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Herbstzeit ist die Zeit fur GenieBer. Wahrend die Temperaturen sinken,
wdchst die Lust am Kochen und am kulinarischen Verwdhnen. Die Natur
schenkt uns noch einmal in aller Fulle ihre Schatze und inspiriert uns damit
zU ganz besonderen Kreationen. Pilze, Beeren, Apfel, Birnen, Niisse, Maroni
oder Kirbisse — der Tisch ist reich gedeckt. Und auch die Liebhaber von
aromatischen Wildgerichten kommen jetzt auf ihre Kosten. Ganz gleich,
ob Sie die vegetarische oder die fleischhaltige Variante bevorzugen:

Der passende Silvaner aus Franken rundet den Genuss erst richtig ab.

Ein gllickliches Zusammentreffen

Frankischer Silvaner zu Herbstgerichten? Naturlich! Dieser Wein ist so viel-
seitig in seiner charakterlichen Vielfalt und groBen Bandbreite, dass er auch
ganz hervorragend zu wurzigen, kraftigen Gerichten passt. Zur aromatischen
Herbstklche trinkt sich ein kraftiger Silvaner mit opulenter Reife vortrefflich.

Bei Spdatlesen sowie Orts- und Lagenweinen finden Sie den perfekten Beglei-
ter. Sie werden ihn lieben! Und ganz nebenbei: Wer bis jetzt bei herbstlichen
Gerichten nur an Rotwein dachte, muss dank dem fréankischen Silvaner nicht
ladnger auf die Frische eines kihlen WeilB3weines verzichten.
Wie der Rotwein bringt ein im Holzfass ausgebauter Silvaner
niedrige Saurewerte und viel Tannin mit sich.

~

|" Kostlich.

N

Fur Liebhaber besonderer Aromen

Auch bei Desserts und SuURspeisen Uberzeugt der Silvaner durch seine Viel-
seitigkeit. Beerenauslese, Trockenbeerenauslese und Eiswein sind hier die
erste Wahl, um mit der vordergrindigen SuRBe des Desserts eine betdrende
Geschmackssymphonie zu entfalten. Und wenn erst Aroma auf Aroma trifft,
schlégt das Herz des Gourmets hoher.

Das Traumpaar aus Silvaner und regionaler Kiiche

Lassen Sie sich von den folgenden
Herbst-Rezepten inspirieren. Alle
Gerichte wurden extra von Kéchen
und Kéchinnen der gehobenen
frankischen Gastronomie fur Sie
zusammengestellt. Die Zutaten
dafur stammen aus der regionalen
Klche — und die dazu empfohlenen
Silvaner aus den frankischen
Weinbergen. So groBartig kann
Heimat schmecken!

www.silvaner-liebt-herbst.de




ZWEIERLEI VOM REH MIT
SELLERIECREME AN GEBRATENEN
PFIFFERLINGEN, GEPFEFFERTEN
APRIKOSEN, ESSIGSPITZKOHL UND
SCHUPFNUDELN

ein Rezept von Dirk Abel, Romantikhotel Neumiihle

Zutaten (fiir 4 Personen)

*1Rehrlcken
» 1 Rehschulter
« 6009 geputzte Pfifferlinge

*« 600g Schupfnudeln,
kGchenfertig

1 Spitzkohl

« 600g Schalotten
» 300 ml Rotwein

* 300 ml Portwein

» 200g Rostgemuse
+ 200g Aprikosen

» 800 ml Rehfond

« 1 Knollensellerie
300 ml GemuUsebruhe
» 100 ml Sahne

« Limonensaft

» WeiBweinessig

» Butter

 Balsamico

« Wachholder, Thymian,
roter Pfeffer

« etwas Apfelsaft

,Ein Silvaner mit Reife und Kraftstruktur untermalt

die Feinheit des Rehs und verstdrkt den Geschmack

der Pfifferlinge und Aprikosen. Er darf durchaus h
mit einer leichten S&ure versehen sein.” T
>




Zubereitung

» Die Rehkeule in einem Schmorbrdter anbraten, mit Rostgemuse, gewurfel-
tem Knollensellerie und zwei Schalotten vermengen und Rehfond und
200 ml Gemusebruhe auffullen. Im Ofen bei 160 °C ca. vier Stunden schmoren.
Den Schmorfond auf ein Drittel reduzieren mit Wachholder und Thymian
abschmecken. Die Keule portionieren und im Fond warmlegen.

