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Eine berauschende Reise ...

. nicht nach Bordeaux, nein, auch nicht nach Burgund, sondern in das
geheimnisvolle Reich des (guten) Geschmacks. Wenn es um Wein geht und
wenn es um Kochen geht - dann bin ich mit Leib und Seele dabei. Beides
gehort zusammen wie Sommer und Sonne, wie Flasche und Korken, wie
Topf und Deckel.

Die Kiiche ist eine wunderbare Spielwiese fur die kreative Zubereitung
der herrlichsten Gerichte. Der Joker im Spiel der Aromen: feine Weine.
Also Deckel hoch und Herd frei fur die hohe Kunst des Kochens mit
edlen Tropfen! Unterschiedlichste Geschmacksnuancen verbinden sich
in einer kostlichen Allianz zu einem einzigartigen Gesamtkunstwerk, das
Geschmack immer wieder neu erlebbar macht. Dies alles ist im wahrsten
Sinne des Wortes: berauschend!

Deshalb freue ich mich sehr tiber dieses reizvolle Kochbuch, das nicht
nur reinen Wein einschenkt, sondern in dem Léa Linster, hinreiRend
begleitet von der feinen und humorvollen Feder Peter Gaymanns, uns zu
einem kulinarischen Gesellschaftsspiel auf hochstem Niveau einladt. Fur

weinselige Gliicksmomente.

FRITZ KELLER

Fritz Keller ist mehrfach ausgezeichneter Winzer vom Weingut Franz Keller und Inhaber des Sternerestaurants
Schwarzer Adler in Vogtsburg /Oberbergen (Kaiserstuhl). Sein dlterer Bruder Franz, der das ebenfalls ausgezeichnete
Restaurant Die Adler Wirtschaft in Hattenheim/Eltville (Rheingau) sowie den landwirtschaftlichen Betrieb Falkenhof
fiihrt, hat uns bei der Auswahl der Weine unterstiitzt. Beide kennen Léa und Peter von ihren besten Seiten.






Auf zu neuen
Geschmackswelten!

Meine Reise dorthin begann in Kéln, wo ich als Cartoonist lebe und arbeite.
Geboren aber bin ich in Freiburg — und da zieht es mich auch immer wieder
hin: in den Breisgau, ins Markgréflerland und zum Kaiserstuhl. Nicht nur
der alten Freunde wegen, sondern weil diese Gegend fir gutes Essen und
besonders fiir ausgezeichnete Weine steht.

Léa Linster hat eine andere Route gewdhlt: Sie ist erst gar nicht aus
der Heimat weggegangen, sondern gleich in Luxemburg geblieben und
lieber von hier aus zu verschiedenen Trips aufgebrochen. So hat sie viele
Genusstempel der Welt kennengelernt und Wein aus vieler Herren Lander
gekostet. Aber noch immer bewirtet sie ihre Gaste am liebsten dort, wo
sie selbst zu Hause is(s)t: in ihrem Sternelokal in Frisange. Und die Weine,
die sie dort ausschenkt (teilweise von ihren eigenen Weinbergen!), sind
wahrlich nicht von schlechten Eltern.

Wir genieRen beide gerne und wissen schon lange, wie das geht. So war es
nur eine Frage der Zeit, dass unsere Wege sich kreuzen wiirden. Geschehen
ist dies dann 2013 in K&In - natirlich bei einem Glas Wein. Damals entstand
das Konzept flir unser erstes gemeinsames Buch Das Gelbe vom Ei. Das
erfreut inzwischen Koch- und Cartoonfans im ganzen Land.

Aber Léa und ich, wir hatten noch eine andere Idee: Kochen und Wein,
zwei Sinnesfreuden in einem. Also haben wir Rezeptideen und einen frisch
gespitzten Bleistift in unsere Reisekofferchen gepackt und sind losgezogen
in die wunderbare Welt der Kiiche und des Weins, getreu dem Motto
»Never change a WEINing team!«. Das Ergebnis dieser feuchtfrohlichen
Reise liegt gerade vor Ihnen. GenielRen Sie Wein muss rein!, unser zweites

gemeinsames Buch. Wir wiinschen guten Appetit - und sehr zum Wohle!

PETER GAYMANN
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INHALT

GruR aus der Weinkiiche
Feine Stuppchen und kleine Gerichte, die Weinkiiche griiRt mit heiteren
Vorspeisen. Mousse, Stilze und Terrine schmecken aber auch fur sich

alleine zu einem Glas Wein.

Beilagen fiir alle Weinlagen
Wer kann diesem jungen Gemiise schon widerstehen? Mit einem kleinen
Schwips passt es zu vielen Hauptgerichten. Und Léas Spargelgerichte

sind als Solo immer eine Siinde wert!

