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Liebe Weinfreunde und Genussmenschen,

Es ist soweit — unser einmaliger Wein—Food-Landschafts-Kalender 2026 ist fer-
tig! Bereits zum sechsten Mal vereinen wir darin unsere Leidenschaft fiir Wein,
gutes Essen und die Schonheit unserer Heimat. Alles entsteht in Eigenregie — von
den stimmungsvollen Landschaftsaufnahmen tiber das Kochen bis hin zur Food-
Fotografie. Ein echtes Familien- und Freundeprojekt — fiir Sie, unsere Kunden.

In diesem Jahr hat uns die talentierte junge Kochin Leonie Hofner unterstiitzt,
die mit ihrer Expertise im veganen Bereich neue, kostliche Impulse in unsere
Kiiche gebracht hat. Gemeinsam haben wir experimentiert, neue Trends auspro-
biert und immer wieder die perfekte Verbindung zwischen Gericht und Wein
gesucht — manchmal klassisch, manchmal tiberraschend anders.

Georg und Annette waren wieder mit Hund und Kamera in Feld und Flur un-
terwegs, um besondere Naturmomente festzuhalten. Sophie und Konstantin
haben unsere Gerichte fotografisch ins rechte Licht gesetzt. Und die ganze Fa-
milie hatte Freude daran, in die Rolle des Sommeliers zu schliipfen und die
passenden Weinbegleiter zu finden.

Lassen Sie sich von unseren Rezepten zum Nachkochen inspirieren oder ge-
nieflen Sie einfach die landschaftlichen Impressionen bei einem guten Glas Wein.
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Prost und bis bald
Thre Familie Schales

Aunhe Adily MM Gdbog

Annette Schales Astrid Schales
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Sonnenuntergang im Oberfeld

Auf der Riickseite empfehlen wir:
Heidelbeertarte mit Kokos-Zitroneneis

Telefon: 06243 7003
www.schales.de
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Heidelbeertarte mit
Kokos-Zitroneneis

Zutaten Tarte Boden
— 110g Haferflocken
150 g Mandeln

150 g weiche Datteln
50 g Kokosol

1 EL Kakaopulver

Haferflocken, Kakaopulver und Mandeln in einem Mixer
fein mahlen. Datteln und geschmolzenes Kokosol hinzu-
fugen und mixen, bis eine klebrige Masse entsteht. Die
Masse in eine Tarteform driicken und kaltstellen.

Zutaten Tarte Fiillung

— 400g frische Heidelbeeren
- 200g Kokosmilch

- 50g Zucker

- 6g Agar-Agar

— 1 Prise Salz

— 1 Zitrone (Saft und Abrieb)

Alle Zutaten (aufser Agar-Agar) fein piirieren. Die Masse
in einem Topf zum Kochen bringen, Agar-Agar einriithren
und 2 Minuten kocheln lassen. Etwas abkiihlen lassen und
auf den Boden geben.

Die Tarte 1-2 Stunden kaltstellen, bis sie fest ist.

Zutaten Kokos-Zitroneneis
- 600g Kokosmilch

— 1509 Zucker

— 3 Zitronen (Saft und Abrieb)

Alle Zutaten in einem Topf 5 Minuten kocheln lassen. Die
Masse abkiihlen lassen. In eine Eismaschine geben und 45
Minuten gefrieren lassen. Falls notig, im Gefrierfach nach-
frieren lassen.

Anrichten

1. Tarte in Stiicke schneiden.

2. Mit einer Kugel Kokos-Zitroneneis servieren.

Quelle: Leonie Hofner

Weinempfehlung

Die verfiihrerische Tarte mit dem frischen Zitroneneis
wird herrlich begleitet von der tippigen und sehr komple-
xen Riesling Beerenauslese mit ihrem unendlichen Ab-

gang.

