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Wenn die We nbergsarbeit der W nzer endet und der

JUnge Wein in den Fässern gärt, überbringt der Fe

derweiße se ne erste lerbstbotschaft an d e Wein
freunde. BegLeitet von ntensiven Herbstaromen,
vom Duft herzhafter ZwiebeLkuchen und [eckerer
Pilze rst er e n Vorbote des guten Geschmacks in
geseLI ger Runde

Se n Temperament hat dem Federweißen, je nach
Herkunft, v eLe Namen eingebracht: Bttzler, Rau-
scher oder Sauser sie alle beschreiben sein Unge
stüm, das er dem gerade begonnen Gärungsprozess
verdankt Denn wenn die Nefen den natürlichen
Zucker im frisch gepressten Traubensaft in Alkohol
verwandeLn, entsteht auch Kohlensäure, die den jun
g.n wei" z * P. i.,e . b- rg .

Der Name Federweißer ist ubrigens nicht auf die
merst heLLe Farbe sondern auf d e von der Hefe
erzeugten Trubstoffe zuruckzuführen, dre im GLas

wie winzige Federchen tanzen lmmer häufiger si
eT - aus roten Trauben gewonnen auch als roter
Rauscher anzutreffen.

WELTKLASSE!



deaLerweise tr nkt man den neuen
We n auf dem haLben Weg vom Trau-
bensatt zum We n, wenn sich Suße,

A[kohol und Fruchtsäure n guter Ba-
lance befinden. Zu dlesem Zeitpunkt
weist er e nen ALkoholgehaLt von etwa
fünf VoLumenprozent auf. lm weiteren
Verlauf der Gärung we cht die anfäng
lich verführerische Süße nach und

nach dem Alkohol und ver[etht dem
Federweißen e ne zunehmend herbe
N ote.

Es empfiehlt sich, zuhause zunächst
ein wenrg vom Federweißen zu pro-
bieren lst er geschmack[ich genau
richtig, dann nichts w e ab in den

Kühlschrank dam t, denn Kälte stoppt
den Gärungsprozess und verlängert so

den Genuss Schmeckt er noch zu süß,
bo,rä' .no "oeZ ^orenpeo
Lur auf Nach sechs brs acht Stunden
sollte man ihn erneut prob eren lnd
wenn der optimale Süßegrad erreicht
ist, den Federwetßen kalt stellen
D e Federwe ßer-Saison st kurz. Ge-

n eßen Sie ihn mtt den Rezepten aus
dieser Broschüre W llkommen bei

herbstl chen Genüssen I



Zutaten für 4 Personen:
Für die Waffeln:
4 kle ne Stangen !auch, 200 g Kartoffeln, 2 EL

ger ebener Emmentaler, 1 E 4 T! Sahne, T EL

KartoffeImeh[, Sa lz, Pfeffer
Fur den D p:

2 EL saure Sahne, 1TL gehackte Garienkräuter,
1/zZel:e Knoblauch, 1 EI We ßwein oder Feder-
weißer
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Zubereitung:
'I . Den Lauch in feine Ringe schne den rnd n ko

chendem Wasser kurz b[anch eren
2 D e KartoffeLn schälen, fe n reiben und mtt den

Lauchringen, dem Käse, dem E , der Sahne und

dem Kartoffelmehlmischen Mit SaLz und Pfef
fer würzen.

3.Aus dem Teig nacheinander m beschtchteten
Waffeleisen goldbraune WaffeLn backen und

warm stellen.
4. Für den Dip d e Knoblauchzehe fe n hacker-,

saure Sahne und Krauter zlgeben m t SaLz und
Pfeffer abschmecken

5. Zusammen mit den warmen WaffeLn servteren
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Zutaten für 4 Personen:
I kfeiner loka do-Kürbis, 1 Zv,t ebeL, 5 cm Ingwer,
2 E! Butter, 750 ml Gemüsebrühe, 300 ml Kokos
mi[ch, 12 mitteLgroße Shr mps, 2 EL Olrvenö1, SaLz,

Pfeffer

Zubereitung:
1. Kürbis, Zwiebel und ngwer schälen und würfetn

und in der Butter andulsLen.
2. lV t der Gemüsebrühe ablöschen und etwa 15 o s

20 lt/ nrten weich dünsLel
3. Die Shrimps in etwas 0lvenöl anbraten und bei

mi[der Hitze einrge lV nuten gar ziehen lassen Aut
Holzstäbchen aufstecken und n AlufoLie war rn
ha lte n

4. Wenn das Gemüse we ch gedünstet ist, mit dem
Pürerstab fein pürreren Die Kokosm lch unter
rühren und m t SaLz und Pfeffer abschmecken.

5. D e Suppe in großen Tassen anr chten und m t den
(hr o,_So a-a^ gä-. e e^

Dazu schmeckt fr sch aufgebackenes Werßbrot
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Zutaten für 4 Personen:
Für den lefeteig:
500 g MehL 2lter,100 g Butter, 1/B Llrlitch 30 g

lefe, Sa[z

Für den BeLag:

B große Gemusezwlebe[n, 100 g Speckwürfel,
r/a Lsaure Sahne, 4 Eier, Salz, Kümme[, Butter
zum Anbraten und zum Fetten des Kuchenblechs

Zubereitung:
'I . Die Zutaten f ür den Hefete g miteinander ver

rühren und an etnem waTmen Platz ca.30 lV -

vet [unten.
3. Den Backofen auf 22a oC vorhe zen

4. Den Teig ausroL[en, und auf e n gebuttertes Ku

chenbLech Legen ldabei einen Tetgrand stehen
lassenJ. Den Belag gleichmäßig darauf verteiLen
und auf der unteren Schtene ca 25 lVinuten ba-
cken, bis der Kuchen qoldgelb ist
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Zutaten für 4 Personen:
4 Ciabatia Brötchen, 200 g kleine Pf fferl nge, 4 Essl
kLe ngehackte Petersilie, 4lehea Knoblauch, B0 g Pe

corino lHartkäsel, B EL kaLtgepresstes Olvenö1, SaLz

und Pfeffer
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Zubereitung:
1. Den Backofen auf 200 Grad vorhe zen

2. D e Pfifferlinge putzen n e ner Pfanne mit der Halfte
des Ols zuerst die Petersilie etwas andünsten, danacn
die Pilze zugeben und bei m lder H tze ca. 5 lVtnuten
gar ziehen lassen.

3. D e Brötchen aufschnerden und ca 5 N/ nuten knusprig
backen.

4. Den KnobLauch kLein hacken, auf die warmen Brötchen
stre chen und mit der anderen läLfte des OLs beträu
feln. Den Pecor no grob raspeln

5. Die Pf ffer[ing-PetersiLien iVasse mit dem pecolno
verrühren und auf die Brötchenhälften geben.
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nuten ruhen lassen.
2.l ür den Belag die ZwiebeLn schä[en, grob wür

.. feln, in der Butter glas g dünsten und abküh[en
.-e Lassen. D e SpeckwürfeLchen kuTz anoraren

.,i und mit der sauren Sahne, den Eiern, den
Gewürzen und den ZwiebeLn in e ner SchüsseL
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