Tierisches Weinvergniigen
Rind, Schwein, Ente oder Reh - sie alle baden in Léas Kiiche gerne
in Wein. Entdecken Sie kostliche Gerichte der klassischen Kiiche mit

und zum Wein.

Meer Wein!
Fisch, Meeresfriichte und Wein passen perfekt zusammen. Erst mit
einem Schlickchen Weilwein oder Champagner laufen Seezunge, Hecht

und Hummer zur Héchstform auf.

Dessert-Wein
Champagner macht Zabaione und Parfait exklusiv, Rot- und Dessertwein
geben Granité, Tiramisu und Tértchen besondere Raffinesse. Krénen Sie

Ihr Mentis durch traumhafte Desserts mit Schuss.

Standards nicht nur fiir die Weinkiiche
Hausgemachte Brithen und Fonds sind bekanntlich das Riickgrat der
feinen Kiiche. Aber auch selbst gemachte Rotweinsauce, Nudeln und

Brioche haben in der Weinkiiche ihren festen Platz.









Kochen mit Wein

Angeblich kochen manche ja nur mit Wein, weil sie
nebenbei immer ein bisschen daran nippen kénnen ...
Aber so willkommen die Gelegenheit fiir ein Schltickchen
in der Kiiche auch sein mag, sie ist natirlich nicht der
eigentliche Sinn und Zweck des Kochens mit Wein.
Zweifellos aber erhéht das den Genuss beim Kochen
und die Vorfreude auf ein feines Mahl. Und damit hatten
wir schon die erste Regel fiir das Kochen mit Wein:
Verwenden Sie nur Wein zum Kochen, den Sie auch
selbst gerne trinken — oder mit anderen Worten: Hande
weg von billigem Fusel in der Kiiche!

Doch SpaR beiseite. Warum kocht man eigentlich
mit Wein? »Wein ist die Seele vieler Saucen«, wusste
schon der franzosische Meisterkoch Auguste Escoffier
(1846-1935). Wein - ob weil oder rot, ob Champagner
oder Likérwein - ist eine wichtige Zutat in der Kiche:
Suppen, Siilzen, Gemse, herzhafte Gerichte mit Fleisch,
Fisch und Desserts, vor allem aber Saucen erhalten ihren
unverwechselbaren Geschmack durch guten Wein.

Doch diese geschmacksintensive Zutat ist eine kleine
Diva und verlangt ein bisschen Fingerspitzengefihl von
Kochin und Koch. Deshalb Regel Nummer zwei: Setzen

Sie Wein als Zutat behutsam und vor allem maRvoll (!)

ein, sonst drdngt er die anderen Aromen im Gericht
schnell an den Rand.

Beim eigentlichen Garvorgang - das wdre dann
Regel Nummer drei - sollte der Wein deutlich reduziert
werden. Das bringt sein Aroma am besten zur Geltung,
denn so konzentriert sich der Fruchtgehalt des Weines,
wahrend der Alkohol verdampft. Das Reduzieren kann
wéhrend des Garens erfolgen - wie zum Beispiel bei
Ragouts und Schmorgerichten - oder, wenn Sie die
Sauce separat zubereiten, beim Abléschen und dem
anschlieRenden Einkochen.

Bliebe noch die Frage: Welcher Wein fuir welches
Gericht? Trockener Weilwein gibt leichten, sahnigen
Gerichten und Fisch die nétige Saure. SuBlicher
Weilwein und Likér- oder Dessertwein dagegen
harmonieren mit Gerichten, denen eine siiRe Note
gut steht, also zum Beispiel Schweinefleisch, Gefligel,
Kaninchen und Desserts. Rotweine sind von Natur aus
geschmacksintensiver als WeiRweine und passen damit
gut zu rotem Fleisch, Wild und dunklen Saucen.

So, und jetzt schnappen Sie sich das eine oder andere
Flaschchen Wein und kochen Sie sich durch unsere

Rezepte zu berauschendem Hochgenuss!

LEA LINSTER
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Flegante Kartoffelsuppe mit Schampus
und Sahnehaubchen

»Voila, zum Awﬂw/c’ﬁﬂ leich eines meiner L&&M/W/éd stippehen. Die
&Vﬂé&%& Kartoftel bommt Aarin yonz leicht wnd Luxuribs daher —

miteedlem Wein wnd Chwmp/wénar_«

Fiir 4 Personen

Suppe

1 Zwiebel

1 Stange Lauch (nur der weiRe Teil,
etwa 150 g)

300 g mehligkochende Kartoffeln

2 Knoblauchzehen

3 EL Butter

1| Hihnerbriihe (siehe Seite 158)

