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Untitled - Vinum

Die Af- finitÃ¤t all dieser Braten vom Hals Ã¼ber Nacken und Schulter bis hin zu. Koteletts, NierstÃ¼ck, HÃ¼fte und Stotzen/Keule zu bestimmten Weinen wird stark von ... 
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Weinvariationen zu:



Schweinehaxe! Schweinebraten und Bier: klar, passt. Gebratenes Schwein und Wein: passt mindestens ebenso gut. Was Sie dabei wann aus dem Keller holen sollten, hängt davon ab, welches Teil Sie wie zubereiten. Der Braten muss keinesfalls immer ein klassischer sein. Text: Ursula Heinzelmann, Fotos: Manuel Krug



N



ose to Tail, von der Schnauze bis zum Ringelschwänzchen, heisst es in unseren Küchen, spätestens seit Fergus Henderson dies in seinem Londoner Restaurant «St. John» praktiziert: «Es scheint vernünftig und sogar höflich gegenüber dem Tier, es in seiner Gesamtheit zu nutzen. Statt testosterongetriebener Blutlust ist es viel eher eine einfühlsame Art des Fleischessens.» Und eine genussvolle, möchten wir da sofort ergänzen! Der englische Exzentriker ist der Schutzpatron jeglicher Schweineauftritte in der Küche, und wir erinnern uns mit Wonne an ein paniertes Schweineschwänzchen, von ihm in London sehr schlicht mit frischer Brunnenkresse serviert. Im Glas dazu: Sauvignon Blanc aus der Touraine wie den Le Petiot von Vincent Ricard, erfrischend und unkompliziert. Der passt in seiner mineralischtrockenen Art auch zu knusprig frittierten Schweineohren (die wie die Schwänzchen zuerst in einem Fond weich gekocht werden) und der säuerlich abgeschmeckten Remoulade, die sie als Dip bestens begleitet. Zwischen diesen beiden Extrem[ität]en liegt jede Menge anderes Schwein, bei dem weniger Geknurpsel und Geknabber ansteht. Die Affinität all dieser Braten vom Hals über Nacken und Schulter bis hin zu Koteletts, Nierstück, Hüfte und Stotzen/Keule zu bestimmten Weinen wird stark von der Zubereitung bestimmt, das wissen Sie natürlich, von Gewürzen und Marinaden, gemüsigen oder fruchtigen Begleitern, aber auch dem Anteil an Fett (das glücklicherweise nach jahrzehntelanger Verteufelung endlich wieder die verdiente Anerkennung erfährt). Alles zusammen: unendlich viele Möglichkeiten. Und da haben wir noch nicht einmal über verschiedene Tierrassen und Herkünfte gesprochen… Weswegen wir uns hier einfach einige konkrete Gerichte vornehmen und uns dabei aufs Braten konzentrieren. Ganz klassisch, ganz gut: ein «richtiger» Braten aus Schulter, Nacken (für unsere österreichischen Leser: Schopf) oder Hüfte mit Schmalz, Zwiebeln und Kümmel. Eine wunderbare Gelegenheit, den burgundisch anmutenden Nussberg Alte Reben von Fritz Wieninger zu öffnen, einen Wiener Gemischten Satz aus neun weissen Sorten. Etwas schlanker und frischer, für ein bisschen Sommerstimmung im kommenden Winter: das Fleisch im Ofen gebraten und dann in viel frischen Kräutern gewälzt, mit gegrillten Gemüsen wie Zucchini, Paprika, Auberginen und Fenchel serviert. Im Keller greifen Sie wieder zu Weisswein, doch diesmal aus der Provence, idealerweise von der Domaine de Trévallon. Und schliesslich ganz exotisch-fruchtig, dick eingerieben
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mit einer mexikanisch inspirierten Paste aus viel Gewürzen (Nelken, Lorbeer, Annatto- und Koriandersamen, Kreuzkümmel, Oregano, schwarzer Pfeffer), Chili, Knoblauch und Salz mit viel Grapefruitzeste und etwas Grapefruitsaft. Das leuchtet farbenfroh auf dem Teller und dementsprechend hoffentlich auch im Glas: Wir mögen Lambrusco di Sorbara dazu, von Paltrinieri. Ein wenig schneller als ein ganzer Braten, aber hoffentlich auch nicht zu klein und dünn geschnitten, sind Koteletts. Die lassen sich vor dem Braten mit Limettensaft und -zeste marinieren oder auch mit in Salz eingelegten Zitronen, Chili, Knoblauch, Paprika und Honig und verdienen in beiden Fällen einen grossen trockenen Riesling wie den Andlau von Marc Kreydenweiss. Der verträgt sich übrigens auch mit einer ganz anderen Variante auf dem Teller, mit Äpfeln und Salbei. Ein Winteressen voller Sonnenschein



