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in Steillage

Weinlese am Rhein

Ein Sonntag Anfang Oktober, leichter Nieselregen
fallt. Festes Schuhwerk sollten wir anziehen und
wetterfeste Kleidung, das hatte uns der Winzer
Kay Thiel am Telefon ans Herz gelegt, als wir uns
fir die Lese bei ihm anmeldeten. Seine Bio-Wein-
berge liegen am Ufer des Rheins, vom Drachenfels
in Kénigswinter, das noch in Nordrhein-Westfalen
liegt, bis nach Niederdollendorf in Rheinland-Pfalz.

Der Riesling, den wir heute ernten, wachst auf den
sudlichsten und gleichzeitig steilsten seiner Parzel-
len. Bis 45° Steigung! Uber eine schmale Rampe
in der Steinmauer klettern wir auf den Weinberg.
Der Boden besteht aus rutschigem Schieferschot-
ter. Gelesen wird quer zu den Reihen, so bleibt
man auf der gleichen Hohe, wahrend man | seine”
Weinstocke aberntet. Wir machen uns an die
Arbeit, schneiden die Trauben, untersuchen sie
auf Schimmel, Trockenfdule, unreife Beeren. Jede
einzelne wird kontrolliert, bevor sie in den Eimer
wandert. Gelibte Helfer leeren unsere vollen Ei-
mer in rote Kisten, die sie, randvoll, schlieBlich zur

StraBBe schleppen. Wahrend ich mich zum nachs-
ten Weinstock bewege, kommt der Boden unter
mir ins Rutschen. Ich versuche, festen Stand zu
finden, ramme meine Wanderschuhe in das Gerdll.
An den empfindlichen Weinstocken diirfen wir uns
nicht festhalten, auBerdem brauchen wir beide
Hande frei. Stehe ich oberhalb des Stocks, muss
ich mich blicken, stehe ich unterhalb, arbeite ich
auf Kopfhohe, so grof3 ist der Héhenunterschied!

Zur Mittagszeit wird ein groBer Schirm aufge-
spannt. Es gibt Zwiebel- und Apfelkuchen auf die
Hand, beides hat die Winzerin selbst gebacken.
Ein Genuss nach dem miihseligen Vormittag. Die
Helfer sitzen auf Eimern und Mauerchen und
genieBen die Sonne, die inzwischen hervorgekom-
men ist und ein marchenhaftes Glitzern auf den
tief unter uns flieBenden Rhein zaubert.. Ich lasse
den Blick schweifen. Was fiir eine fantastische
Aussicht! Ich bin froh, dass wir heute dabei sein
dirfen, auch wenn ich ahne, dass uns morgen ein
heftiger Muskelkater plagen wird ...
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Alle Strauflen- oder Besenwirtschaften bieten sie an: Flammkuchen, Diinnele oder
Dinnete. Die knusprigen diinnen Fladen, klassisch belegt mit Sauerrahm, Zwiebeln
und Speck, gibt es in wohl hundert Varianten. Hier eine besonders feine.

Flammkuchen Winzer

mit Trauben, Walniissen und Ziegenkéase

Fir 4 Flammkuchen

Zubereitung: 15 Minuten +

45 Minuten Gehzeit + 30 Minuten
Backzeit

Fiir den Teig

200 g Weizenmehl

200 g Roggenmehl

%2 TL Salz

1 Péckchen Trockenhefe
250 ml lauwarmes Wasser
1 EL Olivenal

Mehl zum Bearbeiten

Fiir den Belag

250 g Sauerrahm

250 g Creme fraiche

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
500 g weiBe und blaue Trauben
Olivendl zum Betraufeln

150 g Walnusskerne

200g Ziegenfrischkase
Balsamico-Reduktion

Fiir den Teig beide Mehlsorten, Salz und Trockenhefe in einer
Schiissel mischen. Das warme Wasser und das Olivendl nach
und nach zugeben und alles mit den Knethaken des Handr(hr-
gerdts griindlich verkneten, Den Teig zur Kugel formen, mit
Mehl bestduben und zugedeckt an einem warmen Ort 45 Minu-
ten gehen lassen.

Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Flr den
Belag Sauerrahm mit Créme fraiche glattriihren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Trauben waschen, die Beeren von den
Stielen streifen und in eine feuerfeste Form geben. Mit Olivenal
betraufeln, salzen und pfeffern. Die Walnusskerne hacken und
zu den Trauben geben. Beides 10-15 Minuten im vorgeheiz-
ten Ofen vorbacken, bis Saft aus den Trauben austritt. GroBe
Trauben brauchen eventuell etwas ldnger. Herausnehmen und
beiseitestellen.

