlieser schone Wm&uom»&? halte schor ua,&ww/vuow fe?amm.

Ich konnte meine Familie Uberreden, mit mir in den Rheingau zu fahren. Ziel sollte der Naturpark Niederwald
mit seinen Sehenswirdigkeiten sein und natirlich zum Abschluss das Jagdschloss mit seiner
anspruchsvollen Kiche. Wir fuhren nach Ridesheim und von da aus mit der Seilbahn hoch zur Germania.
Der Blick Uber die Landschaft und den Rhein, als silbernes Band, war grandios. Oben angekommen,
marschierten wir los, das Laub mit unseren Stiefeln wegfegend. Die Luft war klar und kalt. Es war sehr
abwechslungsreich fur uns, die Natur immer wieder von verschiedenen Aussichtspunkten neu zu entdecken,
vor allem die Bdume zu sehen, die mit ihren Asten die Wege beschirmten.
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HOTEL

e

JAGDSCALOSS NIEDERWALD

IM HAUS SELBST, IM GRUNEN SALON, FAND
1948 UNTER MITWIRKUNG VON KONRAD
ADENAUER DIE NIEDERWALDKONFERENZ STATT,
DIE GRUNDLAGE FUR UNSER GRUNDGESETZ.

JAGDSCHLOSS NIEDERWALD, Ridesheim am Rhein 138 139



WARUM ABER DIE
MAINZER BISCHOFE
AUF IHREN
PORTRAITS SO
GRIMMIG GUCKEN?
BESTIMMT NICHT,
WEIL ES IHNEN IM
SCHLOSS NICHT
GEFALLEN HAT.
VIELLEICHT HATTEN
SIE JA LIEBER STATT
DER GERMANIA

DIE LORELEY BEI
SICH GEHABT.

Nun stand ich auf dem Teppich der Eingangshalle und mir kamen Zweifel. Der Blick nach unten
bestatigte die Vermutung von ziemlich verschmutzten Wanderschuhen. Herbstlaubreste und Erde

klebten an der Sohle. ,Kommen Sie." Frau MUllers unkomplizierte Art in diesem ehrwurdigen Gebaude...

und schnell waren meine Gedanken wieder bei Themen von Bedeutung.

Alles passte zusammen: Winter, Familie, Tradition und brennende Kerzen. Ich fuhlte mich wieder
wie ein kleines Madchen, das sonntags mit Vater, Mutter und Brudern nach einem Spaziergang
zum Essen ausgefuhrt wird.
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Satt und zufrieden machten wir uns auf den Ruckweg und nehmen uns fest vor,
diesen Ausflug, auch zu einer anderen Jahreszeit wiederholen zu wollen.

M%ﬁzz. W'{ Z: gé :// “
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CONSOMME VM HEIMISCHEN WILD

VORSPEISE

N
|

- )

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Knochen und gebraunte Zwiebel in kaltem Wasser langsam aufkochen lassen.
Den entstandenen Schaum abschopfen, da sonst die Bruhe trib werden kann. ,.JETZT GEHTIS l_OS\

GewUrze und Gemuse hinzugeben, alles 2-3 Stunden leicht kocheln lassen. HN VOH.ER GRSTRM'M BRINGT

Die BrUhe durch ein Passiertuch abpassieren und kalt stellen.

n
Das Wildfleisch, das restliche Gemuse, das Eiweif3, die Krauter und die EiswUrfel vermengen M'(H ERST RKH”G IN S(HW“NG
und in die kalte Brihe geben. Das ist die sogenannte Klarmasse, die daftr sorgen soll,
dass die Bruhe nicht trub wird. Das Ganze dann langsam aufkochen lassen, standig umrthren,
sodass die Klarmasse nicht ansetzt. Wenn die Brihe aufgekocht hat,
nicht mehr ruhren und langsam ziehen lassen.

