umfillen und im Kdhlschrank
Uber Nacht erkalten und fest
werden lassen.

3 Am Folgetag Pumpernickel
wirfeln und in einer Ktichen-
maschine fein mahlen. Fest
gewordene Gefligelleber-
Creme zunachst mit einem
kleinen Loffel in etwa wal-
nussgrofke Portionen auftei-
len, diese dann mit den Han-
den zu runden Kugeln formen.
Jede Kugel in Pumpernickel-
Brosel walzen.

4 Fiir den Sirup Balsamico
zusammen mit braunem
Zucker in einem kleinen Topf
sirupartig auf etwa 50 ml ein-
kochen und anschliekend
abkuhlen lassen.

5 Chicorée putzen, in einzelne
Blatter zerteilen und kalt ab-
brausen. Blatter trocken tup-
fen bzw. schleudern. Auf je

1 Blatt 1 Truffel setzen und
nach Belieben mit etwas Blut-
ampfer oder einem anderen
Kraut garnieren. Abschliefkend
mit etwas dickflissigem
Balsamico-Sirup betraufeln
und sofort servieren.

2021 Trollinger Sine,

Weingut Aldinger, Wiirttem-
berg, www.weingut-aldinger.de,
€14,50
Der leichtfiiRige, saftige, animie-
rende Rotwein vereint Aromen von
Sauerkirsche und schwarzem Tee.
Vor dem Servieren eine halbe
Stunde in den Kiihlschrank stellen,
dann zeigt sich der Wein von seiner
feinfruchtigen Seite. Er reagiert fein
mit der Gefliigelleber, geht gegen
den Pumpernickel nicht unter, spielt
mit der SirupsiiRe und strahlt bei
der Truffelaromatik.

Kase-Krauter-
Cracker mit Portwein-
/wiebel-Marmelade

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht
ZUBEREITUNGSZEIT

45 Minuten plus 1 Stunde Kihl-
zeit und 15 Minuten Backzeit
ZUTATEN fur 6 Portionen

CRACKER

100 g Parmesan,

2 Zweige Rosmarin,

je 3—-4 Zweige Thymian
und Oregano,

125 g Mehl plus etwas zum
Ausrollen,

100 g Butter,

1TL Salz

Ausstecher von etwa 5 cm Durch-
messer

MARMELADE

1rote Chilischote,

3 rote Zwiebeln,

1EL Rapsol,

2 EL Rotweinessig,

250 ml roter Portwein,

75 g Gelierzucker 3:1,

Salz,

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

AUSSERDEM
gemahlene rote Pfefferbeeren
zum Bestreuen

1 Fir die Cracker Parmesan
fein reiben. Krauterblatter
abzupfen und fein hacken.
Beides zusammen mit Mehl,
klein gewdrfelter Butter und
Salz zu einem glatten Teig
kneten. Diesen in Folie gewi-
ckelt im Kihlschrank 1 Stunde
ruhen lassen.

2 Fir die Marmelade Chili
halbieren und entkernen,
Zwiebeln schalen. Beides

klein wrfeln. Chili mit Zwie-
beln in heikem Ol etwa 3 Mi-
nuten anschwitzen. Dann mit
Essig und Portwein abloschen
und bei reduzierter Hitze in
etwa 5 Minuten um die Halfte
einkochen lassen. Danach
den Gelierzucker hinzufiigen
und 4 Minuten sprudelnd ko-
chen. Marmelade abschlie-
Bend mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und erkalten lassen.

3 Ofen auf 180 °C vorheizen.
Den Teig auf einer mit Mehl
bestaubten Arbeitsflache
etwa 5 mm dunn ausrollen
und etwa 5 cm grofse runde
Platzchen ausstechen. Diese
auf ein mit Backpapier beleg-
tes Backblech legen und im
heiken Ofen in 12—15 Minuten

SAISONKUCHE

Die Weintipps stammen
von Nancy Groffmann,
Chef-Sommeliere im
Restaurant ,,Rutz®, Berlin.
Der Fokus ihrer Weinkarte
liegt auf Deutschland,

wo der Riesling die Erste
Geige spielt; bei der Wein-
begleitung darf es aber
auch ganz Europa sein.

goldbraun und knusprig ba-
cken.

4 Abgekihlte Cracker mit der
Marmelade servieren und
nach Belieben mit jeweils

1 Prise rotem Pfeffer bestreu-
en.

2020 Riesling Qualitdtswein
feinherb, Weingut von Hovel,
Saar, www.weingut-vonhoevel.de,
€10,80
Ein Wein, der in seiner Eleganz
strahlt: Mineralitét, feine Feuchtig-
keit und die sehr eleganten
krduterigen Aromen fangen die
sii-scharfe Portwein-Zwiebel-
Marmelade formlich am Gaumen
auf und verlangern die mediter-
ranen Aromen von Rosmarin,
Thymian und Oregano.
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