Zutaten:
150g Mehl, 250ml Milch, 1 Prise Salz, 3 Eier, 1 Zitrone,
500g gemischtes Obst, Ol, Puderzucker, 5 EL Wein-Gelee,

Unser Tipp zu Weihnachten: Glihwein-Gelee

Zubereitung:

Fur den Pfannkuchenteig Mehl, Milch, Eier und ca. 1 Prise
Salz zu einem glatten Teig verriihren. Den Teig 1 Stunde
im Kihlschrank quellen lassen. In der Zwischenzeit das
Obst vorbereiten. Obst waschen, in mundgerechte Stiicke
schneiden und leicht mit Zitronensaft betriufeln. Ol in
einer Pfanne erhitzen und darin nacheinander 4 Pfann-
kuchen von beiden Seiten backen. Das Wein-Gelee in der
Pfanne leicht erwdrmen und das vorbereitete Obst darin
schwenken. Die Pfannkuchen nun mit dem Obst fillen,
mit Puderzucker bestduben und auf einer Platte anrichten.

Guten Appetit!

Pranniusnen-
rrucHe-fasehen

Gliihwein-Gelee

Pfiffige Rezept-Ideen mit Wein-Gelee



Ganapés mit Lachs,
Braten und Kase

Zutaten:

12 Scheiben Baguette (diinn geschnitten), Butter, 4 Scheiben
kalter Braten (Schweine- oder Rinderbraten), Trauben,
6 EL Mayonnaise, Curry, Pfeffer, 4 Scheiben Lachs, Dill,
Sahnemeerrettich, Kise, 4EL Wein- oder Sekt-Gelee. Zu
Braten oder Kédse empfehlen wir Vinchili oder IngVino.

Zubereitung:

Die Baguettescheiben mit Butter bestreichen. 4 Scheiben
mit Lachs, die anderen mit kaltem Braten und Kése belegen.
Wein-Gelee in einem Topf vorsichtig erhitzen und die
Canapés damit bestreichen. Den Lachs nun mit Dill und
Sahnemeerrettich garnieren. Fiir den Braten die Mayonnaise
mit Curry und Pfeffer abschmecken, in einen Spritzbeutel
fallen und nach Belieben Rosetten spritzen, anschlieBend
mit Trauben garnieren.

Guten Appetit!

/ Vinchili
Wein-Gelee
mit Peperont

Pfiffige Rezept-Ideen mit Wein-Ge




Zutaten:

1kg Obst der Jahreszeit entsprechend und nach Belieben
gemischt. Im Sommer z. B. Erdbeeren, Apfel, Himbeeren,
Aprikosen und im Herbst z. B. Trauben, Pflaumen, Orangen,
Kiwi, 6 EL Wein-Gelee (stiB) oder Vinchili (scharf), 2 EL
Zitronensaft, eventuell 1EL Zucker

Wein-Gelee und Zitronensaft verriihren. Obst waschen
und je nach Art vorbereiten: Orangen schélen, weiBe Haut
entfernen, halbieren, in Scheiben schneiden, entkernen.
Apfel bzw. Birnen schalen, halbieren, Kernhaus entfernen
und in gleichmdBig dimne Spalten schneiden. Um die
Verfarbung des Obstes zu verhindern, das vorbereitete Obst
sofort in das Wein-Gelee-Zitronensaftgemisch geben und
vorsichtig vermengen. Aprikosen, Pfirsiche, Pflaumen und
Trauben halbieren, entsteinen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Gewaschene Erdbeeren entstielen, Himbeeren
eventuell verlesen, nicht waschen und zum Schluss
unterheben. Mit geschlagener Sahne genieBen.

Guten Appetit!
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Zutaten:

4 Putenbrustfilets, 3 EL 01, 250 ml WeiBwein oder Rotwein,
Fond, 4 EL Wein-Gelee oder BaVinicum /Vinchili, Sahne
oder Creme double, Trauben

Zubereitung:

Die Putenbrustfilets waschen, trocken tupfen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Filets von beiden Seiten jeweils
ca. 3 Minuten in Ol anbraten. Tm Backofen abgedeckt warm
stellen. Wein oder Fond in die Pfanne geben, erwdrmen,
nun das Wein-Gelee zugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Ganze kann anschlieBend noch mit
Sahne oder Creme double verfeinert werden. Die Putenfilets
nun zugeben und kurz durchziehen lassen. Mit Trauben
garnieren. Als Beilagen empfehlen wir Herzoginkartoffeln,
Kartoffelgratin oder Reis.

Guten Appetit!

HITETTOTITSUTIEL -
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Zutaten:
Teig: BOOg.Mehl, 1 EL Zucker, 1 TL Salz, 200 g Butter, 1 Ei
Belag: 1kg Apfel, 10g Butter, 50 g Walniisse, 4 EL Wein-Gelee

Tipp: Fur die Weihnachtszeit Feuerzauber (Gliihwein-Gelee)

Zubereitung:

Aus diesen Zutaten einen Mirbeteig herstellen. Eine
Spring- oder Obstkuchenform damit auskleiden. Den Boden
mit einer Gabel mehrmals einstechen. Die Apfel schilen,
halbieren, vom Kerngeh&use befreien. Die Halften in schmale
Spalten schneiden und dachziegelartig auf dem Teighboden
anordnen. Bei 200°C ca. 30 Minuten backen. Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Walntiisse darin leicht rosten,
4 EL Wein-Gelee zugeben und auf dem heiBen Kuchen
verteilen. GenieBen Sie den Kuchen am besten noch warm
mit geschlagener Sahne.

Guten Appetit!  Pfiffige Rezept-Ideen mit Wein-Gelee



Fisch-Filets im Wein-Gelee-Bett

Zutaten (4 Portionen):
4 Scheiben Kabeljaufilet a 1759, 2 Knoblauchzehen,
1 Fenchelknolle, 3 Paprikaschoten, 1 kleine rote Chili-
schote, 50g Butter, abgeriebene Schale und Saft von
15 unbehandelten Orange, 50g Sekt-, Wein-Gelee rosé
oder BaVinicum, /41 Mineralwasser, Salz, schwarzer Pfef-
fer, Basilikumblatter und Orangenscheiben zum Garnieren

Zubereitung:

Knoblauch zerdriicken. Fenchel und Paprika in Streifen
schneiden. Chili fein hacken. Butter in Pfanne zerlassen.
Knoblauch, Fenchel, Paprika und Chilischote hinzugeben,
5 Minuten garen. Orangenschale, -saft, Wein-Gelee und
Sprudel unterrithren, wiirzen und aufkochen lassen. Den
Fisch in die Pfanne geben und Pfanne mit Deckel gut ver-
schlieBen. Etwa 10 Minuten kocheln lassen, bis der Fisch
gar ist, wiirzen. Den Fisch auf vier vorgewarmte Servier-
teller verteilen. Gemiise und Sauce rund um den Fisch an-
richten. Mit Basilikumbldttern und den Orangenscheiben
garnieren. Sofort servieren.

