VOTIanri mur Aromen nenst es pel aiesem ruzsalat mit rarmesan

aufen Sie, was die Pilz-

zucht hergibt! Unter-

schiedliche Aromen ge-
ben dem Gericht Pfiff.

Fir 1 Portion
200 g frische Pilze (Champi-
gnons, Austernpilze, Steinpil-

ze, Pfifferlinge). Frisch gerie-’

bene Parmesanspine.

V4 Zwiebel kleinhacken, in
Butter anschmoren, Pilze da-
zugeben und einige Minuten
durchschwenken. Mit Salz,
Pfeffer und Kriutern wiirzen.

2 EL Olivendl und 1 EL Bal-
samico mischen und tiber den
Pilzsalat geben, im Teigkorb-
chen anrichten.

Mit Physalis, Kirschtomate
und Basilikum garnieren. Par-
mesanspine dariibergeben.

Diese Rmmu viele andere
finden Sie unter
www.hna.de[kochen

Kiichen Abc
Boskop

Der beliebte Kulturapfel zeich-
net sich vor allem durch seinen
sauerlichen Geschmack aus, er
soll 1856 im hollindischen Bos-
koop entdeckt worden sein. Die-
se alte Apfelsorte ist fiir einige
Apfelallergiker aufgrund des
niedrigen Mleﬁ:gehak ge-
nieBbar. Trotz des sauerlichen
Geschmacks hat der Boskop ei-
nen hohen fruchtzuckeranteil.
Er ist deshalb nicht fiir Diabeti-

ker geeignet.
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Viele verschiedene Pilze machen die Leckerei aus.

Konig Champagner passt immer

Die Deutschen trinken weltweit am meisten Schaumwem Nicht immer ist es allerdings Champagner

ch MICHAEL IKUGEL: LV v

eutschland ist Schaum-

weintrinker-Nation -

und im Konsum des
Pricklers weltweit die Num-
mer eins. Statistisch trinkt je-
der von uns die beachtliche
Anzahl von rund 40 Glisern
im Jahr, Unterstellt man dem
Schiumer, dass er stets in den
besonderen Momenten fir
gute Laune sorgt, gab's offen-
sichtlich auch 2011 geniigend
Anlisse. Die nichsten Gele-
genheiten, um wieder reich-
lich Korken knallen zu lassen
sind die Feiertage und Silves-
ter.

Champagner, der Kénig al-
ler Weine, passt immer. Ein-
zig der Blick aufs Konto konn-
te eventuell das luxuriose Ver-
gniigen vermiesen. Leckere Al-

LY}

ternativen heifen Crémant,
diese sind auBerhalb der
Champagne nach gleichem
Verfahren, sprich .Méthode
Traditionelle” hergestellt. Nur
dann sind die feinen Blischen
in einer 2. Girung und in der
Original-Flasche, aus der Sie
ausschenken, entstanden. Ei-
ner der bedeutenden franzési-
schen Erzeuger ist Bouvet La-
dubay (Loire).

Bei deutschem Sekt achten
Sie auf die Bezeichnung .Tra-
ditionelle  Flaschengirung™.
Steht nur .Flaschengiarung®
auf dem Etikett, so findet die
2. Girung in einer grofRvolu-
migen Flasche statt. Aus dieser
wird der Sekt spiter in norma-
le Flaschen umgefillt. Fehlt
eine Herstellungs-Angabe,
wurden die Grundweine in
groBen Drucktanks vergoren,
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Mit Leichtigkeit
durch die Nacht

Rotbarbe mit Glasnudelsalat und Sojavinaigrette

ie durchsichtigen Glas-
D nudeln geben der Kom-
bination  besondere
Leichtigkeit.
Fiir 1 Portion
80 g Glasnudeln abkochen
(dauert etwa 3 Minuten), Vin-
aigrette ans dunkler Sojasau-
ce, fein gehackter roter Papri-
ka, einem Spritzer Tabasco,
Salz und Pfeffer zubereiten.
Entgriitete Rotbarbe (oder
einen anderen Fisch mog-

Michael Kugel, M aicbétaier,
mit Tipps fiir Schaumwein.

was fur die meisten Marken-
sekte gilt. Weitere Hinweise
fir Threm Einkauf Winzer-
sekt ist aus eigenen Trauben
eines Weinbauers, Herkunft

lichst mit Haut) mehlieren,
braten, mit Zitronenabrieb,
Salz und Pfeffer wiirzen. Eine
Hand voll Rucola waschen,
trocknen und in heifem Fett
zu Rucola-Stroh ausbacken.
Salzen, auf den Fisch legen
und mit Balsamicocreme gar-
nieren.

Glasnudeln mit der Vinai-
grette betrdufeln, in die Teig-
schiissel geben und restliche
Vinaigrette dazureichen.

(Sekt b.A.), Jahrgang, Trau-
bensorte und der Begriff .Tra-
ditionelle  Flaschengirung®
sind obligatorisch.

Perlwein ist die kleinste
Qualititsstufe, bei der Wein
einfach mit Kohlensiure ver-
setzt wurde. Vieles davon wird
auch unter .Frizzante® ange-
boten. Zu erkennen an den
meist dicken Blasen dhnlich
Mineralwasser.

Prosecco-Liebhaber achten
auf Begriffe wie .Spumante
oder auch .Metodo tradiziona-
le*, dann ist Thnen echte, hohe
Qualitit sicher. Die CAVAnis-
ten haben diese Sicherheit im-
mer, denn bei dem Spani-
schen Cava D.O. ist .Método
tradicional® vorgeschrieben.
Die No-Go's: Eiswiirfel im Glas
und ,eiskalt® servieren (beste
Trinktemperatur 6 bis 9 Grad).

‘schmiegt sich der Kellenform -

an. Alles so lange im heifen
Fett halten, bis der Teig den
gewiinschten Briunungsgrad
hat. Das dauert etwa 2 Minu-
ten. Teigschiissel mithilfe ei-
ner Schaumkelle vorsichtig
aus dem Ol holen und auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

So entsteht die Teigschssel.

Tabu ist auch em wieder-

zum Fest kommt aus der be
gehrten AOC Region Saumur
(Loire) von Bouvet Ladubay
und heiBt TmsorRoséBm.

Sorte Cabernet Franc, der in
iiber 1000 Jahre alten Tuff-
steingewdlben reifte. Er be-
geistert mit Aromen von Bee-
renfriichten wie Himbeere,
Preiselbeere und Johannisbee-
re. Am Gaumen ist er frisch
mit feinster Perlage. |

Auf ein prickelndes 2012!

www.weintip.de



