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Einleitung

Ein alter Studienfreund erzihlte
uns einmal beim gemeinsamen
Kochen, dass es bei ihm zu Hau-
se Familientradition war, am Sil-
vesterabend Gulasch zu essen.
Dafur schnappte sich ein Onkel
am Nachmittag drei Flaschen
guten Rotwein und verschwand
damit in der Kiche. Fur Stunden
durfte keiner rein. Dann wurde
das Gulasch aufgetischt. Ein Ge-
dicht. Wie viel vom Wein nun im
Essen und wie viel direkt im gut
gelaunten Onkel gelandet war,
ist nicht tberliefert. Das Rezept
blieb fir immer ein Geheimnis.
Darum konnten wir auch leider
nicht Das-beste-Gulasch-von-allen
in dieses Buch aufnehmen. Aber
es gibt hier gentigend Rezepte, die
es nach unserer und vieler unse-
rer Freunde Meinung locker mit
jenem legendaren Familienmahl
aufnehmen kénnen. Zum Beispiel
das Boeeuf Bourguignon, das wir
an jenem Abend mit dem Freund
kochten. Und weil wir einen fei-
nen Beaujolais da hatten, wurde
daraus ein Bceeufjolais. Mit der
Dosierung des Weins hielten wir
es damals so: Jeder von uns drei-
en probierte einen Schluck, und
als wir uns daruiber einig waren,
dass es der Richtige sei, kam der

Rest der noch fast vollen Flasche
schlieBlich ins Essen. Wir hatten
ja noch eine zweite Flasche von
dem guten Wein.

Und damit ist bereits eine
Grundfrage angeschnitten: Wel-
cher Wein kommt ins Essen? Es
gibt Dogmatiker, die meinen, nur
der, den man dazu trinkt. Wir se-
hen das nicht so starr (und werden
dies noch in einem Exkurs spater
in diesem Buch ausfiihren). Denn
der Kontrapunkt hat oft seine Rei-
ze. Btwa mit einem WeiBwein zu
den Rotweinbarben oder einem
Roten zu unseren in Riesling ma-
rinierten Kabinett-Stiickchen. Zu-
mindest der méannliche Teil des
Autorenduos trinkt gerne mal ein
Bier zum Weingericht. In unserem
Bierkochbuch haben wir schlieB3-
lich auch ab und zu einen Wein
als Begleiter zum Essen empfoh-
len, und bei den Testessen zu un-
serem Schnapskochbuch stand
nie eine Flasche vom Hochpro-
zentigen auf dem Tisch - héchs-
tens hinterher.

Uberhaupt ist die Weinvielfalt
ja so grof3, dass wir nur in einem
Teil der Rezepte eine klare Vorga-
be machen. Namlich dort, wo wir
von den Ergebnissen selbst so be-
geistert waren, dass wir sagten:



Genau der muss es sein. Und dort,
wo uns ein Wortspiel auf die Spur
des passenden Weins fiihrte, zum
Beispiel bei Penne Primitivo und
Barolo-Buletten oder Muskateller-
stlze und Sanddornfelder-Creme.
Mit der allgemeinen Empfehlung
Rotwein oder WeiBwein wollen
wir der Kreativitat der Koche frei-
en Lauf lassen.

Kreativitat — das heiBt fir uns
auch, dass wir nicht nur Klas-
siker der Schmorbratenkiiche
auftischen. Natlirlich dirfen ein
paar Standards wie der Coq au
Vin, das Fondue oder Muscheln
in WeiBwein nicht fehlen. Wein
kann aber viel mehr, als nur Sud
und Saucen veredeln. So haben
wir mit ihm Pestos kreiert, die
durch seine Siure einen Extra-
Schuss Frische und Leichtigkeit
gewinnen. Gar nicht erstaunt hat
uns nach den Dressing-Experi-
menten in unserem Bier- und un-
serem Schnapskochbuch, dass
auch Wein an Salat und Rohkost
viel Freude macht. Und wir fanden
heraus, dass ein guter Rebensaft
sogar Speisen wie Pizza und Pom-
mes, die ganz und gar nicht als
Gourmetlieblinge bekannt sind,
adeln kann. Da die heiBe Phase
des Weinkochens in den Winter
fiel, probierten wir gleich noch
ein paar Wei(h)nnachtspléitzchen
aus. Wein ist - das wurde uns

bei all diesen Herd-Experimen-
ten und Rezeptierereien schnell
klar - eine Zutat, die bekannten
Gerichten neue Nuancen verlei-
hen, Schweres leichter und StuBBes
spritziger machen kann. Nur ein
Wermutstropfen fiel in unseren
Weinkocher-Kelch: Irgendwie wa-
ren die Flaschen, mit denen wir
drei oder vier Rezepte ausprobie-
ren wollten, immer schon nach
zweien komplett leer. Muss an der
Verdunstung liegen.