— CARDINALIS Riesling Beerenauslese (Nr. 16)
— CARDINALIS Huxelrebe Beerenauslese (Nr. 366)

CARDINALIS
RIESLING
ERENAUSLESE
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Oliven-Feta-Ballchen

Zutaten fir 4 Personen

Zeitbedarf: 50 min/ ergibt ca. 14 Béllchen
— 2 Zwiebeln in feinen Streifen

— 2EL Olivenol

— 1 rote Peperoncino, entkernt, fein gehackt
— TL Salz

— 4 Zweige Oregano, fein geschnitten

Ballchenmasse

- 100 g Weizenmischbrot (80% Weizen, 20% Roggen)

in 1cm groBe Wirfel geschnitten

— 1009 entsteinte schwarze Oliven, fein gehackt

— 1009 Feta, fein zerbrockelt
— 3EL weisses Mandelmus
- 120g Semmelbrosel

Zutaten Mayo

— 2 Eier

— 2EL Weinessig

— 2TL Senf

— 1TL Salz

— 2TL Zucker

— Tabasco, Worchester

— Ol bis Sauce dick

- 2EL Joghurt 1,5%

— 1 Bio Zitrone, abgerieben Schale

Anleitung

Fiir die Mayonnaise einen starken Standmixer mit allen
Zutaten auler dem Ol befiillen und auf hochster Stufe
mixen. Nun in einem diinnen Strahl das Ol aufs Messer
laufen lassen, bis die Sauce dick wird. AbschliefSend den
Joghurt unterrithren und in ein Schalchen fiillen, darauf
den Zitronenabrieb drapieren. Kiihl stellen.

Die Zwiebeln mit dem Peperoncino in einer beschichteten
Pfanne im Ol ca. 5 min anschwitzen. Danach in eine
Schiissel geben, salzen und den Oregano hinzufiigen. Alles
mischen. Nun alle restlichen Zutaten zum Zwiebelgemisch
geben und von Hand gut durchkneten. Zugedeckt ca.
10 min stehen lassen.

Die Semmelbrosel in einen tiefen Teller geben und die Mas-
se abwiegen, daraus gleich grofse Ballchen mit der Hand
formen und in den Semmelbrésel wenden. Ol in der Brat-
pfanne erwarmen und die Billchen rundherum goldbraun
backen, ca. 4 min. Herausnehmen und mit der Mayonnai-
se als Dipp als Fingerfood zum Aperitif reichen.

Quellenangabe Oliven-Ballchen: www.fooby.ch

Weinempfehlung

Die super saftigen und gehaltvollen Billchen harmonieren
gut mit frischen Weinen, die ruhig etwas Sdure oder vege-
tative Anklange haben diirfen.

— Schales Merlot Blanc de Noir trocken (Nr. 68)
— Dalsheimer Riesling (Nr. 21)
— Schales Cabernet Blanc trocken (Nr. 47)

Merlot Blanc de Neit
trocken
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blutende Rebe

5 A Auf der Riickseite empfehlen wir:
M Gebratene Kabeljauloins auf karamellisiertem Chicorée
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Gebratene Kabeljauloins auf
karamellisiertem Chicorée

Zutaten fir 4 Personen / Zeitbedarf: 1 h
Fiir das Kartoffelgemiise:
600 g festkochende Kartoffeln
1 Schalotte

30g Butter

125 ml Gemisefond

1 EL grobkérniger Senf

1 EL mittelscharfer Senf

100 ml Sahne

100g Erbsen (frisch oder TK)
Salz, Pfeffer

509 Erbsensprossen (frisch)

Fiir den Chicorée

2 Chicorée

40g Zucker

40g Butter

etwas frischer Zitronensaft
Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch

4 Kabeljauloins
Weizenmehl

2 EL Olivenol

1 TL braune Senfkorner

Anleitung

Kartoffeln schilen, waschen und in Wiirfel schneiden.
Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Erbsen-
sprossen waschen und trocken schiitteln. Chicorée putzen,
waschen und der Lange nach vierteln.

Kartoffelgemiise zubereiten: 30g Butter in einem Topf
schmelzen und Schalottenwiirfel darin glasig anschwitzen.
Gemusefond, 2 verschiedene Senfsorten und Sahne hinzu-
fiigen, aufkochen lassen. Kartoffelwiirfel hinzugeben, bei
niedriger Hitze abgedeckt ca. 15 Minuten garen.