Viel aufwändiger, aber die Mühe unbedingt wert, ist Porchetta, der italienische Rollbraten-Klassiker aus einem ganzen, entbeinten Tier. Selbstverständlich muss dazu italienischer Wein ins Glas, entweder erfrischender weisser Trebbiano Spoletino von Perticaia aus Umbrien oder herber roter Teroldego von Elisabetta Foradori aus den Dolomiten. Was wäre Schwein ohne Bauch? Höchstens das halbe Vergnügen (solange man ein wirklich scharfes Messer zum Einschneiden der Schwarte hat und ein paar Stunden Zeit) – und der Möglichkeiten gibt es auch hier so viele. Wir reiben ihn gerne mit Fenchelsamen, Knoblauch, Rosmarin und Olivenöl ein, reichen herben Radicchiosalat mit Haselnüssen dazu und trinken kontinentübergreifend den roten Kadette Cape Blend (Pinotage mit Cabernet Sauvignon, Merlot und Cabernet Franc) von Kanonkop aus Südafrika; ein Winteressen voller Sonnenschein. Wenn der Sonnenscheinbedarf noch grösser ist, dann reisen wir mit unserem Schweinebauch nach Vietnam: Koriandersamen, Piment, Chili, schwarzer Pfeffer und Zimt, mit braunem Zucker und Salz im Mörser zerstossen und dick in Fleisch und Kruste gerieben. So brät das Fleisch fingerhoch in Weisswein, während wir aus Möhren- und Rettichstreifen, Erdnüssen und viel Koriandergrün, mit Ingwer, Reisessig und ein paar Tropfen Sesamöl einen Salat mischen – und schon mal den Wein einschenken, tanzend fruchtigen Riesling mit einer Ahnung von Restsüsse wie den Lenz von Emrich-Schönleber von der Nahe. Da darf der Winter gerne kommen.
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Antonelli Sagrantino: Der Ergänzer – ein seriöser, würdiger Partner.
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Contrario 2012 Antonelli San Marco



Montefalco, Umbrien (I) 14,5 Vol.-% | 2017 bis 2027 Aus Sagrantino, dem grossen Klassiker aus Montefalco, doch im Gegensatz («Contrario») zu seinem grossen Bruder Montefalco Sagrantino von jüngeren Reben und ohne Holzeinsatz ausgebaut, daher etwas fruchtbetonter und früher zugänglich. Bringt mit herben Tanninen und Säure eine neue Dimension ins Schweinespiel.



Pousio Alentejano: Der Harmonisierende – sortiert und unterstreicht.
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Riffel Gewürztraminer: Der Selbstbewusste – erfrischt und belebt all die Üppigkeit. Binger Scharlachberg Gewürztraminer 2016 Weingut Riffel Bingen, Rheinhessen (D) 12,5 Vol.-% | 2017 bis 2028 Aussergewöhnliches Terroir (karger Quarzit-Südhang) kombiniert mit aussergewöhnlichem Ausbau (händisch abgebeert und spontan auf der Maische vergoren). Ergebnis: aussergewöhnlich gut. Traminer-Aromatik und -Geschmeidigkeit herb gebändigt, fungiert hier beinahe auch als Digestif.



