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Wein-Keller
Eleganz

Eine dsterreichische Winzer-
Gruppe, die Rebberge rund um
das Leithagebirge im Burgen-
land besitzt, will aus dieser -
Lage finessenreiche und ele-
gante Weine keltern. Dies be-
deutet mehr Bekémmlichkeit
und Kontrast zu kraftvollen,
vordergriindigen und alko-
holbeladenen Gewachsen.
Soeben sind die roten
2005er lanciert worden.

Von den zwolf getesteten
Proben schnitt der Leitha-
berg von Erwin Tinhof iiber-
zeugend ab. Der Wein be-
steht aus dem einheimi-
schen Blaufrankisch, zeigt
ein intensives, rotbeeriges
Bouquet mit Gewiirznoten,
eine prasente Saure, reife
Tannine und erfiillt den An-
spruch, den die Gruppe an sich
stellt. Tinhof war lange ein Ein-
zelkampfer. Keine Kompromisse
kennt er bei der Qualitat. Ebenso
gut ist der leider in der Schweiz
nicht erhéltliche Leithaberg von
Martin Pasler. (kep.)

Leithaberg rot 2005, Erwin Tinhof, 30 Fr., bei
Interzegg, Samnaun (GR), Tel. 081 861 80 88.

Supplément
In den Jura

Allen Genussmenschen sei
warmstens empfohlen, sofort
alles stehen und liegen zu lassen,
um nach Delsberg Courtemelon
zu fahren: Dort findet heute von
9 bis 17 Uhr der Markt der
Schweizer Regionalprodukte
statt. Produzenten aus dem gan-
zen Land stellen ihre Produkte
vor, und am Ende des Tages
werden die drei besten Speziali-
taten gekiirt. Wer einmal einem
Profi beim Einkaufen iiber die
Schulter schauen mochte, hat
hier ebenfalls die Méglichkeit:
Der Spitzenkoch Georges Wen-
ger filhrt die Besucher iiber den
Markt und erldutert, nach wel-
chen Kriterien er seine Produkte
auszuwabhlen pflegt. (chu.)

Schweizer Wettbewerb der Regionalprodukte
Courtemelon, 2852 Courtételle. Sonntag von
9 bis 17 Uhr. Infos: www.concours-terroir.ch.

Auslese
Weinatlas
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Deutschland verfiigt in den 13
Anbaugebieten iiber einige her-
ausragende Lagen, um grosse
Weine, vor allem aus der Sorte
Riesling, zu erzeugen. Nur
kommt dies mit dem heutigen
Gesetz nicht entsprechend zur
Geltung, glauben die Autoren des
neu erschienenen «Weinatlas
Deutschland». Sie listen im Stan-
dardwerk nicht nur die ihrer Mei-
nung nach besten Lagen auf. Sie
fordern auch, dass das deutsche
Weinrecht zu einer Definition von
Einzellagen zuriickkehren soll,
die diesen Namen verdiene. Heu-
te wird im Gesetz mit der Mess-
einheit Ochsle festgelegt, ob ein
edler Tropfen als Qualitatswein
oder als Kabinett, Spatlese, Aus-
lese oder Beerenauslese ange-
boten werden darf. Der Verband
deutscher Pradikats-Weingiiter
schuf zudem das Label «Grosse
Gewachsey vor allem fiir trocke-
ne Rieslingweine. (kep.)

Braatz, Sautter, Swoboda:
Weinatlas Deutschland,
Hallwag-Verlag, Miinchen, 99 Fr.

Schon angerichtet: Ravioli mit Spanferkel-Meerrettich-Fiillung, Steinpilzen und geschmortem Kopfsalatherz mit Senfsaat. (Fotos: Ursula Meisser)

Herbstliche Sinfonie

Marcus G. Lindner vom
Restaurant Mesa ist
ein Perfektionist. Sein
Herbstmenu animiert
zum Nachkochen

Nicht immer macht es Spass, zu einem Menu,
das man nicht selbst zusammenstellt, die pas-
senden Weine auszusuchen. Wenn aber die drei
Ginge durchs Band ein Genuss sind und eine
Kklare, fast schon kalligrafische Handschrift sich
durchs Ganze hindurchzieht, dann kann das De-
gustieren reine Freude sein. Die Kiiche des Os-
terreichers Marcus G. Lindner, die immer vom
Willen zur Perfektion geprégt ist, oft aber auch
vom Wunsch, bei einem Essen alles zu zeigen,
was moglich ist, war einfach perfekt. Nichts zu
viel und nichts zu wenig.