Chicorée karamellisieren: Zucker in einem breiten Topf
karamellisieren und den Topf von der Hitze nehmen. Rest-
liche Butter in den Karamell einriihren, dann den Topf
zurlck auf den Herd stellen. Chicorée hinzufiigen und bei
mittlerer Hitze garen, bis er weich ist.

Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fischfilets braten: Fischfilets abspiilen, trocken tupfen und
leicht salzen.

In Mehl wenden, tiberschiissiges Mehl abklopfen. Oliven-
6l in einer Pfanne erhitzen, die Filets hineingeben und bei
starker Hitze 2 Minuten braten. Hitze reduzieren, Fisch
wenden und weitere 3 Minuten fertig braten. Senfkorner
im Morser zerstofSen und beiseitestellen.

Erbsen zu den Kartoffeln geben, aufkochen und ca. 2 Mi-
nuten garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Half-
te der Erbsen vorsichtig unter das Gemiise heben.

Anrichten

Das Kartoffelgemiise und den Chicorée auf Teller vertei-
len. Den Fisch auf dem Gemiise platzieren mit zerstofSenen
Senfkornern bestreuen.

Rezeptnachweis: ,Fisch & Meeresfriichte* — der
Feinschmecker Spezial

Weinempfehlung

Die leicht sufSliche Note des karamellisierten Chicorées
spielt mit den Fruchtaromen des Chardonnay, dazu der
saftige Fisch und die pikante Note der Senfkorner.

— Dalsheimer Chardonnay trocken (Nr. 62)
— Schales Silvaner halbtrocken (Nr. 18)

Dalsheimer
Chardonnay
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Turmfalke auf Rebe

; 5 ° Auf der Riickseite empfehlen wir:
2o ! s- rll Miinchner Schnitzel
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Miinchner Schnitzel

Zutaten fiir 6 Personen

— 6 Schweineschnitzel

— 4 Eier

— 8EL stBer Senf

— 8EL scharfer Meerrettich (Aus dem Glas)
— Mehl

— Paniermehl/ Semmelbrosel

— pflanzliches Ol zum Frittieren

— Salz

— Pfeffer

1. Schnitzel vorbereiten:

Die Schweineschnitzel einzeln zwischen zwei Lagen Frisch-
haltefolie legen und mit einem Fleischklopfer vorsichtig auf
ca. 0,5cm Dicke plattieren. Ziel ist eine gleichméfSige Di-

cke — nicht zu kriftig schlagen, damit das Fleisch zart
bleibt.

2. Wiirzen und bestreichen:

Die flach geklopften Schnitzel grof$ziigig mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

Den sufen Senf und den scharfen Meerrettich im Verhalt-
nis 1:1 verrithren und die Schnitzel diinn auf beiden Seiten
damit bestreichen. Achtung: Nicht ibermafSig auftragen,
da sonst beim Braten die Panade nicht gut haftet.

3. PanierstraBe aufbauen

Drei tiefe Teller oder Schalen vorbereiten:

— 1. Schale: Mehl

— 2. Schale: Eier, mit einer Gabel gut verquirlt

— 3. Schale: Paniermehl oder Semmelbrosel

Nun die Schnitzel zuerst im Mehl wenden, dann durch die
Eier ziehen und schlieflich im Paniermehl panieren. Die
Panade nicht andriicken, da sie sonst nicht locker bleibt.

4. Braten

In einer hohen Pfanne reichlich Pflanzenol erhitzen — der
Boden sollte gut bedeckt sein. Das Ol auf mittlere Tempe-
ratur bringen.

Die panierten Schnitzel vorsichtig ins heifle Ol legen und
zu Beginn leicht in der Pfanne bewegen, damit sie nicht
anhaften.

Wichtig: Die Schnitzel nur einmal wenden, damit die Pa-
nade schon knusprig bleibt.

5. Fertigstellen

Sobald die Schnitzel auf beiden Seiten goldbraun gebraten
sind, aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und am besten sofort servieren.

Beilagen
Dazu passen hervorragend Petersilienkartoffeln, Kartof-
felsalat, Pommes frites oder ein frischer gruner Salat.