Guten Appetit!

fisgh-filets im
\Wein-Gelee-Bett

Pfiffige Rezept-Ideen mit Wein-Gelee




Zutaten (4 Portionen):

1kg neue Kartoffeln (festkochend), 50g Haselniisse,
1 kleiner Bund Frithlingszwiebeln, 3 EL Olivenol, Saft
von 1 Orange, 2 TL Dijon-Senf, 1 EL Wein-Gelee weiB
oder BaVinicum (mediterrane Kostlichkeit), 2 EL gehackte
Petersilie, Salz, schwarzer Pfeffer

. [ X L
Zubereitung: gJ , r U i [ J t d !
Kartoffeln gar kochen und halbieren bzw. vierteln. Die

Haselniisse grob hacken, Frithlingszwiebeln putzen, wa-

schen und schrig in feine Ringe schneiden. Das Ol in [ [y ) 'J e
einer Pfanne erhitzen. Die Niisse 1 Minute darin rdsten. ’l i I } J [ ! —
Dann die Friihlingszwiebeln hinzufiigen und ca. 1 Minute ﬂ:., _:_‘
mitdiinsten. Den Orangensaft hinzufiigen und alles zum ,ffm
Kochen bringen. Senf und Wein-Gelee darunter riihren. P e
Vom Herd nehmen und die Petersilie unterriihren. Mit '{ - ‘I
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Dressing tiber die Kartoffeln

gieBen und kurz ziehen lassen. %o

Guten Appetit! Pfiffige Rezept-Ideen mit Wein-Gelee - ¢



Uberbackene Kalbsschnitzel

Zutaten (4 Portionen):

4 Kalbsschnitzel a 15049, 25 g Butter, 1 TL getrockneter
Thymian, Salz, schwarzer Pfeffer, 100 ml Fleischbriihe,
4 Scheiben Frihstiicksspeck, 2-3 EL Wein-Gelee, Vinchili
oder BaVinicum, 4 Scheiben Comté oder Emmentaler, ein
paar Salbeiblatter

Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel porti-
onsweise darin pro Seite ca. 3 Minuten braten. Mit dem
Thymian bestreuen und mit Salz (sparsam!) und Pfeffer
wiirzen, herausnehmen. Den Bratensatz mit etwas Wasser
abloschen. Schnitzel wieder in die Pfanne schichten, darauf
kommen die Speckscheiben (beidseitig mit Wein-Gelee
bestreichen) und der Kése, Brithe zugieBen. Das Fleisch
zugedeckt bei geringer Hitze ca. 9 Minuten schmoren lassen,
bis der Kdse geschmolzen ist. Die Schnitzel zusammen mit
ein paar Salbeibldttern auf eine vorgewarmte Platte legen.
Den Bratensatz gut durchriihren und abschmecken. Zu den
Kalbsschnitzeln servieren. Dazu schmecken Reis, Nudeln
oder WeiBbrot...

Guten Appetit!

Rezept Nr. 10
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schmetterlingsnudeln
mit Frithlingszwiebeln

Zutaten (4 Portionen):

400 g Schmetterlingsnudeln (Farfalle), Salz, schwarzer
Pfeffer, 200 g griner Spargel, 1 Bund (ca. 200 g) junge
Karotten, 200 g Zuckerschoten, 1 Kohlrabi, /2 Bund Friih-
lingszwiebeln, 40 g Butter, 3 EL Wein-Gelee weiB oder
Kir Royal, 200 ml Gemiisebriihe, 1 EL gehackte Petersilie

Nudeln nach Packungsanleitung in reichlich Salzwasser
bissfest garen, abgieBen und gut abtropfen lassen. Gemise
putzen, waschen. Spargel, Karotten, Zuckerschoten und
Kohlrabi in Stiicke, Frithlingszwiebeln in Ringe schneiden.
Butter in einer groBen Pfanne erhitzen. Friihlingszwie-
beln darin andinsten, Gemuse und Wein-Gelee weil3 oder
Kir Royal zugeben, kurz mitdiinsten. Gemiise mit einem
Teil der Brithe abléschen und etwas einkochen lassen.
Restliche Briithe zugieBen und das Gemiise bei geringer
Hitze kocheln lassen, bis es knapp gar ist. Nudeln darunter
mischen und kurz miterwdrmen. Hei mit Petersilie gar-
niert servieren.

Guten Appetit!

achmetterlings-
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apargelsalat mit i

Zutaten (4 Portionen):
1kg Spargel, Salz, 1 TL Zucker, 4 Eier, 1 Dose Mandarinen
(314.g), 1 Bund Frihlingszwiebeln

Fir die SoBe: 5 EL Mayonnaise, 5 EL Sahne, 1 EL Wein-
Gelee weiB, BaVinicum oder Vinchili, 1 EL mittelscharfer
Senf, Salz, weiBer Pfeffer, 1 EL Zitronensaft, 1 Knoblauch-
zehe

Zubereitung:

Spargel schilen, putzen, in 5 cm lange Stiicke schneiden.
Wasser mit Salz und Zucker zum Kochen bringen und
den Spargel darin nicht zu weich kochen. Auf Kiichen-
krepp auskiihlen lassen. Eier hart kochen. Mandarinen
abtropfen lassen. Die Frithlingszwiebeln putzen und in
feine Ringe schneiden. Fir die SoBe Knoblauch schilen
und reiben, mit Mayonnaise, Sahne, Wein-Gelee, Senf,
Salz, Pfeffer und Zitronensaft verrithren. Eier schilen
und in Scheiben schneiden. Spargel, Frithlingszwie-
bel, Mandarinen und Eier portionsweise anrichten und
die SoBe dartiber verteilen.

Guten Appetit!

apargelsalat
mit £l

Pfiffige Rezept-Ideen mit Wein-Ge




apargel-Tortellini-Pfanne

Zutaten (4 Portionen):

400g Tortellini, 1kg Spargel, 1 Bund Friihlingszwiebeln,
3 EL Olivendl, 4 Scheiben gekochter Schinken, 1 Becher
Sahne, 1-2 EL Wein-Gelee weiB, BaVinicum oder Vinchili,
weiBer Pfeffer, Salz, 50 g Pinienkerne, 30 g Parmesan

Zubereitung:

Tortellini bissfest kochen. Spargel schilen und schrdg in
diinne Scheiben schneiden. Frithlingszwiebeln in Ringe
und Schinken in kleine Streifen schneiden. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen, Spargel dazugeben und 5 Minuten
unter mehrfachem Wenden braten. Jetzt Frithlingszwie-
beln und Schinken dazu, ca. 3 Minuten weiter braten.
Mit der Sahne abléschen und weitere 5 Minuten kdcheln
lassen. Gekochte Tortellini dazu geben, mit Wein-Gelee,
Pfeffer und Salz abschmecken. Pinienkerne ohne Zugabe
von Fett in einer Pfanne goldbraun anrésten. Parmesan
in feine Streifen hobeln (Sparschiler). Spargel mit
Tortellini portionsweise anrichten und mit Pinienkernen
und Parmesan bestreuen.

