X1V WEIN

LEBKUCHENmousse

Dieses Rezept stammt aus der
Salzburger Haubengastronomie
und ist seit Jahren erprobt:

4 Eidotter

1 Essloffel Zucker

250 Gramm dunkle Schokolade
4 Blatt Gelatine

500 Gramm Schlagobers

6 Lebkuchen

1/2 Teeloffel Lebkuchengewtirz

Eidotter und Zucker im Was-
serbad cremig aufschlagen,
anschlieBend vom Wasserbad
wegnehmen und weiterschla-
gen bis die Masse kiihl wird.
Schokolade schmelzen, Gela-
tine in Wasser einweichen. Flis-
sige Schokolade und anschlie-
Bend ausgedriickte Gelatine
unter die Eimasse riihren. Obers
steif schlagen und unterheben.

Lebkuchen in einer Moulinette
fein zerkleinern und diese mit
dem Lebkuchengewtirz eben-
falls unterheben. In eine Form
fillen und im Kiihlschrank min-
destens zwei Stunden kiihlen.
Eventuell mit dunkler Beeren-
sauce servieren.

Weinempfehlung:

Dieser prachtvolle StiBwein mit
seiner leuchtenden Kupferfarbe
ist der ideale Begleiter zum
Lebkuchen, er hat eine sehr
zarte Saure, edle Honig- und
Beerennoten und spielt mit ei-
ner harmonischen, nicht Giber-
ladenen RestsiiBe im Nachhall.
Erhéltlich: www.martinpasler.at

KOSTBARES SCHENKEN

—

OGSTERREICH WEIN ™

Ein grofler Wein ist ein Geschenk von bleibendem Wert,
weil man seinen Geschmack ein Leben lang nicht vergisst.
Wein aus Osterreich, Kostbare Kultur,

www.dsterreichwein.at
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Alle Jahre wieder kommt sie kurz vor dem Christkind ins Haus geschneit — die Festmahlfrage:

Welcher Weihnachtsklassiker kommt auf den Tisch und vor allem — welcher Wein passt dazu?

Weine fUr

Welhnachten

PETRA BADER

ein gehért zu einem

guten Essen wie das

Salz zur Suppe. Und

das besonders zur

Weihnachtszeit.
Wenn der Stress des Jahres ein Ende
hat, es zu Hause wohlig und gemiitlich
wird und vor allem, wenn es aus der
Kiiche herrlich nach Weihnachtsklas-
sikern duftet.

Wein begleitet nicht nur das Essen
geschmacklich exzellent. Er trigt zur
besseren Verdaulichkeit der klassisch
etwas schwereren Festtagskiiche bei.
Wein unterstiitzt und férdert die Ma-
gen- und Darmfunktion. Nach einer
iippigen Mabhlzeit steigen vor allem
die Triglyceride und das Insulin im
Blut an. In weiterer Folge schidigen
die daraus entstehenden LDL-Parti-
kel, das sogenannte bése Cholesterin,
die Gefifée des Korpers.

Besonders Rotweine konnen auf-
grund ihres hohen Anteils an Antioxi-
dantien den ungesunden Stress im
Korper fast ginzlich neutralisieren.
Daher zu den in puncto Essen opulen-
ten Feiertagen auf keinen Fall auf das
eine oder andere Glas Wein — natiir-
lich in Maféen — verzichten.

In der Regel beginnen die Weih-
nachtsfeiertage kulinarisch eher sim-
pel, denn am Heiligen Abend stehen
bei den meisten Salzburgern eine klas-
sische Wiirstelsuppe oder Frankfurter
mit Erdipfelsalat auf dem Tisch. Viele
trinken dazu ein Glas Bier und das
passt auch perfekt.

In sehr vielen Familien gibt es zur
Heiligen Nacht aber auch angelehnt an
die Fastentradition ein Fischgericht —
den Weihnachtskarpfen. Das ist ein
klassisches Weifdweingericht, Rot-
wein funktioniert dazu iiberhaupt
nicht. Ist der Karpfen gebacken und
wird mit Remoulade serviert, also
eher ein eher fettreicheres Gericht,
passt ein Neuburger oder ein Weifs-
oder Grauburgunder hervorragend,
also ein Wein mit milderer Siure.

Ist er blau in einem siuerlichen Sud
gargezogen, empfiehlt sich Riesling.
Karpfen blau, von einer Krensauce be-
gleitet, also eher wiirzig und scharf,
schmeckt mit einem substanzreichen

Griinen Veltliner harmonisch. Ein al-
ter Brauch ist iibrigens, eine Schuppe
vom Karpfen iiber das Jahr hinweg
aufzubewahren. Das bringt angeblich
Geldsegen im neuen Jahr.