Weinempfehlung

— Dalsheimer WeiBer Burgunder (Nr. 20)
— Schales Grauburgunder trocken (Nr. 84)
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Gefullte Blatterteigschnecken

Zutaten fiir ca. 10 Stiick/ Zeitbedarf: 45 min
250 g Butterblatterteig

Paprika rot, gelb

Olivenal

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

Paprikapulver

80g Creme Fraiche

150 g gemischter, pikanter Kése gerieben
Thymian frisch

Badpudere
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Anleitung

Paprika waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Nun in einer kleinen beschichteten Pfanne mit etwas
Olivenol anbraten und den Knoblauch dariiber pressen.
Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Zur
Seite stellen und auskiihlen lassen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 190°C Ober- und
Unterhitze vorheizen und ein Lochblech mit Backpapier
auslegen.

Den Blitterteig zu einem Rechteck mit ca. 2-3 mm Hohe
ausrollen und immer wieder zwischendurch lockern, da-
mit er nicht anklebt. Die Teigplatte mit dem Creme Fraiche
bestreichen. Den Paprika und den Thymian gleichmifsig
darauf verteilen. Den geriebenen Kise darauf verteilen,
etwas tibrig lassen fiir den Schluss. Nun die Teigplatte von
der schmalen Seite straff aufrollen. Die Rolle nun in
ca. 1,5 cm breite Stiicke scheiden und mit grof$ztigigem
Abstand auf dem Backlochblech verteilen. Mit dem rest-
lichen Kise bestreuen und auf der mittleren Schiene ca.
20min goldgelb backen.

Man kann das Rezept auch mit Speck oder anderem Ge-
miise belegen, was das Herz begehrt oder im Kiihlschrank

weg muss.

Quellenangabe: www.marcelpaa.com

KW 20 KW 21
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Weinempfehlung

— Dalsheimer Riesling (Nr. 21)

— Schales Grauer Burgunder trocken (Nr. 84)
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Sonnenuntergang im Getreidefeld
Auf der Riickseite empfehlen wir:

Wildschweinburger
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Wildschweinburger

Zutaten fiir 6 Burger

Burger Patties

1 kg Wildschweinhack

1-2TL Dijon Senf

1TL Salz

2—1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Etwas Muskatnuss

Restliche Zutaten

— Roter/ Grlner Eichblattsalat

— 3 groBe saftige aromatische Tomaten

1 groBe Zwiebel in diinnen Scheiben

12 Scheiben Cheddar wiirzig

12 eingelegte suiss-saure Gurken in Scheiben
Mayonnaise

Ketchup

- Senf

— 6 Burger Sesam Buns

Anleitung
Entweder bereits fertiges Wildschweinhack beim Metzger
kaufen oder Schulter und Haxen selbst ausbeinen, saubern
und durch den Fleischwolf mit der kleinsten Lochscheibe
drehen. Wichtig: Das Fleisch sollte beim Wolfen gut ge-
kiihlt sein.

Das Hack mit Salz, frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer,
Muskatnuss und etwas Dijonsenf wiirzen. Aus der Masse
gleich grofde Patties von ca. 160g abwiegen und mit der
Burgerpresse formen. Zwischen je zwei Stiick Burgerpa-
pier legen, abdecken und kiihl stellen (am besten einige
Stunden oder uiber Nacht).

Wahrenddessen die restlichen Zutaten vorbereiten
— Salat waschen und gut trocknen
— Zwiebeln in feine Ringe hobeln
— Tomaten in gleichméBige Scheiben schneiden und
abtropfen lassen
— Gurkenscheiben ebenfalls gut abtropfen lassen
(z.B. auf Kuichenkrepp)

Die Burger Buns halbieren und die Schnittflachen kurz auf
dem Grill anrosten. Diinn mit Mayo, Senf und Ketchup
bestreichen.

Die Patties auf dem Grill bei direkter Hitze insgesamt ca.
3 Minuten pro Seite grillen, dabei dreimal wenden. Nach
dem dritten Wenden mit Cheddar belegen und weitere
1,5 Minuten grillen.