Die Rezepte in diesem Buch sind
in der Regel fiur vier Personen
ausgelegt. Die Spannbreite, wie
viel vier Menschen tatsachlich
essen, ist naturlich sehr groB3.
Und unter einer Prise Salz ver
steht auch jeder was anderes. Alle
Mengenangaben haben wir nach
bestem Wissen und Gewissen
formuliert — und wurden dabei si-
cher auch von unserem eigenen
aktuellen Appetit geleitet. Wenn
also mal was ubrig bleibt, weil’s
einfach zu viel war, konnen wir
dafir keine Haftung tibernehmen.
Wenn aber alles restlos aufgeges-
sen wird, wenn es sogar noch et-
was mehr hatte sein durfen, weil
es gar so gut geschmeckt hat,
dann ist das ganz im Sinne der
Autoren.

Barbara Dicker und Hans Kurz



Hinweis: Alkohol

»Alkohol? Der verkocht doch!«, hort
man haufig. Das stimmt jedoch
nur bedingt. Zwar hat Trinkalkohol
(Ethanol) einen Siedepunkt von
78°C — also weit niedriger als Was-
ser —, wie viel sich beim Kochen
aber wirklich verfliichtigt, hangt
sehr stark von der Dauer ab. Bei
einer Sauce, die bei offenem Topf-
deckel reduziert wird, verdunstet
fast der ganze Alkohol. Zuriick
bleibt nur der — in diesem Fall er-
winschte — gute Weingeschmack.
Schon bei einer Suppe, die lang-
sam unter geschlossenem Deckel
vor sich hin kochelt, sieht es an-
ders aus. Auch beim Backen oder
in Teigwaren bleibt mehr drin, als
gemeinhin gedacht.
Amerikanische Forscher* ha-
ben mal genau nachgemessen
und sind unter anderem zu fol-
genden Ergebnissen gekommen:
Beim Backen oder Koécheln sind
nach einer Viertelstunde noch
40 % des Alkohols im Essen nach-
weisbar, nach einer halben Stun-
de waren es 35 %, nach einer Stun-
de 25 % und nach zwei Stunden
immer noch 10 %. Wenn ein alko-
holisches Getrank erst am Ende
des Kochvorgangs in eine Suppe
oder Sauce gegeben wird, bleiben
sogar 85 % des Alkohols erhalten.
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Und in diesem Buch wird ja mit
Wein nicht nur gekocht. In Salat-
dressings oder manchen Kaltspei-
sen bleibt der Alkohol voll erhal-
ten. Allerdings finden sich darin
selten Mengen, die tiber Schnaps-
glasgroBe oder ein bis zwei Ess-
16ffel hinausreichen. Autofahrern
empfehlen wir sicherheitshalber
dennoch: »Don’t eat and drivel« Zu-
mindest sollten sie sich der Alko-
holmenge im Essen bewusst sein.

Wer fur Kinder oder Men-
schen mit Alkoholunvertraglich-
keit kocht, sollte sehr vorsichtig
sein. Alkoholfreier Wein oder
Traubensaft (fiir manche SuB-
speisen) kénnen eine Alterna-
tive sein. Sitzen trockene Alko-
holiker mit am Tisch, dann gilt:
Ohne Alkohol kochen und sogar
auf alkoholfreien Wein verzich-
ten!

*J. Augustin, E. Augustin, R. L.
Cutrufelli, S. R. Hagen, C. Teitzel:
Alcohol Retention in Food Pre-
paration, in: Journal of the Ame-
rican Dietetic Association, 1992,
S. 486-488.
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Wein-Brandteig-
Brotchen

Fur unser Bierkochbuch haben wir pikante
Windbeutel mit Bier im Teig zubereitet. Als
Snack zum Wein passt diese Variante hier
besser.

Den Schinken klein schneiden. Den Kése rei- Fir 16 Brotchen:
ben. Den Wein mit der Butter und einer Prise

Salz in einem Topf aufkochen lassen. 100 g roher Schinken
Das Mehl unter stdndigem Rithren nach und 100 g Emmentaler
nach dazugeben. Wenn sich ein Klo3 gebil- 250 ml WeiBwein
det hat, der nicht am Topfboden anhaftet, den 70 g Butter

Topf von der Herdplatte nehmen und nachei- Salz

nander die Eier, den Schinken und den Kése 150 gMehl
unterrihren. 4 Eier

Mit einem Essloffel den Teig portionsweise

ausstechen, daraus Kl6Bchen formen und sie

auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen.

