Rezepte fiir Thre Gartenparty

Gegrillter Scampispiel mit Zitronengras-Sauce

Fiir den Spiel3

16 ausgeldste Scampi oder Riesengarnelen
Salz, Pfeffer

Saft von einer Zitrone

1 TL gehackt Thymianblatter

4 EL Olivenol

8 Scheiben Riucherspeck

Fiir die Sauce

1 Stange Sellerie

halbe rote und halbe gelbe Paprika
1 rote Chilischote

1 kleiner Zucchino

s Fenchelknolle

1 Sténgel Zitronengras

1 EL frisch geriebener Ingwer
200ml Tomatensaft

2 EL Sojasauce

100 ml Erdnussol

1 EL gemahlene gesalzene Erdniisse
Salz, Pfeffer

Zitrone, Olivenol, Salz und Pfeffer zusammen mischen, die Garnelen damit bestreichen. Jede
Garnele extra mit einer Scheibe Speck umwickeln. An einen Spiel} jeweils vier Garnelen
stecken und diese von beiden Seiten bei mittlerer Hitze knusprig und goldbraun grillen.

Fiir die Sauce das Gemiise fein hacken, alles miteinander vermischen; dann mit der Sojasauce,
dem Tomatensaft und dem Erdnussdl tibergieBen und ein bis zwei Stunden ziehen lassen.

Die Zitronengras-Sauce zu den fertigen Grillspielen reichen. Vor dem Servieren mit den
Erdniissen bestreuen.

Unsere Weinempfehlung:

Meeresfriichte verlangen nach einem vollen Weilwein, mit einer verfiihrerischen Fruchtsiif3e.
Die sehr ungewdhnliche Zitronengras-Sauce mit Erdniissen, Ingwer und Chilischote, braucht
einen sdurearmen Wein mit Korper und einer feinen Extraktsiile. Die finden wir in Spéatlesen
oder Auslesen aus der Pfalz oder Baden, doch die schonsten finden wir aus dem Burgund.
Nun wissen Sie wir sprechen von einem Chardonnay, wobei wir die kalifornischen nicht
vergessen sollten. Doch ein Geheimtipp sind Weine aus Rousanne und Marsanne von der
Rhone oder aus Australien. Diese Aromen nach Vanille, Zitrus und exotischen Diiften
machen besonders viel Appetit.



Provencalische Terrine

2 kg reife Tomaten

2 weille Zwiebeln

4 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

1-2 TL Kréuter der Provence
50 g getrocknete Tomaten
600 g kleine Zucchini

2 EL Pesto

200 g Frischkédse

50 g geriebener Parmesan
Zitronensaft

2 Bund Basilikum

Die Tomaten abbriihen, die Haut abziehen, Kerne entfernen und grob hacken. Die Zwiebeln
schilen und fein wiirfeln. In einer groBen Pfanne das Ol erhitzen und beides glasieren.
Gewiirze und Kriuter dazu geben und dick einkochen lassen. Die getrockneten Tomaten fein
hacken und unterheben. Die Zucchini ldngs in 4 bis 6 diinne Scheiben schneiden, von beiden
Seiten diinn mit dem Pesto bestreichen und im Backofen vorbraunen. Den Frischkidse mit dem
Parmesan verriihren und mit Zitronensaft abschmecken. Basilikum waschen, zupfen und
trocknen. Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen, so viel iiberstehen lassen, dass es
zum Zudecken der fertigen Terrine reicht. Die Hélfte der Zucchini in die Form geben, dariiber
die Hilfte des Frischkéses aufbringen. Den Kise mit reichlich Basilikum bedecken, dann die
Hilfte der Tomatenmasse einfiillen und wieder mit Basilium bedecken. Das Ganze mit den
restlichen Zutaten wiederholen. Zudecken und vor dem Servieren mindestens sechs Stunden
kalt stellen.