Meersalz

200 ml trockener Weiwein

100 g Parmesan

200 ml Champagner, Crémant oder
guter Sekt

frisch geriebene Muskatnuss

Olivendl zum Betraufeln

Sahnehdubchen

100 g kalte Sahne

1 Prise Meersalz

1 Spritzer Zitronensaft

1 Prise frisch geriebene Muskatnuss

Fur die Suppe die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Den Lauch
putzen, sorgfaltig waschen und in schmale Ringe schneiden. Die
Kartoffeln schilen, in kleine Stiicke schneiden und waschen. Den
Knoblauch schilen. Die Butter in einem Suppentopf erhitzen
und Zwiebel und Lauch darin glasig anschwitzen. Kartoffeln und
Knoblauch dazugeben, mit der Hiihnerbriihe aufgieen und
salzen. Alles aufkochen, dann bei schwacher Hitze 10 Minuten
kdcheln lassen. Den WeiBwein dazugieRen und etwa 10 Minuten
weiterkdcheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind. Die Kartoffeln
mit zwei Dritteln der Briihe im Mixer fein purieren. Dann langsam
die restliche Brithe untermixen, bis die Suppe die gewinschte
Konsistenz hat. Die Suppe durch ein Haarsieb passieren und
zurlick in den Topf gieRen. Den Parmesan grob reiben.

Fur das Sahnehdubchen die Sahne halbsteif schlagen. Meersalz,
Zitronensaft und Muskatnuss unterriihren und kiihl stellen.
Die Suppe wieder erhitzen, vom Herd nehmen und den
Champagner hineingieRen. Dann sofort in vier vorgewdrmten
Suppentellern anrichten, jeweils einen Klecks Schlagsahne
daraufsetzen, etwas Muskatnuss dartiberreiben und mit
Parmesan bestreuen. Die Suppe jeweils mit einigen Tropfen
Olivendl betrdufeln und servieren. Den restlichen Parmesan und
knuspriges Baguette extra reichen. Wunderbar dazu: frankischer

Silvaner.

15



Samtige Zwiebelsuppe mit Riesling

slwiebeln wnd Wein stwd Lmmenr et 7W7‘f>s Gespranu. Fir diese
J‘wa lasse Leh mM—sLﬂébcha w&&ﬂa Qwieheln zusammen mito
721}%0}%/3 vm S w/yr&nf/vp% Lom/édwm schmoven .«

Fiir 4 Personen Die Zwiebeln schilen, vierteln und in moglichst feine Scheiben
4 mittelgroRe weille Zwiebeln schneiden. Die Butter in einem Suppentopf erhitzen und die

60 g Butter Zwiebeln darin bei schwacher Hitze langsam glasig anschwitzen.
40 g Weizengriell Den GrieB einstreuen und gut unterriihren. Mit dem Riesling
% | Riesling abloschen und mit der Hithnerbriihe aufgieRen. Die Suppe bei
% | Hihnerbrihe (siehe Seite 158) schwacher Hitze 20-25 Minuten sanft kécheln lassen, bis die
150 g Sahne Zwiebeln weich sind.

2 Eigelb Sahne, Eigelbe und Parmesan verquirlen. Den Topf vom Herd
80 g geriebener Parmesan nehmen, die Sahnemischung einriihren und die Suppe leicht damit
Meersalz, Pfeffer binden. Bei Bedarf nochmals sanft erhitzen, aber nicht mehr

1 Prise frisch geriebene Muskatnuss kochen lassen. Die Suppe zuletzt mit Meersalz, Pfeffer und

Muskatnuss abschmecken, in vier vorgewdrmten Suppentellern
anrichten und servieren. Dazu schmecken knusprig gerostetes

Baguette und ein Glas Riesling von der Mosel.

= (
ppLOSHEN _ RIESLING

MARSCE /7
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Kraftiger Linseneintopt mit
Rotwein und Speck

»Mein Lm/sww/&mlvp% brawchl ein Glas Rotwein! Er élf&z/yg”ﬁ Aen
M/M/f’/f/[/?/ﬁ%/ Geschmack dev Linsen erst V&oﬂvﬁg 2ur G aé”hwyg <&

Fiir 4 Personen

250 g Tellerlinsen

100 g mittelgrolRe Karotten

100 g Knollensellerie

2 Zwiebeln

1 Gewdrznelke

2 EL Butter

% | Rotwein

1| Hihnerbriihe (siehe Seite 158)

1 Lorbeerblatt

200 g durchwachsener Raucherspeck
am Stilick

Meersalz, Pfeffer

Créme fraiche zum Servieren

Fur die Suppe die Linsen etwa 1 Stunde in kaltem Wasser
einweichen. Inzwischen die Karotten und den Sellerie schilen
und in sehr feine Wiirfel (Brunoise) schneiden. Die Zwiebeln
schélen, eine Zwiebel ebenfalls sehr fein wiirfeln, die zweite mit
der Gewiirznelke spicken.