Guten Appetit!
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Zutaten (4 Portionen):

1 Schale Feldsalat, 1 Hand voll Champignons, 1 Hdhnchen-
brust, Putenschnitzel oder auch 250 g Hackfleisch, ca. 50g
feine Speck- oder Schinkenwiirfelchen, ein paar einge-
legte Oliven nach Belieben, 2-3 EL Ol (z.B. Traubenkernol),
1 fein gehackte Zwiebel, 2-3 EL Essig (z.B. Prosecco-
Essig), 2-3 TL Wein-Gelee, Vinchili oder Sekt-Gelee, Butter,
Krauter- / Salz, Pfeffer, Gewiirze.

Salat waschen, gut abtropfen, Champignons putzen, in
Scheiben, Oliven in Ringe schneiden, Zwiebel fein hacken.
Fleisch in Butter scharf anbraten, mit den Speckwiirfeln,
Zwiebeln, Pilzen, Oliven, ca. 2 Minuten weiterbraten, dann
Wein-Gelee dazu, nach ca. 1 Minute Fleisch herausnehmen,
in Streifen schneiden und wiirzen. Die restlichen Zutaten
in den Bratensud geben und als SalatsoBe abschmecken,
vielleicht mit etwas Sahne oder Schmand verfeinern.
Lauwarm mit Fleisch und Feldsalat vermengen/servieren.
Dazu? Zum Beispiel Vollkornbrot mit Butter!

Guten Appetit!
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Gemiise-Reis mit Putenbrust

Zutaten (4 Portionen):

300 g Putenbrust, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 rote Chili-
schote, 1 Packung TK-Gemiise, 3 EL Ol (z. B. Traubenkern),
Curry, Pfeffer, Paprika, Zimt, Muskatnuss, 2 EL Wein-Gelee
(weiB oder Vinchili), 1 EL Tomatenptiree, 200g Basmati-
reis, ca. 500ml Gefliigelbriihe, Saft von /2 Zitrone

Fleisch klein schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen
und hacken. Chilischoten entkernen, fein wiirfeln. Ol
erhitzen, Zwiebeln darin 5 Minuten weich diinsten. Knob-
lauch, Chilischoten, Wein-Gelee und Gewiirze zufiigen,
ca. 1 Minute mitdiinsten. Fleisch zugeben. Bei starker
Hitze unter Riihren braten. Reis, Tomatenpiiree und Briihe
zuftigen, zum Kochen bringen. Hitze reduzieren, ohne
Deckel ca. 15 Minuten kocheln lassen - nach ca. 7 Minuten
Gemiise dazu geben - bis der Reis kdrnig und die Fliis-
sigkeit aufgesogen ist. Dabei ab und zu umriihren. Den
Zitronensaft unterriihren, noch etwas abschmecken und
heiB servieren.

Guten Appetit!




Marinierte Putenbrust mit...

Zutaten (4 Portionen):

4 Putenbrust-Streifen, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, (Trau-
benkern-) Ol, Curry, Pfeffer, Paprika, Zimt, Muskatnuss,
Salz, Wein-Gelee (rot, weiB oder Vinchili), Schuss (Lieb-
lings-) Essig, Frischhaltefolie

Fleischstiicke diinn mit Wein-Gelee bestreichen und mit
Curry, Paprika, etwas Zimt und Muskatnuss bestreuen,
nebeneinander auf Folie legen, Zwiebel und Knoblauch
schélen, grob geschnitten iiber Fleisch verteilen, Ol und
Essig dartiber traufeln und alles eng in Folie einschlagen,
mindestens 2 Stunden im Kuihlschrank ruhen lassen. Zum
Braten (mit Traubenkernol sehr schén!) nur das Fleisch an-
braten und mit weniger Hitze garen lassen.

Tipp: Etwas Wein-Gelee in die Pfanne geben. Fleisch vor

dem Servieren mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Schmeckt lecker zu Reis, Nudeln, Pommes, Gemtse, Salat...

Guten Appetit!

Marinierte
Putenbrust mit...
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Tagliatelle mit Pilzsauce

Zutaten (3 Portionen):

200 g Nudeln (Tagliatelle), 100 g Schinken (mild, roh, z. B.
Parmaschinken), 300g frische Pilze (Champignons oder Pfif-
ferlinge), 2 Zitrone, 2 Bund Petersilie (glatt), 2 Bund Basi-
likum, 200g Sahne, 2 EL Wein-Gelee (Vinchili oder IngVino),
150 ml Fleischbriihe (mild), 1 Zehe Knoblauch, 172 EL Butter,
Salz und Pfeffer

] ¢
Nudeln kochen. Den rohen Schinken in schmale Streifen ]agllatalle S \::winlrfskeer
schneiden. Pilze putzen, in diinne Scheiben schneiden und
mit 1 EL Zitronensaft betrdufeln. In einem breiten Topf :
12 EL Butter zerlassen. Die Knoblauchzehe hineinpressen und . =
sanft andlinsten. 200g Sahne, 2 EL Vinchili oder IngVino e
verrithren und 150 ml Fleischbriihe angieBen, bei starkerer Hitze -
cremig einkdcheln. In einer Pfanne 1 EL Butter zerlassen. Pilze
portionsweise einriihren und anbraten. Petersilie fein hacken,
mit den Schinkenstreifen unter die Pilze mischen und bei
milder Hitze kurz mitbraten. Vorsichtig salzen und pfeffern.
Sahnesauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken, Vmch,‘/,’m\
tiber die gekochten Nudeln gieBen. Mit der Pilz-Schinken- .
Mischung bedecken und mit Basilikumblattchen bestreuen. @

Aus der Miihle grob pfeffern.

