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500g mehlige Kartoffeln

1 Ei
50-100g Mehl

Salz und Pfeffer
Muskatnuss

Weckmehl
Frittierfett

200g Sauerkraut
100g Schmand
100g Schmelzkase
100g Mayonnaise

% Zwiebel

Petersilie
Salz und Pfeffer

500g Kassler
Butterschmalz
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Selbstgerollt sind sie am besten

Frittierte Bubenspitzle mit
Sauerkrautdipp und Kassler

Bubenspitzle (Grundrezept)

kochen. Wenn sie etwas abgekiihlt sind schalen, im noch heiBen Zustand

durch die Kartoffelpresse geben und ausdampfen lassen.

und

untermischen, zu einem geschmeidigen und formbaren Teig kneten (Mehlmenge
eventuell anpassen). Kraftig mit

und

wirzen. Kleine Teigstlicke abnehmen und diese auf einer bemehlten Arbeitsflache mit
den Fingern zu Bubenspitzle rollen (die Enden sollen dabei spitz zulaufen).

Die Bubenspitzle portionsweise in leicht siedendem Salzwasser garen, bis sie oben
schwimmen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen und in kaltem Wasser abschrecken.

Die fertigen Bubenspitzle fiir einige Zeit zum Ruhen in den Kiihlschrank geben.

Die leicht feuchten Bubenspitzle in etwas
panieren und in
ausbacken. Auf Kiichenkrepp entfetten.

Sauerkrautdipp

in einem Sieb abtropfen lassen, danach mit einem Messer grob hacken.
zusammen mit

und

(fertig oder nach Rezept auf Seite 132) in einer Schissel glatt riihren.
Das Sauerkraut zugeben.

fein wirfeln und zusammen mit etwas gehackter

ebenfalls zugeben. Mit

abschmecken.

Kasslerwiirfel
in Wirfel schneiden und in einer Pfanne in etwas
anbraten.

Die Wirfel leicht abkiihlen lassen und in 10 Tapasglaser fiillen. Jeweils etwas vom
Sauerkrautdipp darauf geben und einige frittierte Bubenspitzle darauf anrichten.

Natalies Weintipp

Zum Sauerkrautdipp sind Sie in jedem Fall mit einem nicht so sdurebetonten
WeiBwein am besten beraten. Ein leichterer Grauburgunder passt richtig
gut, sowie ein WeilRburgunder runden das Gericht dann so richtig ab.
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Bauern-Bruschetta mit
geschmolzenem Schwartenmagen

je nach GroRe vierteln oder halbieren und in einem Toaster oder in einer Pfanne
leicht anrosten.

Die gerosteten Brotstiicke mit

einreiben und diinn mit etwas

bestreichen.

entkernen und das Fruchtfleisch fein wirfeln.

in Wirfel schneiden und mit den Tomaten vermischen.
zugeben. Mit

wirzen und die Mischung auf den Brotscheiben verteilen.
in feine Ringe schneiden und ebenfalls darauf verteilen.
Im Backofen bei 180 Grad ca. 6-7 Minuten backen.

Aus dem Ofen nehmen und gehackte

dariber streuen.

Die Zwiebelringe werden im Ofen vom Geschmack angenehm mild. Intensiver
schmecken sie, wenn man sie roh auf den fertigen Bruschettas verteilt.

Natalies Weintipp




Lauch

250g Hiihnerleber
Milch
Mehl

Salz und Pfeffer

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
2 Gewdlrzgurken
2 EL Pflanzendl

1 EL Rotweinessig
1 Prise Zucker
Salz und Pfeffer

1 Stange Lauch

1 rote Zwiebel

% rote Paprika

5 EL Pflanzendl

3 EL Weillweinessig
1 EL Zucker

% TL Salz

Pfeffer
300g Rahmkase

2-3 groRRe Zwiebeln
Mehl

Butterschmalz

1 groRe Kartoffel
5 Eier

1TL Salz
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dreifach lecker
Schwarzwald-Trio

Kalt marinierte Hiihnerleber

fir 30 Minuten in

einlegen. Die Leber trocken tupfen, einzeln in
wenden und in einer Pfanne in Ol anbraten.
Die Leber aus der Pfanne nehmen und mit
wirzen.

und
fein wirfeln, in eine Schissel geben.

und

zugeben. Mit

wirzen und gut verriihren. Diese Marinade Uber die gebratenen Leberstiicke
verteilen und 30 Minuten ziehen lassen.

