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Die GEViCHI? in diesem Buch spiegeln die Lebensqualitat und
die Lebensfreude der Menschen an der Mosel wider. Die meisten Zu-
taten sind leicht zu beschaffen und haufig auch nicht teuer. Es finden
sich viele , anspruchslose” Rezepte, gehitet in alten Kladden, abge-
guckt, weitervererbt, von gelibten Kéchinnen und Kéchen meist aus
der ,Lameng” ohne Waage und Messbecher zubereitet.

Wir danken den vielen Einsendern, der Mayerschen Buchhandlung
und Moselwein e.V. flir ihre Unterstiitzung. Die Kéche Andreas Hoff-
mann, Franz Kaster (der auch viele Rezepte zu diesem Buch beige-
tragen hat) und Jan Urban haben die Gerichte, zu denen keine Fotos
vorlagen, zubereitet. Fotograf Hans Georg Eiben sorgte daflr, Essen
und Wein ins rechte Licht zu riicken. Ebenso wie die Rezepte ent-
springen die Weintipps dem jeweiligen Geschmack des Einsenders
und konnen individuell variiert werden.

Allen Lesern und Freunden der Moselkiiche guten Appetit

Michael Weyand




Carina Curman |
Deutsche Weinkonigin
2000|2001

b

Dieses Kochbuch zur Moselkiiche verspricht Genuss pur! Es ist mir eine beson-
ders groBe Freude, Ihnen eine ausgewahlte Sammlung typischer Gerichte meiner
Heimat naher zu bringen.

Dass wir hier an der Mosel (ber eine der traditionsreichsten Kulturland-
schaften Europas verfligen, ist weit Uber unsere Grenzen hinaus bekannt. Und
dass zu dieser einmaligen Landschaft selbstverstandlich auch regionale, altbe-
wahrte Gerichte gehdren, liegt auf der Hand. Die Zubereitung derer diirfen Sie
hier kennenlernen. Sie finden viele Rezepte, die es nirgendwo nachzulesen gibt,
die von Generation zu Generation einfach weitergegeben, im Laufe der Zeit je-
doch erganzt und abgewandelt wurden, sowie neue Gerichte und Kombinatio-
nen, die die Menschen, die heute hier an der Mosel leben, mit ihrer Mentalitat
widerspiegeln.

Ich bin mir sicher, dass auch fir Ihren Geschmack originelle und abwechs-
lungsreiche kulinarische Genlsse der Region geliefert werden!

Gratulation an alle Beteiligten, viel Spal3 beim Nachkochen und einen guten
Appetit!

Carina Curman

GRUSSWORT
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, Edien 4ell, erdt s
Auge erfreien, dany
den Magen.”

Johann Wolfgang von Goeilie
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iy end Fasanubendchmaity

FUR 4 PERSONEN

Zutaten Kiirbisgrawes

100 g Sauerkraut (servierfertig) |
100 g Kartoffeln | 100 g Kirbis
(Muskatkdrbis) | 1 EL Butter |

4 Stiick Fischfilet mit Haut a ca.
40 g | Zitrone, Salz | 4 EL Krauter-
schmand | Kresse, Schnittlauch,
Kerbel | Salz, Pfeffer

Zutaten Hackfleischsuppe

80 g Hackfleisch | 1 EL Ol | 3 EL
Lauch, fein geschnitten | '/ kleine
Zwiebel, fein gehackt | 1 Prise Ma-
joran | 200 ml Fleischbriihe | 1 EL
Mehl | 3 EL Créme fraiche | Salz,
Pfeffer
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KURBISGRAWES MIT KLEINEN MOSEL-
BARSCHEN UND URZIGER KRAUTER-
SCHMAND

Kartoffeln und Kiirbis in Salzwasser kochen, grob
stampfen, Butter zugeben, Sauerkraut zugeben, mi-
schen und abschmecken. Die Krauter fein schneiden,
zum Schmand geben und abschmecken. Fisch mit
Zitrone marinieren, salzen und glasig braten. Den
Fisch auf dem Grawes anrichten, mit einem Klecks
Krauterschmand und frischen Krautern garnieren.

ZELTINGER HACKFLEISCHSUPPE MIT LAUCH
UND ZWIEBELN

Hackfleisch in Ol anbraten. Lauch und Zwiebel zuge-
ben und mitbraten, Majoran zugeben, mit Mehl
abstduben, Fleischbriihe angieBen, ca. 10 Minuten
kochen, Creme fraiche zugeben, abschmecken, an-
richten mit Sahnehaubchen und mit frischem Majo-
ran garnieren.
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von Hotel Zeltinger-Hof | Zeltingen-Rachtig | Markus Reis

BLUTWURSTSTRUDEL MIT LINSENGEMUSE
Linsen mit der Fleischbrlihe kochen. Die GemUsewdir-
fel in Butter anbraten, Grie3 zugeben, mit dem Kalbs-
fond aufgieBen, ca. 5 Minuten quellen. Mit dem Essig,
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Blutwurst zuge-
ben, hei werden lassen (nicht mehr kochen), dann
auskihlen. Die Strudelquadrate mit Eigelb bestrei-
chen, die Fiillung als Haufchen in die Mitte geben. Ein
Sackchen formen, mit einem Zahnstocher fixieren und
in Ol backen. Mit Kresse garniert anrichten.