Papier und Blech mit 3 Essloffeln Wasser be-

feuchten. Die Brotchen auf der mittleren Schie-

ne des auf 220 °C vorgeheizten Backofens ca.

30 Minuten backen.

Deshalb dart
die Ofentdr
Ch Illcht

+ Zugluft.

rfrllgg wahrend des Backens

oftnen. Und bet U

nicht

miuft gelingt e &
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Lauch-Muffins

Den Lauch putzen und in diinne Ringe schnei-
den. In Ol anbraten, mit Wein abléschen, noch
2-3 Minuten kocheln lassen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Butter mit dem Zucker in einer Riithrschiis-
sel schaumig schlagen. Dann nach und nach
Eier, Mehl, Backpulver und eine Prise Salz
einrthren. SchlieBlich den Lauch mitsamt der
Flussigkeit einarbeiten.

Die Muffinform leicht einfetten und den Teig
hineingeben. Im 180 °C heiBen Backofen etwa
20-25 Minuten backen.

Fir ca. 18 Muffins:

2 Stangen Lauch
2 EL O1

100 ml WeiBwein
Salz, Pfeffer

100 g Butter

1 TL Zucker

4 Eier

200 g Mehl

1 TL Backpulver

Fett fur die Form

13



Sommeliettes

Bei den kleinen, feinen Weinpfannkuchen
sind der Fantasie kaum Grenzen gesetzt. Je
nachdem, zu welchem Gericht sie gereicht
werden, lassen sich mit der Wahl des Weins
und der Zugabe von Kriutern und Gewtir-
zen erstaunliche Geschmackseffekte erzie-
len. Firs Grundrezept wiahlen wir die Ge-
wirztraminer-Variante - da ist schon eine
Aromayvielfalt vorhanden, die ein zuséitzli-
ches Wiirzen unnétig macht.

Eier, Wein, Milch und Mehl zu einem klum-
penfreien Teig verrihren. Mit einer Prise Salz
abschmecken. Dann den Teig schaumig rtih-
ren. Butter in einer Pfanne erhitzen und den
Teig darin portionsweise ausbacken.

14

Fiir 4 Personen:

4 Eier

150 ml Wein (z. B. Ge-
wiirztraminer)

150 ml Milch

100 g Mehl

Salz

Butter zum Ausbacken



Yorkshire-Puddings

Keine siiBe Nachspeise, sondern eine ty-
pisch britische Beilage zu Roastbeef oder
Steaks. Bei uns ein eigenstindiger warmer
Snack.

Mehl, Milch, Wein, Eier, Salz und Pfeffer lang-
sam zu einem glatten, flissigen Teig verrtih-
ren.

Eine 12er-Muffinform gut mit Ol bestreichen
und im Backofen auf 220 °C erhitzen.

Die Form herausholen, den Teig rasch einfiil-
len, sofort wieder in den Ofen schieben und ca.
20 Minuten backen.

In der Zwischenzeit den Mozzarella und den
Schinken fein wiirfeln und gut vermengen.
Die Puddings aus dem Ofen holen. In der Mit-
te sollte eine Vertiefung sein. Diese mit der
Mozzarella-Schinken-Mischung fiillen, jeweils
mit 1 Basilikumblatt garnieren und das Ganze
nochmals 5 Minuten in den heiBBen Ofen schie-
ben.

Fiir ca. 12 Portionen:

150 g Mehl
100 ml Milch
100 ml WeiBwein
2 Eier
Salz, Pfeffer
Ol fiar die Form
1 Kugel Mozzarella
(ca. 125 g)
100 g gekochter Schinken
12 Basilikumblitter



Kasetaler

Zum Wein sind sie ein netter Happen -
ebenso zum Bier. Ist zur Abwechslung ja
auch mal schoén.

Die beiden Kisesorten fein reiben und mit
Wein, Butter, Mehl und einer Prise Pfeffer zu
einem Teig verkneten. Den Teig zu einer ca.
5 cm dicken Rolle formen, diese in Klarsichtfo-
lie einwickeln und mindestens 1 Stunde kiuihl
stellen.