Unsere Weinempfehlung:

Die paradiesische Tomate hat Siile und Saure zugleich. Dafiir brauchen wir einen
ausgeglichenen Partner, um das Gleichgewicht der Kréfte wieder herzustellen. Die rote Farbe
der Tomaten, der cremige Frischkése, die Krduter der Provence, ein Blick aufs Meer, da fehlt
nur noch ein Baguette und ein Roséwein aus Gamay, Grenache oder Cabernet Franc. Die
fruchtig, frischen Roséweine aus Siidtirol, Apulien und Somontano bieten der Terrine eine
schone Abwechslung.



Gefiillte Auberginenplitzchen

400 g Auberginen
Olivenol

Salz, frischer Pfeffer
40 g Mehl

100 g Semmelbrosel
2 Eier

Fiir die Fiillung

80 g frisch geriebener Kasseri
80 g Feta, zerbrockelt

1 kleines Ei

1 EL feingeschnittener Dill
frischer Pfeffer, Salz

Pflanzendl zum Fritieren,

Die Auberginen von Bliiten- und Stielansatz befreien und in etwa mitteldicke Scheiben
schneiden, dabei sollten sie alle einen etwa gleichmifBigen Durchmesser haben. Die Scheiben
mit dem Olivendl bestreichen und im vorgeheizten Ofen bei 190 Grad vorbacken, bis sie
leicht braun sind, erst danach salzen und pfeffern. Fiir die Fiillung die beiden Kése, Ei und
Dill vermischen und wiirzen, dann auf der Hélfte der Auberginenscheiben verteilen. Mit der
zweiten Auberginenscheibe abdecken. Fiir die Panade das Mehl und die Semmelbrosel auf
zwel flache Teller verteilen, die Eier in einem tiefen Teller verkleppern, dann die Auberginen
zundchst im Mehl, dann im Ei und am Ende in den Semmelbréseln wenden und im etwa 170
Grad heiBen Ol fritieren. Abtropfen lassen und mit Tzatziki servieren.

Unsere Weinempfehlung:

Zu diesem Gericht bleiben wir im Siiden Europas und genieBBen hierzu einen Vernaccia di San
Gimignano aus der Toskana, der mit seiner spritzigen Sdure und seinen feinen Aromen nach
Krautern und Zitrusfriichten duftet. Ein in Barrique ausgebauter Vernaccia zeigt seine ganze
Kraft und Eleganz, die brauchen wir um die frittierten Plitzchen zu genieflen. Die cremige
Note eines Barrique unterstreichen das nussige Aroma der Auberginen, daher wére ein
Sauvignon Blanc von der Loire eine Alternative.



Biskuit-Lachs-Rolle
6-8 Personen

Fiillung:

400 g Blattspinat
Salz

5 Knoblauchzehe

Y2 EL Butterschmalz
150 g Sahne
Muskatnuss

75 g Réaucherlachs

Fiir die Rolle:

3 Eier

40 g Mehl

s TL Backpulver

1 EL Speisestirke

20 g zerlassene Butter

Salz, Muskatnuss, frisch gerieben

Backpapier

Fiir die Fiillung den Spinat griindlich putzen, danach blanchieren und grob hacken. Den fein
gehackten Knoblauch im Schmalz diinsten und den Spinat, die Hélfte der sauren Sahne und
den Muskat dazu geben und gut vermischen. Fiir den Teig die Eigelbe vom Eiweil} trennen
und schaumig schlagen. Anschlieend das Eiweil} steif schlagen. Mehl, Backpulver, Stirke,
Butter und Backpulver unter das Eigelb heben. Nach und nach das Eiweil} vorsichtig
untermischen. Den Teig gleichmifBig auf dem Backblech verteilen und im vorgeheizten
Backofen (180 Grad) vorbacken.

Auf den fertige gebackenen Teig zunéchst die andere Hélfte der Sahne streichen, dann Lachs
und Spinat gleichméBig darauf verteilen. Den Teig vorsichtig eng einrollen. Zum Schluss
etwa fiinf Minuten fertig backen.