Man konnte ins philosophische Sinnieren
kommen, wenn der erste Gang mit «Lebens-
sinny iiberschrieben ist - aber das hingt damit
zusammen, dass der Koch im Restaurant Mesa
in Ziirich eine «Symphonie der Sinne» auftrigt.
Dennoch passt es zu unserer hedonistischen
Gesellschaft, den Sinn des Lebens - wenigstens
fiir die Linge eines guten Essens - in Ravioli mit
Spanferkel- und Meerrettich-Fiillung zu sehen
(Rezepte siehe Seite nebenan). Sie kommen
schon hiibsch auf den Tisch, dekoriert mit zwei
ansehnlichen Steinpilzen und einem geschmor-
ten Kopfsalatherz, aber auch mit einem Stiick
des exzellenten Spanferkels, das in fein gewiir-
felter Form die diinnwandigen Ravioli fiillt. Der
Meerrettich dient lediglich zum Anheben des
Aromas. Fiir einen Moment ist man irritiert,
dass die Fiillung nicht von weicher Konsistenz
ist, sondern etwas grober.

Vorspeise und Chardonnay

Obwohl die Ravioli ohne Butter oder Dekors
wie Schnittlauch auskommen miissen - nur ein
wenig Sauce liegt unter ihnen -, sind sie aus-
reichend stark, um einem recht kréiftigen Wein
Paroli zu bieten. Unsere Wahl fiel auf einen
mittelgewichtigen, mineralisch geprigten, fi-
nessenreichen weissen Burgunder. Spitzen-
Winzer Dominique Lafon besitzt in der weniger
bekannten Region MAiconnais ein zweites Gut
und bietet damit eine preiswerte Alternative zu
seinen teuren Meursault-Weinen. Der im gros-
sen Eichen-Fuder vergirte Macon-Milly-Lamar-
tine Clos du Four 2004 (Preis im Restaurant:
75 Fr., Importeur: Reichmuth, Ziirich, Tel. 044
248 35 35) harmoniert perfekt mit der Vorspeise.

Unser Hauptgang, Gamsriicken mit Marroni-
piiree, begleitet von einer Feigentarte mit
Wacholderlack, ist nicht nur schén anzusehen -

Marcus G. Lindner erhilt fiir seine Kochkunst im
Restaurant Mesa in Ziirich 16 Punkte im Gastro-
fithrer «Gault-Millauy.

die rosa Filetstiicke des Felsklettertiers und die
rotvioletten Feigen auf dem knusprigen Teig bil-
den ein schones Gleichgewicht -, sondern ist
auch ein kulinarischer Genuss. Wir haben den
Gamsriicken im Rohzustand gesehen: vollig
mageres, abgehangenes Fleisch, das keinen
Tropfen Saft verlor. Erstaunlich ist das Mar-
ronipiiree, das frisch, luftig und aromatisch war
und ohne jede Spur der den Edelkastanien sonst
so oft eigenen Mehligkeit.

Kriftiger Rotwein zu Wild

Die Feigentarte bringt den immer wieder erfolg-
reichen Gegensatz von fruchtiger Saftigkeit und
dem knusprigen Biss des frisch Gebackenen ins
Spiel. Wir fragen uns, wofiir denn um Himmels
willen der Wacholderlack sein miisse. Privile-
giert, wie es die Journalisten nun einmal sind,
erhalten wir die Substanz aus den eingekochten
Wacholderbeeren zum Probieren. Sofort ist die-
se wilde Herbe zu spiiren, ein Duft der Heide
oder der Macchia, der offensichtlich der Siisse
der Feigen eine spezielle Note verleiht. Zu die-
ser Kombination gibt der Chiteauneuf-du-Pape
2003 der Domaine du Caillou (Restaurantpreis:
85 Fr., Importeur: Gerstl, Dietikon. Tel. 058
234 22 88) eine perfekte Figur ab. Der warme,
kriftige Rotwein zeigt ein komplexes Bouquet
(reife Friichte, wiirzige Noten) mit reifen Tanni-
nen und langem Finale. Er stammt aus dem son-
nenverwdhnten siidlichen Rhonetal. Fiir einen
Chiteauneuf-du-Pape sind bis zu 13 verschie-
dene Sorten erlaubt. Die Domaine du Caillou
bevorzugt vorwiegend Grenache und Syrah.