Pousio Reserva Branco 2014



Herdade Do Monte Da Ribeira Alentejo (PT) 13,5 Vol.-% | 2017 bis 2020 Arinto, Verdelho und Alvarinho aus dem immer noch viel zu wenig bekannten Alentejo im südlichen Zentrum Portugals. Vereint die Hitze der Sonne mit der wilden Weite dieser Landschaft in Reife und Gerbstoff, unaufdringlich und doch ganz präsent. Freudig aufgeschlossen gegenüber Fett, Süsse und Aromen.
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Haxen mit Sojasauce, Reiswein, Ingwer und Chili Schärfe und Würze gliedern Fett und Gelatinöses der Haxen, trotzdem sollte es draussen schon ziemlich kalt sein und dem Essen ein langer Spaziergang vorausgehen. Dann steht dem Bratenvergnügen nichts mehr im Wege.



Zugegeben, so üppig tauchen auch wir nicht jeden Tag ins Schwein ein, und erfahrungsgemäss legen wir danach ein paar vegetarische Folgetage ein. Zu den chinesisch inspirierten Haxen passt Reis, gerne auch in der Klebform, und/oder ein nicht süssliches Gemüse wie Spinat, Cima di Rapa (Stängelkohl) oder Romanesco. Für 4 Portionen • 2 grosse ungepökelte Schweinehaxen • 3 EL brauner Zucker • 100 ml Sojasauce • 200 ml Reiswein • 200 ml Wasser • 75 g frischer Ingwer • 1 kleine Knoblauchknolle • 3 scharfe rote Chilischoten Die Schwarte der Haxen einige Male längs einschneiden (das geht besonders gut mit einem Cutter). In einer schweren Bratform (mit Deckel) mit dem Zucker bestreuen, Sojasauce, Reiswein und Wasser darübergiessen. Ingwer dünn schälen und in Scheiben schneiden. Knoblauchknolle ungeschält horizontal halbieren, Chili längs halbieren,
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alles zum Fleisch geben. Mit aufgelegtem Deckel 2,5 Stunden im vorgeheizten Ofen bei 150 Grad braten, dabei einmal wenden. Dann den Deckel abnehmen und weitere 1,5 Stunden braten; währenddessen des Öfteren wenden und mit dem Fond begiessen. Die Haxen sind fertig, wenn sich das Fleisch leicht vom Knochen löst und der Fond beinahe sirupartig eingekocht ist. PROFI-TIPP Für Ohren, Schwänze und Füsse ist wahrscheinlich zuerst eine Beschaffungsquelle aufzuspüren: ein Fleischer, der nicht nur Topqualität bietet, sondern auch gewillt ist, einem lange, nicht gespaltene Schwänzchen (und nicht etwa die Fleischteile oberhalb davon) sowie Füsse zu besorgen – was heutzutage auf keinen Fall selbstverständlich ist. Schweinefüsse haben als Pieds de Cochon eine lange Geschichte im Dunstkreis der Markthallen nicht nur von Paris hinter sich. Klassisch werden sie (fest mit Gaze umwickelt) im Ganzen lange gekocht, dann paniert und gebraten. Die höhere Küche allerdings entbeint die Treter und füllt sie meist vornehm mit allerlei von Gänsestopf-



leber über Bries bis hin zu Trüffeln, um dann allem Überﬂuss zum Trotz mit Morchelsauce zu nappieren. Fergus Henderson, der in seinem Restaurant «St. John» in London die Philosophie des «Nose to Tail Eating» hat, verwendet ganz bescheiden Kartoffeln. Knifflig ist das Ganze so und so in der Küche – und daher ist nicht nur ein Wein zum glorreichen Ergebnis vonnöten (herber Spätburgunder, etwa von Johannes Sinss von der Nahe), sondern auch ein «Kochwein», von uns gerne als «der Wein, den man zum Kochen trinkt» deﬁniert (wie die feinherbe Scheurebe aus demselben Haus). Viel Vergnügen!
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Weiterlesen - Vinum 

italienische Rollbraten-Klassiker aus einem ganzen, entbeinten Tier. SelbstverstÃ¤ndlich muss dazu italienischer Wein ins Glas, entweder erfrischender weisser ...
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Hotdog und Champagner - Vinum 

gehalt pro Liter ist definitiv zu trocken als WÃ¼rstchen begleiter, weil er dessen. Salzaspekt zu stark herauskehren kÃ¶nnte. Interessant wird es ab einem Extra Brut.
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Des Kaisers Weine - Vinum 