Die Linsen in ein Sieb abgieRen und abtropfen lassen. Die
Butter in einem Suppentopf erhitzen und das fein geschnittene
Gemise darin andiinsten. Die abgetropften Linsen dazugeben
und kurz mitdlinsten. Mit dem Rotwein abléschen und mit der
Hiihnerbriihe oder mit heiRem Wasser aufgieRen. Die gespickte
Zwiebel, das Lorbeerblatt und den Raucherspeck zu den
Linsen geben und alles bei schwacher Hitze 45-60 Minuten
kocheln lassen, bis die Linsen weich sind. Den Raucherspeck
herausnehmen und in schmale Streifen schneiden. Den Eintopf
kraftig mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Den Eintopf in vier vorgewdrmten Suppentassen anrichten. Die
Raucherspeckstreifen darauf verteilen, jeweils 1 Nocke Créme
fraiche daraufsetzen und sofort servieren. Dazu gibt’s eine

Flasche Trollinger aus dem Remstal.
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LEA LINSTER

Sie ist charmant, herzlich, spriiht vor Energie - und
vor allem: Sie kocht unbeschreiblich gut! Nicht
weiter verwunderlich also, dass Léa Linster, 1955
in Differdingen (Luxemburg) geboren, zu den
renommiertesten Gourmetkdchen der Welt gehort.
Als bislang einzige Frau erkochte sie sich 1989

den »Bocuse d’Or« - die héchste Auszeichnung
fur Koche. Seitdem ist ihr Bekanntheitsgrad stetig
gestiegen: Sie publizierte bereits mehrere Biicher,
schrieb eine Rezeptkolumne fir die Zeitschrift
Brigitte und war Jurymitglied in der Kochshow

The Taste (SAT.1). Im Frihjahr 2015 erschien ihre
Autobiografie unter dem Titel Mein Weg zu den

Sternen bei Kiepenheuer & Witsch.

PETER GAYMANN

Er hat geniale Ideen, zeichnet mit spitzer Feder und
gekonntem Strich — und vor allem: Er zaubert mit
seinen witzigen Cartoons unweigerlich ein Lacheln auf
das Gesicht des Betrachters. Peter Gaymann, 1950 in
Freiburg (Breisgau) geboren, lebt und arbeitet als freier
Zeichner in KoIn. Insbesondere seine Hiihner, genannt
sein »Huhniversumg, haben ihn bekannt gemacht.
Auch fiir die »Paar Problemeg, die er seit vielen

Jahren in der Zeitschrift Brigitte vertffentlicht, ist er
bertihmt. Daneben erschienen seine lllustrationen im

ZEITmagazin, in der Bunten, der taz und Maxima.









MERC]

Fortsetzung folgt — das hatten wir im Nachwort unseres ersten Buches Das
Gelbe vom Ei schon prophezeit. Denn: Warum aufhdren, wenn'’s gerade so
schon ist? ... Und wenn es sogar noch schéner geht? Namlich mit noch mehr
kostlichen Rezepten, garniert mit schragem Humor und genialen Fotos.
Wir sind stolz auf unser neues gemeinsames Werk und bedanken uns ganz
herzlich bei allen, die auch diesmal wieder mit Leidenschaft, Engagement,
Ideen, Rat und Tat am Gelingen des Buches beteiligt waren. Es sind so viele,
dass wir hier nicht jeden einzeln nennen kénnen, aber wir wollen mit jedem
einzeln anstoRen. Und zwar mit der besten Flasche, die im Weinkeller zu

finden ist.

Champagner fir alle!

Und ein herzliches Prost auf Wein muss rein!
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Rein mit Wein'!

Eine berauschende Reise, nein, nicht nach Bordeaux, nicht nach
Burgund, sondern an den heimischen Herd — doch immer mit einer
griffbereiten Flasche edlen Rebensaftes neben Topf und Pfanne.
Denn zum Reigen des feinen Geschmacks treffen sich hier K&st-
lichkeiten wie elegante Kartoffelsuppe mit Schampus und Riesling,
Hirsch bourguignon mit Blattschuss und Burgunder, Zander im
Sektteig mit Krautermayonnaise und Apfeltarte mit viel Calvados.
In Giber 5o raffinierten Rezepten rund um Wein & Co. ladt Sterne-
kochin Léa Linster zu kulinarischen Genlssen auf héchstem Niveau.
Humorvoll gewiirzt mit Peter Gaymanns inspirierenden Zeichnun-
gen und witzig garniert mit seinen weinseligen Miniaturen gerdt
Wein muss rein! zum kulinarisch-visuellen Gesamtkunstwerk. Ein
Fest fir Weinliebhaber und Cartoonfreunde, fiir Hobbykdche und

Gourmets - guten Appetit und sehr zum Wohle!
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