Hihepunkee ffir Gourmets und Connaissenre vorn Heing von Wilk

Es muss nicht immer Kaviar sein
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«e aber so ein keines Luxus- Diner
ewischendurch sollte man sich schon
mal ginnen. Dieses beginnen wir mit
einem PURE NAKED vom Weingut
am Stein, in Papier gewickelt, weil er
=20 nackt zum herzeigen™ ist.

Er ist auch kein gefilliger Schanm-
wein, sondern einer, der gerne aneckr.
Ein Marurwein, bei dem Kerne und
ansgepresste Beerenhaur nicht vom Saft
petrennt werden. Geschmacklich main-
dert er zwischen Marurwein, Champa-
gner und Cidre. Erinnert auch ein klei-
nes bisschen an einen herben Bellini.
Erfrischend, belebend und mache gues
Laune. Mittlerweile haben wir fiir un-
ser Festmahl eine Flasche 2020er Srec-
ten Riesling trocken (Bio) sowie einen
2020er Wiirzburger Innere Leiste Sil-
vaner trocken (Bio), einen 2019 Stein,
Seetren Silvaner trocken | Bio ) Grosse
Lage sowie einen 2018 MONTANIA
Spitburgunder und den 2018 Merlot
trocken gedffner. Diess und mehr her-
vorragende Spirzenweine gibe's hier:
wwwweingut-am-stein.de
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Massimo Ferradino aus Berlin hat
uns die leczten schwarzen Winteroriif-
fiel geschickt. Edle Triiffel in Premium-
Qualicit. Den Tober Melanosporum
Vitt. wird's aber erst im Dezember
wieder geben.

Ab Okiober bicter Massimo Ferradi-
no weile Tritffel aus Italien an. Dieser ist
neben dem Winrermiiffel die begehroese
Triaffelsorre wegen scines einzigartigen
Geschmacks. Zu den schwarzen Win-
tertriiffeln haben wir selbstgemachre
Linguini sehr al dente gekocht. Dann
ca. 150 g Butrer bei mittlerer Hitze in
einem grofien Wok geschmolzen. Einen
guren Schluck Sahne dazu und 50g ge-
ricbene Parmesan bei niedriger Hitze
schmelzen. Mun einen halben Schipfer
Pasra-Wasser in den Wok, mwei Dricrel
der frischgeriebenen Trisftel dazn und zu-
sammen mit den Lingunini im Wok ca.
20mal hochheben und mic der Sance ver-
mischen. Das nimmt Saverscoff anf und
intensiviert den Geschmack. Mit cinem
wenig Salz 8 Pleffer wiirzen. Ans dem
restlichen Diritte] der Triiffel hauchdiin-
ne Scheiben zum Gamieren schneiden.
Finito. Ab ins Genussparadies. Bei Tar-
tufodelre gibt®s aber auch fanrastische
Triiffeleremes, Triffelbutter, z B. dis
SCHWARZE TRUFFELEUTTER,
das TRUFFEL CARPACCIO, NERO
PURD oder Tritffel im Glas und vieles
miehr : warw.carcafodelre. com

Von send-a-fish bereiten wir nun Bi-
renkrebse/ Wildfang, Riesengarnelen-
schwiinze 4/6er XXL /Wildfang, sowie

ein 500g-Thunfis ch-Filet in Sushi-Cuali-
tit wie folge zar die XX .-Riesengarnelen
(ohne Kopf) in der Pfanne mic Olivendl,
frischemn Rosmarin & Knoblauch anbra-
ten, mit Gin flambieren und mic Aioli
und Knusper-Baquerte auf den Teller.
[Dras Thunfisch- Filer geben wir (jede
Seite ca. 1 Minute) in den 850° Grad-
Oberhitzegrill. Das innere Driceel muss
roh bleiben! Dien Saft in einer Aluscha-
lz abfangen und zusammen mit eoaas
Rauchsalz und frischem Pfeffer dber
das Filet. Dazu ein Wintersalar mit ge-
kochrem Ei und Triffelsauce aus NERO
PURO. Die Birenkrebs-Schwinge bra-
ten wir in der Butter/Olivenél-Mischung
schart goldbraun an. Dazn gibe®s kleine
Brez'n-Knédel und Rotkraut. Eine Ge-
schmacks-Explosion? Dien Fisch und die
Meerestriichre: Heure bestellen, morgen
da. Frischer Fisch direkt an die Haustiir

von www. send-a-fish.de
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Mehr liber den Aubor und sene Bicher unber waraheinzvon-wilk.de:
v - . .




