GENUSSPAKET:
EINFACHE FREUDE

Nimmervoll

WAGRAM,

WEISSRURGUNDER

WeiBburgunder
Wagramléss 2024

Weingut Nimmervoll, Engelmannsbrunn

Farbe: helles Strohgelb
Nase: Exotik, leicht nussig

Gaumen: extraktreich, vollmundig,
nussig, Kernobst, exotische An-
klaénge, feinfruchtig, balanciert

13 % vol.

Dankbarkeit Rot Cuvée
2023

Weingut Zur Dankbarkeit, Podersdorf
Zweigelt, Blaufrankisch

Farbe: helles Rubinrot

Nase: milde Frucht mit feiner
Kirschnote

Gaumen: weich mit Noten von
Bitterschokolade, Kirschen

12 % vol.

UNSERE WEINEMPFEHLUNG

KRACHER

SUpgeNLAND

SPATLESE
Ccuvie

Onterrechiseper Prisgikatsans 1%

e \
e

A namme: ‘

AUSTRI/

Cuvée Spdatlese

2023

Weinlaubenhof Kracher, llimitz
Chardonnay, Pinot Blanc, Welschriesling
Farbe: Grungelb

Nase: feine Nuancen von
Wiesenblumen

Gaumen: gelbe Frichte, sehr er-
frischend, gut integrierte Séure

8 % vol.

Art.Nr. 35125 statt 34,60

3x1Fl.a0,751 2595
Sie sparen € 8,65

VINORAMA




VORSPEISE

Lauwarmer Ziegenkdse auf Rucola mit Honig und Walntssen

ZUTATEN ZIEGENKASE

150 g
70 g
50 g

2 EL

Ziegen-Weichkdse
Blattsalat gemischt
Himbeeren
Walnusse

ZUTATEN DRESSING

2TL
4 EL
4 EL
6 TL
4 TL

Honig
Balsamicoessig hell
Olivenal

Honig

Senf

Salz und Pfeffer

ZUTATEN

360 g

4 ganze
125 ml
750 ml
150 g
200 g
100 g

ZUBEREITUNG

1.

Den Ofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen und ein Blech mit
Backpapier auslegen.

Den Ziegenkase in etwa 1,5 cm dicke Scheiben und auf das vorbereitete
Backblech legen.

Die Oberseite der runden Kasescheiben mit dem Honig bestreichen und
far etwa 10 Minuten auf der mittleren Schiene backen.

In der Zwischenzeit das Honigdressing und die restlichen Zutaten fir den
Salat vorbereiten.

Fur die Vinaigrette den hellen Balsamicoessig zusammen mit dem Oliven-
6l, dem Honig, dem Senf und etwas Salz und Pfeffer verrihren.

Den Salat waschen, abtrocknen und die Blatter in mundgerechte Sticke
zupfen. Die WalnlUsse mit einem Messer groB hacken und bei Bedarf zu-
satzlich in einer Pfanne kurz anrosten.

Jetzt kann der bunte Salat mit Ziegenkdse, Honigdressing, Walnlssen und
den frischen Beeren auf einen Teller angerichtet werden.

HAUPTSPEISE

Rote-Bete Risotto mit gerdsteten Pinienkernen

Aquerello Risotto Reis
Schalotten

trockenen WeiBwein
Bio Rote Bete Saft
Butter

Parmesan

Erbsen

Pinienkerne nach Belieben

Winterkresse zum Dekorieren, Salz,

Pfeffer nach Geschmack

ZUTATEN

300 g
50 g
3-4 EL
250 g
200 g
50 g
150 g

ZUBEREITUNG

1.

Den Risotto-Reis mit den fein gehackten Schalotten in 25 g Butter glasig
anschwitzen, danach mit WeiBwein abléschen und den Alkohol auskochen
lassen.

Mit leicht kdchelndem Rote Bete Saft immer wieder aufgieBen und unter
stdndigem Ruhren einkochen lassen, bis der Reis nicht mehr zu kernig ist.

Danach mit der restlichen Butter und Parmesan montieren, Erbsen beige-
ben und immer weiter riihren.

Wenn das Risotto die gewdinschte Cremigkeit erreicht hat, in einem tiefen
Teller anrichten.

Zum Servieren noch die Pinienkerne driberstreuen und mit Winterkresse
ausdekorieren.

DESSERT

geschichtete Himbeer-Mascarpone-Creme

tiefgekUhlte Himbeeren

Puderzucker
Amaretti-Kekse
Mascarpone
Sahne

Zucker
Magertopfen

ZUBEREITUNG

1.

100 Gramm der Himbeeren im Tiefkihlfach lassen, die Gbrigen antauen
lassen und dann zusammen mit dem Puderzucker pirieren — 2 Essloffel
zum Garnieren beiseitestellen.

Die Amaretti-Kekse grob zerbréseln und auf vier Dessertglaser (& 200 ml)
verteilen.

Mascarpone, flissige Sahne und Zucker mit dem Schneebesen schlagen,
bis eine feste Creme entstanden ist und anschlieBend den Topfen unterriih-
ren.

Zum Schluss die Creme und das Himbeerpuree abwechselnd in die Glaser
schichten und kaltstellen.

Zum Servieren mit Ubrigen Himbeeren und restlichem Himbeer-Puree gar-
nieren.

VINORAMA



