Rieslingsuppe mit Kiise

Zutaten:

3 Zwiebeln, 3 Stangen Lauch

400 g Champignons

1 kg Hackfleisch (gemischt)

250 ml Halbtrockener Riesling "Krover Nacktarsch"

750 ml Schmelzkise /

250 ml Sahne, Salz und Pfeffer m
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Zubreitung:
Die Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Den Lauch griindlich waschen und in Scheiben
schneiden, 2 Essloffel Lauch bei Seite legen.

Die Champignons putzen oder biirsten und in Scheiben

schneiden. Das Hackfleisch in eine Schiissel geben, mit

Salz und Pfeffer wiirzen und gut verriihren.
Das Fett in einem Topf erhitzen und das Hackfleisch

unter Riithren anbraten; die Zwiebeln unterrithren und
ebenfalls anbraten.

AnschlieBend den Lauch und die Champignons

dazu geben und kurz anschwitzen.

Mit Wein und Briithe abloschen und ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Nun den Schmelzkise und die Sahne
zufiigen und unterheben. Unter stindigem Riihren
den Kise in der Briihe auflosen.

Die Suppe vom Herd nehmen und ein paar Minuten
ziehen lassen. Nach Belieben abschmecken und in
gewiinschten Tellern oder Schalen servieren.

Als Garnitur zum Schluss noch die Lauchstreifen auf die

Suppe streuen; dazu passt Baguette.
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Moselzander in Rieslingsauce

Zutaten fiir 4 Personen

4 Zanderfilets

0,4 1 Riesling mild

0,4 1Sahne

100 g Butter, einige Blitter Sauerampfer
Zubereitung:

Zanderfilets von der Haut 16sen und halbieren. Mit 0,4 1
Riesling in der Pfanne 5 Min. von jeder Seite ziehen
lassen. 0,4 1 Sahne zugeben und auf 2/3 reduzieren
lassen. Zander auf vorgewarmte Teller anrichten. Mit
100 g Butter die Sof3e verfeinern, nicht mehr kochen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken, Sauerampfer in
Streifenschneiden und unterriihren.

Dazu empfehlen wir Salzkartoffeln und Salat.
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Wir wiinschen viel Spal beim Nachkochen und
guten Appetit!!
Wir sind fiir Sie da:
Montag - Freitag: 8:00 - 17:00 Uhr

Samstag: 9:30 -11:30 Uhr
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Mosellindischer
Zwiebelkuchen
Zutaten fiir den Teig fiir den Belag:
400 g Mehl 100 g Speck
1 Packchen Hefe 250 g Dorrfleisch
10 Essloffel Milch 1 kg Zwiebeln
1 Eigelb 2 - 3 Essloffel Mehl
6 Essloffel Ol 2 Becher saure Sahne

2 - 3 Eier, etwas Briihe,
Salz und Pfeffer

etwas Zucker

Zubereitung:
Einen Hefeteig herstellen

und auf einem Backblech

ausrollen.

Speck und Dorrfleisch wiirfeln, Speck auslassen und die
Hilfte der Dorrfleischwiirfel zugeben. Zwiebeln schilen,
in Scheiben schneiden und zum Fleisch geben.

Im geschlossenen Topf weich diinsten. AnschlieBend
Mehl dariiber stduben. Die restlichen Zutaten verquirlen
und iiber die Zwiebel-Speckmasse geben, gut durch-
rithren und auf dem Hefeteig verteilen. Die restlichen
Dorrfleischwiirfel dariiber geben.

Bei 50°C etwa 15 Minuten im Backofen gehen lassen,
dann bei 200-220°C ca. 35 Minuten backen.

Dazu empfehlen wir einen frischen Federweifen!

Wingertseintopf "Griwes"

Zutaten fiir 6 Personen:

1 kg gepokeltes Eisbein oder Schweinerippchen
750 g Sauerkraut

1,2 kg Kartoffel

100 - 150 g Rauchfleisch

1 Zwiebel, 1 Apfel,

Suppengriin, Wacholderbeeren,

1/4 1 Moselriesling, Salz, Pfeffer

Zubreitung:

Fleisch in Wasser mit etwas Salz, Pfeffer und
Suppengriin garen. Sauerkraut mit gewtiirfeltem Apfel
Zwiebel, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren in 1/4 1
Briihe (vom gek. Fleisch) und 1/4 1 Moselriesling ca.
30 Minuten diinsten. Kartoffeln in gesondertem Topf
kochen, abgieBen, zerstampfen und mit Sauerkraut
sdmig mischen. Nach Geschmack nachwiirzen.
AnschlieBend noch einmal aufkochen und mit dem
Fleisch anrichten. Rauchfleisch und Zwiebel wiirfeln,

auslassen und iiber das "Grawes" geben

Krover Nacktarsch-Torte
Eine Sitie Leckerei

Zutaten fiir den Teig: Zutaten fiir die Fiillung:
200 g Mehl 0,75 1 Krover Nacktarsch
75 g Zucker 8 Apfel
100g Margarine 250 g Zucker
1 Teeloffel Zucker 2 Pickchen Vanille-
1Ei puddingpulver
11/2 Becher Sahne
Zubereitung:

Die Zutaten fiir den Teig zu einem Riihrteig verarbeiten
und in eine gefettete Springform mit einem ca. 3 cm
hohen Rand kneten.

Wein und Zucker unter Riihren aufkochen.
Wiéhrendessen das Puddingpulver mit 1/4 1 Wein
mischen, mit einem Schneebesen auflosen und unter die
Weinmasse rithren. Die Apfel schilen, grob reiben und
unter die Masse geben. Die Fiillung auf den Teigboden
streichen und bei 175-200°C 45 Minuten backen.

Den Kuchen in der Form erkalten lassen und vom
Rand 16sen. 1 1/2 Becher Sahne aufschlagen, etwa

die Halfte auf dem Kuchen verstreichen und mit dem
Rest Sahnetupfer auf den Rand setzen.

Die Mitte der Torte mit Eierlikor betrdufeln und

glattstreichen.