Renchtaler Rahmkdse mit Lauchsalat

der Lange nach vierteln und in feine Streifen schneiden.
und

fein wirfeln. Alles in einer Schiissel mischen.

und

in einen Topf geben, kurz aufkochen. Sofort heiR zum Lauch in die Schiissel geben und
alles gut vermengen. Mit

wirzen.

in Stlicke schneiden, auf einer Platte anrichten und den Lauchsalat darauf verteilen.

Rostzwiebeltortilla

in diinne Scheiben schneiden. Mit etwas

bestreuen und gut durchmengen, bis alle Zwiebeln diinn mit Mehl umzogen sind. Dann
in ein Salatsieb geben und restliches Mehl abschiitteln. Nach und nach die Zwiebeln in
kross ausbacken und auf Kiichenkrepp entfetten.

schalen, klein wiirfeln und ebenfalls im Butterschmalz bei niedriger Hitze garen.

in einer Schiissel aufschlagen.

und die gegarten Kartoffeln zugeben. Die Halfte der Rostzwiebeln unterrihren. In einer
kleinen, feuerfesten Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Masse fiir 2-3 Minuten bei
mittlerer Hitze anbraten. Die Pfanne bei 180 Grad fiir ca. 5-10 Minuten in den Backofen
geben, bis die Eimasse gestockt ist. Die Tortilla mithilfe eines Tellers einmal wenden
und die Riickseite ebenfalls kurz in der Pfanne anbraten.

Die Tortilla in Vierecke aufschneiden, jeweils mit einem Holzspiels aufspiefen und mit
den restlichen Rostzwiebeln garnieren.

Natalies Weintipp

In den letzten Jahren bauen immer mehr Winzer ihre Traminer und
Gewdrztraminer schlanker und trockener aus. Ein solcher ware hierzu mehr
als empfehlenswert! Allerdings macht auch so mancher Rotwein viel Freude
— beispielsweise ein Spatburgunder.

i®
5;_??
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Schwabische Maultaschen mit Merguezfillung
in badischem Sp&atburgunder

Flr den Rotweinsud:

und

grob wirfeln, in einem Topf in etwas

anschwitzen.

und

wirfeln und nach etwa 5 Minuten zugeben, kraftig anrosten.
zugeben, leicht karamellisieren lassen. Mit

abldschen.

und
zugeben, bei geschlossenem Deckel 30 Minuten kdcheln lassen.

Far die Fullung:

in eine Schissel geben. Das Brat von
(roh) zugeben.

hacken und zugeben.

fein wirfeln und in die Masse geben. Mit
abschmecken und alles gut vermengen.

(nach Rezept auf Seite 140) auf einer bemehlten Arbeitsflaiche 1-2mm dick ausrollen
und Quadrate von etwa 10x10cm zuschneiden. Diese mit etwas

bestreichen. Jeweils ca. 1 TL der Fiillung in die Mitte geben und die Teigquadrate tber
Eck zu Dreiecken falten. Die Rander mit einer Gabel rundherum festdriicken.

Den Rotweinsud durch ein Sieb in einen kleinen Topf gieRen.

zugeben und die Maultaschen portionsweise bei niedriger Hitze ca. 15 Minuten in
dem Sud ziehen lassen. Ab und an die Maultaschen wenden.

Fertige Maultaschen warm servieren (den Rotweinsud z.B. fir eine SoRRe aufheben).
Eventuell mit etwas geschmolzener Butter GbergielRen.

Aus der Maultaschenfillung kdnnen auch gut Fleischkiichle, zum Beispiel fur leckere
Burger oder zum pur essen, zubereitet werden. Der Rotweinsud, welcher beim
Kochen der Maultaschen (brig bleibt, eignet sich sehr gut als Basis fiir leckere SolRen.