Den am Boden abgesetzten Klarkuchen beim vorsichtigen Abpassieren nicht zerstoren.
Die gewonnene Bruhe nach Geschmack mit Salz und Pfeffer sowie Cognac abschmecken.
WEINBEGLEITUNG

Johannisberg ,,Alte Reben* Riesling trocken, Weingut Trenz
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JAGDSCHLOSS NIEDERWALD, Ridesheim am Rhein

40 JFURDIE QUALITAT UND FRISCHE
UNSERER PRODUXTE LEGE ICHSDIE HAND INS FEVER™®

Richard Miiller, Geschéaftsfiififer und Koch

REHRUCKEN AN ROTWEIN-SCHALOTTEN-SAUCE

——

MIT WINTERGEMUSE UND HASELNUSS-SPATZLE

HAUPTSPEISE

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Haselnuss-Spatzle: Alle Zutaten zu einem festen Teig schlagen, feine Streifen
schneiden, in Wasser garen und anschliefend in Butter anbraten.

Rotwein-Schalotten-Sauce: Den Rotwein mit den Schalotten einkochen und mit Jus (Grundsauce) auffillen.

Rehrtcken mit Saisongemuse: Das Fleisch salzen, pfeffern und kurz anbraten. Anschlieend fur 10 Minuten
bei120°C in den Backofen geben. Zum Servieren schrdag aufschneiden, dann das Gemuse im Wasser
blanchieren, anschliepfend mit Butter und Zwiebel anbraten, danach mit Salz und Pfeffer wirzen.
Zum Anrichten die Sauce zuerst auf den Teller, GemUse einsetzen und Spatzle anlegen.

Mit Krautern verzieren. Das Gericht kann zusatzlich mit gebratenen Pfifferlingen garniert werden.

WEINBEGLEITUNG

Assmannshduser Hollenberg Spadtburgunder trocken,
Staatsdomdne Assmannshausen
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KIRSCHWASSERPARFAIT

DESSERT

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Eigelb mit Zucker im angewarmten Wasserbad steif schlagen, danach kalt rahren.
200 g geschlagene Sahne dazugeben. Alles, bis auf die Kirschen, zu einer homogenen Masse verarbeiten.
Anschliefend das Kirschwasser langsam und vorsichtig unterheben. Kirschen beim Abfullen in
das Parfait dricken. Danach fur 2-3 Stunden in den Tiefkuhler stellen.

Anrichten: Amarenakirschen auf den Teller legen, das Parfait auflegen und nach Belieben garnieren.

WEINBEGLEITUNG

Geniefen Sie hierzu einen erfrischenden Sekt

JAGDSCHLOSS NIEDERWALD
65385 RUDESHEIM AM RHEIN
TEL: 06722 71060
JAGDSCHLOSS@NIEDERWALD.DE
WWW.NIEDERWALD.DE
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Marinierte Zucchinischeiben mit gebackenem Ziegenkdse im Filoteigmantel und Sardellen-Tomaten-Schlotze (S. 72)

REZEPTE

Consommé vom heimischen Wild (S. 142)
Créeme briilée vom Ziegenfrischkdse mit Cranberrychutney und buntem Salat (S. 80)
Feldsalat und gebratene Steinpilze mit Chili und Knoblauch (S. 107)
Fenchel-Orangen-Salat (S. 49)
Gebackene Hiihnerleber auf Léwenzahn mit Wildkrdutern (S. 11)
Handkase Kasekuchen mit Senfkorn-Sauerkirschen und Eichblattsalat in Meerretich-SenfDressing (S. 116)

R&ucherfischmousse (S. 25)
Riesengarnelen auf Aprikosen-Tomaten-Chutney (S. 95)
Steinpilz Quiche, Feldsalat mit Roquefortcreme (S. 129)
Strauchtomatensiippchen mit Basilikumpesto und Pinienkernen (S. 3
Wispertal Forelle mit Pfifferlingen, Rucola, Roter Bete und Limonen Créme

11te Generation Frikadelle mit Spinatrisotto und Sommertriiffeln (S. 74)
Auf der Haut gebratener Rheinzander auf Lauchbett, neue Kartoffeln und Kapernépfel (S. 39)
Eberbacher Weinfleisch (S. 109)
Gebratener Steinbutt, Pfifferlinge, Schwarzwurzelpiiree, Portweinschalotten, Gnocchis (S. 133)
Hirschroulade mit Rheingauer , Kappes* und Kartoffelpldtzchen (8. 97) . .2 . i
Kalbstafelspitz mit Krdutersauce und Ofenkartoffeln (S.27) - 7
Rehriicken an Rotwein-Schalotten-Sauce mit Wintergemiise und Haselnuss- Spatzle ‘(S 145)
Rehriicken aus dem Taunus mit Kaffeesauce, Kirschen und Anisplree (S: 62-63)
Rosa gebratenes Thunfischsteak mit Kichererbsenpiiree, glaciertem Pack Choi und Sesamschaum (S. 8 )
Rumpsteak vom Wildochsen mit Oliven-Tomaten-Tapenade und Rosmarin (S. 15)
Sauerbraten vom Bio-Weiderind (S. 121) J
WINEBAR Héhnchen mit Zwiebel, Baby Karotten und Dijon Senf .(S. 51)

