nter.
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Hier findet Ihr die Rezept fir unsere Winterkochbox. Sie gelten

jeweils fir zwei Personen. Bei Fragen, Anregungen usw. stehen wir ‘:S’

Wein und Gewiirze - Unsere Winter-Kochbox

jederzeit gerne unter info@lweingut-erbes-henn.de zur Verfiigung.
Die Gewlirze, die Rezepte und natirlich die Weine haben wir alle
fir Euch kreeiert. Selbstverstandlich kann jeder die Rezepte fir
sich kochen. Wenn Ihr aber an dem gemeinsamen Kochevent am 17.
Januar 2025 lber Zoom teilnehmen mochtet, freuen wir uns ilber eine
kurze Mail.

Vorspeise - Birnen-Avocado-Tatar (mit Forelle)

Zutaten
e 1 reife Birnen (z. B. Williams oder Conference), geschalt und
klein gewilirfelt
e 1 reife Avocado, entkernt und klein gewilrfelt
e 1 Lauchzwiebel
e 1 EL frischer Zitronensaft (oder Limettensaft)
e 1/2 TL Senf
e 1 EL 01
e 1Tl Rieslingsalz 1
e 1 Handvoll frischer Koriander oder Petersilie, fein gehackt

e optional gerducherte Forelle
Zubereitung

1.Die Birnen und Avocado schadlen und in kleine, gleichmaRige
Wirfel schneiden. Die Zwiebel ebenfalls fein schneiden. Achte
darauf, die Avocado erst kurz vor der Zubereitung zu schneiden,
um Oxidation zu vermeiden.

2.In einer groBen Schiissel die Birnenwirfel, Avocadowirfel und
Zwiebelwirfel vorsichtig miteinander vermengen. Den
Zitronensaft mit dem Senf und dem Ol mischen und ilber das Tatar
geben, um die Frische zu bewahren und der Avocado eine schone
grine Farbe zu verleihen.

3. Alles gut vermengen und mit Rieslingsalz 1 abschmecken.

4.Das Tatar vorsichtig anrichten und mit frischem Koriander oder
Petersilie garnieren. Du kannst das Tatar in kleinen Glasezn
oder mit einem Tatar-Ring auf Tellern anrichten, um es
besonders dekorativ zu prasentieren. Optinal kannst du Forellen
Stuckchen druber legen.

Erbes
Henn



Hauptgang: Wiirzig gefiillte Auberginen mit Pilzen und Béchamelsauce

Zutaten:

e 2 groBBe Auberginen

e 3 EL 01

e 2 TL Wirzgarten 1 (oder nach Geschmack)
Fir die Fiillung:

e 250 g braune Champignons oder Portobello-Pilzen, gewirfelt

e 2 EL 01

e 2 Frihlingszwiebeln, fein gehackt

e 1 Knoblauchzehe, fein gehackt

e 50 ml Riesling

e 1 TL Wurzgarten 1 (oder nach Geschmack)
Fiir die Béchamelsauce:

e 20gr Butter

e 20g Mehl

e 250 ml Milch

e Muskatnuss, eine Prise, Salz und Pfeffer
Uberbacken

e 50 g Bergkadse oder Parmesan, gerieben
Garnieren

e Granatapfelkerne

e Petersilie
Zubereitung:

1.Den Backofen auf 190 °C Ober- und Unterhitze vorheizen und
ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2.Die Auberginen langs halbieren und das Fruchtfleisch
kreuzformig einschneiden, ohne die Schale zu verletzen.
Olivenol mit TL Wirzgarten 1 verrihren und die Auberginen
damit groRBzigig einpinseln und einmassieren. Die
Auberginenhalften mit der aufgeschnittenen Seite nach unten
auf das Backblech legen.

3.Die Auberginen im Ofen etwa 30 Minuten backen, bis sie weich

und leicht karamellisiert sind.

Erbes
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4.Fiillung:

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und die Champignons 3-5
Minuten anbraten. Die Frihlingszwiebeln und die gehackte
Knoblauchzehe hinzufigen und etwa 5 Minuten mitbraten, bis sie
weich und duftend sind. Mit dem Riesling abldschen und einen TL
von dem Gelwrz Wirzgarten 1 hinzufigen. Die Mischung zugedeckt
etwa 10 Minuten kocheln lassen, bis die FiUllung eine samige
Konsistenz hat.

5.Béchamelsauce:

In einem kleinen Topf Butter erhitzen und das Mehl unter Rihren
anschwitzen. Nach und nach die Milch einrihren und die Sauce
unter standigem Rihren aufkochen lassen, bis sie andickt. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Muskatnuss abschmecken.

6.Die gebackenen Auberginen aus dem Ofen holen und das Innere
mit einer Gabel leicht eindricken, um Platz fir die Fillung zu
schaffen. Die Champignon-Fillung auf die Auberginenhalften
verteilen, mit der Béchamelsauce ilbergieRen und mit dem
geriebenen Bergkadse bestreuen.

7.Die gefillten Auberginen zurick in den Ofen geben und etwa 10-
15 Minuten Uberbacken, bis der Kase goldbraun ist.

8.Die Auberginen warm mit den Ofenkartoffeln servieren und nach
Belieben mit etwas frischer Petersilie garnieren.

Ofenkartoffeln

Gefillte Aubergine



Hauptgang: Orientalische Rinderrouladen mit Riesling

Zutaten

Fur die Rouladen:

2 groBe Rinderrouladen

Salz & Pfeffer

3 EL 01

2 TL Wurzgarten 1

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
1 Zwiebel, in Ringe geschnitten

Fiir die Fiillung:

5 Datteln, entsteint & gehackt
3 EL Pistazien, gehackt
abgeriebene Zitronenschale
Salz & Pfeffer

Fir die Sauce:

300 ml Gemisebrihe (Rinderbrihe geht auch, Gemisebrihe mag
ich lieber)

100 ml Riesling

2 TL Wirzgarten 1

Butter zum montieren

Zum Garnieren:

Granatapfelkerne
Frische Petersilie oder Koriander

Zubereitung

1.
2.