Tipp: Wildschweinfleisch ist sehr mager und wird schnell
trocken — Grillzeit genau im Blick behalten, damit es saftig

bleibt.
Zum Servieren auf die Bun-Unterseite das Pattie legen und

mit Tomaten, Zwiebelringen, Gurkenscheiben und Salat-
blittern garnieren.

Weinempfehlung

— horrido! Rotwein Cuvée trocken (Nr. 86)
— Dalsheimer Spatburgunder trocken (Nr. 12)

S
Weingut Schales
seit 1783

Juni

Telefon: 06243 7003
www.schales.de

Mo D1 Mi Fr Sa
1 2 3 5 6 8

KW 23 KW 24

Mo Di Mi Do Fr Sa
9 10 11 12 13

Mo Di Mi Do Fr Sa
15 16 17 18 19 (20

KW 25

Mo Di Mi Do Fr Sa Mo Di
22 23 24 25 26 27 29 30

KW 26 KW 27



oo

& £

s,
T

Juli

Abendstimmung in den Dalsheimer Weinbergen

Auf der Riickseite empfehlen wir:
Baguette mit Paprika-Pfirsich-Relish und Basilikumcreme
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seit 1783 www.schales.de
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Baguette mit
Paprika-Pfirsich-Relish und
Basilikumcreme

Zutaten fir 4 Personen
Baguette

- 3809 Mehl (Type 405)

— 129 frische Hefe

- 8g Salz

— 300 ml lauwarmes Wasser

Hefe mit einer Prise Zucker im lauwarmen Wasser auflo-
sen. Mehl und Salz in einer grofSen Schiissel vermengen.
Die Hefe-Wasser-Mischung zum Mehl geben und mit ei-
ner Gabel kurz verruhren, bis keine Mehlnester mehr zu
sehen sind (nicht zu lange kneten!). Den Teig abgedeckt
90 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Den Ofen auf 240°C vorheizen. Eine ofenfeste Schiissel
mit Wasser auf den Boden des Ofens stellen (fiir eine kros-
se Kruste). Den aufgegangenen Teig vorsichtig in drei Tei-
le teilen, ohne ihn zu kneten (er ist klebrig und schwer zu
formen). Die Teigstiicke in eine Baguetteform legen. Die
Baguettes 25 Minuten backen. Vor dem Anschneiden voll-

Paprika-Pfirsich-Relish
— 1 gelbe Paprika

— 1 rote Paprika

1 orange Paprika

3 Pfirsiche

1 Zwiebel

1 Zweig Rosmarin

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone (Saft und Abrieb)
3-4EL Balsamico-Essig
- Salz

Den Ofen auf 200°C vorheizen. Paprika halbieren, ent-
kernen und mit der Hautseite nach oben fur 15-20 Minu-
ten im Ofen rosten. Pfirsiche entkernen und in ca. 1cm
dicke Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit wenig Ol
bei hoher Hitze goldbraun anbraten. Paprika und Pfirsiche
abkiihlen lassen und in kleine Wiirfel (ca. 3 x 3 mm) schnei-
den. Zwiebel fein wiirfeln und bei mittlerer Hitze in einer
Pfanne anschwitzen. Knoblauch fein hacken und mit dem
Rosmarin kurz mit anschwitzen. Mit Balsamico-Essig ab-
l6schen. Die Essig-Zwiebel-Mischung zu den Paprika- und
Pfirsichwiirfeln geben. Mit Salz, Zitronensaft und Zitro-
nenabrieb abschmecken.

Basilikumcreme
— 1 Bund Basilikum

Die Basilikumblitter mit Olivenol, % Zehe Knoblauch,
Salz, Zitronensaft und Abrieb fein piirieren. Das Baguette
in Scheiben schneiden, ca. %2 TL Basilikumcreme darauf
verstreichen, das Relish auf den Scheiben verteilen und mit
Basilikum Creme und frischem Basilikum ausdekorieren.

Quelle: Leonie Hofner

Weinempfehlung
Das verspielte Scheurebe-Aroma harmoniert perfekt mit
den Aromen des Relish.