* ok k

Desserds

Amaretti-Aprikosen mit Joghurt-Waldbeeren-Eis (S. 16)
Assmannsh&user Graubroteis mit gebackener Feige & Dorrpflaumenkompott (S. 122)
Beeren-Gateaux (S. 98)

Fondant von Milchschokolade mit Brombeermousse und Whisky- GlandUJa Els (S.64) °

Kirschwasserparfait (S. 146) -

Pfannkuchen Kiichlein (S. 52) < .

Pistazienmousse von weiBer Schokolade mit Blstterteig und Himbeeren (S:88)
Rheingauer Himbeeriiberraschung im Glas (S. 28)
Rosentdrtchen aus Eltville (S. 134)
Rotweinbirne mit Karamelleis (S. 110)

Tiramisu von Waldbeeren und Holunderbliiten (S-40)~ -
Zwetschgentarte mit Nougat-Eis und Kompott (S. 76)
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06-17

WEINGUT ANKERMUHLE

Gebackene Hiuhnerleber
auf Lowenzahn mit Wildkrautern
Rumpsteak vom Wildochsen
mit Oliven-Tomaten-Tapenade und Rosmarin
Amaretti-Aprikosen
mit Joghurt-Waldbeeren-Eis

42-53

WINEBAR - KITCHEN & BAR

—_—————— e —_—

Fenchel-Orangen-Salat
*
WINEBAR Hahnchen mit Zwiebel,
Baby Karotten und Dijon Senf
%

Pfannkuchen Kiichlein

78-89

WEINGUT & GUTSAUSSCHANK
T

Créme brilée vom Ziegenfrischkdse mit
Cranberrychutney und buntem Salat
Rosa gebratenes Thunfischsteak
mit Kichererbsenptiree
Pistazienmousse von weifer Schokolade
mit Blatterteig und Himbeeren

12-123

WEINHATS , UM KRUG"

Handkdse Kasekuchen
mit Senfkorn-Sauerkirschen und
Eichblattsalat in Meerretich-SenfDressing
k

Sauerbraten vom Bio-Weiderind
k
Assmannshduser Graubroteis mit
gebackener Feige & Dorrpflaumenkompott

MENUS

18-29

Raucherfischmousse

Kalbstafelspitz mit Krdautersauce
und Ofenkartoffeln

Rheingauer Himbeerlberraschung
im Glas

54-65

BURG SCHWARZENSTEIN

_—

Wispertal Forelle mit Pfifferlingen, Rucola,
Roter Bete und Limonen Creme Fraiche
%
Rehrlicken aus dem Taunus mit Kaffeesauce,
Kirschen und Anispiiree
%
Fondant von Milchschokolade mit
Brombeermousse und Whisky-Gianduja-Eis

90-99

NEVGEBAVER

Riesengarnelen
auf Aprikosen-Tomaten-Chutney
*

Hirschroulade mit Rheingauer , Kappes"
und Kartoffelpldatzchen
%

Beeren-Gateaux

124-135

RESTAURANT , JEAN®

e e e s
Steinpilz Quiche, Feldsalat

mit Roquefortcreme
%

Gebratener Steinbutt, Pfifferlinge,

Schwarzwurzelpiree, Portweinschalotten,

Gnocchis
%

Rosentdrtchen aus Eltville

149

30-41

Strauchtomatenstippchen
mit Basilikumpesto und Pinienkernen
*
Auf der Haut gebratener Rheinzander auf
Lauchbett, neue Kartoffeln und Kapernapfel
*

Tiramisu von Waldbeeren
und Holunderbliten

66-77

GUTSRUSSCHANK BRIKEN

Marinierte Zucchinischeiben mit
gebackenem Ziegenkdse im Filoteigmantel
und Sardellen-Tomaten-Schlotze
%
11te Generation Frikadelle
mit Spinatrisotto und Sommertriffeln
k
Zwetschgentarte
mit Nougat-Eis und Kompott

