Energie-Buffet
Casanovas Liebesmahl

26.11.2009

Unsere Weinempfehlung ... eine Siinde wert
Von Dipl.-Sommeliere Astrid HeR und Getranke Junker

Als prickelnden Einstieg reichen wir Thnen heute Abend zum Aperitif einen 2008er
Oberkircher Pinot Sekt weild trocken von der Oberkircher Winzergenossenschaft, als
Winzersekt selbstverstidndlich in der klassischen Flaschengirung ausgebaut (der Begriff
Champagnermethode ist auRerhalb der Champagne nicht mehr erlaubt). Mit seiner sanften,
feinfruchtigen, erfrischenden und anregenden Art macht er Lust auf mehr ...
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Austern-Bloody-Mary-Shot
(fiir 4 Personen)
Zutaten:
4 Stiick ausgeldste Austern
Bloody Mary
Austern

Es gibt mehr als 50 Arten dieser beschalten Plankton-Schliipfer.



Hauptgattungen in unterschiedlichen GréRen (7 - 12 cm) und Formen rund um die Welt, wo
sie an flachen Kiisten wildlebend oder geziichtet geerntet werden, sind Pazifische Auster,
Amerikanische Auster, Flache Auster und die Portugiesische Auster.

Bei der Zucht verlangen die Schalentiere zwei bis fiinf Jahre sorgsame Pflege. Exemplare aus
kiihleren Gewdssern sind delikater.

Fiir Europa gilt die Regel, dass Austern in den Monaten ohne ,,r* tunlichst zu meiden sind,
weil diese sich von Mai bis August vermehren und dadurch ihr Fleisch milchig und
untypisch schmeckt.

Dauerkalt umspiilte Austern, z.B. an der Nordkiiste von Schottland und Nordamerika,
wiederfdhrt dies nicht, sie sind ganzjahrig genieRbar.

Bloody Marie

Cocktailklassiker im Tumbler als Wodka-Tomatensaft-Drink, aufgepeppt durch
Zitronensaft, Tabasco und Wochestersauce, Salz und Pfeffer, erfrischend durch crushed ice,
manchmal garniert mit Selleriestangen.

Mancher Barmixer riihrt sie nicht, sondert schiittelt sie kraftig durch (wodurch sie triiber
wird), damit sich Gewiirze und Saft inniger mit dem Wodka verbinden.

Bloody bleibt die Mary auch in modischer Mixtur mit Tequila, einem Aquavit (Danish Mary)
Gin oder Pernod.

Kreiert wurde der Cocktail 1948 im Zuge der Smirnoff-Wodka Promotion vom Hersteller G.
F. Heublein in den USA.

Er warb damit, dass sie atemlos also ,,fahnenlos* macht.

Ob Heublein bei der Namensgebung das blutige Ende von Queen Marie 1. von England

(1516 - 58) oder das ihrer protestantischen Gegnerin meinte, bleibt ungewiss.
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Geballte Aromen erwarten uns gleich bei der Vorspeise, der gebratenen Gansestopfleber
auf Lauch a la creme mit schwarzem Triiffel. Ein passender Wein sollte ebenso vielschichtig
sein, fiillig, rund und weich, um die Triiffelaromen und leicht bitteren Noten der Stopfleber
aufzufangen, aber gleichzeitig auch eine angenehme Siure besitzen, um den Mund nach der
ausgleitenden Génseleber und dem cremigen Lauch wieder bereit fiir den ndchsten Gang zu
machen. Der 2007er Grauburgunder QbA trocken aus der Collection Royal der
Oberkircher Winzergenossenschaft wurde im Barriquefass vergoren und durfte
anschliefend 15 Monate auf der Feinhefe lagern, was ihm eine hochkomplexe
Aromenvielfalt, gespickt mit einer wunderbar eingebundenen Holzaromatik verliehen hat.
Die Dichte und Opulenz des Weins hitte sicher auch Casanova gefallen.

Gebratene Génsestopfleber auf Lauch a la créme
mit schwarzem Triiffel
(fiir 4 Personen)
Génsestopfleber

Zutaten:

4 fingerdicke Scheiben Gansestopfleber
Mehl, Salz, Bratfett

Zubereitung:

Die Génsestopfleber salzen, mehlieren und in der gut vorgeheizten Pfanne mit dem Bratfett
goldgelb ausbraten.

Lauch a la créme
Zutaten:

1 Stange Lauch

80 ml Sahne

Helle Roux zum Binden
1 EL Butter



Salz und Zucker

Zubereitung:

Die Lauchstange halbieren, in fingerdicke Streifen schneiden und waschen.

Den Lauch in einem Stielpfannchen in der Butter farblos angehen lassen.

Auffiillen mit der Sahne und bissfest weichkochen, binden mit der Roux und mit Salz und
Zucker abschmecken.

Rotweinjus

Zutaten:

80 ml Kalbsjus

40 ml Rotwein
Butterflocken zum Binden

Zubereitung:

Rotwein auf knapp die Hilfte reduzieren.

