Das geschmorte Kaninchen verbindet
Mittelmeer- mit Alpenaromen.

Oder um in Zutaten zu reden: Oliven,
Pinienkerne und Rotwein mit

Speck, Rosinen und Backpflaumen
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Kaninchen in der Marinade ca. ¢ Die Gelatine in kaltem Wasser -

6 Stunden ziehen lassen, dann aus einweichen. Vom Gewdirztraminer : S

der Marinade nehmen, trocken- ein Glas abfiillen, wegstellen. Den ;

tupfen. In ca. 3 El Olivenol gold- Rest einkocheln, bis % Glas Wein- %
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Briter geben, mit dem restlichen ¢ Créme fraiche mit 100 g Puder- ‘g
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Kapern, Oliven, Pinienkerne und gen, Puderzucker und Salz unter-

die Rosinen zugeben, gut durchmi- schlagen. Sahne unter das Eiweifd

schen, alles zum Kaninchen geben. heben. Créme fraiche mit der abge-

Wi %als dind Bfctier wiirzen. riebenen Zitronenschale wiirzen.

Essig etwas erhitzen, Zucker darin * Warme Weinreduktion mit dem —

auflosen. Essig zusammen mit den
Pflaumen zum Kaninchen geben.
1 Tasse Fleischbriihe zugeben.
e Kaninchen im vorgeheizten Ofen
zugedeckt bei 200 Grad ca. 90 Mi-
nuten schmoren. Nach Geschmack
mit der restlichen Fleischbriihe
auffiillen, zum Schluss mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Dazu pas-
sen Polenta und ein Glas Istrice
von Elena Walch.

Gewiirztraminercreme
Zutaten fiir 6 Personen

Creme: 1 Flasche Gewdrztraminer

14 Blatt Gelatine (7 g)

250 g Créme fraiche, 100 g Puderzucker
200 g Sahne, 2 Eiweil

30 Puderzucker

1 Prise Salz, Schale von 1 Zitrone
Apfelragout: 10 kleine wiirzige Apfel,

z. B. Renetten wie Cox Orange

4 El Zucker, frische Minzeblatter

restlichen Wein vermischen; durch
ein Sieb zur Créme fraiche geben,
verriihren. Eiweif3-Sahnemasse
unter die Weincreme heben. Masse
in Timbaleférmchen fiillen.

Auch gerade Tassen eignen sich. Et-
wa 3 Stunden kiihl stellen.

o Die-Apfel diinn abschilen, ent-
kernen, einige besonders rote Scha-
lenstiicke aufbewahren. 6 Apfel in
Spalten schneiden. 3 El Zucker in ei-
ner Pfanne karamellisieren, Apfel-
spalten darin garen, dabei wenden,
bis die Spalten goldbraun sind. Die
restlichen Apfel klein schneiden,
mit 1 El Zucker und % Glas Wasser
garen. Piirieren, durch ein Sieb pas-
sieren. Apfelschalen fein schneiden.
o Cremetdpfchen kurz in heifSes
Wasser tauchen, auf Teller stiirzen.
Mit den Karamellipfeln und dem
Apfelpiiree anrichten. Mit Schalen-
stiickchen und Minze dekorieren.

Was Sie wissen mussen

® Zu Hause geniefien: Wenn Sie zum Kaninchen ein Glas Istrice von Elena
Walch trinken wollen — Weine der Siidtiroler Winzerin vertreibt die DC-
Gesellschaft fiir Weinimporte mbH, 65719 Hofheim, Telefon 06192/2097-0,
Fax 0 6192/2 2756, E-Mail: mail@dcwein.de, http://www.dcwein.de

e So kommen Sie hin: Die Kellerei Elena Walch liegt zwischen Bozen und Tri-
ent in: 1-39040 Tramin/Alto Adige, via A. Hofer 1, Tel. 0039/04 71/86 0172,
Fax 00 39/04 71/86 07 81, E-Mail: walch@cenida.it, http://www.cenida.it/
walch. Dort kénnen Sie Pinot Grigio, Pinot Bianco, Gewiirztraminer, Chardon-
nay, Merlot, Cabernet Sauvignon, Istrice und andere Weine verkosten.
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Elena Walch verkostet Weine
und kiimmert sich engagiert um
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Wer Landschaft und Wein ldnger genieRen maochte, findet im benachbarten
Kurtatsch das romantisch gelegene Turm-Hotel ,Schwarz-Adler, Telefon
0039/0471/88 06 00. Etwas weiter nordlich, bei Kaltern, liegt Castel Ring-
berg. Dort sitzt man im Sommer mitten in den Weinbergen auf der Restau-
rantterrasse und bekommt Kostliches serviert, Telefon 0039/0471/96 00 10.

die Produktion. lhr Gewiirztrami-
ner hat es bis in den Olymp ita-

IN EINEM TEIL DER AUFLAGE FEHLT NACH DIESER SEITE EIN ACHTSEITIGER ANZEIGENBEIHEFTER

FoTos: OLAF GOLLNEK, ELENA WALCH ('I), PRODUKTION UND TEXT: GARDYO FRUHAUF

lienischer WeiBweine geschafft
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