— Schales Scheurebe Kabinett (Nr. 76)
— Schales Cabernet Blanc trocken (Nr. 47)

3

i

standig auskiihlen lassen. — 80ml Olivenal

— Zitrone (Saft und Abrieb)

— Knoblauch
S 1
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sich farbende Rotweintraube

Auf der Riickseite empfehlen wir:

5 Schales 75 Sommerdrink
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Schales 75 Sommerdrink

Zutaten fiir 4 Portionen

Der Sekt sollte fiir einige Stunden vorgekiihlt sein, andern-

falls noch Eiswiirfel hinzugeben.

Die Variante mit Alkohol
50 ml Lauterzucker
100 ml Gin

400 ml WeiBer Burgunder Winzersekt
1 EL frisch gepresster Zitronensaft
Eiswurfel

Minzblatter (Deko)

1 Bio Zitronenschale in langliche Streifen schneiden

Die alkoholfreie Variante Weinempfehlung

- 25ml Lauterzucker
100 ml Wonderleaf 0% von Siegfried

— Schales WeiBer Burgunder

— 1 Bio Zitronenschale in langliche Streifen schneiden Winzersekt extra-trocken (Nr. 57)
— 400 ml Schales Sauvignon Blanc alkoholfreier Sekt — Schales Sauvignon Blanc

— 1EL frisch gepresster Zitronensaft Eiswirfel alkoholfreier ,Sekt“ (Nr. 01)

— Minzblatter (Deko)

Anleitung

Lauterzucker aus 50g Zucker und 50 ml Wasser herstellen
und auskiihlen lassen. Dazu Zucker und Wasser in einem
kleinen Topf aufkochen bis alle Zuckerkristalle aufgelost
sind. Lauterzucker, Gin, Zitronensaft und Eiswiirfel in
einen Shaker geben und kriftig schiitteln. In Sektglaser
absieben und mit Sekt aufgiefSen. Mit Zitronenzesten und
Minzblatt dekorieren.

!
3
&

%ngu_tSchales
seit 1783

-0

pr
~

August

Telefon: 06243 7003
www.schales.de

Sa Mo Di Mi Do Fr Sa
1 3 4 5 6 7 8

KW 32

Mo Di Mi Do Fr Sa Mo Di Mi Do Fr Sa
10 11 12 13 14 15 17 18 19 20 21 22

KW 33

KW 34

Mo Di Mi Do Fr Sa
24 25 26 27 28 29

KW 35

Mo
31

KW 36



wolliger Schneeball

Auf der Riickseite empfehlen wir:

5 Pastinakenpiiree mit geschmortem Kiirbis, Tomaten,

V _S hal e te I I I e I WeiBweinschaumsoBe und gerdsteten Haselniissen
.elngut chales Telefon: 06243 7003
seit 1783 www.schales.de
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Pastinakenpiiree mit
geschmortem Kiirbis,
Tomaten, Weifswein-
schaumsofSe und gerosteten
Haselniissen

Zutaten Pastinakenpiiree

- 500g Pastinaken

— 100g Zwiebeln

— Gemdusebrihe

— 1EL Margarine

— 1 Schluck WeiBwein trocken
— Salz, Muskatnuss

Pastinaken und Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Zwie-
beln in Margarine bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen.
Pastinaken dazugeben und mit WeifSwein abloschen. Mit
Gemiisebriithe bedecken und ca. 20 Minuten kocheln las-
sen. Wenn die Pastinaken weich sind, mit einem Mixer
oder Pirierstab fein purieren. Mit Salz und Muskat ab-
schmecken.

Zutaten WeiBweinschaumsoBe

- 250g Zwiebeln

400 ml GemUusebriihe

50 ml WeiBwein trocken

1 EL Margarine

150 ml Hafermilch (Barista Edition)

Zwiebeln fein wiirfeln und in Margarine anschwitzen, bis
sie leicht gebraunt sind. Mit WeifSwein abloschen und mit
Briihe aufgiefSen. 15 Minuten kocheln lassen, dann piirie-
ren und durch ein Sieb passieren. Hafermilch unterrithren
und mit Salz abschmecken. Vor dem Servieren mit einem
Stabmixer aufschiumen.