Den Teig in 4 Portionen teilen und auf bemehlter Arbeitsflache
zu dinnen Fladen ausrollen. Je einen Fladen auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech legen und mit Sauerrahmmasse
bestreichen. Trauben-Nuss-Mischung anteilig darauf verteilen
und 50 g Ziegenfrischkase dartiber brockeln. Mit einem Loffel
etwas vom ausgetretenen Traubensaft (iber den Flammkuchen
traufeln. Im vorgeheizten Backofen auf mitllerer Schiene in
12-15 Minuten goldbraun und knusprig backen. Herausnehmen,
auf ein Holzbrett legen, dekorativ mit Balsamico-Reduktion be-
traufeln und in Streifen geschnitten servieren.

Mit den verbliebenen Zutaten ebenso verfahren, bis sie aufge-
braucht sind.
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Springiersbacher Hof
in Ediger-Eller

Der Springiersbacher Hof atmet Geschichte, das
merken wir gleich, als wir durch einen steinernen
Bogen auf das wappenverzierte Tor zugehen. Sei-
ne Urspriinge liegen im 13. Jahrhundert: Ménche
hatten das Gut gegriindet, auf dem seit mehr als
700 Jahren Wein hergestellt wird.

700 Jahre Weinbau an
der Moselschleife

Seit tiber 230 Jahren ist das Gut nun schon im Be-
sitz der Familie von Gabriele Borchert, die uns mit
einem herzlichen Lacheln empfingt. Sie und ihr
Mann stellen Wein und Spirituosen her, vermieten
Ferienwohnungen und betreiben ein Café und Re-
staurant. Gut vernetzt und bestens informiert gibt
uns Frau Borchert wertvolle Tipps zu Adressen in
den verschiedenen Weinregionen Deutschlands.

Wahrend wir die Eifeler Spezialitaten fotografieren,
die sie fiir uns vorbereitet hat, erzahlt sie von den
Herausforderungen des Weinbaus in Steillagen, wo
jede Arbeit ohne Hilfe von Maschinen von Hand
erledigt werden muss, und von den beriihmten
roten Weinbergpfirsichen, typisch an der Mosel.
Die kleinen, tiefroten, aromatischen Friichte verar-
beitet sie zu Chutney und Konfitiire. Die Rezepte
dazu sind Familiengeheimnis! lhr Mann, der gerne
mit verschiedenen Obstsorten experimentiert,
stellt Likor und Obstbrand daraus her, aber nicht
nur aus Pfirsichen: Er verarbeitet auch Holunder,
Hagebutten, Vogelbeeren und Elsbeeren, fertigt
Whiskey und Gin in seiner Brennerei.

Den Abschluss des Tages bildet fiir uns ein Aus-

flug auf den Calmont, einen Hohenzug mit Blick
auf die beriihmte Moselschleife von Bremm, den
offenbar schon die Romer zu schédtzen wussten,

die hier einen Bergheiligtum bauten.
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Winzerpfannchen

mit Pilzrahmsauce

Fiir 4 Personen Die Schweinebidckchen in mundgerechte Stiicke schneiden und

Zubereitung: 30 Minuten + in leicht kochelndem dunklen Rinderfond garen. Das dauert ca.

1,5 Stunden Garzeit 1,5 Stunden. Danach das Fleisch herausheben und vom Fond

250ml abmessen.

500¢ Schweinebackchen

¥ | dunkler Rinderfond (Glas) Das Schweineflilet grob wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch

400 g Schweinefilet schdlen und fein hacken. Die Champignons putzen (nicht wa-

Butterschmalz zum Anbraten schen) und vierteln. Butterschmalz in einer groBen gusseisernen

400 g braune Champignons Pfanne sehr heif3 werden lassen. Die Filetstiicke darin schnell

2 Zwiebeln rundum scharf anbraten und herausnehmen. Die Hitze etwas

3 Knoblauchzehen reduzieren.

150 ml Riesling

50ml dunkle Bratensauce Zwiebeln und Knoblauch im verbliebenen Fett glasig anschwit-
(Fertigprodukt) zen. Die Champignons zugeben und anbraten. Alles mit Riesling

200 ml Sahne ablaschen und etwas einkochen lassen. Backchenfond, dunkle

Salz, frisch gemahlener Pfeffer Bratensauce und Sahne in die Pfanne geben und die Sauce wie-

frisch geriebene Muskatnuss derum samig einkochen lassen. Zum Schluss beide Fleischsorten

2 EL gehackte Petersilie zum zugeben und in der Sauce erhitzen (nicht mehr kochen lassen).

Bestreuen Die Winzerpfanne mit Petersilie bestreut servieren.