Natalies Weintipp




Barlauch

3 altbackene Laugenbrezeln
40g Butter
100ml Milch

2 Eier

Salz und Pfeffer
Muskatnuss
Paprikagewiirz

% Bund Petersilie

80g Butter

2 Schalotten
1TL Salz

150g Barlauch

400g Ziegenfrischkase
Pfeffer

Antons Tipp:
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Frihlingserwachen in der Kiiche
Brezel-Cupcakes mit
Barlauch-Ziegenkdse Topping

Brezel-Cupcakes

grob zerkleinern und in eine Schissel geben.

und

in einem Topf leicht erwarmen.

verquirlen, zusammen mit der Milch zu den Brezeln geben und verriihren. Mit

und

wirzen.

hacken und ebenfalls unter die Masse riihren. Die Masse etwa 10 Minuten quellen
lassen. AnschlieBend in ausgefettete Mini-Muffinsformen verteilen und leicht
andriicken.

Im Backofen bei 160 Grad ca. 15 Minuten backen.

Aus der Form nehmen und auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

Barlauch-Ziegenkase Topping

in einem Topf erhitzen.

fein wirfeln und in der Butter glasig anschwitzen. Die Hitze reduzieren.

und gewaschenen

zugeben, diesen kurz zusammenfallen lassen. Den Topf von der Hitze nehmen, die
Masse in einen Mixer umfullen und pirieren.

unterriihren und mit

abschmecken.

Die Masse in einen Spritzbeutel fiillen und in den Kiihlschrank geben.

Wenn die Ziegenkdasemasse durchgekihlt ist, die Brezel-Cupcakes damit verzieren.

Je nachdem wieviel Salz auf den Brezeln ist, muss mehr oder weniger Salz an die
Masse gegeben werden.

Natalies Weintipp
50y

Hmmh — und dann noch einen leichten, frischen krauterigen und blumigen ""
Weilwein dazu! Sensationell ware ein Rivaner (Miller-Thurgau) vom Boden- (3
see! Dort wachsen die feinsten und leckersten Miiller-Thurgau Weine. ®
Alternativ kénnen Sie auch einen Wirttemberger Kerner kredenzen.

ca. 20 Stuck




Schwarzwaldbecher pikant

Flr den Kirschtomatensalat:

achteln (ein paar ganze Tomaten fir die Deko zurlickbehalten).
fein wirfeln.

mit

und

in einer Schiissel verrithren. Mit einem Schneebesen
unterschlagen. Zwiebel- und Tomatenstiicke zugeben, mit
wirzen. Den Salat firr ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Flr die Fleischmasse:

in einer Pfanne anbraten, dabei zu kleinen Kriimeln teilen.

(ca. 200g) enthauten und in Stiicken zugeben. Mitbraten bis sich die Wurst komplett
aufgeldst hat und eine eingdngig kriimelige Fleischmasse entstanden ist.

Mit einem Schuss

abléschen und mit

abschmecken.

Fiir die Creme:

in eine Schissel geben, mit

(fertig oder nach Rezept auf Seite 132) vermischen und mit

abschmecken. Die fertige Masse in einen Spritzbeutel fiillen und bis zur Verwendung
kalt stellen.

Flr die Schinkensplitter:
im Backofen bei 120 Grad etwa eine Stunde trocknen. Abkihlen lassen, den weilen
Fettrand entfernen und den Schinken in kleine Splitter hacken.

Eine diinne Schicht der Fleischmasse in Tapas-Glaser fiillen. Darauf eine Schicht
Kirschtomatensalat geben (vorher etwas abtropfen lassen). Eine Schicht Creme
darauf verteilen. Nochmals etwas Fleischmasse und dann mit der Creme und einer
Kirschtomate verzieren. Die Schinkensplitter dariiber geben und servieren.

Sollte die Creme nicht fest genug sein, oder das Gericht etwas langer auf einem
Buffet stehen, kann diese auch mit etwas Gelatine angedickt werden.