Rouladen ausbreiten, salzen & pfeffern.
Datteln, Pistazien, Zitronenschale & eine Prise Wirzgarten 1
mischen. Fullung auf Rouladen verteilen, fest aufrollen und

fixieren.

.01 erhitzen, Rouladen goldbraun anbraten. Herausnehmen.

4.Im selben Brater Zwiebeln, Knoblauch & Wirzgarten 1 anrosten.

.Rouladen zurick in den Brater geben, Gemisebrihe und Riesling

hinzugeben. 1,5-2 Stunden bei niedriger Temperatur schmozren.
Achtung: Bei Bedarf Flissigkeit nachfillen. Nun hast du Zeit fir
die Ofenkartoffeln und die Vorspeise.

.Am Ende Rouladen herausnehmen, bei Bedarf mit Butter montieren

(siehe S.5)

.Rouladen aufschneiden, mit Sauce, Granatapfelkernen & Petersilie

garnieren und mit unseren Ofenkartoffeln und dem halbtrockenen

Riesling anrichten!



Sauce montieren

Um eine Sauce mit Butter zu montieren und ihr eine schone,

seidige Konsistenz zu geben, folge diesen Schritten:

Sauce auf mittlere Temperatur bringen

Die Sauce sollte heiR sein, aber nicht kochen. Ein leichter
Kochelpunkt ist ideal.

Butter in kleinen Stiicken vorbereiten

Kalte Butter in kleinen Wwirfeln (1-2 cm) bereitlegen. Die
kalte Butter hilft, dass die Sauce eine cremige Textur
erhalt und nicht trennt.

Butter nach und nach einriihren

Gib ein bis zwei Sticke Butter in die Sauce und rihre mit
einem Schneebesen oder Holzloffel, bis die Butter
vollstandig geschmolzen ist und die Sauce sich leicht
bindet. Wiederhole diesen Vorgang, bis die gewiinschte Menge
Butter eingearbeitet ist.

Nicht aufkochen lassen

Die Sauce darf nicht kochen, da sie sich sonst trennen
konnte. Sobald die Butter eingearbeitet ist und die Sauce
die gewinschte Konsistenz hat, die Pfanne sofort vom Herd
nehmen.

Optional: Abschmecken

Das Montieren mit Butter sorgt fir eine samtige, glanzende
Textur und ein volleres Mundgefihl. Ideal fir Weinsaucen,
Fischsaucen oder Fleischsaucen!
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ofenkartoffeln

Knusprige Ofenkartoffeln, gewlrzt mit dem aromatischen
Wirzgarten-Salz, das eine wunderbar aromatische Note
hinzufigt. Diese Kartoffeln sind eine einfache, aber

kostliche Beilage.

Zutaten:
e 400 g Kartoffeln (festkochend), gewaschen und in Spalten
geschnitten (Ich nehme am liebsten Drillinge)
e 3 EL Olivenol
e 1-2 TL Wirzgarten 1 (je nach Geschmack)
e Frische Petersilie, gehackt (zum Garnieren)

Zubereitung:

1.Den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen und
ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2.Die Kartoffelspalten in eine groRe Schiissel geben.
Olivendl und Wirzgarten 1 hinzufiigen. Alles gut vermengen,
sodass die Kartoffeln gleichmdaBig mit der Gewlrzmischung
bedeckt sind.

3.Die gewlrzten Kartoffeln auf dem Backblech verteilen,
méglichst ohne Uberlappung, damit sie gleichmdBig knusprig
werden.

4.Im vorgeheizten Ofen ca. 30-40 Minuten backen, bis sie
goldbraun und knusprig sind. Nach der Halfte der Backzeit
die Kartoffeln einmal wenden.

5.Die fertigen Ofenkartoffeln mit gehackter Petersilie
bestreuen und mit den Rouladen oder den Auberginen

servieren.

Erbes
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Dessert: Tonka-Creme mit frischen Beeren

Zutaten:

200 g Frischkase (am besten Doppelrahm)

200 g Quark (Magerquark oder 20% Fettgehalt, je nach gewlinschter
Cremigkeit)

100 ml Sahne

2-3 EL Tonkazucker (nach Geschmack)

Zucker nach Bedarf

Frische Beeren

Zubereitung:

1.

In einer groRen Schissel den Frischkase, Quark und Tonkazucker
miteinander verrihren, bis die Masse schon glatt ist.

.Die Sahne hinzufigen und die Mischung mit einem Handmixer oder

Schneebesen gut aufschlagen, bis die Creme eine luftige und

geschmeidige Konsistenz hat.

.Die Creme nach Belieben abschmecken. Falls sie noch etwas siuRer

oder aromatischer sein soll, konnt ihr mehr Tonkazucker

hinzufigen.

.Die fertige Creme konnt ihr in den Kihlschrank stellen, damit

sie etwas fester wird und die Aromen gut durchziehen.

.Vor dem Servieren kann die Creme mit frischen Beeren oder sogar

einem weiteren Hauch Tonkazucker garniert werden. Mit einem

edelsiBBen Riesling ist das ein echter Genuss!

Viel Vergniigen und guten Appetit

Auf unserer Homepage findet Ihr bei den einzelnen Gewiirzen die genaue

Beschreibung und warum wir gerade dieses Gewiirz zu unseren Weinen

entwickelt haben.
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