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Vielfaltige Rheinkiiche — eine kulinarische Reise den Strom entlang

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer
Fast von seinem Ursprung an, in den Alpen,
wird der Rhein rechts und links von Wein-
bergen begleitet. Das spricht fiir das gema-
Rigte Klima der Region und eine liebliche
Natur. Wo Wein wachst, gedeiht auch die
gute Kiiche, wie zum Beispiel in Graubiin-
den.

Fiir die heutige Sendung haben sich die
WDR-Fernsehkoéche Martina und Moritz
umgesehen und kostliche Rezepte mitgebracht.
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Graubiinden: Knusprige Kasehappen

Damit die Happen nicht zu groR sind, ein
moglichst schlankes Baguette dafir neh-
men. Oder man verwendet ein herzhaftes
Bauernbrot, muss es dann aber vor dem
Backen in kleine Bissen schneiden.

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen:

e 1dlnnes Baguette oder Ficelle oder
4-5 Scheiben Bauernbrot

Fiir die Kdasecreme:

e 200 g geriebener Bergkase

e 2Eier

e 75 g Mehl

e 2-3 EL Milch

e Salz

o Pfeffer

¢ nach Gusto etwas Chili
e Muskat

o eventuell 1 TL Delikatesspaprika, Curry oder gemahlener Bockshornklee
e reichlich (etwa eine Tasse voll) gehackte Krauter

Zubereitung:

e Baguette in diinne (1/2 cm) Scheiben schneiden, Bauernbrot wird erst in mundge-
rechte Happen zerlegt, wenn die Scheiben bestrichen sind.

e Fir die Creme Kase, Eier, Mehl und Milch glattriihren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat, Pap-
rika, Curry und/oder Bockshornklee wiirzen. Krauter unterrihren.

e Auf die Brotscheiben streichen, dabei ruhig dick aufhdufen. Bei 180 Grad (HeiRluft/
200 Grad Ober-& Unterhitze) ca. 10 Minuten golden backen.

Tipp: Man kann die bestrichenen Bissen wunderbar einfrieren — so hat man immer etwas
Gutes fiir Gaste im Vorrat.
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Graubiinden: Biindner Fleischrollchen mit Meerrettichcreme

Das herrliche luftgetrocknete Biindner Fleisch ist natiirlich ganz pur, diinn aufgeschnitten,
immer ein hibscher Bissen zum Glas Wein. Gut passt auch, wenn man die Scheiben diinn mit
der Meerrettichcreme bestreicht und aufrollt.

Zutaten fiir 4 Personen:

e 100 g Blndner Fleisch

e 150 g Frischkase (gut abgetropfter Joghurt 10 %)
e 2-3 EL frisch geriebener Meerrettich

e Salz

o Pfeffer

e einige Tropfen Zitronensaft

e etwas abgeriebene Zitronenschale

e 1TLOlivenol

e 1 Handvoll frische Krauter

Zubereitung:

e Frischkdase mit Meerrettich, Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Zitronenschale sowie Oli-
vendl und fein gehackten Krautern glattrihren.

o Jeweils einen Teeloffel dieser Creme auf eine diinne Blindner Fleischscheibe verstrei-
chen und zum Réllchen aufwickeln.
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Baden: Zwiebelknopfle

Knopfle sind keine Spétzle, sondern mehr
Spatzen, sind also eher KI6Bchen dhnlich als
Nudeln. In den Teig aus Mehl, Eiern und
eingeweichten Semmeln werden gehackte,
gebratene Zwiebeln gearbeitet. Auch
Wourststiickchen oder Schinkenfleckerl ge-
ben ihm zusatzlich Kraft und Wiirze.

Zutaten fiir 2 bis 3 Personen:

e 2 altbackene Semmeln (100 g)
e 1/81Milch

e 1Zwiebel

e 2 ELButter

e 2-3 Petersilienzweige

e 2 Eier

e ca.1lELMehl

e 100 g Fleischwurst, Leberkds oder Schinken

e Salz
e Muskat, Pfeffer
e Krauter

Zubereitung:

Die Brotchen in Wiirfel schneiden, in einer Schiissel mit lauwarmer Milch betradufeln
und zugedeckt einweichen.

Die Zwiebel sehr fein wiirfeln und in der Butter weich diinsten, am Ende die Hitze
verstarken, damit die Zwiebel rostet und sanft braunt. Die fein gehackte Petersilie
untermischen und zu den eingeweichten Brétchen geben, die jetzt alle Milch aufge-
sogen haben sollten.