Zutaten Geschmorter Kiirbis und Tomaten
— 1 Hokkaido-Kiirbis

1 Rispe Cherrytomaten

Olivenol

1 Zweig Rosmarin

1 Knoblauchzehe

— Salz

— Schnittlauch

Ofen auf 190°C Umluft vorheizen. Kiirbis halbieren, ent-
kernen und in ca. 3cm dicke Spalten schneiden. Tomaten
im Ganzen lassen. Eine Marinade aus Olivenol, Salz,
Knoblauch und Rosmarin herstellen und Kiurbis sowie
Tomaten damit einreiben. Kiirbis auf einem Backblech ver-
teilen, Tomaten in eine separate Form legen. Beides ca.
25-30 Minuten im Ofen schmoren.
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Gerostete Haselnlisse

Haselniisse bei 180°C ca. 15 Minuten im Backofen auf
einem Blech unter gelegentlichem Wenden rosten.
Anrichten

1. Pastinakenpiiree auf den Teller geben.

2. Kiirbis darauf anrichten.

3. Die aufgeschiumte SofSe drumherum verteilen.

4. Tomaten in die Zwischenrdume setzen.

5. Mit gehackten Haselniissen und Schnittlauch garnieren.

Quelle: Leonie Hofner

Weinempfehlung
Die vegane Kombi mit den verschiedenen Texturen
profitiert von der leichten ReststifSe des Riesling ganz

fabelhaft.

— Schales Riesling feinherb (Nr. 25)
— Dalsheimer Hubacker WeiBer Burgunder trocken
(Nr. 614)
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Oktober

Reben im Herbstlaub

Auf der Riickseite empfehlen wir:
Kiirbis Cheese Cake

Telefon: 06243 7003
www.schales.de
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Kiurbis Cheese Cake

Zutaten fiir eine 24’er Springform.

Boden
- 260g Vollkornkekse zerkrimeln
— 100g flissige Butter

Fillung

— 6609 Frischkase

- 150g weiBer Zucker

— 1509 brauner Zucker

— b Eier GroBe M

60 ml Schlagsahne

1 TL gemahlener Zimt

1 TL gemahlene Muskatnuss
/4 TL gemahlene Nelken
450 g Kirbismus aus der Dose oder selbst aus
Hokaidokdurbis Mus herstellen

Den Ofen auf 180°C (Ober/Unterhitze) vorheizen. Spring-

form fetten.

Fiir den Boden

Die Vollkornkekskriimel mit flissiger Butter vermischen
und auf den Boden und an die Seiten der 24 cm grofSen
Springform driicken. Den Boden ca. 8 Minuten vorba-
cken.

Fur die Fillung

Den Frischkise zusammen mit dem Zucker in der Kiichen-
maschine oder mit dem Handrithrgerit zu einer cremigen
Masse verrithren. Nach und nach die Eier zufiigen, nach
jedem Ei gut riihren, bis eine leichte und lockere Masse
entstanden ist. Danach die Sahne, Gewiirze und das Kiir-
bismus zugeben und unterriihren. Die fertige Masse dann
in die Springform mit dem vorgebackenen Boden fillen.

Bei 180°C Ober/Unterhitze ca. 1 Std. backen. Tastprifung
in der Mitte des Kuchens machen, event. noch 5-10 min
nachbacken. Die Oberfliche des Kuchens sollte goldgelb
sein.

Quelle: Dr. Margarete Priich

Weinempfehlung

Samtig-cremig trifft auf sanft-wiirzig: Dieser Kuirbis-
Cheesecake verfiithrt mit einer tiberraschend harmoni-
schen Geschmackskomposition, die zugleich vertraut und
raffiniert wirkt. Ein Genussmoment, der sich mit einem
reifen, edelsiifSen Wein zu vollendeter Harmonie verbindet:

— CARDINALIS Schales Huxelrebe Beerenauslese
2007 (Nr. 366)

CARDINALIS
HUXELREBE
FERENAUSLESE
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Dalsheimer Fleckenmauer

Auf der Riickseite empfehlen wir:
Maronensiippchen
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Maronensiippchen