Als Dessert kommt ein kleiner, feiner Drei-
klang auf den Tisch: ein Glidschen Oran-
gen-Espuma mit ganz wenig Estragon - einem
Gewlirz, das nur in kleinen Mengen wiirzt, ohne
alles andere zu erschlagen -, ein Schokoladeneis
und eine Fenchelmousse. Unter «Siissspeisen»
hitte dieses Dessert nichts verloren. Es ist nur
teilweise siiss, und so ausgewogen wie die Siisse
sind auch alle anderen Aromen. Ideal fiir dieje-
nigen, die nicht unbedingt eine grosse Ladung
Siisse wollen, um ihr Essen abzuschliessen.
Auch der Dessertwein darf dementsprechend
nicht allzu siiss, allzu iippig sein. Die Wahl fiel
auf den mittelschweren Ruster Ausbruch Mus-
cat Ottonel 2004 des Gsterreichischen Weingu-
tes Feiler-Artinger (Restaurantpreis: 89 Fr. fiir
kleine Flasche, Importeur: Jeggli Weine, Buchs
[ZH], Tel. 044 844 37 47). Dank seiner prisenten
Sdure begleitet dieser Tropfen aus edelfaulen
Trauben die nicht alltigliche Lindnersche Kom-
bination ideal. Da bis zum Schluss alles so her-
vorragend und leicht war, kdnnten wir uns gar
vorstellen, nochmals von vorne zu beginnen.
Gibt es ein schoneres Kompliment fiir den
Koch? Andreas Honegger/Peter Keller

Restaurant Mesa, Zirich, offen Dienstag bis Samstag (ohne Samstag-
mittag), Tel. 043 321 75 75 oder www.mesa-restaurant.ch.
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Herbstlich: Gamstriicken auf Marronipiiree mit Rotweinzwiebel-Feigen-Tarte und Wacholderlack.

(Genuss

Uberraschend: Fenchelmousse mit Schokoladeneis, dazu Orangen-Estragon-Espuma.

Spanferkel: 400 g Spanferkel-
Bauch, Olivenol, Knoblauchzehe,
2 Stiick Schalotten, Rosmarin-
zweig, Salbeizweig.

Bauch salzen und pfeffern, mit
zwei Essloffeln Olivendl, Knob-
lauchzehe, Schalotten, Rosmarin
und Salbei auf Blech geben, im
Ofen bei 150 Grad 45 Min., dann
ca. 1 Stunde bei 120 Grad mit
Flissigkeit garen. Halfte des Flei-
sches klein schneiden, Rest als
Beilage auf Teller vorsehen.

Fiillung: Olivendl, 200 g fein
geschnittener Wirsing, 2 Ess-
|6ffel Ricotta, 10 g Meerrettich
fein gerieben.
Geschnittenes Fleisch
mit etwas Olivendl, Wirsing,
Ricotta und Meerrettich mi-
schen, mit Salz und Pfeffer
wirzen, 10 Minuten ziehen
und erkalten lassen. Ravio-
li-Teig (nach eigenem Re-
zept) diinn ausrollen, in 12
cm lange und 4 cm breite
Streifen schneiden, 3-mal
etwas Fullung auf die eine

Ravioli mit Spanferkel-Meerrettich-Fiillung, Steinpilzen und
geschmortem Kopfsalatherz mit Senfsaat

Teig Uiberschlagen, gut festdrii-
cken und ca. 3 Minuten kochen.

Senfkoérner-Butter: 60 g Senf-
saat-Korner, 180 ml Geflugelfond,
2 Essloffel Cidre-Essig, 1 Lorbeer-
Blatt, 2 Essloffel Butter. Senfsaat
12 Stunden mit warmem Wasser
gut bedeckt einweichen, gut mit
Wasser sptilen. Mit Gefltigelfond,
dem Cidre-Essig und dem Lor-
beer langsam einkdcheln lassen.

Geschmortes Salatherz:
4 Kopfsalatherzen, Butter,
Gefltugelfond, Estragon fein
geschnitten, Saft einer
Limette, Steinpilze.
Salatherzen in Stlicke
schneiden, in Butter mit
Salz anschwitzen, mit Ge-
flugelfond abléschen und
Senfkorner-Butter unter-
heben. Pilze mit Butter
und Gewiirz anbraten.

. Der Wein dazu: Macon-

LW Milly-Lamartine Clos du

| Four 2004, Dominique

Seite des Streifens setzen, ! Lafon.

Gamsriicken auf Marronipiiree mit Rotweinzwiebel-Feigen-Tarte und

Wacholderlack

Tarte: 4 Schalotten, 140 ml Rot-
wein, 70 ml roter Portwein, Thy-
mian, Kardamom, Honig, Zimt,
4 Stuck Blatterteig, Durchmesser
8 cm, fein ausgerollt.