Ab dem ersten Weihnachtsfeiertag
ist in der Regel dann grofes Kochen
angesagt. Klassiker schlechthin fiir
den Christ- oder Stefanitag ist die ge-
bratene Gans mit Rotkraut und Kno-
del. Sie gehort zu Weihnachten fast so
traditionell wie Lebkuchen und Tan-
nenbaum. Ginsebraten ist ein ziem-
lich gehaltvolles Essen. Das Rotkraut
bringt eine intensiv fruchtige Note.
Knodel oder Erdipfel als Beilage sind
neutral und wirken sich nicht auf den
Wein aus. Osterreichs Rotweine sind
eine sichere Bank zur klassischen
Weihnachtsgans. Sie haben Frucht,
Struktur, gemifigte Gerbstoffe und
trinken sich gut. Perfekt passt ein mit-
telkriftiger Blaufrinkisch, ein nicht zu
zarter Zweigelt, ein St. Laurent oder
Blauburgunder.

Nicht harmonisch zur Gans sind die
sogenannten Holzbomben; also Wei-
ne, die sehr stark vom Barriqueausbau
geprigt sind.

Ist die Weihnachtsgans etwas an-
ders zubereitet, also etwa mit in Butter
gediinsteten Apfeln und Rosinen ge-
fiillt, was auch die Sauce beeinflusst,
mundet ein kraftiger WeiRwein mit ei-
ner deutlichen Fruchtigkeit und de-
zenten Restsiifse, wie ein Riesling in
Smaragdqualitit oder ein Rotgipfler.

Ebenso Klassiker zu Weihnachten
sind Wildgerichte — Reh, Hirsch,
Wildschwein oder Hase. Ist das
Fleisch kurz gebraten, darf der Rot-
wein etwas leichter und feiner im Cha-
rakter sein. Spielen Kirschen oder
Preiselbeeren in der Sauce eine Rolle,
machen sich rote Burgunder mit ihrer
beerigen Aromatik gut im Gespann.

Bei geschmortem Wild unbedingt
auf gerbstoffbetonte Weine wie kriifti-
ge Blaufrinkische, Syrah oder Caber-
net Sauvignon achten, da nur sie dem
Gericht einen wiirdigen Widerpart
bieten kénnen.

Fiir Wildgefliigel gilt in etwa dassel-
be wie fiir kurz gebratenes Wild-
fleisch, also ein leichter bis mittelkrif-
tiger Rotwein als Begleiter.

Je nach Zubereitung kann auch ein
Weillwein wunderbar passen, bei-

spielsweise zu einem Fasan mit Wein-
trauben und Croutons ist ein trocke-
ner, aber kriftiger Traminer herrlich.
Wie bei den meisten Paarungen von
Wein und Speise wird auch hier wie-
der deutlich, dass nicht nur das
Grundprodukt zihlt. Zubereitung,
Saucen und Beilagen prigen deutlich.

Fiir die meisten ist Weihnachten ei-
ne familidre und gesellige Zeit, ideal
fiir Fondue oder Raclette. Zum Kise-
fondue schmeckt entgegen vieler Mei-
nungen Rotwein nicht — er wirkt gera-
dezu unharmonisch zur geschmeidi-
gen und fettreichen Cremigkeit des
Fondues. Am besten sind korperrei-
che, trockene Weillweine.

Die Schweizer, aus deren Land das
Kisefondue urspriinglich stammt, lie-
ben dazu ihren Gutedel, auch Fendant
genannt. Der sehr sdurearme und
gleichzeitig cremig schmeckende Wein
wirkt mit dem Fondue als Einheit. Al-
ternativen aus Osterreich sind Weif-
oder Grauburgunder, die nicht im Bar-
rique ausgebaut sind, aber eine gewis-
se schmelzige Struktur haben. Zum
Raclette passen dieselben Weintypen.

Beim Fleischfondue, ob mit Suppe
oder Fett gemacht, spielen ziemlich
viele Zutaten, Saucen und Fleischar-
ten eine Rolle. In groferer Runde ge-
nossen, bietet es sich daher an, jeweils
eine Flasche unkomplizierten Weift-
und Rotwein zu 6ffnen und auf dem
Tisch zu haben.

Etwas Siifes darf natiirlich nicht
fehlen. Lebkuchen in verschiedenen
Variationen sind allgegenwiirtig. Sehr
gut passen dazu Siilweine, die aus
blauen Trauben hergestellt werden,
wie Schilfweine oder Beerenauslesen
vom Zweigelt und Blauburgunder
oder aufgespritete Rotweine im Port-
weinstil. Fiir fruchtige Desserts mit
Orange, Mango und Passionsfrucht
eignen sich nicht zu restsiifée Riesling-
oder Muskatellerauslesen. Sie unter-
stiitzen die frische Fruchtigkeit der
Nachspeise ideal.

Viele sehr siilte Trockenbeerenaus-
lesen wirken in der Regel zu pappig als
Begleiter zum Dessert. Sie fliefsen in
das Glas wie fliissiges Gold und eig-
nen sich hervorragend als Medita-
tionswein ganz ohne Essen — einfach,
um in der stillen Zeit des Jahres Ein-
kehr zu halten.