Guten Appetit!  Pfiffige Rezept-Ideen mit Wein-Gelee




schweinefilet auf
SiiBkartoffelpiiree und Rosenkohl

Zutaten (4 Portionen):

8 Stiick Schweinefilet, (je 80g), 2 EL Rapsol, 1 EL Honig,
0,2 Liter Rotwein, 100 ml Bratenfond, 3 EL Wein-Gelee (weiB,
rot oder Kir Royal), 400g StiBkartoffeln, 50ml Sahne, 50ml
Milch, 400g Rosenkohl (kiichenfertig), 1 EL Butter, 2 EL
Semmelbrosel, Muskat, Salz und Pfeffer

Kartoffeln waschen, schélen und klein schneiden. AnschlieBend
in Salzwasser durchgaren und danach ausdampfen lassen. Den
Topf wieder auf den Herd stellen, erhitzte Sahne und Milch
dazu geben, mit Salz und Muskat wiirzen. Nun die Masse mit
einem Schneebesen glatt riihren, bis eine cremige Konsistenz
entsteht. Noch einmal abschmecken. Die Schweinefilets in einer
Pfanne mit Rapsol anbraten und anschlieBend im vorgeheizten
Ofen bei 160 °C Umluft garen (ca. 12 min). Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Bratpfanne mit Rotwein abléschen und 1 EL Wein-
Gelee zuftigen und verriihren. Ist der Rotwein fast verkocht,
mit dem Bratenfond auffiillen und 2 EL Wein-Gelee mit
hineingeben. Gegebenenfalls etwas einkochen. Abschmecken.
Den Rosenkohl blanchieren. Butter in einem Topf erhitzen und
den Rosenkohl darin angehen lassen. Mit Salz und Muskat
wiirzen. Semmelbrosel zufiigen und weiter braten, bis diese

etwas Farbe angenommen haben. .
Guten Appetit!
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Zutaten (4 Personen):
225 ¢ zarter Rucola, 1 Bund Basilikum, 500 g Erdbeeren,
50g Kise (Pecorino), 5 EL weiBer Balsamico, 50 g fliis- ‘rj

siger Honig, 1 EL Vinchili oder Kir Royal, 8 EL Olivenél, ’ S’ l I ’g I l[l_ Vinchili,
4 EL gerostete Pinienkerne, Salz, Pfeffer !_ . j L‘W Gelee

mit Peperoni
Zubereitung: y . - I ) siesnple 2
Rucola und Basilikum grob zerteilen. Erdbeeren vierteln, I I [ [ e d
Pecorino hobeln. Auf Vorspeisentellern nach Geschmack - J J -
anrichten. Aus den fliissigen Zutaten und Vinchili bzw. b B

. . o . ’
Kir Royal eine Vinaigrette anriihren, wiirzen und tber die r ) rie e
Teller traufeln. Pecorino und Pinienkerne dariiber streuen lll r l “ ’J |J ’ IJ l l
5 -4y J

und servieren.

Guten Appetit!  Pfiffige Rezept-Ideen mit Wein-Gelee




apargel mit Vinchili-Vinaigrette
und Garnelen |

Zutaten (4 Portionen):

2kg Spargel (dicke Stangen), 20 Garnelen, 1 Knoblauchzehe,
1 rote Chilischote, 4 Stingel Thymian, 12 Vanilleschote,
3 Maracujas, 6 EL Olivendl (mild, fruchtig), 3 EL Butter, 1 EL
Akazienhonig, 2 EL Vinchili, Meersalz, Zucker, weiBer Pfeffer

Knoblauch schélen, Chilischote 1dngs halbieren, entkernen.
Knoblauch, Chili, Thymian fein hacken und mit 2 EL Olivendl
verriihren. Die Garnelen entdarmen und mindestens 1 Stunde
marinieren. Den Spargel schélen und jeweils die Halfte der
Spargelstangen auf 2 doppelte Bogen Alufolie legen. Mit
Meersalz und Zucker wiirzen und je 2 EL Butter auf den
Spargel geben. Die Folie fest verschlieBen. Die Spargel-
packchen in den vorgeheizten Ofen geben und bei 180°C
Umluft 35 min. garen. Die Maracujas halbieren, die Kerne
herauskratzen, diese mit dem Mark der Vanilleschote, Honig,
Salz, 2 EL Vinchili und Pfeffer verrithren. Das restliche Ol
kréaftig rithren und langsam dazugieBen. Die Spargelpackchen
in einer Pfanne kurz braten. Den Sud aus den Spargelpéck-
chen zur Vinaigrette geben und verriihren. Die Garnelen in
einer 2. Pfanne kurz braten. Den Spargel und die Garnelen
auf den Teller geben. Mit der Vinaigrette betrdufeln. Passend

dazu sind Frithkartoffeln oder Baguette. .
Guten Appetit!
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Lucchini-Tomaten-Gemiise

Zutaten (4 Portionen):

1 Knoblauchzehe, 3 EL Olivendl, 600g Zucchini, Salz und
Pfeffer, gerebelter Oregano, 1 EL BaVinicum oder Vinchili
(pikant), 3 Tomaten, 1 EL Tomatenmark (bei Bedarf), einige
Blattchen Basilikum

Die Zucchini ca. 1 cm groB wiirfeln, anschlieBend in heiBem
Olivendl leicht anbraten. Die Tomaten kreuzweise einritzen
und mit sehr heiBem Wasser iibergieBen. Kurz stehen lassen,
dann hdauten und wiirfeln. Die Knoblauchzehe zu den Zucchini
pressen. Die Tomatenwiirfel dazugeben. Mit Salz, Pfeffer,
Oregano und 1 EL BaVinicum oder Vinchili (etwas pikanter)
wiirzen, nun 5-10 min. diinsten. Eventuell noch etwas
Tomatenmark hinzufiigen und mit Basilikumblédttchen nach
Bedarf bestreut servieren.

Tipp: Was davon tibrig bleibt, kalt stellen. Am néchsten Tag
Rotweinessig oder Balsamico, Olivendl und eventuell ein paar
Blattchen Basilikum hinzuftigen — dann hat man eine leckere
Vorspeise oder einen sehr schmackhaften Salat.

Guten Appetit!




Kirbis-Mohren-Suppe

Zutaten (4 Portionen):

600 g Kirbis (in Wirfel geschnitten), 200g geschilte und
geschnittene Mohren, 1 mittelgroBe fein gewiirfelte Zwiebel,
30 g Ingwer (fein gewtirfelt), 2 entkernte und fein geschnittene
Chilischoten, 1 EL Butter, 200ml WeiBwein, 300 ml Gemiise-
briihe, 1 Becher Sahne, ' TL Salz, 1 Zitrone (Schale abgerieben,
nach Geschmack), 1 Bund Basilikum, 1 EL Vinchili (pikant)
oder Wein-Gelee rot, weiB, Kir Royal, 3 Spritzer Worcestershire-
sauce, Muskat, Salz und Pfeffer

Zwiebel, Ingwer und Chili in Butter leicht anschwitzen. Dann
Kiirbis und Mdhren mit anschwitzen. Eventuell etwas Butter
nachgeben. Mit dem WeiBwein abloschen und etwas ein-
kochen lassen. Dann mit der Gemiisebriihe auffillen, Salz
dazu und ca. 20 min. kécheln lassen. Sahne dazugeben und
mit dem Piirierstab fein ptrieren. Worcestershiresauce, Vin-
chili (pikant) od. Wein-Gelee weiB, rot, Kir Royal und den
Zitronenschalenabrieb dazu, mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die in Streifen geschnittenen Basilikumblatter
nach dem Anrichten dartiber geben.