« Den Rehrlcken auslésen und die Ruckenfilets scharf anbraten. Im Ofen
bei 200°C ca. funf Minuten garen.

« Die Aprikosen mit Zucker und etwas Apfelsaft garen und eindicken.
Den roten Pfeffer dazugeben und mit Limonensaft abschmecken.

« Den Spitzkohl zupfen und in einer Pfanne anbraten. Mit WeiBweinessig
abléschen und abschmecken.

« Die Pfifferlinge putzen und fur die Mousseline 100 g Pfifferlinge und eine
Schalotte anschwitzen und mit 100 ml Gemusebruhe auffillen. Sahne dazu-
geben und mit Starke binden.

e Die Schupfnudeln nach Anleitung zubereiten.

« Den Rotwein und Portwein auf ca. 500 ml reduzieren. Die Perlzwiebeln
pellen und in Butter glasig schwitzen, den reduzierten Wein dazugeben
und zwei Stunden langsam mit Thymian garen. Mit Balsamico ab-
schmecken. Die Pfifferlinge in einer Pfanne anbraten und abschmecken.

« Alles erwdrmen und anrichten.

#SilvanerHeimat
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ein Rezept von Dirk Abel,
Romantikhotel Neumiible

,Hier braucht es einen Silvaner mit
deutlicher Kraft und dezenter Sdure. Der Wein darf
keinesfalls zu jugendlich sein.”

Zutaten (fur 4 Personen)

Fur die Kartoffelbuchteln: Fur die Steinpilze:
200 g mehlige Kartoffeln 60049 kleine Steinpilze
20g Hefe 40 ml Portwein
125 ml Milch 1Vanilleschote
250g Mehl 2 Kardamomkapseln
2 Eigelb 2 Zweige Thymian
60 g Butter 75ml Earl-Grey-Tee
1El Zucker 250 ml Gemusefond

80 g Butter

2 Bund Kerbel

Zubereitung

Die Kartoffeln kochen und durch eine Kartoffelpresse dricken. Die Milch
mit Zucker und Hefe vermengen und zu den Kartoffeln geben. Das Mehl
und Eigelb zur Kartoffelmasse geben. Alles gut durchkneten. Nun die
Schussel mit einem leicht befeuchteten Geschirrtuch abdecken und ca.
40 Min. ruhen lassen.

Auf einer bemehlten Arbeitsflache den Kartoffelteig zu einer ca. 2cm dicken
Rolle formen und in Tcm lange Stlcke teilen. Diese Stlcke flachdricken.
Die Buchteln nebeneinander in eine gefettete Auflaufform setzen und mit
einem Tuch abdecken, fur ca. 30 Min. ruhen lassen. Die Auflaufform in das
vorgeheizte Backrohr geben und bei 160 °C ca. 20 Min. backen.

Die Steinpilze putzen und in Scheiben schneiden. Olivendl erhitzen und
kraftig anbraten. Mit Portwein abléschen, Vanilleschote, Kardamom,
Thymian und Tee dazugeben und mit Brihe angieBen. Den Fond um ein
Drittel einkochen und Butter unterrtihren. Den Kerbel fein hacken und
daruber geben.

Alles abschmecken und anrichten.

Romantikhotel Neumuhle [ Kostlich.
Neumuhle 54 | 97797 Warthmannsroth

www.romantikhotel-neumuehle.de



MIT BACHSAIBLING
GEFULLTE MAULTASCHEN
AUF RAHMSAUERKRAUT

Zutaten (fir 5 Personen)

Far die Fallung: FUr den Teig:
e ca. 400g frisches Bachsaibling- *«400g Mehl
filet (vollkommen grétenfrei) « 200g Hartweizengrie
* 200 ml Sahne « 4 Eier
« trockener Wermut (Noilly Prat) - 4 Eigelb
« etwas Eiweil3 «1Prise Salz
« Salz, Pfeffer < 1EIOI

« Dill zur Garnitur
FUr das Rahmsauerkraut:

» 800g Sauerkraut
*«200g Schmand
« V5 Apfel

Zubereitung

« Die eine Halfte vom Fisch mit Noilly Prat und dem Eiweil3 in einer Moulinette
mixen und ganz langsam die Sahne einflieBen lassen. Wenn die Masse fein
genug ist salzen und erneut mixen, so dass das Salz noch einmal binden
kann. Mit Pfeffer und eventuell etwas Salz abschmecken.

