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- JUNGEs GEMUSE

hat etwas. Jugend auch. Der Begriff steht fiir
Beide. Ubereinstimmend verbinden wir damit
die Attribute wie knackig, zart, gesund, unver-
braucht. Im kulinarisch-vinologischen
Ensemble mit jungen Kéchen, Winzern und
Weinen: abseits der ausgetretenen Pfade mit
leichter und gesunder Kiiche optimistisch in
die Zukunft der Region. Allen steht eine
eigenstandige Rolle zu. Warum Gemuse als
,Beilage”, die Kartoffel mitunter sogar zur
»Sattigungsbeilage” degradiert wird, ist
einigermafien unverstindlich und dazu noch
falsch. Wenn es zum Hauptgang Gemdiise gibt
und als ,,Beilage” Fleisch oder Fisch, haben
es sogar Vegetarier leicht, zu genieRen: die
»Beilage” weglassen, so einfach ist das.
Genuss ist perfekt, wenn sich Alle von der
beste_'_n-. Seite zeigen. Accesoires wie Bestecken
und Glasern wird genausoviel Aufmerksam-
keit geschenkt, wie Kleidung und Schmuck.
__.e'r_k_ennende Blick des Partners tut
ut. Und Schmuck ist nicht nur schén

hlen geradezu heraus. i
z

. . . . &
 sich von diesem jungen, creativen
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GRUNKOHL

Brassica oleracea, Acephala-Gruppe

ist das frostharteste Wintergemdise in unseren Breiten. Je nach
Anpflanzzeit wird es von September bis Februar geerntet. Selbst
strenge Winter machen ihm nichts aus. Im Gegenteil, nach der
Liasion mit Frost ist er zarter und geschmackvoller. Die neuen,
krausen Sorten sind vorzuziehen. Sie sind milder und zarter als
herkémmmliche: Frosty, Halbhoher und Niedriger griiner Krauser,
Hammer/ Griisa, Kobolt und Lerchenzungen heif3en sie. Und
bei allem Respekt zu Griinkohl mit Pinkel: da gibt es noch ganz

andere Méglichkeiten den Gaumen zu erfreuen.

JANUAR
JANVIER JANUARY



JANUAR

10

11

12

13

14

15

Jeudi

Donnerstag
Thursday

Vendredi
Freitag
Friday
Samedi
Samstag
Saturday
Dimanche

Sonntag
Sunday

4

JANVIER
JANUARY

Neujahr

Lundi

Montag
Monday

Mardi

Dienstag
Tuesday

Mercredi

Mittwoch
Wednesday

Jeudi

Donnerstag
Thursday

Vendredi
Freitag
Friday
Samedi
Samstag
Saturday
Dimanche

Sonntag
Sunday

Heilige Drei Kénige

Lundi

Montag
Monday

Mardi

Dienstag
Tuesday

Mercredi

Mittwoch
Wednesday
Jeudi

Donnerstag
Thursday

Weinempfehlung:

Assmannnshéuser Héllenberg
Spatburgunder Spitlese trocken

Hessische Staatsweingiiter GmbH
Domaine Assmannshausen

Kellermeister:
Ralf Bengel




Eintopf von GRUNKOHL
und geschmorter Ente mit Sternanis

Fiir den Eintopf:

4 Entenkeulen (weiblich)

1 grofle Karotte

1 Sellerie

2 mittelgrofie Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

5 Sternanis

1 EL Tomatenmark

1| Entenfond

0,2 | Rheingauer Spdtburgunder
Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, eine
Prise Piment

150 g Entenfett

5 Wachholderbeeren

500 g Griinkohl-Bldtter

4 Kartoffeln

4 diinne Scheiben Speck

1 kleinen Bund Blattpetersilie

Rolf Laudenbach
Die Kéche, Eltville

Zubereitung des Eintopfs:

Karotte, Sellerie und Zwiebel schilen und in walnussgrofie Stiicke
schneiden. Den Knoblauch mit Schale zerdriicken. Die Entenkeulen mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Entenkeulen in einem grolen Topf mit Entenfett gut anbraten.
Gemiise, Sternanis und Knoblauch zugeben und kurz anschwitzen. Mit
Tomatenmark tomatisieren und mit Entenfond und Spatburgunder
aufgiefien. Wacholderbeeren, Piment und das Lorbeerblatt zugeben und
ca. 1 Stunde zugedeckt leicht kocheln, bis sich das Entenfleisch vom
Knochen 6st.

Griinkohl waschen, putzen und Blitter in etwa 4x4cm grofRe Stiicke
pfliicken. Kartoffeln schilen und in 1 cm groRRe Wiirfel schneiden. Speck
im Backofen bei 160° auf einem geslten Blech knusprig backen.