Die Eier zufligen, auch das Mehl, alles zu einem zdhen Teig mischen, dabei salzen,
pfeffern und mit Muskat wiirzen.

Am Ende auch die in Wiirfel geschnittene Wurst oder Schinken und die Krauter ein-
arbeiten.

In einem grolRen Topf Wasser aufkochen, salzen, mit einem Teel6ffel Portionen ab-
stechen und in das siedende Wasser gleiten lassen. Ca. 10 bis 15 Minuten sanft sim-
mern lassen, oben schwimmende Knopfle sind gar. Mit einer Schaumbkelle heraushe-
ben und in einer Schiissel warmstellen.

Man kann die Knopfle sofort servieren, aber auch spater in etwas Butter schwenken
und "aufschmalzen".

Beilage: Ein grofler gemischter oder griiner Salat mit reichlich Vinaigrette, die man sich tber
die Knopfle traufelt.
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Rheinland-Pfalz: Friihlingsgemiiseeintopf

Zart und bunt, frisch und leicht — wann,
wenn nicht jetzt, ist die richtige Zeit fur ei-
nen Frihlingsgemuiseeintopf?

Zutaten fiir 4 Personen:

e 500 g Spargel (griin oder — gern aber
auch und — weil3!)

e 250 g Blumenkohl

e 200 g ausgepalte Erbsen

e 200 gjunge Zwiebeln

e nach Gusto etwas jungen Knoblauch

e 600 g Kartoffeln in verschiedenen Farben (da gibt es rote, lilafleischige und gelbe...)

e 100 gjunge Mohren

e 100 g Kohlrabi

e 50 gButter

o Salz, Pfeffer

o Krauter: Petersilie, Kerbel, Zitronenmelisse, Majoran

e ca. % | kraftige Hihnerbrihe

Zubereitung:

¢ Die Gemiise putzen, wo nétig schélen, in etwa gleich groRe, mundgerechte Stlicke
schneiden. Gleich groR ist wichtig, damit sie gleichmaRig garen. Und: je kleiner die
Stiicke sind, umso schneller ist alles gar.

¢ Die Gemise nacheinander in etwas Butter andlinsten, zuerst die Kartoffeln, sie ha-
ben die langste Garzeit, dann die Mohren und Zwiebeln, alles mit etwas Briihe bede-
cken. Nach etwa 10 Minuten den Blumenkohl dazugeben. Der Rest geht schnell: Nach
weiteren 5 Minuten den Spargel und die Erbsen dazugeben, alles mischen und noch
einmal mit Hihnerbriihe auffillen, einige Minuten leise kocheln. Nochmal abschme-
cken, frisch gehackte Krauter daruntermischen und in tiefen Tellern servieren.

Beilage: Es gentigt einfach ein Stlck Brot! Oder geriebenen Kadse auf den Tisch stellen, den
man sich daruberstreut.
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Rheinland: Lachs im Gemiisebett mit Dill-Sabayon

Dafir pro Person eine schone Tranche aus
dem Filet vorsehen, den Fischhandler bitten,
den dunklen Streifen auf der Riickseite heraus-
zuschneiden — der bringt tranigen Geschmack
ins Fleisch.

Zutaten fiir 2 Personen:

2 Scheiben Lachs a ca. 100-120 g
1 Tasse Krauter: Dill, Estragon, Petersilie und/oder Kerbel

2-3 Friihlingszwiebeln

2-3 Knoblauchzehen (vom jungen Knoblauch, sonst lieber chinesischen Schnittlauch
stattdessen verwenden)

300 g Zucchini

3 EL Butter

Salz

Pfeffer

Fiir den Sabayon:

einige Stangel Dill (oder Estragon)
1/8 | WeiBwein

2 Eigelbe

150 g Butter

Salz

Pfeffer

1-2 Lorbeerblatter

Zitronensaft und -schale (nach Gusto)
1 Prise Zucker

Zubereitung:

Die Lachstranchen in sehr fein gehackten Krautern drehen, bis sie rundum davon
liberzogen sind.

Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden, Knoblauch fein hacken, Zucchini knapp
zentimetergroB wirfeln. Das Gemiise in der Butter andiinsten, dabei salzen und pfef-
fern und zunachst 5 Minuten diinsten.

