T. Vvalter Lubcke, ale Auto-
:n Inge Thaetner, J6rg Lantel-
1€ und Sternekoch Jiirgen
ichter, Verlagsleiter Wolf-
ang Steigner sowie der Chef-
:dakteur der Gourmetzeit-
chrift Savoir Vivre, Ulrich
letzner, und Ingo Schmidt,
achjournalist fiir Kulinarik
nd Wein, werden zum Anlie-
en des Buchs Stellung neh-
1en. Die Veranstaltung wird
on der Journalistin Petra Na-
el im Steinernen Schwein-
hen (Konrad-Adenauer-Str.
17, Kassel) moderiert.

= Ab 18 Uhr bietet das Res-
wrant ein Abendmeni ,Da-
1als & Heute* an. In sechs
dngen wird der Geschmacks-
andel im Laufe von Genera-
onen aufgezeigt. Das Menii
ostet 49 Euro.

Information und Anmeldung
nter Tel.: 0561- 940480.

1 Bund Schnittlauch,
4 Radieschen,
Salz, Pfeffer.

Spargelfond,
WeiBweinessig,

Senf,
Salz, Pfeffer, "
brauner Zucker.

0,110livendl,

2 Knoblauchzehen,
100 g geputzte krause
Petersilie,

1 EL geriebener Parmesan,

1 EL Pinienkerne.

Eine originelle Vorspeise: Cannelloni gefiillt mit Krabben auf Spargelsalat.

Salz, Pfeffer und eine Prise Zu-
cker rithren.

Aus Milch, Ei, Mehl einen
Teig zubereiten, salzen und
vier Crépes ausbacken.

Petersiliendl aus Olivendl,
Knoblauch, Petersilie, Parme-
san und Pini nen herstel-

marinieren und in den Crépe-
teig zu Cannelloni rollen. Den
Spargel in Tranchen schnei-
den und mit der Vinaigrette
marinieren. Auf einer Platte
anrichten, Cannelloni darauf-
legen und mit einem Wachtel-
iegelei krénen.

len, indem alle Zutaten mit ei-
nem Stabmixer zur Paste ver-
arbeitet werden.

Krabben in Petersilienol

Radieschen und Eiweil
wiirfeln und mit dem Petersi-
lienol auf den Spargelstangen
verteilen.

Foto: Lantelmé

Die beiden Gerichte sind den
Kochbuch ,Kiichenherd trifft
Gourmet-
kiiche"
entnom-
men; er-
schienen
im Wart-
berg-Ver-
lag. Preis
29,95
Euro.

streichelt. Die Sdure ist spiir-
bar, aber nicht dominant, das
harmoniert mit dem EiweiR in
den Krebsen und dem gehack-
ten wie gespiegelten Ei. Kiirz-
lich war ich im Rheingauer
Weinort Johannisberg und
habe einen auBergewdhnlich
lebendigen wie frischen WeiRR-
herbst aus Spatburgunder ge-
trunken vom Weingut G.H. von
Mumm. Ein exzellenter Lagen-
wein aus dem Johannisberger
Vogelsang. Sein Aroma ist fein-
fruchtig, leicht beerig, und die
Geschmacksrichtung feinherb
ist zusammen mit der saftigen
Saure sehr gefillig. Es muss aus
dieser Region ja nicht immer
Riesling sein. Der ~ ganz neben-
bei - auch passen wiirde. Dann
aber in ,feinherb®, das biss-
chen Restsiife nimmt dem
Spargel seine Bitterstoffe.
www.weintipp.de
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