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Spitzenweine und

leckerer Spargel

Noch knapp drei Wochen ist
es Zeit, Spargel zu ge-
nief3en. Und zum Spargel gehort
natarlich ein richtiger guter,
weiBer Wein. In diesen doppel-
ten Genuss kamen die Gé&ste bei
Ralf Gude, der da ein késtliches
Spargel-Meni Zauberte,
wadhrend Andrea Galll vom
Weingut Reichsgraf von Kessel-
statt fur die dazu passenden
Weine sorgte. Zum Auftakt gab
es Mousse von zweierlei Spargel
auf Lachs- Zandercarpaccio mit
Limettenmarinade und Pfefferél.
Dann boten Ralf Gude und.sein
Kiichenmeister Fritz Wimmer
eine Essenz vom Deutschen
Stangenspargel mit Morchel-

kiéBchen und pochier-
ten Rindeffiletwiirfeln,
als ersten Hauptgang
gab es eine heif3
gerducherte Barberie-
entenbrust auf Kerbel-
risotto mit Johannis-
beerglace und ge-
backenem weif3em
Spargel, zum zweiten
Hauptgang ein rosa Fi-
let vom Milchkalb an
Ingwer-Honigsauce mit
gerdstetem  Sesam-
spargel und Currynu-
deln. Zu Ende ging die-
ses traumhafte Spar-
gelmenid  mit  einer
Quark-Erdbeercharlot-

Lokales

Sorgten fiir den Drelklang aus Spargel,
Spltzenwelnen und gutem Service: Fritz
Wimmer, Kiichenchef bel Gude mit Andrea
Galll vom Welngut Relchsgraf Kesselstatt
von der Mosel (links) und Gude Restau-
rant-Chefln Aimuth Neumann.

Sorgten fiir die
passenden Waine
fir dle
Spargelgeniisse:
Michael Kugel
vom  Welnhaus
Markgraf (links)
mit  Gastronom
Ralf Gude.

Foto: Soramski

te mit in Whisky ein-
gelegtem  Thaispar-
gei. Wer immer sich
an diesen Koéstlich-
keiten versuchen will:
Noch drei Wochen ist
Spargelzait, dann
muss man mit einem
solchen Genuss bis
zum néchsten Jahr
warten...