Dann von der Rolle ca. 0,5 cm dicke Scheiben
abschneiden und auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech mit etwas Abstand zwischen den
einzelnen Talern legen (da sie noch auseinan-
derlaufen). Die Taler mit grobkérnigem Salz
bestreuen. Auf der mittleren Schiene des auf
180 °C vorgeheizten Backofens ca. 7 Minuten
hellbraun backen. Warm servieren.
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Fiir 4 Personen:

125 g Appenzeller oder

Greyerzer

40 g Parmesan
3 EL Rotwein
60 g Butter

85 g Mehl
Pfeffer

grobes Salz




Winzerfladen

Wir wollten mehr Zeit zum Weintrinken
haben und wihlten deshalb einen fertigen
Pizzateig. Am schnellsten geht’s mit einem
Blechteig aus der Kiihltheke.

Die Trauben waschen, abtrocknen und halbie-
ren. Kerne entfernen. Die Walniisse grob ha-
cken. Den Gorgonzola in kleine Wiirfel schnei-
den.

Die Haselntuisse mit dem Wein und der Créme
fraiche verrithren, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Den Pizzateig auf ein mit Back-
papier bedecktes Blech legen und die Nussmi-
schung daraufstreichen.

Den Radicchio waschen, putzen, trocken
schleudern und in feine Streifen schneiden.
Gorgonzola und Walniisse gleichmiBig auf
dem Teigboden verteilen.

Den Fladen auf der mittleren Schiene des auf
220 °C vorgeheizten Backofens 15-20 Minu-
ten backen. 5 Minuten vor Ende der Garzeit
die Trauben auf dem Fladen verteilen. Vor dem
Servieren den Radicchio auf den Fladen streu-
en.

Fiir 4 Personen:

500 g helle Weintrauben

50 g Walnusskerne

150 g Gorgonzola

100 g gemahlene Hasel-
niisse

100 ml WeiBwein

4 EL Créme fraiche

Salz, Pfeffer

400 g frischer Blech-
Pizzateig

150 g Radicchio

17



Chianti-Ciabatta

Fir den vollen Geschmack braucht es vom
Wein nicht viel. Es bleibt also genug davon
als Begleiter zu diesem sommerlichen Essen.

Die Tomaten mit kochendem Wasser uber
gieBen, hauten und wurfeln, Flussigkeit und
Kerne entfernen. Die Zwiebeln schalen und in
diunne Ringe schneiden.

Das Ciabatta aufschneiden, beide Hélften mit
Olivenol betraufeln und gleichméafBig mit den
Tomatenstiicken und Zwiebelringen belegen.
Eine Prise Salz daruiberstreuen.

Oregano- und Rosmarinblétter hacken und
dartiberstreuen. Den frisch geriebenen Kése
mit dem Wein vermischen und tiber den be-
legten Broten verteilen.

Das Ciabatta nach Vorgabe im Backofen auf-
backen.

Schweizer
Dreikasehoch

Wir haben’s mit einem feinen Fendant ge-
macht. Weil dieser typische Schweizer Weil3-
wein aber nicht tiberall zu bekommen ist -
ebenso wie die deutsche Variante Gutedel -,
darf’s auch ein anderer fruchtiger WeiBBer sein.

Den Kiase mundgerecht wiirfeln. Die Paprika
waschen, entkernen und ebenfalls in kleine
Wiirfel schneiden.

Aus Ol, Wein und Zitronensaft das Dressing
anrtihren und tber den Kase gieBen. Bei Be-
darf mit Salz, Pfeffer und/oder Zucker ab-
schmecken.

18

Fiir 4 Personen:

6 Roma- oder Flaschen-
tomaten

2 Zwiebeln

1 Ciabatta (zum Auf-
backen)

1 EL Olivenol

1 Prise Salz

1 EL frische Oregano-
blatter

1 kleiner Zweig Rosmarin

100 g frisch geriebener
Pecorino

50 ml Chianti

Fiir 4 Personen:

200 g Appenzeller

200 g Greyerzer

200 g Emmentaler

1 griine Paprika

1 rote Paprika

3-4 EL Olivenol

3-4 EL WeiBwein

1 TL Zitronensaft

evtl. Salz, Pfeffer, Zucker



Winzertoast

Den Kise klein schneiden. Kase, Wein und
Senf in einem Topf unter stdndigem Riithren
erhitzen und zu einer glatten Creme verarbei-
ten.

Das Brot vortoasten, mit der Kéase-Wein-Creme
bestreichen und fir 3-4 Minuten in den auf
220 °C vorgeheizten Backofen schieben.