RIESLING-ZUNGENRAGOUT

Eine Schweinezunge im Gemiisesud mit Lorbeerblatt
und Nelke kochen, abziehen und wiirfeln. Die
Schwarzwurzeln in Butter anschwitzen, mit Mehl ab-
stauben und dem Zungenfond aufgieBen. Ca. 10
Minuten kécheln. Die Frihlingszwiebel in feine
Ringe schneiden und hinzugeben, kurz mitkochen.
Zungenwdrfel, Créme fraiche und Riesling zugeben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anrichten mit
Schnittlauch und einem Klecks Créme fraiche garnie-
ren.

EIFEL-KARTOFFELROSTI MIT TRESTER-
BERGKASE UND THYMIAN

Kartoffeln, Mohre und Zwiebel fein reiben. Auf
einem Sieb abtropfen lassen. Die Masse mit Salz,
Pfeffer und Thymian abschmecken. Kleine Reibeku-
chen in Ol braten. Anrichten mit einem Klecks Tres-
terkdse und mit einem Thymianzweig garnieren.

Zutaten Blutwurststrudel

4 Quadrate Strudelteig 10 x 10 cm |
150 g Blutwurstwirfel | 80 g Linsen
(eingeweicht) | 1 EL fein geschnitte-
ner Lauch | 1 EL fein geschnittene
Mohren | 1 EL fein geschnittener
Sellerie | 200 ml Fleischbriihe |

100 ml brauner Kalbsfond | 2 EL
Balsamico, dunkel | 1 EL Butter |

1 TL WeizengrieB | 1 Eigelb | Salz,
Pfeffer | Ol | Kresse

Zutaten Riesling-Zungenragout
1 gepokelte Schweinezunge |

1 Lorbeerblatt | /> Nelke | Mohre,
Sellerie, Lauch | Salz, Pfeffer | 100 g
geschnittene Schwarzwurzeln |

1 Friihlingszwiebel | 2 EL Butter |

1 EL Mehl | 200 ml Zungenfond |

1 EL Créme fraiche | 3 EL Riesling |
Salz, Pfeffer

Zutaten Eifel-Kartoffelrosti

200 g Kartoffeln | 1 kleine Zwiebel |
1 kleine Méhre | 1 Prise Thymian |
3 EL Tresterkase | Ol | Salz, Pfeffer,
Petersilie

Weintip

Feinherber, spritziger
Riesling

VORSPEISEN
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Mattienriale? im Rariegfel-Dresding

von

Restaurant Am
Brunnen | Butzweiler |
Andreas Hoffmann

FUR 4 PERSONEN

Zutaten

2 Packchen Feldsalat | 2 gekochte,
geschalte, mittelgroBe Kartoffeln |
1 Knoblauchzehe | 4 EL
Traubenkerndl | 4 EL Walnussol |

3 EL Apfel- oder Traubenessig | 1 EL
Senf (scharf) | 1-2 EL saure Sahne |
1-2 Schalotten | 200 m| Gefliigel-
briihe | 150 g Rauchfleisch | Salz,
Pfeffer, Zucker

Weinlipp

Grauburgunder,
mineralisch, voll-
mundig, trocken

Kartoffeln, Senf und Essig in ein hohes GefaB geben
und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Die Briihe aufkochen, Schalotten und Knoblauch
schalen, grob zerkleinern und dazugeben. Mit dem
Plrierstab purieren und dabei langsam die beiden
Ole unterarbeiten. Die saure Sahne dazugeben, pi-
rieren und eventuell noch einmal abschmecken.

Feldsalat waschen, putzen, schleudern und in
eine Schissel geben.

Das Rauchfleisch in einem Topf langsam auslas-
sen und anschlieBend zusammen mit der SalatsoB3e
zum Salat geben. Vorsichtig untermischen und sofort
genielen.
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Mewdsie ven der wachouier -
gerincherien Ruwerbachforell auf
Thymicanbiskuid

/ L . N Hotel Weis |

Mertesdorf

y f\ FUR 4 PERSONEN

THYMIANBISKUITTEIG | Eigelb und Salz Gber dem  ANEIERE I
Wasserbad schaumig schlagen. EiweiB mit Salz zu Ei-  BENEEIERILOXRYE NN [Tl =N
schnee rihren. Dann die Eigelbmasse mit dem ge-  BE1v2
siebten Mehl verrihren und den Eischnee mit dem
Thymian unterheben. Bei 180 °C 10 Minuten backen.  BATTERL] N [ITE3T
300 g geraucherte Forelle | 200 g
FORELLENMOUSSE | Fiir die Mousse die gerdu- YEOIGCNREE NI {013l NIIVE:E i
cherte Forelle mixen und mit der Velouté (dafiir Scha-  BEEETTENPE R [1d) | ET
lotten in Mehl anschwitzen und mit Sahne und EELUENREIFA SR PALE
Fischfond abléschen), dem Fischfond und der aufge-
|6sten Gelatine verrithren. Das Ganze durch ein Sieb  BATEE WA 1€
streichen und abschmecken. 100 ml trockener WeiBwein |
5 g Aspikpulver

Zum Schluss die Mousse auf dem Biskuit verteilen
und mit dem Aspik vorsichtig begief3en.

Weintipp

Reife vollmundige

Spatlese oder Aus-
lese

VORSPEISEN