Guten Appetit!

-

Nirbis-Mihren- &
Suppe

Wein-Gelee

= .
% rot, weil

Pfiffige Rezept-Ideen mit Wein-Gel




Hirschgulasch
mit frischen Pfifferlingen

Zutaten (2 Portionen):

1509 frische Pfifferlinge, 12 gewiirfelte Zwiebel, 2 EL gehackte Peter-
silie, 1 EL Butter, 500 g Hirschfleischkeule (etwa 2 cm groB gewiirfelt),
50g gerauchertes Dorrfleisch, 1 gehackte Zwiebel, 2 EL 01, 1 EL Butter,
5 angedriickte Wacholderbeeren, 1 Zweig Rosmarin, 1 Zweig Thymian,
3 Zweige Petersilie, 1 EL Gin, 50ml trockener Rotwein, 125ml Wild-
fond oder Fleischbriihe, 2 EL Wein-Gelee (rot, rosé oder Kir Royal),
Oregano, Pfeffer, Salz, 2 EL Créme fraiche

2 EL Ol und 1 EL Butter erhitzen, Dérrfleisch und Zwiebelwiirfel an-
schwitzen. Das Fleisch zugeben und kraftig rundum anbraten. Mit
Rotwein und Gin abléschen, Wacholderbeeren etwas zerdriicken und
zugeben. Die Krauterzweige zu einem StrauB zusammenbinden und
zugeben. Noch etwas Wildfond oder Brithe zugeben. Zugedeckt etwa
1 Stunde auf kleiner Flamme schmoren, umriihren und den Fond oder
die Brithe nach und nach zugeben. Nach der Garzeit den Krauter-
strauB und die Wacholderbeeren herausnehmen. Mit Créeme fraiche,
Oregano, Pfeffer, eventuell Salz und Wein-Gelee abschmecken. (Das
Wein-Gelee kann man auch getrennt servieren).

Wihrenddessen die Pfifferlinge zusammen mit den Wiirfeln einer hal-
ben Zwiebel in1 EL Butter etwa 10-15 min. anschwitzen, die gehackte
Petersilie zugeben. Die Pfifferlinge auf das Hirschgulasch geben. Dazu
passen Bandnudeln, Spétzle oder Knadel.

Guten Appetit!

Hirschgulasch
mit frischen
Pfifferlingen

Pfiffige Rezept-Ideen mit Wein-Gel

Rezept Nr. 26

WeinGelee

rot

WeinGelee




Limandesfilets
im BaVinicumbett mit Spargel

Zutaten (4 Portionen):

40049 Limandes Fischfilet, 1 Bund Basilikum, Salz und Pfeffer, Saft
von 1 Zitrone, 6 EL Olivendl, 2 EL BaVinicum, 40g Pinienkerne, 500 g
weiBer Spargel, 500g griiner Spargel, etwas Gemisefond, 2 Lauch-
zwiebeln, etwas Butter, Olivendl

Limandesfilets abbrausen und trocken tupfen. Basilikum in Streifen
schneiden. Einen Teller mit Basilikum auslegen, Fischfilets leicht mit
Salz und Pfeffer wiirzen und drauf legen. Zitronensaft mit 5 EL Ol und
1 EL BaVinicum verriihren, tiber die Filets gieBen und ca. 1 Stunde im
Kiihlschrank marinieren. Inzwischen weiBen Spargel schdlen, griinen
nur im unteren Drittel schilen, Enden abschneiden und in ca. 5¢cm
lange Stiicke schneiden. Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. Ofen
auf ca. 190°C (Umluft) vorheizen. Spargel in Ol-Butter-Mischung an-
braten - erst den griinen, entnehmen, dann den weiBen. Mit Gemii-
sefond angieBen, leicht salzen und ca. 10-15 min. garen. Ca. 5 min
vor Ende der Garzeit den griinen Spargel zugeben. Mit den Lauch-
zwiebelringen bestreuen. Eine Ofenform mit 01 einfetten, die Filets
aus der Marinade nehmen, Basilikum abstreifen und die Filets ohne
Marinade ca. 5 min. im Ofen garen. Marinade samt Basilikum auf den
Filets verteilen und weitere 2-3 min. garen. Pinienkerne ohne Fett
in einer Pfanne leicht anrosten. Filets auf Teller verteilen, Marinade
driibergeben und mit Pinienkernen bestreuen. Den gebratenen Spargel
dazu anrichten und mit den tibrigen Basilikumbldttchen garnieren.

Guten Appetit!

Rezept Nr. 27

Limandesfilets
im BaVini
mit Spargel

Pfiffige Rezept-Ideen mit Wein-Gelee




Zutaten (1 Kuchen):

150g Mehl, 1 Pck. Puddingpulver (Sahne), 120 g Butter,
609 Zucker, 1 Ei, 1 Msp. Backpulver, 1 Schuss Rum,
12 kg Zwetschgen, 3 EL Feuerzauber, 100g Mehl, 75g
Butter, 50g Zucker, 2 Pck. Vanillinzucker, 1 TL Zimt

Zubereitung:

Alle Zutaten vom Mehl bis zum Rum zu einem glatten
Teig verkneten. In eine Springform geben und einen
Rand hochziehen. Mit den entkernten, halbierten
Zwetschgen belegen. Dann 3 EL Feuerzauber erhitzen
und iber die Zwetschgen gieBen. Aus den Zutaten
vom Mehl bis zum Zimt, Streusel kneten und auf dem
Kuchen verteilen. Bei 180°C ca. 35-40 Minuten backen.

Guten Appetit!

Fouerzauber

Gmhwein-Gelee

Pfiffige Rezept-Ideen mit Wein-Gelee



Gekrguterte Lammlachse

Zutaten (3 Portionen):

1 Lamm-Riicken mit Knochen (ca. 1kg) oder 2 Lamm-Riicken-
filets-Lammlachsen (2 300g), 1 Handvoll Kriuter, grob ge-
hackt: Rosmarin, etwas Lavendel, Zitronenthymian, Petersilie,
Melisse, etc., 4 EL neutrales Pflanzendl, Olivendl, 2 EL BaVini-
cum oder Vinchili (pikant), Butter, weiBer Pfeffer, Salz (Fleur
de Sel)

nm v Vinchili®
. e mng g g . Wein-Gelee
Lammriicken auslosen, falls ndtig, und parieren. Eine diinne kmt'ﬂ' w

Fettschicht auf der Oberseite stehen lassen. Lammlachse in

den Kriutern wenden, Ol mit 2 EL BaVinicum oder Vinchili

(pikant) verriihren, dann betrdufeln und fest in Frischhalte- m i

folie wickeln. Mindestens zwolf Std. im Kiihlschrank durch-

ziehen lassen. Zubereitung: Backofen auf 80°C vorheizen —
(moglichst keine Umluft). Fleisch aus der Folie wickeln, Krauter ‘&;_m‘
etwas abwischen. In einer ofenfesten Pfanne Olivendl heil3 m
werden lassen, die Fleischstiicke 2-3 min. rundum anbraten, e Y
ein Stiick Butter dazu geben und die Pfanne in den Ofen I _‘;:;
stellen. Nach 10 min. ist das Fleisch innen noch ziemlich rosa,

nach 15 min. zartrosa (nicht mehr blutig). Aus dem Ofen Yo
nehmen, in Scheiben schneiden, mit etwas Pfeffer und Fleur

de Sel bestreuen und sofort servieren. Passend dazu Spargel.