« FUr den Nudelteig werden alle Zutaten verruhrt, der Teig in Frischhaltefolie
gepackt und mindestens eine halbe Stunde im Kuhlschrank aufbewahrt.
Den Teig mit der Nudelmaschine ausrollen. Fullung mit Hilfe eines Spritz-
beutels auf die Mitte des Teiges aufspritzen und dann die Teigplatte von
unten aufrollen. GleichmdaBRige Maultaschen abdricken und schneiden.

In leicht gesalzenem Wasser ca. 5 Min. ziehen lassen.

« Das Sauerkraut mit einem halben geschdalten und gewurfelten Apfel kochen
und mit Schmand je nach Belieben verfeinern.

« Das Rahmsauerkraut kann toll vorbereitet werden. Beim Wieder-
erwdrmen ist es nicht schlimm, wenn das Kraut ein bisschen
anbrennt, das Rostaroma passt hervorragend.

»ZuU den Maultaschen passt ein Silvaner mit weicher

Sdurestruktur und Cremigkeit. Nur darauf achten,
dass er nicht zu viel Kohlensdure hat — das beift sich
sonst mit dem Rahmsauerkraut.”




Zutaten (fur 5 Personen)

Fir die Terrine: Fur den Wildkrdautersalat:

100 ml Johannisbeersaft 20g Agavendicksaft

2 Blatt Agar Agar 2049 Zitronensaft

50049 Ziegenfrischkdse, stichfest 30ml Gemusebruhe

> Rezepl‘ vbn RdlfReste[, 80 g schwarze Johannisbeeren 30 m‘l Keim&l und Olivendl
Gasthaus Zur Krone 8Qgromcperan ger.mSCht.,

80g Heidelbeeren Zwiebelwlrfel
Radieschenscheiben
Wildkrauter

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Das Agar Agar im Johannisbeersaft auflésen und wie auf der Verpackung
angegeben aufkochen lassen.

Ein paar von den Beeren zur Garnitur beiseite legen. Die restlichen Beeren
mixen und durch ein feines Sieb passieren.

Frischkdase, Beerenmus und Johannisbeersaft mit Agar Agar vermischen
(Mixer oder Handruhrgerdt).

In eine beliebige Form (vorher mit Folie auslegen) fullen und mindestens
2 Stunden durchkthlen lassen. Danach stirzen und in Portionen schneiden.

Agavendicksaft, Zitronensaft, Gemisebriihe und Ol zu einem Dressing
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dressing Uber die Wildkrauter geben, die Zwiebel- und Radieschenscheiben
unterheben.

Terrine, Wildkrautersalat und Ubrige Beeren anrichten.

. . rrs . ) . Gasthaus Zur Krone
+Hierzu passt ein kraftiger, gereifter Silvaner optimal. Miltenberger StraBe 1] 63920 GroBheubach
Er darf ruhig opulent sein.”

www.gasthauskrone.de




SAUERBRATEN VON DER HASENKEULE
AN HERBSTLICHEM GEMUSE MIT
HASELNUSS-SCHUPFNUDELN

Ein Rezept von Sigrid Grebner-Pfriem und Rosi Grebner,
Der Patrizierhof

Zutaten (fur 4 Personen)

Flr den Essig:
* 1 Liter Essig
«1Liter Wasser
« 5009 Zucker
«50g Salz

Flr die Hasenkeule:

- Hasenkeule

« 1 Handvoll gewurfelte Karotten
«1Handvoll gewurfelter Sellerie
* 2 Zwiebeln

« 500 ml GemuUsesud

+« 500 ml Rotwein

Flr das herbstliche Gemuse:

» 3 grof3e Karotten

» TKnolle Sellerie

» 1Stuck Staudensellerie
« 1 Kopf Blumenkohl

« 1 Kopf Brokkoli

1 kleine Steckrube

Fur die Haselnuss-Schupfnudeln:

» 5009 gekochte Kartoffeln
(vom Vortag)

« 100 g Mehl

« 20 g Kartoffelstarke

« 2 Eigelb

« 50g HaselnUsse, gemahlen
« Salz, Pfeffer, Muskat

»~Zum Sauerbraten von der Hasenkeule kann man
guten Gewissens zu einer krdftigen, gereiften
und trockenen Silvaner Spdtlese greifen. Der Wein
kann auch im Holzfass ausgebaut worden sein.”




