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Kase und Wein —
tdas pusst nicht von allein

Vielen mag die Kombination aus Wein und Kiise als
die ,perfekte Paarung” erscheinen. Doch nicht in
jedem Fall ergibt ein solches Zusammentreften den
perfekten Gaumen-Genuss, Beil der Kombination
von Kise, Brot und Wein bedarf es ciner umsich-
tigen Herangehensweise, deshalb haben wir Sarah
Falch, AS.1.-zerafizierte Sommeliere, und Benja-
min Parth, Haubenkoch aus dem Gourmer-Restau-
rant Stiva in Ischgl (1), um Tipps geberen.

Sarab Falch: Grundsirzlich entscheidet der Reife-
grad. Milden, leicht siuerlichen Kise serviere ich
vorzugswelse zu einem spritzigen, jungen Wein.
Kriftigen Kise hingegen kombiniere ich nur mit
einem Wein, der ausgeprigten Geschmack aut-
weist. Auch die Konsistenz des Kises ist wichtg, -
s0 toleriert etwa ein cremiger Kise einen hoheren
Siduregehalt beim Wein. Ich empfehle Weiibrot als
Grundlage und neurralen Geschmacksoriger bei
dieser Liaison. Ein siuverlicher Kise ist optimal 2u
erginzen mit edelsablern Wein, mit salzigem Kise
wiederum harmoniert Wein mit I-.nlil'rigcl Sdure.
Benjamin Parth: Obwaohl ich Anhiinger einer weltof-
fenen, frechen Kiiche bin, muss ich beim Kase auch
emmal konservatve Tone anschlagen. Wein, Bror
und Kise aus derselben Region bilden immer eine
Harmonie und sind ein kulinarischer Genuss. Ich
wihle unsere Zulieferer genavestens und weltweit
aus = mit dem Galtiirer Almkase aus dem Hause
Hermann Huber hat es ein heimisches Produkr in
unsere Selekvon geschafft. Unser Kisewagen ist
bei unseren Gisten beliebt. Wihrend der Winter-
saison konnen sie zum Abschluss des Degustations-
meniis aus H) verschiedenen Kasesorten wiihlen, im
Sommer ist die Auswahl kleiner. Die Spezialititen
des Elsasser  Kisepapstes® Bermard Antony, des
wohl bertihmtesten Affineurs der Welt, schitze ich.
Vor allem die Sorten Selles-sur-Cher oder Comté
empfehle ich gerne unseren Gisten. Immer pas-
send ist der qhdﬂ. Argelette von Eric Bordelet,
Sarab Falch: Beim Wein ist die Lagerung das Um
und Auf. Den Grofiteil der edlen Tropfen lagern
wir konstant bei 16 Grad. Mein Tipp: Edketten
immer nach oben, damit der Wein nicht gedreht
werden muss. Die Temperatur und Luftfeuchtig-
keit sollten immer konstant sein.
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Palatschinken mit Krauterfiille

Zutaten filr 4 Personen:
300 g Mehl, 1 Prise Salz, 3 Eier,
ca. 400 mil Milch, Ol oder Butterschmalz zum Backen;
fur gie Fulle; 50 g weiche Butter, 2 Eier,
200 g Frischkdse, Salz, Pfeffer, Muskat,
1 Bund frische Krauter, fein gehackt;
fir den Guss: 100 ml Schlagobers,
100 g Créme fraiche, 1 Ei,
2 EL geriebener Kase,
Salz, Pfeffer, Butter fur die Form
Zubereitung: Mehl in eine Rihrschiissel sieben und salzen.
Eier nacheinander einrithren, Milch nach und nach unter Rih-
ren zugeben, damit keine KlGmpchen entstehen. So viel Milch
verwenden, bis der Teig dicklich vom Léffel Iduft. Aus dem Teig
& his 8 Palatschinken backen: Jeweils eine dinne Teiglage in
eine gut gefettete Pfanne geben und hellgelb anbacken lassen,
Teigpiatte wenden und bei maBiger Hitze goldgelb fertig ba-
cken. Flr die Fille Butter mit Eiern und Frischkase glattrithren,
mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen und die fein gehackten
Krauter daruntermengen. Fiir den Guss Schlagobers mit Créme
fraiche, Ei und Kdse verruhren, mit 5alz und Pfeffer abschme-
cken. Palatschinken mit der Fille bestreichen, aufrollen und in
eine gebutterte Form setzen. Im vorgeheizten Backrohr bel 170
Grad ca. 15 Minuten backen, dann mit dem Guss liberziehen
und weitere 10 Minuten fertigbacken. Zubereitungszeit; 45
Minuten, Kosten pro Person: ca. € 1,50