Unsere Weinempfehlung:

Wir empfehlen Thnen zu der Biskuit-Lachs Rolle einen frischen Weillwein. Gerbstoff- und
sdurereiche Weine wiirden dem Spinat einen bitteren Nachgeschmack geben. Chasselas vom
Genfer See oder Gutedel aus dem Markgréfler Land mit biologischem Sdureabbau passen hier
ausgezeichnet. Auch ein badischer Wei3burgunder, ein friulischer Tocai Colli Orientali oder
ein moderner Rivaner aus Baden mit dezenter Fruchtsiile wiirde zu der Lachsrolle
schmecken.



Gogonzola-Tortchen
15 Stiick

150 g Quark

125 g kalte Butter
125 g Mehl, Salz
750 g Broccoli

2 Limette

150 g Krabben

3 Eier

100 g Gorgonzola
200 ml Milch Pfeffer
Muskatnuss

125g vom Quark abtrennen und gut abgetropften lassen. Den abgetropften Quark gemeinsam
mit der Butter, Mehl und Salz zu einem glatten Teig verriihren, in Folie einwickeln und eine
Stunde kiihlen lassen. Dem Broccoli moglichst kleine Rschen entnehmen und in reichlich
Salzwasser vorkochen. Die Limette halbieren und den Saft auspressen. Die Krabben mit dem
ausgepressten Limettensaft betrdufeln. Fiir die Eiermilch die Eier, den Kése und die Milch gut
miteinander verrithren und anschlieBend mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den gekiihlten
Teig auf einem gut bemehlten Brett ausrollen und mit einer Form gleichméBige Taler
ausstechen. Diese mit den Krabben und dem Broccoli garnieren. Am Schluss die Eier-Milch
dariiber gielen und die Tortchen im Ofen bei 180 Grad goldbraun backen.

Unsere Weinempfehlung:

Probieren Sie ein Stiick Gorgonzola und trinken dazu einen leicht Restsii3e betonten Riesling
— phantastisch. In der Verbindung mit Brokkoli als Quiche verarbeitet raten wir zu
Weillweinen mit lebendigem Korper. Die leichten Bitterstoffe des Brokkoli und des
Schimmelkése brauchen die FruchtsiiBe der Trauben. Ein Elsédsser Riesling, Tokay Pinot Gris,
trockene Spitlese von Grauburgunder und Silvaner eignen sich. Doch ein rustikaler Riesling
von der Mosel darf nicht fehlen.



Wiirzige Lammkoteletts

Lammkoteletts

Saft von 1 Zitrone
100 ml Olivendl

1 Bund Petersilie

8 Basilikumblatter
2 EL Oregano

2 EL Rosmarin

2 EL Thymian

2 EL Pfefferminze
Salz, weiller Pfeffer

Die Zitrone halbieren und auspressen, den Saft mit dem Olivendl zu einer Marinade
vermischen. Die frischen Krauter klein hacken und dazugeben. Die frischen Lammkoteletts
auf ein Backblech legen, und die Marinade dariiber verteilen, dann wenden und auch die
andere Seite bestreichen. Das Backblech mit Alufolie gut zudecken und das Lamm etwa 20
Minuten marinieren. Den Grill in der Zwischenzeit vorheizen und die Lammkoteletts auf
jeder Seite etwa 4 Minuten bei mittlerer Hitze grillen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Heif3
servieren.

Unsere Weinempfehlung:

In einer lauen Sommernacht ein saftiges Lammkotelett grillen und die Abendluft geniellen, da
fehlt nur noch ein Glas Rotwein dazu. So wiirzig wie das Fleisch sollte auch der Rotwein sein.
Diesen finden wir vorwiegend in Frankreich, Spanien oder Italien. Die Aromen nach dunklen
Friichten und Kriutern haben, da passen Weine vom Typ Cotes du Roussilon, Rosso di
Montepulciano oder ein Rioja. Ein wiirziger Pauillac oder Haut-Médoc sollte nicht fehlen, um
den Abend ausklingen zu lassen.
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