DEUTSCHE WEINE :';i',' WELTKLASSE!

) SCHMECKT DER HERBST

Wenn die Weinbergsarbeit der Winzer endet und der /
junge Wein in den Fassern gart, iberbringt der Fe- ;»,

derweille seine erste Herbstbotschaft an die Wein-
freunde. Begleitet von intensiven Herbstaromen,
vom Duft herzhafter Zwiebelkuchen und leckerer
Pilze ist er ein Vorbote des guten Geschmacks in
geselliger Runde.

Sein Temperament hat dem Federweiflen, je nach
Herkunft, viele Namen eingebracht: Bitzler, Rau-
scher oder Sauser - sie alle beschreiben sein Unge-
stlim, das er dem gerade begonnen Garungsprozess
verdankt. Denn wenn die Hefen den natiirlichen
Zucker im frisch gepressten Traubensaft in Alkohol
verwandeln, entsteht auch Kohlensdure, die den jun- @
gen Wein zum Prickeln bringt.

Der Name Federweifler ist Ubrigens nicht auf die
meist helle Farbe sondern auf die von der Hefe
erzeugten Tribstoffe zurlickzufiihren, die im Glas
wie winzige Federchen tanzen. Immer h3ufiger ist
er — aus roten Trauben gewonnen - auch als roter
Rauscher anzutreffen,




Idealerweise trinkt man den neuen
~ Wein auf dem halben Weg vom Trau-

bensaft zum Wein, wenn sich Siifle, §

Alkohol und Fruchtsdure in guter Ba-
lance befinden. Zu diesem Zeitpunkt

weist er einen Alkoholgehalt von etwa }

finf Volumenprozent auf. Im weiteren
Verlauf der Garung weicht die anfang-

lich verfiihrerische Sufle nach und |
nach dem Alkohol und verleiht dem #

FederweiBen eine zunehmend herbe
Note.
Es empfiehlt sich, zuhause zunichst

ein wenig vom Federweiflen zu pro- =
bieren. Ist er geschmacklich genau !

richtig dann nichts wie ab in den |

den Garungsprozess und verlangert so |
den Genuss. Schmeckt er noch zu siif,
bewahrt man ihn bei Zimmertempera-
tur auf. Nach sechs bis acht Stunden
sollte man ihn erneut probieren und
wenn der optimale StiBegrad erreicht
ist, den Federweiflen kalt stellen

Die Federweiller-Saison ist kurz. Ge-

nieflen Sie ihn - mit den Rezepten aus M8

dieser Broschire. Willkommen bei
herbstlichen Gentssen!




KARTOFFELWAFFELN MIT LAUCH SRR KURBISSUPPCHEN
Zutaten fir 4 Personen: Zutaten flir 4 Personen:
Fur die Waffeln: I kleiner Hokaido-Kiirbis, 1 Zwiebel, 5 cm Ingwer,
4 kleine Stangen Lauch, 200 g Kartoffeln, 2 EL 2 EL Butter, 750 ml Gemisebrihe, 300 ml Kokos-
geriebener Emmentaler, 1 Ei, 4 TL Sahne, 1 EL milch, 12 mittelgrofie Shrimps, 2 EL Olivenal, Salz,
Kartoffelmehl, Salz, Pfeffer Pfeffer
Fir den Dip:
2 EL saure Sahne, 1TL gehackte Gartenkrauter, Zubereitung:
"2 Zehe Knoblauch, 1 EL Weilwein oder Feder- 1. Kiirbis, Zwiebel und Ingwer schalen und wiirfeln
weiller und in der Butter andiinsten.

2. Mit der Gemisebruhe ablaschen und etwa 15 bis

- 20 Minuten weich dunsten.

3. Die Shrimps in etwas Olivendl anbraten und bei
milder Hitze einige Minuten gar ziehen lassen. Auf
Holzstabchen aufstecken und in Alufolie warm
halten.

4.Wenn das Gemiuse weich gedtinstet ist, mit dem !
Plrierstab fein purieren. Die Kokosmilch unter-
ruhren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5.0ie Suppe in groBen Tassen anrichten und mit den
Shrimps-Spiefien garnieren.

Dazu schmeckt frisch aufgebackenes Weilibrot.

Zubereitung:

1.Den Lauch in feine Ringe schneiden und in ko-
chendem Wasser kurz blanchieren

2. Die Kartaffeln schalen, fein reiben und mit den
Lauchringen, dem Kase, dem Ei, der Sahne und
dem Kartoffelmehl mischen, Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

3.Aus dem Teig nacheinander im beschichteten
Waffeleisen goldbraune Waffeln backen und
warm stellen,

4.Fir den Dip die Knoblauchzehe fein hacken,
saure Sahne und Krauter zugeben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

5. Zusammen mit den warmen Waffeln servieren.




Zutaten fiir 4 Personen:

Fur den Hefeteig:

500 g Mehl, 2 Eier, 100 g Butter, 1/8 L Milch, 30 g
Hefe, Salz

Fir den Belag:

8 grofle Gemisezwiebeln, 100 g Speckwiirfel,
Yl saure Sahne. 4 Eier, Salz, Kiimmel, Butter
zum Anbraten und zum Fetten des Kuchenblechs

Zubereitung:
1.Die Zutaten fur den Hefeteig miteinander ver-
rihren und an einem warmen Platz ca. 30 Mi-
- nuten ruhen lassen.
2.Fir den Belag die Zwiebeln schalen, grob wiir-
feln, in der Butter glasig diinsten und abkiihlen
= lassen. Die Speckwirfelchen kurz anbraten
und mit der sauren Sahne, den Eiern, den
. Gewilirzen und den Zwiebeln in einer Schiissel
verruhren,
“ 3.Den Backofen auf 220 °C vorheizen.
4.Den Teig ausrollen, und auf ein gebuttertes Ku-
chenblech legen [dabei einen Teigrand stehen
lassen). Den Belag gleichméBig darauf verteilen
und auf der unteren Schiene ca. 25 Minuten ba-
= = cken, bis der Kuchen goldgelb ist.

Jl.'!; Zutaten fur 4 Personen:

2 4 Ciabatta-Brotchen, 200 g Kleine Pfifferlinge, 4 Essl.
il kleingehackte Petersilie, 4 Zehen Knoblauch, 80 g Pe-
 corino [Hartkase), 8 EL kaltgepresstes Olivensl, Salz
" und Pfeffer

Zubereitung:
" 1. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
2.Die Pfifferlinge putzen. In einer Pfanne mit der Halfte
des Ols zuerst die Petersilie etwas andiinsten, danach
die Pilze zugeben und bei milder Hitze ca. 5 Minuten
| gar ziehen lassen.
3. Die Brotchen aufschneiden und ca. 5 Minuten knusprig
backen.
. 4.Den Knoblauch klein hacken, auf die warmen Brotchen
streichen und mit der anderen Halfte des Ols betriu-
| feln. Den Pecorino grob raspeln.
'r' o 5.Die Pfifferling-Petersilien-Masse mit dem Pecorino
[
|
|

verruhren und auf die Brotchenhalften geben.