Den Topfinhalt mit den Entenkeulen durch ein Sieb gieen und den
Fond zum kochen bringen. Die Kartoffeln und nach ca. 15 Minuten den
Griinkohl zugeben. Das Entenfleisch von Haut und Knochen 16sen und
in den Eintopf geben. Mit Salz, Pfeffer und einem Schuss Spatburgunder
abschmecken, mit den Speckscheiben, Blattpetersilie garnieren.
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in Silber mit einer teilsulfidierten

Oberflachenstruktur
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JUNGES GEMUSE

Aus der Vielzahl von Gemiisen haben sich die jungen Kéche

LYNIAS T18dy

aus der Region fiir jeden Monat des Jahres eines ausgesucht.
Bei den vorgestellten Gerichten™ steht das Gemiise im
Vordergrund, ohne auf Fisch oder Fleisch ginzlich zu verzichten.
Dabei wurde der gingige Weg auch mal bewuf3t verlassen. Die
Weine dazu sind von jungen Winzern gemacht und damit eine
kulinarisch-vinologische Symbiose der Jungen aus der Region.
Viel Spaf beim Kochen und Geniefien.

*Alle Rezepte sind fiir vier Personen ausgelegt.
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Eintopf von GRUNKOHL
und geschmorter Ente mit Sternanis

Fiir den Eintopf:

4 Entenkeulen (weiblich)

1 grofie Karotte

1 Sellerie

2 mittelgrofie Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

5 Sternanis

1 EL Tomatenmark

1| Entenfond

0,2 | Rheingauer Spditburgunder
Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, eine
Prise Piment

150 g Entenfett

5 Wachholderbeeren

500 g Griinkohl-Bldtter

4 Kartoffeln

4 diinne Scheiben Speck

1 kleinen Bund Blattpetersilie

Rolf Laudenbach
Die Kéche, Eltville

Zubereitung des Eintopfs:

Karotte, Sellerie und Zwiebel schilen und in walnussgrofle Stiicke
schneiden. Den Knoblauch mit Schale zerdriicken. Die Entenkeulen mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Entenkeulen in einem groflen Topf mit Entenfett gut anbraten.
Gemiise, Sternanis und Knoblauch zugeben und kurz anschwitzen. Mit
Tomatenmark tomatisieren und mit Entenfond und Spatburgunder aufgieRen.
Wacholderbeeren, Piment und das Lorbeerblatt zugeben und ca. 1 Stunde
zugedeckt leicht kécheln, bis sich das Entenfleisch vom Knochen I6st.

Griinkohl waschen, putzen und Bltter in etwa 4x4cm grofe Stiicke
pfliicken. Kartoffeln schilen und in 1 cm grof3e Wiirfel schneiden. Speck im
Backofen bei 160° auf einem geélten Blech knusprig backen.

Den Topfinhalt mit den Entenkeulen durch ein Sieb gieRen und den Fond
zum kochen bringen. Die Kartoffeln und nach ca. 15 Minuten den Griinkohl
zugeben. Das Entenfleisch von Haut und Knochen I6sen und in den Eintopf
geben. Mit Salz, Pfeffer und einem Schuss Spitburgunder abschmecken,
mit den Speckscheiben, Blattpetersilie garnieren.
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Suppe von TOPINAMBUR
mit kleinem Spiefl vom Kalbsbries und Triffeln

Fiir die Suppe:

0,5 kg Topinambur

0,2 kg mehlige Kartoffeln
0,1 kg Lauch (Ringe)

1,0 | Gefliigelfond

0,11 Rheingauer Riesling
1 Lorbeerblatt

0,25 I fliissige Sahne

50 g Butter

Fiir den Spief:

250 g Kalbsbries

1 Bund Suppengemiise
(in dtinne Scheiben schneiden)

1 Lorbeerblatt

10 weifle Pfefferkérner

10 schwarze Pfefferkérner

0,11 Rheingauer Riesling

8 Scheiben frische Triiffel
(oder aus dem Glas)

4 Rosmarinzweige
(oder Holzspiefde)

Fiir die Garnitur:
2-3 Topinambur-Knollen

FEBRUAR

FEVRIER A )
FEBRUARY Die Kéche, Eltville

Zubereitung der Suppe:

Topinambur und Kartoffeln schilen und klein schneiden. Zusammen
mit den Lauchringen in einem Topf mit der Butter glasig anschwitzen.
Danach Gefliigelfond, Lorbeerblatt und Riesling hinzugeben und auf die
Halfte reduzieren lassen. Anschlieflend piirrieren und durch ein Sieb
passieren. Zum Schluss Sahne hinzugeben und aufkochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Zubereitung der Spiefle:

Kalbsbries, geschnittenes Gemiise, Gewiirze und Riesling in einen Topf
geben und soweit mit Wasser auffiillen bis alles leicht bedeckt ist.
AnschlieRend 1-2 Minuten Kochen lassen. Den Topf von der Herdstelle
nehmen und kurz abkiihlen lassen. Das Kalbsbries klein zupfen und
abwechselnd mit den Triiffelscheiben auf die Spiefe geben. Vor dem
Anrichten werden die Spief2e in der Pfanne mit etwas Butter kurz angebraten
und mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt.

Zubereitung der Garnitur:

Die Topinambur-Knollen mit der Aufschnittmaschine oder einem scharfen
Messer in diinne Scheiben schneiden und in Frittierfett (150-160°) goldbraun
ausbacken.

Kazuya Fukuhira