Guten Appetit!  Pfiffige Rezept-Ideen mit Wein-Gelee




lammsteaks mit
Kurbis-Pilzgemiise

Zutaten (4 Portionen):

3509 Spatzle, 50g Wildkrduterkdse, 2 Friihlingszwiebeln,
400 g Kréuterseitlinge, 200 g Hokkaidokiirbis, 1 Peperoni, 6 Salbei-
blitter, 3-4 Lammhiiften (gesamt 400g), 2 EL Rapsdl, Salz, 1/81
Wein, Wein-Gelee (rot, weiB oder Vinchili), 200ml Lammfond,
509 gerduchertes Schweinefilet in Scheiben, 2 EL Petersilie

Spatzle nach Packungsanleitung garen. Kdse fein reiben. Zwiebeln
halbieren und in Streifen schneiden. Krduterseitlinge in Scheiben
schneiden. Kiirbis mit Schale wiirfeln. Peperoni entkernen und sehr
fein schneiden. Backofen auf 100°C vorheizen. Lammhiiften mit
Salbei und Peperoni bestreuen. 1 EL Rapsol in eine Pfanne geben
und erhitzen. Fleisch hineinlegen und bei mittlerer Hitze von beiden
Seiten 6 min. anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen, salzen und
im Backofen nachziehen lassen. Restliches O in die Pfanne geben.
Pilze, Zwiebeln und Kirbiswiirfel in 2 Etappen je 5 min. anbraten.
Alles zuriick in die Pfanne geben, Wein-Gelee hinzugeben und mit
Wein und Fond abloschen. 5 min. leise kocheln lassen. Schweinefilet
in Streifen schneiden. Lammfleisch in Scheiben schneiden, den
austretenden Fleischsaft mit dem Schweinefleisch zum Pilzgemiise
geben. Mit Salz und Petersilie abschmecken. Spitzle mit Kise
bestreuen. Zum Lammfleisch mit Pilz-Kiirbisgemtse servieren.

Guten Appetit!

Rezept Nr. 36
(X

Wein-Gelee

rot

| Vinchilis,

Wein-Gelee

weif®

Pfiffige Rezept-Ideen mit Wein-Gel




Zutaten (12 Portionen):

1/2 EL IngVino, 30ml Mineralwasser, einige Minzblattchen oder
1 Beutel Pfefferminztee, 75 g Walnusshalften, 75 g ungeschalte Mandeln,
75¢ Pistazienkerne, 1 unbehandelte Orange, 1 unbehandelte Zitrone,
80g brauner Zucker, 2509 Trockenfriichte, 100g getrocknete Datteln
(entsteint), 200g Weizenmehl Type 1050 oder Dinkelvollkornmehl,
1 TL Backpulver, 1/2 TL Feuerzauber (Gliihwein-Gelee), 1/2 TL Vinchili,
150 g Nussnugat-Kuvertiire, rechteckige Backoblaten

Wasser aufkochen. IngVino und Pfefferminze 20 min. darin ziehen lassen.
Backofen auf 175 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Nusshélften halbieren,
mit Mandeln und Pistazien auf ein mit Backpapier ausgekleidetes
Blech legen und ca. 15 min. auf mittlerer Schiene im Backofen leicht
rosten. Niisse rausnehmen und den Ofen auf 160°C herunterkiihlen.
Fiir je 1 TL Orangen- und Zitronenschale fein abreiben und mit 100 ml
ausgepresstem Saft erwdrmen, Zucker darin auflésen. Trockenfriichte
in 1cm groBe Wiirfel schneiden, mit gestiBtem Saft und Ingwer-Minze-
Aufguss vermischen. Niusse, Mehl, Backpulver, Feuerzauber, Vinchili
gut mischen. Kuvertiire im Wasserbad schmelzen. Auflaufform am
Rand mit Ol bestreichen und den Boden mit Backpapier belegen, dann
mit Backoblaten auslegen. Frucht- und Nussmischung und Kuvertiire
mit den Handen gut vermischen. Auf den Oblaten verteilen und glatt
streichen. Auf mittlerer Schiene 35 min. backen. Abkiihlen lassen,
wenden, tiber Nacht auskiihlen lassen. In Abschnitte teilen. In einer

Dose luftdicht lagern. ﬁutEn nppght!

ngVino~
<

!
Gliihwein-Gelee

/ Vinchilis
Wein-Gelee
mit Peperont

Pfiffige Rezept-Ideen mit Wein-Gel
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Hokkaido-Vorspeise

Rezept Nr. 38

Zutaten:
Hokkaido, Ziegenfrischkdse, Knoblauch, Kiirbisdl,
Vinchili oder IngVino

e

Zubereitung:

Hokkaido in 2 -3 dicke Scheiben schneiden und
ca. 5 - 6 Minuten in kochendem Wasser angaren.
Abkiihlen lassen und anschlieBend die Hokkaido-
Scheiben auf ein gedltes Backblech legen. Darauf
Ziegenfrischkdse und Knoblauchwiirfel legen.
Mit Kiirbisol betreufeln und ca. 10-15 Minuten
in den Backofen (Umluft) bei 180° backen. Auf
einem Salatblatt servieren und dariiber Vinchili ¢
oder IngVino streichen. Kann auch schon vorher ///@il//ho
aufgetragen werden. = Wein-Gelee

mit Ingwer

Guten Appetit!  Pfiffige Rezept-deen mit Wein-Gelee




Uiberbackener Fisch mit Gemiise
und Rosmarin-Kartoffeln

Zutaten (4 Portionen):

1 Knoblauchzehe, 1 Zwiebel, 4 EL Olivendl, 300g Zucchini,
250 g Mohren, Salz, Pfeffer, Zitronenpfeffer, 150 g geriebener
Gouda, 100g Parmesan, 3 EL Wein-Gelee (Vinchili, IngVino
oder BaVinicum), Cremefine (79%), 1 EL frisches Rosmarin,
1-2 EL Balsamico-Essig, 4 Fischfilets (Lachs, Seelachs, Rot-
barsch, frisch oder gefroren/aufgetaut), Romarin- / Salzkar-
toffeln