Natalies Weintipp
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Feurig pikante Linzertortchen

mit
in einer Schiissel mischen.
(kalt) in Stticke schneiden und zusammen mit

und
zugeben und alles zu einem festen Mirbeteig verarbeiten. Diesen in
Frischhaltefolie einwickeln und eine halbe Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Teig mit einem Wallholz ca. 3mm dick ausrollen und den Boden, sowie die
Wandung von kleinen ausgefetteten Backformen, damit auskleiden. Etwa 1-2 EL
der Merguez-Marmelade (siehe unten) darauf verteilen. Vom ausgerollten Teig mit
einem Teigrad etwa 1cm breite Streifen zurechtschneiden und diese in typischer
Linzertortenoptik auf die Marmeladenschicht legen. Die Teigstreifen diinn mit
verquirltem

bestreichen. Die Linzertértchen im Backofen bei 160 Grad ca. 25-30 Minuten
backen. Aus den Formen nehmen und auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

(Grundrezept)
(roh) enthauten und das Brat grob zerkleinern.
wirfeln und zusammen mit dem Brat in etwas
in einer Pfanne anschwitzen.
und
zugeben.
entkernen und das Fruchtfleisch in Wirfel schneiden, mit in die Pfanne geben und
leicht anschwitzen. Mit
flambieren und mit
abldschen.
und
(wenn vorhanden Rauchpaprika) zugeben. Mit
und je nach gewlinschter Scharfe mit
abschmecken. Die Masse mit dem Pirierstab fein pirieren, in Glaser fillen und
abkihlen lassen.

Die Merguezmarmelade schmeckt auch sehr gut zu Gefliigel und gegrilltem
Fleisch. Sie kann in Glaser abgefiillt fiir ein paar Tage im Kiihlschrank
aufbewahrt werden.

Natalies Weintipp




Renchtdler Rahmkaseroélichen
mit Honig

mit einer Gabel zerdriicken und mit

wirzen.

in etwa 10-12cm groRe Stiicke teilen. Jeweils einen Essloffel der Rahmkdsemasse
darauf geben, die Seiten einschlagen und zu einer diinnen Rolle einwickeln.
(Darauf achten, dass der Kase gut eingepackt ist, damit er spater beim Anbraten
nicht rauslauft.)

(fertig oder nach Rezept siehe unten) in 5 etwa 26x26cm grofRe Quadrate
schneiden und diese diagonal mit einem Pizzaroller zu Dreiecken halbieren.

Die Teigecken mit

bestreichen und den eingerollten Schinken an der langen Seite darauf geben. Ein
Stlick einrollen, die Seiten einschlagen und weiter zu einer Rolle aufwickeln.

In eine Pfanne etwa 5mm

geben und erhitzen. Die Rollen rundherum kross ausbacken. Fiir weitere
10 Minuten bei 180 Grad in den Backofen geben. Die Rollen aus dem Ofen
nehmen, mittig halbieren und mit Hilfe eines Backpinsels mit etwas
bestreichen. Kann warm oder kalt gegessen werden.

(Grundrezept)

und

in einer Kichenmaschine zu einem festen Strudelteig verarbeiten.

Den Teig zu einer Kugel formen und diese leicht auf der Oberflache eindlen.
In Frischhaltefolie einwickeln und 60 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

Den Teig auf einem bemehlten Handtuch diinn ausrollen. Am Schluss den Teig
mit den Handen so diinn ausziehen, dass man das Handtuch leicht durch den Teig
sehen kann.

Alternativ zum Renchtéler Rahmkéase kdnnen die Réllchen auch mit einem festen
Ziegenfrischkdse zubereitet werden.

