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Liebe Leserinnen und Leser, 

in diesem Buch werden Ihnen weitere schmackhafte Speisen aus der Region in
einer großen Vielfalt vorgestellt. 

Neben Rezepten für eher herzhaft-deftige Speisen findet man viele Gerichte,
die traditionell zu festlichen Anlässen zubereitet und seit Generationen überlie-
fert werden, andere leichte Speisen sind der jungen und kreativen Küche zuzu-
ordnen. 

Sie spiegeln auch das große Repertoire unserer regionalen Küche wider mit
dem Angebot an Fleisch und Käse unserer Landwirte, an heimischen Fischen
und weiteren Spezialitäten aus Wald und Flur, sowie zur Abrundung mit leckeren
Desserts und feinen Torten. Zur Verfeinerung und als i-Tüpfelchen werden immer
wieder hiesige Weine verwendet.

Als Essens-Begleiter sind die Weine der Mosel und ihrer Nebenflüsse Saar
und Ruwer aufgrund ihrer Geschmacksfülle und ihres Facettenreichtums prädes-
tiniert. Durch das feine Spiel der Aromen aus den Speisen und den Finessen
eines korrespondierenden Weines eröffnet sich oft eine ganz neue Geschmacks -
intensität. Dazu gibt das neue Buch wieder eine Reihe von Hinweisen, die dazu
anregen, Rezepte selbst nachzukochen oder als Gast in der Region zu erleben.

Für die einheimischen Gastronomen und Winzer ist es eine der größten Freuden,
die Gäste kulinarisch zu verwöhnen und ihnen dabei die Region und die Erzeug-
nisse der Region vorzustellen. 

Ihre Mechthild Weis
Deutsche Weinkönigin 1985/1986

GRUSSWORT



„Eine gute Küche ist das
 Fundament allen Glücks.“
George Auguste Escoffier
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Toast „Calmont“

Zutaten
8 Scheiben Toastbrot | 8 Scheiben

gekochter Schinken | 8 Scheiben
Gouda | 12 Weinbergspfirsische |

8 EL Soße Hollandaise

Toastscheiben goldgelb toasten und mit dem Schin-
ken belegen. 

Weinbergspfirsiche halbieren und auf einem
Blech im Backofen bei ca. 150 °C wärmen. Die vor-
gewärmten halben Weinbergspfirsiche auf dem
Toast mit Schinken verteilen und einen guten Löffel
Soße Hollandaise darauf geben. 

Je eine Scheibe Käse auflegen und bei Oberhitze
im Backofen (oder im Salamander) gratinieren.

von Hotel Hutter | Jan Abbruzzino | Bremm 

Weintipp
leichter Dornfelder

Rosé, feinherb

FÜR 4 PERSONEN



VORSPEISEN

13

Zutaten
3 EL Öl | 1 EL Essig | 2 Zwiebeln |
5 Zehen Knoblauch (oder mehr) |
4 Boursin-Käse (es darf kein anderer
sein) | 1 großer Joghurt | 2 hartge-
kochte Eier | 1 Bund Schnittlauch |
Salz, Pfeffer, Maggi | evtl. mit Crème
fraîche oder Sahne verlängern

Eier hart kochen, kurz abschrecken, dann schälen
und zusammen mit Zwiebeln und Knoblauch klein-
hacken. Schnittlauch kleinschneiden. 

Alles zusammen mit den restlichen Zutaten in
einer Schüssel vermengen und solange verrühren,
bis ein cremiger Dip entsteht.

Dazu schmecken Baguette, Kartoffeln oder Fleisch.

Weintipp
Aromatischer 
Riesling – leicht bis 
gehaltvoll

Mosellasoße – 
nach französischer Art

FÜR 4 PERSONEN

von 
Ellen Thönnissen |
Trier 