Zubereitung:

Die 4 Fischfilets in die gefettete Auflaufform legen. Mit Salz
und Zitronenpfeffer bestreuen. Knoblauch, Zwiebel, gestiftete
Mohren und Zucchini mit Olivendl in der Pfanne kurz anbraten,
mit ca. 1/81 heiBem Wasser abloschen. 3 EL Wein-Gelee,
1/21 Cremefine (7 %), Salz und Pfeffer dazu geben. Je nach
Geschmack 1 EL Balsamico-Essig hinzu geben und 8 Minuten
kocheln lassen. Gemise auf den Fisch geben. Kédse unter
die SoBe mischen und ebenfalls dariiber gieBen. AuBerdem
Rosmarin dartiber verteilen und auf 150° Umluft bzw. 180° —
Ober-Unterhitze ca. 15 Minuten im Ofen tiberbacken lassen. / Vinchili.
Dazu Rosmarinkartoffeln oder Salzkartoffeln reichen. Wein-Gelee

it Peperont

Guten Appetit!  Pfiffige Rezept-ldeen mit Wein-Ge




Rinderfiletsteak mit Gnocchi und
Tomatengemiise

Zutaten (4 Personen):

4 Rinderfiletsteak (a 125g) ca. 1,5¢m dick geschnitten oder Rinderhiifte,
1 walnussgroBes Stiick Ingwer, 3 EL Olivendl, 60g Schafskése, Chiliflocken,
IngVino, Vinchili/Wein-Gelee rot, 2 rote Paprika, 2 mittlere Petersilienwurzeln,
2 frische Knoblauchzehen, 760 g scharfe TomatensoBe, Salz, 500 g Gnocchi
mit hohem Kartoffelanteil

Zubereitung:

Rinderfiletsteak von beiden Seiten mit Ingwer einreiben, dabei die
Ingwerknolle immer wieder neu anschneiden. 01 in einer groBen Pfanne
erhitzen, ein Tropfen Wasser sollte darin brutzeln. Filetsteak von beiden Seiten
zwei Minuten, Hiiftsteak von jeder Seite vier Minuten anbraten. Nun die Steaks
mit IngVino bestreichen und danach in eine hitzebesténdige Form legen und
mit einem Deckel zudecken. Schifskdse mit der Gabel zerbréseln, mit den
Chiliflocken und einem Essloffel Vinchili oder Wein-Gelee rot vermischen
und auf den Steaks verteilen.

Paprika und Petersilienwurzeln in Zentimeter groBe Wiirfel schneiden und im
Bratensatz der Steaks bei geringer Hitze anbraten. Knoblauch fein schneiden
und mit der TomatensoBe zugeben. Fiinf Minuten leise kdcheln lassen. Mit
Salz abschmecken.

Gnocchi nach Packungsanleitung zubereiten. Kurz bevor die Gnocchi fertig
sind, Steaks unter dem Backofengrill drei Minuten grillen, so dass der Kése
leicht flissig wird. Alles zusammen auf Tellern anrichten. Gerne konnen Sie
nun Vinchili, IngVino oder Wein-Gelee als Dipp dazu reichen.

Guten Appetit!

WeinGelee

Rinderfiletsteak
mit Gnocchi und

'y

“Ing l///’lﬁ’-\—\
A 14k N

Pfiffige Rezept-Ideen mit Wein-Gel




Zutaten (2 Personen):

1 Romana Salatherzen, 1 frische Rote Bete, 1 Dose Mandarinen, 2 Scheiben
gerducherte Putenbrust, 1 Lauchzwiebel, 2 cm frischer Ingwer, 1 EL Ingvino ;
oder Vinchili, 1 EL Honig, 1 EL Kiirbiskerndl, 1 TL Balsamico-Essig, 1 EL ’ h’*‘

Olivendl, 1 Messerspitze Pul Biber oder frische Chilischote, 2 hartgekochte |
) . IngV/ino
1 / ¢
HUTTTET
| - | ¢

Eier, 1 Prise Salz, frisch gemarster Pfeffer

Zubereitung: Wein-Gelee
1. Salatherzen putzen, waschen und in Stiicke zupfen. Die Rote Bete \”jj“‘”e"
schilen (Haushaltshandschuhe anziehen!) und raspeln. Lauchzwiebeln ' ! I :J | o I | g
putzen und in feine Ringe, die Putenbrust in Streifen schneiden. '_) J ' ‘ ! ! ' I J ’ J IJ l_! ‘ I ' l

N

. Die Mandarinen abtropfen lassen und mit Salat, Rote Bete und

Lauchzwiebeln vorsichtig mischen. §
. Die Eier pellen und vierteln, oben auf den Salat legen. l l l IJ UU :J ! J ‘J ' l :J :J 3 l , I ‘J
Fiir das Dressing Ingwer diinn schilen und in feine Streifen schneiden . - - .
oder auf der Reibe fein reiben. Mit Honig, Balsamico-Essig, den Olen,
Ingvino oder Vinchili, Pul Biber oder feingeschnittenem Chili, Salz und
Pfeffer krédftig verriihren und tiber den Salat tropfeln.
5. Wer noch mehr Gemiise mag, kann auch 2-3 in kleine Scheiben
geschnittene Bleich-/Stangen-Sellerie dazu geben. Dazu passt frisches
Baguette oder kraftiges Bauernbrot.

> W

Vinchili

Wein-Gelee
mit Peperont

Guten Appetit!  Pfiffige Rezept-ldeen mit Wein-Gelee



GarnelenspieBe auf Salat

Zutaten (4 Personen):

600g kiichenfertige Garnelen, 7 EL Olivendl, 4 cl Weinbrand, Salz, Pfeffer,
Cayennepfeffer, 1 EL Krduter der Provence, 50g Rucola, 50g Lollo Rosso,
50g Eisbergsalat, 100 g Kirschtomaten, 3 EL WeiBweinessig, 1 TL Senf,
1 TL Wein Gelee rot/weiB oder FIP Apfelwein-Gelee, 40g Parmesan

Zubereitung:

1. Kiichenfertige Garnelen auf SpieBe stecken und mit einer Mischung
aus 3 El Olivendl, Weinbrand, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und
Kréutern der Provence einreiben und 15 Minuten ziehen lassen.

2. Rucola, Lollo Rosso und Eisbergsalat in kleine Stiicke zupfen.
Kirschtomaten halbieren. Salatzutaten auf 4 Teller verteilen.

3. Aus 4 El Olivenol, WeiBweinessig, Senf, Wein-Gelee oder FIP
Apfelwein-Gelee, Salz und Pfeffer ein Dressing bereiten und tiber
den Salat geben.