Natalies Weintipp .
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[ote Bete

2-3 Blatterteige

Eiweild

Eigelb

1 Raucherforellenfilet
100g Rote Bete

% Schalotte

50g Frischkase

2 EL Sahne

1-2 TL Meerrettich
Zitronensaft

% TL Koriandergewdirz
Salz und Pfeffer

200g Raucherlachs
100g Frischkase

2 EL Sahne

Dill

Zitronensaft

Salz und Pfeffer

Antons Tipp:
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Na, wenn die mal lange schwimmen diirfen
Blatterteigfischle mit zweierlei Flillung

Blatterteighischle (Pasteten)

mit einem Ausstecher in Fischform ausstechen (alternativ rund mit einem Glas
ausstechen). Bei der Halfte der Fischchen jeweils nochmals ein rundes Loch aus
dem Fisch ausstechen. Die Fische ohne Loch als Unterteile auf ein mit

Backpapier ausgelegtes Backblech geben und mit etwas

bestreichen. Einen Fisch mit Loch darauf geben, den Boden im Bereich des Lochs
mehrfach mit einer Gabel einstechen, damit er dort nicht aufgeht. Die Oberflache
des Blatterteiges mit

bestreichen und im Backofen bei 200 Grad Ober- und Unterhitze fiir ca. 8 Minuten
backen.

Nach dem Backen auskiihlen lassen. Die Blatterteigfischle mit den beiden Cremes
(siehe unten) fullen und mit den Fischstiicken belegen.

Nach eigenem Belieben mit Forellenkaviar und Krautern garnieren.

Rote Bete-Forellencreme
entgraten und hauten (ein paar schone Stiicke fiir die Deko beiseite legen).
(vorgekocht) grob wiirfeln und zusammen mit dem Forellenfleisch,

und
in einem Mixer fein pirieren. Mit

und
abschmecken.

Raucherlachscreme
(ein paar schone Stiicke fir die Deko beiseite legen) zusammen mit

und etwas

in einem Mixer fein pirieren. Mit
und

abschmecken.

Beim Bestreichen des Blatterteiges darauf achten, dass das Eigelb und Eiweils nur
auf der Oberflache aufgetragen wird und nicht seitlich herunterlauft, dies kdnnte
das gleichmaRige Aufgehen des Teiges sonst verhindern.

Natalies Weintipp

s
Riesling mit feiner frischer Saure macht die Raucherfische immer sehr "’
bekdmmlich. Spannend dazu ist auch ein leichter Sauvignon Blanc — etwas 'g’

krauterig und schlank.

ca. 20-30 Stuck
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Schweinsbauchroschen

(vom Metzger in etwa 3mm dicke Scheiben schneiden lassen) die Schwarte
entfernen und eventuell vorhandene Knochenstiicke herausschneiden.

in einem kleinen Topf leicht erwdarmen, sodass er streichfahig wird.

Die Schweinebauchscheiben auf der Arbeitsflache auslegen und diinn mit dem
Honig einpinseln. Fein gehackte

dariber geben. Mit

und

wirzen. Mit je einer von 20 Scheiben

belegen (wenn die Schinkenscheiben zu breit sind, diese der Lange nach
halbieren).

Die belegten Bauchscheiben umdrehen und mit der Speckseite nach auRen
locker zu Rosen aufrollen. Die Fleischrosen im unteren Teil mit etwas Alufolie
umwickeln, damit sie im Ofen Halt haben (unten etwas offen lassen, damit das
Fett abtropfen kann). Die Rosen auf ein Ofengitter setzen und im Backofen bei
150 Grad 30-40 Minuten backen (unter das Ofengitter ein Blech schieben, damit
das abtropfende Fett aufgefangen wird).

Die fertigen Schweinsbauchrdschen auf angespitzte Holzastchen oder Holzspiel3e
stecken und zum Servieren in eine z.B. mit Salz gefillte Vase oder Krug stellen.

Die Schweinsbauchroschen werden farblich und geschmacklich noch intensiver,
wenn der Schweinebauch vorher gepokelt wird.

Auch gerduchertes Paprikagewiirz verleiht dem Gericht eine besondere Note.
Es empfiehlt sich, Schweinebauch mit einem hohen Fleischanteil zu verwenden.
Flr eine magere Variante kann diinn geschnittenes Schnitzelfleisch verwendet
werden.