Sudtiroler
Speckbrotchen

Speck, Kiase und Brot - Siidtirol steht fir
herzhafte Spezialititen. Und der Wein ist
schon lange nicht mehr das billige Massen-
produkt der 1960er- und 70er-Jahre.

Die Vinschgauer aufschneiden.

Den Speck in schmale Streifen und den Kéase
in kleine Wiirfel schneiden.

Speck ohne Ol in einer Pfanne erhitzen, bis er
das Fett auslasst.

Dann die Kasewlirfel dazugeben. Standig riih-
ren, damit nichts anklebt oder anbrennt. So-
bald der Kase zu schmelzen beginnt, den Wein
dazugieBen. Weiterrtihren, bis eine cremige
Masse entsteht. Mit Pfeffer abschmecken.

Die Brotchenhalften mit der Kase-Speck-Mas-
se bestreichen und im 180 °C heiBen Ofen ca.
10 Minuten tiberbacken.

Fur 4 Personen:

200 g Greyerzer

100 ml WeiBwein

1 EL grobkoérniger Dijon-
senf

8 Scheiben Toastbrot

Fur 4 Personen:

4 Vinschgauer (zum
Fertigbacken)

100 g Sudtiroler Speck

100 g Bergkise

100 ml Grauvernatsch

Pfeffer

19



Fruhlingsrollen

... sind bei uns Pfannkuchen mit asiatischem
Touch. Zwar versucht China auch auf dem
Wein-Weltmarkt FuB3 zu fassen, wir setzen
aber auf ein einheimisches Gewéichs.

Mehl, Sojamilch, Wein und Eier mit Sesamol
und einer Prise Salz zu einem flissigen, klum-
penfreien Teig verrithren. 1 Stunde stehen las-
sen.

Die Pilze putzen und klein schneiden, die So-
jasprossen waschen und abtropfen lassen. Die
Pilze in Erdnussol ca. 6 Minuten braten, zum
Schluss die Sprossen fir 1-2 Minuten unter-
mengen, die Sojasauce dazugeben und beisei-
testellen.

Aus dem Teig diinne Pfannkuchen in Erdnuss-
ol ausbacken.

Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und
in diinne Ringe schneiden.

Die fertigen Pfannkuchen mit den Pilzen und
Sprossen belegen, die Frithlingszwiebeln da-
riiberstreuen und aufrollen.

Dieses Essen ist als kalter bis lauwarmer
Snack gedacht, schmeckt aber auch warm
hervorragend. Dazu hélt man die Flillung und
die Pfannkuchen einfach im Ofen warm, bis
alle Portionen fertig sind.

Tipp: In einer kleinen
kuchen zu backen, ma
Dadurch hat man dann a
Fingerfood, das man Zus

jasauce tunken kann.
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Fiir 6-8 Personen:

250 g Mehl

300 ml Sojamilch

200 ml trockener
Silvaner

3 Eier

1 EL Sesamol

Salz

200 g frische Shiitake-
Pilze

100 g Sojasprossen

Erdnussol zum Braten

2 EL Sojasauce

1 Bund Fruhlings-

zwiebeln

Pfanne kleine Pfann-
cht zwar mehr Arbeit.
ber ein prima kaltes
stzlich nochmals in So-



Register




A

Ananastorte 149
Asia-Garnelen 96
Asia-Marinade 40
B

Barolo-Buletten 21
Bayrisch Kraut 129
Besoffene Jungfern 146
Beurre Rouge 33
Bceeufjolais 60
Bock au vin 78
Borretsch-Melonen-Bowle 158
Bret a Porter 81
Brokkoli-Farfalle 104
Bunter Bohnensalat 45
C

California-BBQ-Sauce 35
Chianti-Ciabatta 18
Chicorée-Feuerbohnen-Salat 48
China-Bratnudeln 118
Coq au Vin 84
Couscous-Feta-Paprika 115
Currywurst 76
D

Das-muss-auch-mal-sein-Salat 51
Der-beste-Gliihwein-von-allen 162
Dijon-Sauce 37

170



Drei-C-Huhn 82
E

Ehrenrettungs-Sangria 161
Eiswein 140
Elektras Oktopus 94
Entenbrust Orange-Rot 86
Export im Port 160
F

Fischfilet Gartnerin 88
Fondue Fendant 117
Forelle WeiB-Blau 89
Frankische Kartoffelsuppe 54
Fruchtebrot 156
Frihlingsrollen 20
G