4. Die GarnelenspieBe in der heiBen Pfanne von beiden Seiten etwa
4 Minuten braten. Herausnehmen und auf dem Salat verteilen.

5. 40 g Parmesan dariiber hobeln. Dazu frisches Baguette reichen.

& Fy

ApfelweinAGt.?K_’-‘E
mit Pfirsichlikdr

Guten Appetit!  Pfiffige Rezept-ldeen mit Wein-Gelee .




Gemiise-Rosti mit Krauterjoghurt

Zutaten (4 Personen):
500 g Kartoffeln, 800 g Mohren, 2 Bund Schnittlauch, 3 Eier, Salz,
1 TL Curry, Pfeffer, O zum Braten, 300g Joghurt

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 100 °C vorheizen. Die rohen Kartoffeln und die
M¢éhren mit dem Sparschéler schilen, waschen und grob raspeln.

2. Den Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in Rollchen
schneiden.

3. Die Kartoffeln, Mohren, Eier, die Hélfte des Schnittlauchs und
alle Gewiirze gut verriihren.

4. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und kleine Rosti darin braten.
Jeweils warm stellen.

5. Den Joghurt mit dem restlichen, in Réllchen geschnittenen
Schnittlauch verrihren. Mit Salz und eventuell Pfeffer
abschmecken und zu den Rosti servieren.

Hierzu empfehlen wir Wein-Gelee (rot, weiB, rosé), Kir Royal,
Bavinicum, Vinchili oder Ingvino als Dip.

Guten Appetit!

Pfiffige Rezept-Ideen mit Wein-Ge




Rigatoni-Gratin mit Rucola

Zutaten (4 Personen):

2004 Rigatoni, Salz, 1509 Parmaschinken, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,
1 EL Wein-Gelee weiB oder Ingvino, 1 EL Olivendl, 100 g Gorgonzola,
3 Eier, 250ml Sahne, Pfeffer, frisch geriebene Muskatnuss, Fett fiir die
Form, 200g Rucola, 3 EL Pinienkerne, 50 g Parmesan

Zubereitung:

. Die Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser bissfest garen, in
einem Sieb abgieBen, abschrecken und abtropfen lassen.

. Den Schinken in Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen und fein
wiirfeln. Knoblauch schdlen und pressen.

. Das Ol erhitzen und die Zwiebeln goldgelb diinsten. Schinkenstreifen

und Knoblauch hinzuftigen und schwenken, ein EL Wein-Gelee weil

oder Ingvino einriihren. Zur Seite stellen.

Den Backofen auf 200°C (Umluft 180°C) vorheizen. Den Gorgonzola

zerdriicken und mit Eiern und Sahne verquirlen. Die Kése-Sahne mit

Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken.

Eine feuerfeste Form mit Fett einstreichen. Die Nudeln mit dem Schinken

vermengen und in die Form fiillen. Die Kédse-Sahne dariibergieBen und

glatt streichen. Auf der mittleren Einschubleiste etwa 30 Minuten backen.

. Den Rucola waschen, trocknen und grob zerpfliicken. In einer
beschichteten Pfanne die Pinienkerne goldbraun rdsten.

. Nach Ende der Garzeit Nudelgratin herausnehmen und mit Rucola
bedecken. Parmesan in diinnen Scheiben dariiberhobeln und die

e Guten Appetit!  Piffige Rezept-ldeen mit Wein-Gelee
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7 Wein-Gelee
mit Ingwer
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Risotto mit fruhlmgsgemuse

Zutaten (4 Personen):

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 2 EL Olivendl, 300 g Risottoreis, 150 ml
WeiBwein, 1 Liter Gemiisebriihe, 200 g weiBer Spargel, 1/2 Bund junge
Mahren, 100 g frische Erbsen (gepalt), 100 g frische dicke Bohnen
(ausgeldst), 1 Bund Petersilie, 1 EL Wein-Gelee weiB oder Ingvino,
Salz, Pfeffer, 50 g Butter, 50 g frisch geriebener Parmesan

Zubereitung:

1. Aus Zwiebel, Knoblauch, 01, Reis, Wein und Briihe ein Risotto
bereiten. Den Spargel schélen und die holzigen Enden abschneiden.
Die Mdhren waschen und putzen. Spargel und Mohren in Stiicke
schneiden.

2. Spargel, Méhren, Erbsen und Bohnen in kochendem Wasser separat
blanchieren, so dass sie noch Biss haben. AbgieBen und in Eiswasser
abschrecken. Petersilie waschen, trocken tupfen und hacken. Das
abgetropfte Gemiise mit der Petersilie unter den Reis heben und
erhitzen. 1 EL Wein-Gelee weiB oder Ingvino unterriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3. Zuletzt die Butter und den Parmesan unter das Risotto riihren,
5 Minuten ziehen lassen, dann servieren.

" Wein-Gelee
mit Ingwer

Guten Appetit!  Pfiffige Rezept-Ideen mit Wein-Gelee




" Rezept Nr. 46
N

Zutaten (4 Personen):

8 Eier, 200g Mehl, 200 ml Milch, Mineralwasser, Salz, Pfeffer, 250 g M
durchwachsener Speck, 4 EL Butterschmalz, Feldsalat, 1 1/2 TL Senf, i X1
3 EL WeiBweinessig, Salz, Pfeffer, 4 EL Sonnenblumendl, 1 Prise Zucker,

200 Feldsalat W,'M—&z/w

rot, weiB, rosé

Zubereitung:
. Die Eier trennen. Das Eigelb mit dem Mehl und der Milch vermischen

und so viel Mineralwasser zugeben, dass ein fliissiger Teig entsteht. Das "
EiweiB zu steifem Schnee schlagen und portionsweise mit dem Teig L g m uﬂ
mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. : ) ! y

. Den Speck in feine Wiirfel schneiden und in der Pfanne auslassen. 1 EL A
Speck und das Fett aufheben, die restlichen Speckwiirfel unter den Teig T ] f L
mischen. In einer Pfanne nacheinander je 1 El Butterschmalz erhitzen MI E a i
und insgesamt 4 Pfannkuchen backen und warm stellen.

. Aus dem Senf, Essig, Salz, Pfeffer, Speckfett, Sonnenblumendl und
Zucker ein Dressing herstellen. Den Feldsalat verlesen, putzen, waschen
und trocken schiitteln. In eine Schiissel geben und das Dressing

dartibergeben. Den restlichen Speck tiber den Salat streuen. Die
Speckpfannkuchen mit Feldsalat servieren.

N

w

inchili s
Hierzu empfehlen wir als Dip Wein-Gelee (rot, weiB, rosé), Kir Royal oder / %
Vinchili fiir den, der es schérfer mag. ﬂi‘;eﬁiii,

Guten Appetit!  Pfiffige Rezept-Ideen mit Wein-Gel