Fadas: lrmi Habmann

Apfelktcherl

Zutaten fiir 4 Personen: 140 g Mehl, 1 Prise Salz,
2 Eier, getrennt, 200 mi Bier oder WeiBwein,
& groBe reife, siB-sauerliche Apfel,

1 unbehandelte Zitrone, Butterschmalz zum Backen,
Zucker, Vanillezucker und Zimt zum Bestreuen
Zubereitung: Zundchst die Apfel schalen, Kernhaus aus-
stechen, dann die Apfel in ca. 1 cm dicke Ringe schneiden
und sofort mit Zitronensaft betraufeln, Mehl mit Salz und
etwas Zitronenabrieb mischen, Eidotter nacheinander ein-
rilhren, dann Bier oder WeiBwein nach und nach zufiigen
und alles zu einem glatten, dickflissigen Teig verrihren.
Eiweill zu Schnee schlagen und unter den Backteig ziehen.
Apfelringe in den Teig tauchen, sodass sie rundherum da-
mit bedeckt sind, dann im heiBen Butterschmalz auf bei-
den Seiten goldgelb backen. Auf Klchenpapier abtropfen
lassen, nach Belieben mit einer Mischung aus Zucker, Va-
nillezucker und Zimt bestreuen. Zubereitungszeit: 30 Mi-
nuten, Kosten pro Person: ca. € 1,20

Aus Omas

Buckstube i

Ob zart und flaumig oder kraftig und herz-
hatt, diese Mehlspeisen aus Palatschinken-
und Bierteig schmecken der ganzen Familie,

RezZepte aus gem Buch;
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ISBN 278-3-95587-730-9,
SUdOst Verlag, 20,50 Euro

Palatschinkenstrudel

Zutaten fiir 4 Personen: Fiir den Teig: 300 g Mehl, 1 Prise Salz, 3 Eier, ca. 400 ml Milch, Ol oder Butterschmalz
Zum Backen; flr die Falle: 50 g weiche Butter, 80 g Zucker, 1 Pkg. Vanillezucker, 2 Eler, etwas Zitronenabrieb,
250 g Topfen, 100 g Rosinen; fur den Guss, 200 mi Schiagobers, 2 EL Creme fraiche, 1 EL Zucker, Butter fir die Form

Zubereitung: Mehl in eine Rihrschissel sieben und sal-
zen. Eier nacheinander einrtihren, Milch nach und nach un-
ter RUhren zugeben, damit keine Klimpchen entstehen. So
viel Milch verwenden, bis der Teig dicklich vom Laffel 1Guft.
Aus dem Teig in einer mit Ol gefetteten Pfanne 6-8 Palat-
schinken backen. Fir die Fllle Butter mit Zucker, vanillezu-
cker und Eiern schaumig rihren, Zitronenabrieb und Top-

fen unterrihren, Rosinen unterziehen. Palatschinken mit
Topfenfille bestreichen, aufrollen, in eine gut gebutterte
Form setzen. Im vorgeheizten Backrohr bei 180 Grad ca.
15 Minuten backen. Fur den Guss Schiagobers mit Creme
fraiche und Zucker verriihren. Damit die Palatschinken
uberziehen, weitere 10 Minuten fertigbacken. Zuberei-
tungszeit: 45 Minuten, Kosten pro Person: ca. € 1,40

¥ v "

,.9_}

Stap .'?usmen kdin-
r;-;n A;}fe!schemen
Er Beerapn
| nac,
Ja!rresze;t uemae: -I-
ey Werden