Zutaten fiir 4 Personen / Zeitbedarf: 30 min

Zutaten Suppe

— 4 Schalotten

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

400g Maronen (geschalt und vorgegart)
100 ml Portwein

- 600 ml Gefligelfond

— 200 ml Sahne

— 1EL WeiBwein Essig

— 1TL Zitronensaft

— Salz, schwarzer Pfeffer
— Chili

— 300ml Milch

Zutaten Croutons

— 4 Scheiben Toastbrot
— 2EL Butter

— Salz

— Zimt

— Chili

Anleitung

Das Toastbrot entrinden und in Wiirfel schneiden (am bes-
ten am Vortag machen und tiber Nacht trocknen lassen).
In einer beschichteten Pfanne Butter schmelzen und die
Brotwiirfel dazugeben. Bei mittlerer Hitze und Rithren
goldbraun braten. Mit Salz, Zimt und Chili wiirzen und
auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln. In einem Topf in
Butter glasig anschwitzen. Die Maronen dazugeben und
ebenfalls leicht rosten. Mit Portwein abloschen, kurz auf-
kochen. Den Gefliigelfond und die Sahne dazugeben und
die Maronen weichkochen.

Mit dem Stabmixer fein puirieren und mit Salz, Pfeffer und
Chili, Essig und Zitronensaft abschmecken. Milch auf-
schaumen. Die Suppe in Tassen anrichten, einen Loffel
Milchschaum darauf geben und mit Croutons garnieren.

Quelle: Johann Lafer

Weinempfehlung

Eine phinomenale Kombination, die die herrliche Frucht-
noten des Spatburgunders zum Ausdruck bringt und eine
tolle Spannung zur feinen Maronen Suppe kreiert. Wir
waren hin und weg.

— Schales Spatburgunder Rot-Sekt trocken (Nr. 11)
— CARDINALIS Weisser Burgunder trocken (Nr. 614)
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Raureif in Rebzeile

Auf der Riickseite empfehlen wir:

Weingut Schales De Zemb er Orangenpartai

Telefon: 06243 7003

seit 1783 www.schales.de
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Orangenparfait

Reicht fiir 1 groBe Kastenkuchenform:

— YsL Lauterzucker

- 4 Eigelb

— 2 EiweiB

- 80g Zucker

— 1oL Sahne

— 2-4EL Orangenlikor (z. B. Cointreau)
— 2-3 saftige frische Orangen

Anleitung

Backform mit Klarsichtfolie auskleiden und im Tiefkiihler
leer vorkiihlen. Lauterzucker kochen (455 g Zucker mit
15 L Wasser aufkochen bis der Zucker sich vollstindig ge-
lost hat) dann abkiihlen lassen. Was man nicht braucht im
Schraubglas im Kiihlschrank aufheben. Orangenfilets aus-
l6sen und leicht mit Orangenlikor betraufeln. Abdecken

und kiihl stellen.

Eiweif$ und Zucker in Kiichenmaschine zu steifem Schnee
schlagen — braucht Zeit! In einer neuen Schiissel Eigelb und
%L Lauterzucker in der Kiichenmaschine sehr lange auf-
schlagen. Es muss eine super schaumige Masse ergeben. In
einer neuen Schiissel die Sahne steif schlagen. Eigelbmasse
und Eischnee vermengen und geschlagene Sahne und
Orangenlikor unterziehen. In die vorgekiihlte Kastenback-
form fiillen. Im Tiefktihler mit Folie abgedeckt mindestens
1 Tag gefrieren lassen. Aus dem Tiefkiihler holen und auf
ein Brett stiirzen, die Folie entfernen und in die gewiinsch-
te Stuickbreite schneiden — braucht keine lange Vorlaufzeit,
lasst sich gut schneiden. Mit Orangenfilets anrichten.

Weinempfehlung

Die Rieslaner Beerenauslese harmoniert perfekt mit dem
eleganten Orangenparfait — eine ideale Paarung, die noch
lange auf der Zunge bleibt.

— CARDINALIS Rieslaner Beerenauslese (Nr. 55)

CARDINALIS
RIESLANER
ERENAUSLES
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