Natalies Weintipp




Goldglanzender Reichtum, den man aufessen darf

2 Entenkeulen
300ml Wasser
300ml WeiBwein

% Zwiebel

1 Lorbeerblatt

1 Rosmarinzweig

1 Thymianzweig

1 TL Pfefferkérner

3 Wacholderbeeren
3 Pimentkérner

100g Griebenschmalz

1 EL Petersilie

Salz und Pfeffer
Orangenabrieb

1 EL WeiRweinessig

6-8 Scheiben Bauernbrot

1 Glas Quittengelee

1 Bio-Orange

Antons Tipp:

Onkel Dagobert”s Ententaler

zusammen mit
und
in einen Topf geben (Die Keulen sollten bedeckt sein).

und
zugeben. Bei geschlossenem Deckel ca. 2 Stunden kdcheln lassen.

Die Keulen herausnehmen. Die Kochbriihe in einen weiteren Topf absieben und
sirupartig einkochen bis fast nur noch das gel6ste Entenfett zurlickbleibt.

zugeben und ebenfalls mit schmelzen. In der Zwischenzeit das Entenfleisch ausldsen
und mit zwei Gabeln in Stlicke zupfen.

Das gezupfte Entenfleisch zusammen mit der Fettmischung in eine Schiissel geben.
hacken und zugeben. Mit etwas

und
abschmecken, gut durchmengen und erkalten lassen.

anrosten und mit einem Ausstecher Kreise ausstechen. Mit Hilfe des Ausstechers
jeweils eine diinne Schicht vom Entenfleisch darauf geben.

in einem Topf erwarmen und glatt rihren. Etwas abkiihlen lassen und als
diinne Schicht auf die Ententaler geben. Mit einigen Zesten einer
garnieren.

Die Entenmasse sollte in kaltem Zustand bei Bedarf nochmals mit Salz und Pfeffer
abgeschmeckt werden. Sie ist auch ein toller Brotaufstrich zu einem Schwarzwalder
Vesper.

Natalies Weintipp

Mit dem Quittengelee und den Orangenzesten kommt der Gewdirztraminer so richtig zum Zuge. Er

riecht und schmeckt oft wie an Quitten und getrocknete Aprikosen erinnernd. Wenn im Gericht etwas

SiRe vorhanden ist, schmecken Weine mit etwas StiRe dazu noch harmonischer. Etwas kontrar — aber

ebenfalls prima — ist ein Spatburgunder zu den Talern. Spatburgunder kommt meist nicht zu schwer
30 daher und zeigt im Duft auch oft Aromen von dtherischen Olen, wie Orangenabrieb.
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Wurstkuchen mit Senfsahne

in eine Schissel geben.

und
zugeben, alles vermischen.
zugeben und alles mit einem Handrihrer zu einem glatten Teig rihren.

Kleine Mini-Tortelettformen ausfetten, mit

ausstreuen und die Teigmasse bis knapp unter den Rand einfiillen.
Im Backofen bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen.

Die Boden auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

in Scheiben schneiden und diese nochmals vierteln.

und

in Scheiben schneiden.

und

wirfeln. Alles abwechselnd auf den Biskuitboden verteilen.

nach Bedarf mit

abschmecken und mit

in einem kleinen Topf mischen und kurz aufkochen lassen. Den heiflen Tortenguss
mit einem Essloffel Gber die Wurstkuchen verteilen. Sofort servieren oder die
Kuchen im Kuhlschrank kalt stellen.

in eine Schissel geben und mit

steif schlagen.

vorsichtig unterriihren. Die Senfsahne kurz vor dem Servieren auf dem
Wurstkuchen garnieren.

Die Bierbdden kdnnen auch mit dunklem Bier oder Vollkornmehl zubereitet
werden, so schmecken sie noch herzhafter. Zusatzlich konnen die ausgekiihlten
Boden vor dem Belegen mit der Wurst noch mit Butter bestrichen werden.

Um der Senfsahne mehr Halt zu geben, eventuell etwas Sahnesteif verwenden.

Natalies Weintipp
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