Zum Winzerpfannchen passen kross gebratene Brat-
kartoffeln, ein frischer griiner Salat und ein trockener
Spatburgunder von der Ahr.
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Wundern Sie sich nicht, dass dieser Rheinische Fischtopf keinen StiRwasserfisch,
sondern Meeresfisch und Muscheln enthélt. Der Name rithrt nicht von den Zutaten,
sondern von der Rheinischen Art der Zubereitung, namlich mit Weiffwein.

Rheinischer Fischtopf

mit Miesmuscheln

Fiir 4 Personen
Zubereitung: 30 Minuten +
15 Minuten Garzeit

100g Méhren

100 g Knollensellerie

100 g Kartoffeln

100 g Fenchelknolle

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100 g Butter

Salz

100 ml trockener WeiBwein
100ml Pernod

100 ¢ Lauch (das Weille)

11 Fischfond

frisch gemahlener Pfeffer
Saft von 1 Bio-Zitrone
200 g Miesmuscheln (gewaschen)
400 g Kabeljaufilet

Mehl zum Wenden

Butter zum Braten

1 Handvoll Dillspitzen
Olivenal

Die Mohren schalen und in Scheiben schneiden. Sellerie schélen
und stifteln. Kartoffeln schalen, waschen und wiirfeln. Fenchel
putzen und in Streifen schneiden. Zwiebeln und Knoblauch
schalen und fein wiirfeln.

Butter in einem Topf zerlassen, Mohren, Sellerie und Kartoffeln
darin bei geringer Hitze 5 Minuten andiinsten, dann salzen.
Fenchel, Zwiebel und Knoblauch zugeben und 5 Minuten mit-
dinsten lassen.

Das Gemiise mit Wermut und Pernod abloschen und die
Flussigkeit einkochen lassen. Lauch putzen, fein schneiden und
zugeben. Den Fischfond angieBen, den Deckel auflegen und
das Gemiise weitere 5 Minuten garen. Den Sud mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft wiirzen und abschmecken. Die Miesmuscheln
einlegen und 3 Minuten garen, bis sie sich ganz geoffnet haben.

Das Fischfilet waschen, trockentupfen, in 4 Portionen teilen, in
Mehl wenden und in heiBer Butter auf der Hautseite braten bis
es gerade gar ist.

Fischfilets auf vorgewarmte tiefe Teller verteilen und mit heiBer

Fischsuppe tibergieBen. Mit Dillspitzen und einem Spritzer Oli-
venol servieren. Dazu passt Schwarzbrot mit Butter
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Fiir alle Nichtdsterreicher unter den Lesern hier eine Vokabelhilfe: Bei Topfen han-
delt es sich um Quark und beim Roster um ein Kompott, das ohne Zugabe von Wasser
hergestellt wird. Marillen sind das Gleiche wie Aprikosen.

Topfennockerl

mit MarillenrOster

Fiir 4 Personen

Zubereitung: 30 Minuten +

10 Minuten Garzeit + 1 Stunde
Kiihlzeit

Fiir den Marillenroster
500 g Marillen (Aprikosen)
1/2 TL Zitronensaure

Fiir den Teig

250 g Topfen (Sahnequark)

1Ei

1EL Ol

2 EL griffiges Mehl (ersatzweise
Weizenmehl Type 550)

1 Prise Salz

Auferdem

Salz

180¢ Butter

150 ¢ Semmelbrosel

Staubzucker (Puderzucker)
zum Bestauben

Zitronenmelisseblattchen fir
die Dekoration

122  Kuchen und Desserts

Fir den Marillenraster die Aprikosen waschen, halbieren,
entsteinen und in Spalten schneiden, Die Fruchtstiicke in einem
Topf mit Zucker und Zitronensdure mischen und zum Kochen
bringen. Das Kompott 10 Minuten kochen lassen, dann vom
Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir den Teig den Quark mit dem Ei, Ol, Mehl und Salz in einer
Schussel verrihren, dann abgedeckt 1 Stunde in den Kihl-
schrank stellen.

Danach in einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Mithilfe
von zwei Essloffeln Nocken vom Topfenteig abstechen und im
siedenden Salzwasser 10 Minuten garziehen lassen. Heraushe-
ben und abtropfen lassen.

Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen und die Semmel-
brosel darin unter Rihren braunen. Die fertigen Nockerl in den
Butterbroseln walzen.

Marillenroster auf vier Teller geben und obenauf jeweils drei
Nockerl anrichten. Mit Punderzucker bestauben und mit einem
Zitronenmelissebldttchen dekoriert servieren,

Marillenréster kann auch in gréBeren Mengen zuberei-
© tet und eingemacht werden. Dafur 5kg Fruchte mit
1kg Zucker und 2 EL Zitronensdure mischen und kochen wie
oben. Das heiBe Kompott in ausgekochte Glaser fillen und

sofort verschlieBBen.