Zubereitung

Essig:
« Essig, Wasser, Zucker und Salz zusammen aufkochen.

Hasenkeule:

» Die Hasenkeule mit Sellerie und Karotten Uber Nacht in Essig einlegen.

« Die Zwiebeln halbieren und in der Pfanne mit den Hasenkeulen anbraten.
Ca. 400 ml Rotwein und 400 ml vom Gemusesud zum Aufgiel3en bzw.
Abléschen verwenden.

« Gemuse und Zwiebeln dazugeben und im Ofen bei 200°C abgedeckt
1,5 Stunden schmoren, ab und zu mit der restlichen Gemusebrihe und
dem restlichen Rotwein begie3en.

« Die Keulen aus dem Sud nehmen.
« Den Sud mit einem Sieb in einen Topf seien, abschmecken und abbinden.

Herbstliches Gemuse:

« Gemuse schdlen und in walnussgrof3e Stlucke schneiden, im kochenden
Wasser mit Salz und etwas Gemusebriuhe bissfest abkochen. Danach
abgieBen (dabei etwas vom Kochwasser beiseite stellen) und — jede
GemuUsesorte einzeln — im kalten Wasser abschrecken.

« Kurz vor dem Anrichten das Gemuse in einem Topf oder einer Wokpfanne
mit etwas Butter (2 Flocken) und dem Sud (ca. 100 ml) vom abgekochten
Gemuse anschwenken, so dass es schdn samig ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Haselnuss-Schupfnudeln:

« Die Kartoffeln pressen.

« Die Kartoffelmasse mit den restlichen Zutaten vermengen, abdrehen und
im kochenden Wasser kurz aufkochen lassen.

« Die Schupfnudeln abschrecken und in der Pfanne mit etwas Butter gold-
braun anbraten.

N\

Kostlich.

#SilvanerLiebtHerbst




Ein Rezept von Sigrid Grebner-Pfriem und Rosi Grebner,

Der Patrizierhof
Zutaten (flir 4 Personen)
Flr den Teig: 1 kleine Handvoll gehackte Krauter

(Petersilie, Schnittlauch, Thymian,

5009 gekochte Kartoffeln .
Majoran, Oregano)

(vom Vortag)

100 g Mehl Fir das herbstliche GemuUse:
20g Kartoffelstarke 3 groBBe Karotten
2 Eigelb 1Knolle Sellerie

Salz, Pfeffer, Muskat 1 Stuick Staudensellerie

S @lie Eiilums: 1 Kopf Blumenkohl

1 kg Pilze je nach Wunsch 1 Kopf Brokkoli
(Champignons, Pfifferlinge, 1kleine Steckrube
Egerlinge, Steinpilze)

Zubereitung

Gekochte Kartoffeln durch Presse drlcken. Mit Eigelb, Salz, Pfeffer und
Muskat verkneten. Speisestdrke mit Mehl vermengen und unterarbeiten,
bis der Teig nicht mehr klebt.

Die Masse zwischen 2 Stlicke Backpapier legen und mit dem Nudelholz
zu einem 0,5cm dicken Rechteck ausrollen.

Die Pilze waschen, fein schneiden und in der Pfanne in etwas Ol anschwitzen,
Krauter dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken, abkUhlen lassen.

Die abgekuhlte Pilzmasse anschlieBend auf der Kartoffelmasse verteilen,
zU einer Roulade aufrollen.

»,Dazu am besten in den Weinkeller gehen

und einen Silvaner aus dem Vorjahr holen.
Mittelkraftig, gehaltvoll und trocken —
das schmeckt perfekt dazu.”