08.09.2016 - Franz Beckenbauer und Rudi Knoll,. Chefredaktion Deutschland, die be- gleitenden Weine nÃ¤her. Mit Anekdoten und Geschichten aus Â«dem ...
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Blutwurst und Gamay - Vinum 

gionen der Erde kÃ¤me der Verzehr einer ordentlichen ... Ob mit oder ohne StÃ¼cke von Schweine- kopf, Herz, Zunge oder Leber hergestellt, ... mann.Â» Und ein Winzer gab mir folgende. Weisheit mit auf den Weg: Â«Je deftiger das. Gericht, umso ...
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Gebeizter Lachs mit Chasselas - Vinum 

mich das Experiment auch hÃ¤tte wieder- holen lassen. Ich vergass die ganze Ge- schichte also wieder. Darauf zurÃ¼ck kam ich erst einige Mo- nate spÃ¤ter, als ...
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Untitled 

Page 1. 30. 135. 73. 25. 119. 6,5. 87710 / 87711 / 87712.
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Untitled 

C = Fixing screw for spindle insert C - Vis de jonction pour l'axe. D = Regulating valve for closing D = Vis-soupape pour rÃ©glage de la. Speed from approx. 30Â° to ...
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Einrichtung des Nationalparks Schwarzwald: Eine Briefbombe zerfetzt die ... sich zu dem Anschlag und warnt jeden, der beim kommenden Nationalpark.
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Untitled 

10 Stk. VEGETA FALAFEL-PATTY. 400 g Mango-Curry-Aufstrich. Vegane Minz-Chili-Creme. 100 g Vegane Mayonnaise. (Rezept s. Seite 22). 100 g Soja- ...
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Untitled 

DIE INSEL DER HEXEN. In der Zeit meines GroÃŸvaters oder des GroÃŸvaters seines. GroÃŸvaters geschah diese schreckliche Geschichte. Es kann Ihr.
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Untitled 

waren schon empfindlich kÃ¼hl. Kurz nachdem die Vogt- landbahn .... Mythos und Wahrheit hatten ihre FÃ¤den Ã¼ber die Jahr- hunderte hinweg so engmaschig ...
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Untitled 

Die schwarze Soutane von Pastor Cornelius flat- terte und lieÃŸ ihn wie eine ... geholt, wo der Bodenheimer Richter Adam Ebersheim auf ihn wartete. Ebersheim ...
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([email protected] oder Facebook) Tatort-Wanderun- gen und Lesungen .... dem Buch, das sie in die Abgründe des Autors blicken lässt, und so mischt sich ...
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Untitled 

Wie war er zu Tode gekommen? Hatte es im Garten einen Kampf gegeben? ... Heute Morgen verdeckten blonde Haare ihr. Gesicht. Die waren zudem kÃ¼rzer ...
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Untitled 

Veronika â€ºVroniâ€¹ von Oertzen, Sydows Stieftochter fred Matuschek, Kneipenbesitzer. Grigorji wassiljewitsch schaljapin, KGB-Offizier waldemar â€ºwaldiâ€¹ naujocks ...
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Untitled 

Aprobar la lista de bienes, servicios y contratos de construcción a favor de la ...... 00 00 -- Obtenidos o acabados en
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Untitled 

conformidad con lo establecido en el artículo 8° de la Norma A.010 del. Reglamento Nacional de Edificaciones. ARTÍCULO 3
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la Auditoria Superior del Estado de Guanajuato a la administración municipal de ..... En el informe de resultados se ref
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Una vez analizado el referido informe de resultados, con fundamento en lo ... Guanajuato establece que la Auditoría Supe
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y dictamen, el informe de resultados de la auditoria de desempeño .... 300, sin omitir como criterio referencial al Manu
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12 mar. 2018 - Unidades Impositivas Tributarias, en adelante UIT, y el decomiso del recurso .... debido proceso, como pr
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28 sept. 2016 - Impositivas Tributarias, en adelante UIT, por suministrar información .... en el plazo señalado por la l
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responsabilidad, correspondiente a los ejercicios fiscales de los años 2013 y 2014, .... información contable; las varia
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Guanajuato, Gto.», correspondiente a los ejercicios fiscales de los años 2014 y .... gubernamental; la presentación de l
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