Dann die Lachstranchen auf dieses Bett legen, ebenfalls salzen und pfeffern und zu-
gedeckt etwa % bis 1 Minute auf kleinem Feuer mitdiinsten, danach den Fisch drehen
und eine weitere Minute diinsten. Zugedeckt ohne weitere Hitze ruhen lassen, bis
der Sabayon fertig ist.
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o Dafiir die Krduterblattchen von den Stielen zupfen. Die Stiele und die Lorbeerblatter
in einer Kasserolle im WeiBwein kocheln, bis nur noch die Halfte der Fliissigkeit vor-
handen ist. Die Stiele entfernen, stattdessen die Eigelbe in den gewiirzten Wein ge-
ben und mit dem Schneebesen stdandig schlagend behutsam erhitzen, dabei stiick-
chenweise die Butter zufligen, bis eine helle, cremige Sauce entstanden ist. Mit Salz,
Pfeffer und nach Gusto auch mit Zitronensaft und -schale wiirzen. Die abgezupften
Krduter (Dill oder Estragon) hacken und untermischen. Mit einer Zuckerprise ab-
schmecken.

Servieren: Zucchini auf dem Teller als Bett anrichten, darauf die Fischtranche setzen, mit
dem Sabayon umklecksen.

Beilage: frisches Baguette, zum Aufwischen der Sauce
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Niederlande: Vanillecremeschnittchen

Ein Dessert oder ein Dessertkuchen, den
man in den Niederlanden liebt: Tompouce!
Das sind Cremeschnitten aus Blatterteig, die
man Ubrigens auch in anderen Rheingebie-
ten kennt — von der Schweiz angefangen
Uber das Elsass und Baden bis eben hier an
die Rheinmiindung. Knuspriger Blatterteig,
dazwischen eine zarte Vanillecreme! Oben-
auf ein Zuckerguss, der am Kdnigstag, also
dem Geburtstag des Konigs, orange einge-
farbt wird. AuBerhalb des Geburtstags farben wir die Vanillecreme aber lieber gelb.

Vanillecremeschnittchen

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen:

o 1 Paket Butterblatterteig (TK)
e evtl. 2 EL Mehl zum Ausrollen

Fir die Vanillecreme:

e %I Milch

e 1 Vanillestange oder 1 TL Vanillezucker
o 1 Blatt Gelatine

o 3 Eigelbe

e 60 g Zucker

e 1 Salzprise

e 1EL Speisestarke

e 1TL abgeriebene Zitronenschale

e 1-2 EL Zitronensaft

Fir den Zuckerguss:
e 100 g Puderzucker
e 1 Msp. gelbe Speisefarbe
e 1-2 EL Zitronensaft
Zubereitung:
o Die Blatterteigplatten auftauen, in zwei Halften schneiden und auf ein mit Backpapier

belegtes Blech breiten, darliber ein weiteres Blatt Backpapier legen und mit einem
zweiten Blech abdecken — so bleiben die Teigplatten schén dinn und plustern sich
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nicht auf, wie das Blatterteig normalerweise tut. Bei 200 Grad (HeiRluft/ 220 Grad
Ober- & Unterhitze ca. 15 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

e Fir die Vanillecreme die Milch aufkochen, die Vanillestange einlegen und 10 Minuten
ziehen lassen, sie aufschlitzen, mit einem spitzen Messer das Innere ausschaben und
in die Milch riihren (oder alternativ Vanillezucker zufiigen).

e Die Gelatine in kaltem Wasser 10 Minuten einweichen.

¢ Die Eigelbe in einer Schiissel mit dem Schneebesen cremig schlagen, dabei den Zu-
cker und die Salzprise zufligen. Die Milch noch mal aufkochen und 2 bis 3 EL heil3, un-
ter Ruhren, langsam zum Eigelb gieRRen. Diese Mischung in die Kasserolle schitten,
behutsam erhitzen, dabei standig riihren, am besten mit einem Silikonschaber, bis
die Creme dicklich wird. NICHT kochen lassen, weil sie sonst gerinnt. Nun auch die
Speisestarke dazugeben und mit dem Schneebesen verriihren. Mit Zitronenschale und
—saft abschmecken. Die Gelatine in dieser warmen Creme auflosen. Kaltstellen, bis sie
fest wird, dabei immer wieder durchrihren.

o Die Creme in einen Spritzbeutel flllen. Streifen auf die Halfte aller Blatterteigplatten
spritzen, die andere Halfte wird mit dem Zuckerguss eingepinselt. Daflir Puderzucker
mit Zitronensaft glattriihren und mit Lebensmittelfarbe gelb farben. Diese Teigplat-
ten nun auf die cremegefillten Blatter setzen. Eine Stunde kaltstellen und festwer-
den lassen.
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