GENUSS

Nach Belieben kann man das feine Dessert noch garnieren mit

EE kP lHIS-H Aaseiniiss-

Dafur 25 g flussige Butter mit 50 g Puderzucker, 50 g Mehl und
einem flussigen EiweiB zu einem glatten Teig verrthren. Dann
den Ofen auf 180 °C vorheizen. Teig mithilfe einer Palette als lang-
liche breite Streifen auf ein mit Backpapier belegtes Blech strei-
chen, mit gehackten Haselntssen bestreuen und im heiBen Ofen
in etwa 6 Minuten goldbraun und knusprig backen.

Der reife und vollmundige Riesling
harmoniert mit Aromen von
exotischen Friichten mit der
Honigkruste und erganzt schon
die Pflaumen. Durch moderate
ReststiBe meistert er sowohl die
StiBe des Honigs als auch die
Schérfe des Carpaccios, ist aber
dennoch gut ausbalanciert.
koenigswingert.de

48 H¥RZU

Zubereitung
15 Min.

Garzeit 20 Min.
Kiihlzeit

MIT MARINIERTEN RUMFRUCHTEN

Fiir 6 Personen

4 Blatt Gelatine = 400 ml Sahne = 1-2 EL Spe-

kulatiusgew(rz = 100 g Zucker =400 g
gemischte Friichte (z. B. Orangen, Pflau-
men, Heidelbeeren, Johannisbeeren,
Brombeeren, etc.) = 200 mi frisch

3 std. gepresster Orangensaft = 2 EL Honig

BUCHTIPP

Johann Lafer
Das Beste
GU Verlag
552 Seiten
39,99 Euro

Der charaktervolle Friihburgunder
passt dank seiner rotbeerigen
Seite perfekt zur Kombination von
Hirsch und Cranberry. Seine aus-
gepragte Tanninstruktur und seine
aromatischen Anklange von Nuss
gehen zudem sehr schon auf die
Haselnuss-Spatzle ein.
montigny.de

=75 ml Rum

 Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser
einweichen. Sahne mit Spekulatiusge-
wiirz aufkochen. Zucker in einem Topf
hellbraun karamellisieren. Dann mit der
heiflen Spekulatiussahne abléschen. Topf
vom Herd ziehen und so lange riihren,
bis der Zucker sich gelost hat.

Gelatine ausdriicken und in der Creme
auflosen. Diese in Portionsférmchen
gieflen und fiir 2- 3 Std. in den Kiihl-
schrank stellen.

2 Inzwischen Orangen filetieren, Pflau-
men in Spalten schneiden, Beeren wa-
schen. Alles zusammen in eine Schiissel
geben. Orangensaft mit Honig bei mittle-
rer Hitze etwa auf ein Drittel einkochen
lassen. Sud mit Rum verfeinern, iiber die
Friichte in der Schiissel giefien und diese
darin marinieren.

% Férmchen aus dem Kiihlschrank neh-
men und bis zum Rand kurz in heifies
Wasser tauchen. Pannacotta stiirzen
und mit den marinierten Rumfriichten
auf Teller verteilen. Nach Belieben mit
Puderzucker bestdubt servieren.

Der exotische Sauvignon Blanc
erganzt mit seinen intensiven
Aromen von saftiger Passions-
frucht und Mango vortrefflich

die Pannacotta und umschmeichelt
auBerdem mit seiner feinen

StiBe die kraftig-wirzigen Aromen
der Spekulatius-Waffeln und

der marinierten Rumfrichte.
shop.genheimer-kiltz.com