100-1M1

KLOSTER EBERBACH

——————— e ——

Feldsalat und gebratene Steinpilze
mit Chili und Knoblauch
*

Eberbacher Weinfleisch
*

Rotweinbirne mit Karamelleis

136-149

HOTEL
JAGDSCHLOSS NIEDERWALD

Consommé vom heimischen Wild
*

Rehriicken an Rotwein-Schalotten-Sauce
mit Wintergemuse und Haselnuss-Spatzle
3

Kirschwasserparfait
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U GEHEN UND DAS-GEFUNDENE WEIFE GEREN

& TUKINNEN 15T EWG ESCHENE50

Monika Mostert Rath, Dozent'm
E N

Die Idee fUr dieses Buch entstand nach einer langen Wanderung mit der anschlieBenden Einkehr in einem

Weingut. Der erste Eindruck, das Ankommen erweckten den Wunsch in Birgit das mit der Kamera festzuhalten.

Nach dem Genuss von Vor- und Hauptspeise, einem guten Wein und dem Besuch in der Kuche
wurde diese Idee zum konkreten Projekt.

Nun ist es nicht damit getan, ein bisschen zu wandern, lecker zu essen, ein paar Fotos zu machen
und hier und da zwei, drei Satze zu schreiben. Nein. Sehr viele Fahrten in den Rheingau waren erforderlich auf
der Suche nach den passenden Gastgebern. Die Jahreszeit sollte eine Rolle spielen und die Vielseitigkeit
und Ausgewogenheit der Wanderziele. Der Anspruch war jedes Weingut und Restaurant so zu prasentieren,
dass seine Besonderheit und seine Philosophie widergespiegelt werden.

Es dauerte eine Weile bis Birgit die zwolf Gastgeber gefunden hatte, die ihr fir dieses Buch
geeignet erschienen. Hier spielten meist der erste Eindruck, das erste Gesprach und der erste Handedruck
die grof3e Rolle. Bei jedem der folgenden Besuche wurden wir herzlich und professionell empfangen.
Aus einer Vielzahl von Bildern wurden die passenden, schonsten herausgefiltert und bearbeitet.
Waren die Rezepte zu ahnlich oder fur die Jahreszeit nicht so passend, wurde neu gekocht und angerichtet.

Wi auck nock mal ein Kerslihes Parkeshin an die Frealiven
der ochhiunst fin das Wertissen. Fner Tedeen.
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Meist durften wir diese Tellerkunststlickchen probieren und hatten neben dem Genuss
die Gewissheit, dass das vorgestellte Gericht passt und hervorragend schmeckt.
FUr Birgit war es wichtig die arrangierten Teller so zu fotografieren, wie sie aus der Kiiche kamen.
Kein Foodstylist, keine zusatzlichen Hilfsmittel waren im Spiel. Das heif3t fir den nachkochenden Leser,
dass sein Resultat dem Vorbild durchaus entsprechen kann.

Die Gesprache, die wir mit den Gastgebern und Kochen fihrten, werden uns immer in angenehmer
Erinnerung bleiben. In den meisten von uns besuchten Hausern wird die Tradition von einer neuen,
jungen kreativen Generation weitergefthrt. So erlebte ich nicht die laute ,Nachkriegs-Wirtschaftswunder-
Weingluckseligkeit”, die ich aus meiner Kindheit im Rheingau kennengelernt hatte, sondern eine der Neuzeit
angenehm angepasste Gastfreundschaft. Modern, frohlich und liebenswert.

Neben Birgits ersten Eindricken flossen auch Rezensionen und Zitate in meine Texte.
Spannend war schlieplich das Zusammenspiel von Bildern und Sprache.

In diesem Buch stecken ganz viel Arbeit, Spaf3, Herzblut und Leidenschaft. Flr uns ist es perfekt.
Falls wir aber etwas Ubersehen haben sollten oder der Leser kleine Fehler findet, was wir natdrlich nicht hoffen,
dann bitten wir um Nachsicht.

Viel Gpah boim Fohmikern, Aachoendern wnd Aachhocken.

Usoea Jay oo - oS
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