Im Wasser 1 Stunde sieden lassen, danach abkuhlen,
in Scheiben schneiden und anbraten.

Gemuse schdalen und in walnussgrof3e Stlcke schneiden, im kochenden
Wasser mit Salz und etwas Gemusebriuhe bissfest abkochen. Danach
abgielen (dabei etwas vom Kochwasser beiseite stellen) und — jede
Gemusesorte einzeln — im kalten Wasser abschrecken.

Kurz vor dem Anrichten das Gemuse in einem Topf oder
einer Wokpfanne mit etwas Butter (2 Flocken) und dem Sud
(ca. 100 ml) vom abgekochten Gemuse anschwenken, so dass
es schon samig ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

.

Der Patrizierhof — Gasthof, Hotel und Weingut
HauptstraBe 71| 97320 GroBlangheim

www.der-patrizierhof.de




ROSA GEBRATENE
HIRSCHMEDAILLONS
AUS DER KEULE, CASHEWKERNE,
ROTE BEETE, QUITTEN,
SEMMELKNODEL

ein Rezept von Bernd Enssle, Restaurant Himmelstoss

Zutaten (fur 4 Personen)

» 600g Oberschale vom Hirsch Fur die Knddel:

* 3 Stlck rote Beete « 2009 altbackene Brétchen/
« 2 Stlck Quitten WeilBbrot

« 50g Cashewkerne * ca. 400 ml Milch

« 200 ml Silvaner « 1 El gehackte Petersilie

« 200 ml WildsoRe « 2 Eier

« 12 Zwiebel * 12 Zwiebel

« 1Knoblauchzehe « Salz, Pfeffer, Muskat

«1El Zucker

« 2 Lorbeerblatter, 2 Nelken,
Y2 Stange Zimt, 1 Sternanis,
8 Wacholderbeeren, 2 Zweige
Thymian

« Ol zum Braten

»Eine Silvaner-Spdatlese mit Kraft und

guter Reife und sehr dezenter Sdure ldsst
die Aromen des Gerichts aufleben.”




Zubereitung

« Hirschoberschale kalt abwaschen und trocken tupfen. Mit Silvaner, zer-
drickten Wacholderbeeren, Pfeffer und Thymian einreiben und kuhl stellen.

« Die Halfte der Zwiebel in diinne Streifen schneiden und mit etwas Ol und
2 Zweigen Thymian braun anbraten, mit Silvaner abléschen, auf kleiner
Flamme bis zur Halfte einkochen und mit der WildsoRBe verkochen.

« Rote Beete in Wasser, gewUrzt mit Salz, Pfeffer, 1 Sternanis, 2 Lorbeer-
blattern, 1/2 Zimtstange, gar kochen. Nach dem Garen in kaltem Wasser
abschrecken und sofort, noch in dem kalten Wasser, mit den Handen
die Schale abrubbeln. Aus dem Wasser nehmen und in dinne Scheiben
schneiden.

« Die Quitten schdalen, entkernen und in Wirfel von 0,5mm Seitenldnge
schneiden. Einen Topf erhitzen, 1 El Zucker schmelzen, 1 El Butter und
die Quitten zugeben, mit 100 ml Silvaner angie3en, Deckel auflegen und
dunsten. Ofters wenden bis die Quitten bissfest sind. Evtl. noch etwas
Silvaner nachgieBen. 1/3 der Quitten entnehmen und den Rest weiter
duUnsten bis sie weich sind. Die Quitten durch ein nicht zu feines Sieb
streichen. Die entnommenen Quitten unterheben.

« Cashewkerne in einer beschichteten Pfanne braun résten und in einer
Tute kleinhacken.

« Das WeiBbrot in kleine Wirfel schneiden. In einer Schissel mit der erwdrmten
Milch UbergieBen und ca. 20 Min. ruhen lassen. In der Zwischenzeit die
halbe Zwiebel in kleine Wurfel schneiden und in der Pfanne braun dunsten,
die gehackte Petersilie unterrihren und zu dem Brot geben. Nachdem das
Brot die Milch aufgesogen hat 2 Eier zugeben und gut vermengen. Kleine
Knoédel rollen und in nicht mehr kochendem Salzwasser garen.