4 Schalotten in feine Scheiben
schneiden und mit 140 ml Rot-
wein, 70 ml rotem Portwein, Thy-
mian, Kardamom, Honig und Zimt
weich schmoren. Anschliessend
auf die Blatterteigscheiben gleich-
massig verteilen. Die in Spalten
geschnittenen Feigen darauflegen
und im Backofen bei 180 Grad
12 Minuten backen.

Marronipiiree: 100 g Marroni,
2 Schalotten, 30 ml weisser
Portwein, 50 g Gefltigelfond,
60 g Schlagrahm, 1 bis 2
Essloffel Walnussol.
Schalotten in Walnussol
anschwitzen, Marroni da-
zugeben und mit Portwein
abldschen, anschliessend
mit Gefliigelfond aufgies-
sen und weich kochen.
Zum Schluss durch ein -
Sieb streichen und mit =T
Schlagrahm verfeinern. I .

Gamsriicken: 500 g Gamsrlicken-
Entrecote, Olivendl und Butter
zum Braten, 20 g kalte Butter, in
Wirfel geschnitten, 4 Schalotten,
Rosmarin, Salz und Pfeffer aus
der Muihle, Olivendl.
Gamsriicken-Entrecote mit
Salz und Pfeffer wiirzen, in einer
Pfanne mit Olivendl, Rosmarin
und den Schalotten im Ofen bei
160 Grad braten, bis das Entre-
cote rosa ist (4-5 Minuten).
Aus der Pfanne nehmen und der
Lange nach in Tranchen
schneiden.

Sauce: 4 Essloffel von

den geschmorten Schalotten
mit etwa 20 g kalter
Butter montieren und

als Saucenspiegel auf
Teller anrichten.

Wacholderlack: Nach
eigenem Rezept oder im
Reformhaus erhaltlich.

Der Wein dazu: Chateau-

= neuf-du-Pape 2003,

Domaine du Caillou.

Kochen wie der Profi: Der Dreiganger von «Mesa»n-Koch Marcus G. Lindner - und drei Weinempfehlungen

Fenchelmousse mit Schokoladeneis, dazu Orangen-

Estragon-Espuma

Fenchelmousse: 3-4 Fenchel, je
nach Grosse, 150 g Schlagrahm,
30 g Staubzucker, 3 Blatt Gela-
tine, diinne Biskuit-Béden (nach
eigenem Rezept).

125 ml Fenchelsaft (aus
3-4 frischen Fencheln) mit150 g
Schlagrahm, 30 g Staubzucker
und einer Prise Salz sorgfaltig
verriihren. Zur Festigkeit 3 Blatt
Gelatine (eingeweicht und gut
aufgeldst) unterziehen, dann in
vier Patissierringe (Durchmes-
ser 6 cm) auf ausgestochenen
Biskuit-Boden einfillen.

Schokoladeneis: 100 g Scho-
kolade, 125 ml Milch, 65 g

Espuma: Estragonzweig, 125 ml
Orangensaft, 15 ml Orangenlikér,
2 Blatt Gelatine, 125 ml passiertes
Eiweiss.

Estragonblatter in Orangensaft
und -likdr parfimieren. Passieren,
aufgeldste Gelatine und Eiweiss
einrtihren und in einen Rahm-
blaser abfillen.

Orangengelee: 85 ml Orangen-
saft, 10 g Zucker, 1 Blatt
Gelatine.

Orangensaft mit Zucker und
Gelatine zum Gelieren bringen
und auf das abgefllte

Fenchelmousse giessen.

T,

Zucker, 225 ml Rahm. Fenchelsalat: Roher Fen-

Schokolade zerbrockeln, chel, hauchdiinn geschnit-
im Wasserbad zerlaufen ten, mit Honig, Pernod und
lassen. Milch, Zucker dazu- Staubzucker abschmecken.
geben, alles verquirlen. LR AR
Masse abkuihlen lassen, - Der passende Wein dazu:
immer wieder vorsichtig il Ruster Ausbruch 2004
umrihren. Steifen Rahm Muskat Ottonel,
unter Schokoladenmasse L Feiler-Artinger.
rihren. Alles in Gefrierform | &

ins Gefrierfach geben, ab
und zu ein wenig umrihren.

Alle Zutaten sind fiir vier

- Personen berechnet.

PEKING -
MUNCHEN
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