Gedunsteter Fenchel 126
Glut-Gemiise 127
Gnocchi mit Fenchelsauce 116
Grands crus 30
Granizado de vino 141
Gretchen 153
Griun-Wei3-Rot 46
K

Kabeljau im Wurzelsud 90
Kabinett-Stiickchen 68
Kasetaler 16

171



Kalbsleber venezianisch 64
Kartoffelsalat Chablis 50
Kartoffelwaffeln mit Apfelweinmus 147
Kichererbsentarte 110
Koch-Wein-Schinken 74
Kohlrabi-Rohkost 44
L

Lachs Royal 91
Lauch-Muffins 13
Linsentopf mit Speck 72
Lowe(i)nzahn 125
M

Majoranknodel 131
Mandeltorte 151
Mangold-Brosel-Kuchen 111
Marinierte Zucchini 29
Maultaschen 66
Meerrettichsauce 32
Meersault-Stippchen 56
MeiBenknodel 139
Muscheltopf 97
Muskateller-Meringen 143
Muskateller-Sirup 142
Muskatellersiilze 71
o

Oliven-Wein-Kéase 42
Ost-West-Salat 47

172



P

Penne Primitivo 103
Pesto-Variationen 38
Pfalzer Weinfleisch 65
Pilz-Lasagne 114
Pilz-Rihrei 120
Pinot-Polenta-Schnitten 133
Pizza di Montepulciano 112
Pommes Rot-Weil3 23
Q

Quiche de Vin 73
R

Ratatouille 106
Rehgulasch mit Pfiff(erlingen) 80
Reis-Wein-Nudeln mit Krabben 95
Reis-Wein-Salat 49
Reis(w)eintopf 107
Retsinesto 38
Riesenbohnen Rot-Weil3 28
Riesling-Quark 41
Roqueport-Creme 41
Rosetta tonnata 63
Rot-blaue Domina-Zipfel 77
Rote Tomatensuppe 55
Rotkost 51
Rotweinbarben 92
Rotweinbutter 37
Rotweinerdbeeren 136
Rotweinkohl 128
Rotweinkuchen 150

173



S

Salbeih&dppchen in Weinteig 25
Salsalice Rot-Griin 36
Saltimbocca 62
Sanddornfelder-Creme 138
Sangioviesto 39
Sardinhas Verdes 93
Schaum-Weins6B3chen 142
Schinken in Weinteig 75
Schweinefleisch-Curry 70
Schweizer Dreikisehoch 18
Sherry-Datteln im Speckmantel 24
Sherry-Hahnchen 83
Sherry-Tofu 119
Silvanesto 39
Sir Quincey 159
Sommeliettes 14
Sommer-Nudeln mit Amarone 102
Spaghetti Bolognese 101
Spaghetti Carbonara 100
Spanische Traubensuppe 57
Spanischer Wurstsalat 27
Spanish Cream 160
Spargel im Weinbad 122
Sudtiroler Speckbrotchen 19
Szechuan-Hithnchen 85
T

Tagliatelle al Salice e Salmone 103
Tomaten gefiillt-gegrillt 61
Traubchen-Salat 50
Trauben in Weinteig 145
Trocken-Stppchen 58
Trollinger-Spatzle 132

174



U

Unstrudel 109
v

Veggie-Chili 113
Velt(liner)-Salat 44
Vinat 123
Vin-Beignets 144
Vindetta 137
Vinette 42
wW

Wein-Nachts-Béackerei 152
Weinberglauch 124
Wein-Brandteig-Brétchen 12
Weine-Medaillons 69
Weinillekipferl 152
Weininchen 79
Weinkraut-KloBe 130
Weinpilze 34
WeiBwurstsalat 26
Winzerfladen 17
Winzer Platzchen 154
Winzertoast 19
Wirsingtopf 108
Y

Yorkshire-Puddings 15

175



Zimtsterne plus 155
Zitronen-Wein-Schnitten 148
Zwiebelsuppe 57




Mit Bacchus am Herd

Im Wein liegt ja bekanntlich die Wahrheit, und im Falle dieses
ideenreichen Kochbuchs auch der Genuss: Wie wéire es mit einem
Riesling-Risotto, einem Meersault-Stippchen oder saftigen (Sch)Weine-
Medaillons? Dazu einen Salat mit Weindressing, und als Dessert
feine MuskatellerMeringen? Alle Rezepte sind leicht nachkochbar
und entfithren Weinliebhaber und Hobbykdche in bisher unbekannte

Geschmackswelten. Sehr zum Wohle!

ISBN 978-3-86913-280-8
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