« Die Hirschoberschale in 4 gleichgro3e Stucke schneiden. Pfanne erhitzen
und das Steak mit OI, Thymian, zerdriickter Knoblauchzehe in der Pfanne
von beiden Seiten braun anbraten. Dies dauert ca. 1 Min. auf jeder Seite.
Steak entnehmen und im vorgeheizten Ofen bei 150 °C ca. 6 Min. garen,
entnehmen und in Folie einschlagen. An einem warmen Ort ca. 5 Min.
ruhen lassen.

« Steak nach dem Ruhen in 2 Halften schneiden, mit Pfeffer aus der Muhle
und Salz wirzen und in Cashewkernen wenden. Rote Beete in heil3er
Butter und etwas GemuUsebrihe schwenken, abschmecken mit Salz und
Pfeffer. Quitten erwdrmen, Knddel in brauner Butter schwenken.




ein Rezept von Bernd Enssle, Restaurant Himmelstoss

Apfelkugeln:

1 Apfel

150 ml Apfelsaft
20 ml Balsamico,
weil3

10g Zucker

Salz, Pfeffer

Buttermilchmousse:

500 ml Buttermilch

20049 geschlagene
Sahne

5 Blatt Gelatine
Salz, Pfeffer, Muskat

KUrbiswurfel:

1/2 Butternut Kurbis
50g Zucker

200 ml GemuUsebruhe
75ml Silvaner
1Zweig Rosmarin
Salz, Pfeffer

75ml Balsamico,
weil3

»,Dazu passt ein von StRe gepragter Silvaner optimal.

Zutaten (fiir 4 Personen)

Klrbiscreme brulée:
200 g Hokkaido
Kurbis
1Ei
1Msp Vanillemark

50 ml Portwein, weil3
3 Eigelb

2 Tl Orangenzeste
50g Zucker

200g Sahne

Apfel-Chutney:
4 Apfel
75ml Apfelsaft
1 Zwiebel
50 ml Balsamico,
weil3
100 ml Buttermilch
1Lorbeerblatt
509 brauner Zucker

Salz, Pfeffer, Muskat,
Curry

1Zweig Thymian

Man kann ruhig zu einer Auslese greifen.”

Kressepesto:

5 Schalen Garten-
kresse

100 ml Olivenal
1El Zitronensaft
2 El Cashewkerne
Salz, Pfeffer




Zubereitung

Apfelkugeln:

Apfel schalen und mit einem Kugel-Ausstecher gleichmdBig ausstechen.
Restliche Zutaten aufkochen. Kugeln zugeben und bissfest garen.

Buttermilchmousse:

Buttermilch wirzen und mit der eingeweichten, erwéarmten Gelatine ver-
rhren. Geschlagene Sahne vorsichtig unterheben, abschmecken, umfullen
und kaltstellen.

KUrbiswurfel:

Butternut Kurbis schdalen, entkernen und in gleichmdaBige Wurfel schneiden.
Restliche Zutaten zusammen aufkochen und die Wurfel darin einmal auf-
kochen lassen. Im Sud abkuhlen lassen.

KlUrbiscreme brulée:

Hokkaido Kurbis halbieren, von den Kernen befreien und in walnussgroe
Stlcke schneiden. Zucker in einem Topf karamellisieren, mit Portwein ab-
lI6schen. Vanille, Sahne, Orange und Kurbis zugeben und weichdUnsten.
Purieren, durch ein sehr feines Sieb streichen, abschmecken und mit den
Eiern und den Eigelb verrthren. In kleine flache Schalen fullen und im Ofen
bei 90°C ca. 45 Min. stocken lassen.

Apfelchutney:

Apfel und Zwiebel schalen und beides in feine Wurfel schneiden. Zucker in
einem Topf karamellisieren und mit Apfelsaft und Buttermilch abléschen.
Essig, Krduter, GewUlrze zugeben und einkochen bis eine Bindung entsteht.

Kressepesto:

Kresse grof3zugig abschneiden und mit sémtlichen Zutaten im Mixer fein
purieren.

|
Kostlich., | Restaurant Himmelstoss

Bamberger StraBe 3 | 97337 Dettelbach

www.restaurant-himmelstoss.de
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