Mit der Kalbsjus auffiillen, einmal gut durchkochen und mit der Butter binden.
Schwarzer Triiffel

Zutaten:

6 g geschilter, gehobelter schwarzer Triiffel
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Opulent und mit edlen Zutaten geht es weiter im Menii. Rinderlende, zart, saftig und rosé
gebraten, dazu eine kraftig-dunkle Lakritzsauce, ein zarter Schaum mit dem edelsten
Gewlirz der Welt und ein cremiges Kartoffelgratin - wer da nicht dahin schmilzt ... Das kann
eigentlich nur noch durch das Servieren eines noblen Weines vollendet werden. Natiirlich
ist auch hier wieder ein anhaltender Gaumenschmeichler gefragt, rot wie Blut, kriftig wie
die Lakritzsauce, samtig wie der Safranschaum und fiillig wie das Gratin: so wie der 2007er
Spatburgunder Rotwein QbA trocken aus der Collection Royal der Oberkircher
Winzergenossenschaft. Ein Wein, der mit seinen Aromen nach dunklen, reifen
Waldfriichten und von der 18 monatigen Reife im Barriquefass die Sinne betért,
aufgeschlossen und sanft, jedoch mit dem notwendigen Biss und einem iiberzeugenden
Gerbstoffgeriist.

Rinderlende auf Lakritzsauce und Safranschaum
mit Kartoffelgratin
(fiir 4 Personen)
Rinderlende
Zutaten:
800 g Rinderlende, aus dem Mittelteil geschnitten
Zubereitung:

Rinderlende salzen, pfeffern, auf beiden Seiten scharf anbraten und im Ofen bei 180 °C ca.
30 Minuten rosa ausbraten.

Aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten ruhen lassen, anschieRend in 8 gleich groRRe Scheiben
schneiden.

Lakritzsauce

Zutaten:

200 ml Kalbsjus
% Schalotte, in feine Wiirfel geschnitten



10 g Lakritze
2 TL Butter

Zubereitung:

Schalottenwiirfel in 1 TL Butter farblos angehen lassen.
Mit dem Kalbsfond auffiillen und die Lakritze in der Jus schmelzen.
Mit 1 TL Butter binden.

Safranschaum
Zutaten:

200 ml Sahne

1 EL Créme Fraiche
1 Prise Safranfaden
Salz und Zucker

Zubereitung:

Sahne mit dem Safran auf die Hilfte einreduzieren.
Mit Créme Fraiche, Salz und Zucker abschmecken und mit dem Zauberstab aufschaumen.

Kartoffelgratin
Zutaten:

4 grof3e Kartoffeln

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Butter

120 ml Sahne

120 ml Boullion

Zubereitung:

Eine feuerfeste Form ausbuttern.

4 grolRe geschilte Kartoffeln in feine Bldttchen schneiden und in vier Schichten in die Form
legen.

Salzen und pfeffern, mit der Sahne und Boullion bedecken und im Ofen bei 180 °C goldgelb
ausbacken.
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Was wire ein Menii ohne seine stile Vollendung, das Dessert? Zarte Vanillekiichle mit
einer sdmigen Schokoladensauce und einem Hauch von anregendem Chili, glasierte Ananas
und ein erfrischendes Champagnersorbet sorgen fiir ein Genussfeuerwerk zum Schluss. Und
auch hierzu reichen wir einen Wein, eine 2005er Miiller-Thurgau Trockenbeerenauslese
von der Oberkircher Winzergenossenschaft, die mit ihrer betdrenden Stile und
fulminanten Aromatik nach vollreifen Friichten und goldenem Honig ein traumhafter
Begleiter und ein schillernder Hohepunkt des siiBen Mahls ist.

Vanillekiichle mit Chili-Schokoladensauce,
glasierter Ananas und Champagnereis
(fiir 4 Personen)

Vanillekiichle
(fiir 8 Personen)

Zutaten:

50 g Butter

65 g Mehl

1/8 1 Milch

2 EiweiRe

4 Eigelbe

4 Eiweilde

50 g Zucker

1 Vanillestange, halbiert und ausgekratzt

Butter und Zucker zum Ausbuttern und Zuckern der Férmchen

Zubereitung:

Foérmchen buttern und mit Zucker ausstreuen.

In einem Topf die Butter erhitzen, das Mehl einriithren und eine helle Mehlschwitze
herstellen (Roux).

In einem anderen Topf die Milch mit dem Vanillemark einmal aufkochen und die Roux mit
der Milch auf dem Feuer abriihren.

Die Mischung in eine Schiissel geben und 2 Eiweille griindlich unterriihren.

Die Eigelbe nach und nach dazugeben, dabei die Masse immer wieder glatt rithren.

4 Eiweille mit dem Zucker zu Schnee schlagen, und davon etwa 1/3 unter die Masse riihren.
Das restliche Eiweil} vorsichtig mit einem Holzl6ffel unter die Masse heben.

Die Masse zu % in die Formchen fiillen und im Wasserbad im Ofen bei 180 °C 25 bis 30
Minuten pochieren.



Chili-Schokoladensauce
Zutaten:

80 g dunkle Schokolade

80 g Vollmilch

40 g Zucker

1 getrocknete Chili-Schote, halbiert, entkernt und fein gehackt
Grand Marnier und Cognac

Zubereitung:

Schokolade, Milch, Zucker zusammen mit der Chili-Schote unter rithren einmal aufkochen.
Mit wenig Grand Marnier und Cognac abschmecken

Karamellisierte Ananas
Zutaten:
1 Babyananas

30 g Zucker
0,11 Ananassaft

Zubereitung:

Die Ananas schilen, vierteln und in feine Scheiben schneiden.

Den Ananassaft auf die Hilfte einreduzieren, den Zucker dazugeben und dickfliissig
einkochen.

Die Ananasscheiben im Fond glacieren.

Champagnereis
Zutaten:

150 ml Champagner
1 Eigelb

3 cl Lauterzucker
50 g Butter

Zubereitung:

Champagner, Eigelb und Lauterzucker auf 82 °C erhitzen.
Butter mit dem Zauberstab untermixen und gefrieren.



