WEINGUT AM KAISERBAUM

»MY WAY .FEEL GLUCK«

Weimgewiinze

Frischkise

»My Way« ,Gerald“ Rotweingewtirz oder
»Feel Gliick« ,,Frauke“ Rosé Weingewlirz

ZUTATEN

Frischkise oder Schmand
Salz

»Feel Gliick«

,Frauke*“ Rosé Weingewiirz
oder »My Way«

»Gerald“ Rotweingewiirz

©Rezepte & Inspirationen von TV-Koch
Marc Kunkel, FoodWorkers Catering,

Konzepte, Beratung

ZUBEREITUNG

Die einfachste Form die Weingewiirze einzu-
setzen ist, einen Frischkidse oder Schmand
mit Salz und Feel-Gliick-Gewiirz oder My-
Way-Gewlirz zu wiirzen.

Dafiir den Frischkise oder Schmand glattriih-
ren, nach Belieben mit ca. %= TL Feel-Gliick-
Gewlirz oder My-Way-Gewiirz wiirzen und
mit Meersalz verfeinern. Dazu ein Stiick gu-
tes Brot oder Baguette und schon ist das erste
Rezept fertig.

Der Wein darf aber jetzt nicht fehlen! Probie-
ren Sie gern einen Schluck dazu.

Natiirlich konnen Sie auch auf etwas Wein-
gewlirz kauen und dazu einen Schluck des
passenden Weins probieren — lassen Sie sich
tiberraschen.

TIPP

Erlaubt ist, was SpafS macht — das ist das ober-
ste Credo beim Kochen. Wir freuen uns iiber Ihre
Anregungen! Lassen Sie uns gerne iiber Insta-
gram (@ weingutamkaiserbaum) oder Face-
book (@Weingut am Kaiserbaum) teilhaben.
Bei allen Rezepten haben wir die Zubereitung so
pur wie maglich gewdhlt. So entwickelt sich der
volle Geschmack der Gewiirze im Gericht, und
der Genuss zusammen mit dem dazu passenden
Wein ist am grg[Sten.

Wov wiknschom (e v wanderbare
Jerwssmemente mit wnsesteny Weimen wnd,
WMI,W Wzemn.

Weingut am Kaiserbaum ~ Hammel-Hundinger

Familie Hundinger ~ D-67229 Gerolsheim Pfalz ~ www.mywaytofeelglueck.de ~ www.weingut-am-kaiserbaum.de



WEINGUT AM KAISERBAUM

Weimgewiinze

Lamm

»My Way« ,Gerald“ Rotweingewlirz,

»MY WAY .FEEL GLUCK«

Pfifferlinge, kriftige SoRe, Kriuterpolenta, Rotweinschalotten

ZUTATEN

FUR 4 PERSONEN

400 g Schalotten

0,2 | »My Way« ,,Gerald“ Rotwein
1 Messerspitze »My Way«
»Gerald“ Rotweingewiirz

1 TL Zucker

500 ml Lammfond

20 ml SojasoRRe

150 ml »My Way« ,,Gerald“ Rotwein
25 ml Ketjap Manis

20 ml Rotweinessig oder Balsamico

800 g Lammbiifte
1 Zweig Thymian

400 g Pfifferlinge
Olivenol
Salz

0,5 1 Wasser

0,51 Milch

200 g PolentagrieR

1 Lorbeerblatt

1 Prise Muskatnuss

Salz, Pfeffer

50 g Parmesan

50 g Butter

1 kleines Bund gehackte Petersilie
2 Zweige Thymian

©Rezepte & Inspirationen von TV-Koch
Marc Kunkel, FoodWorkers Catering,

Konzepte, Beratung

ZUBEREITUNG

Die Schalotten schilen, halbieren und mit
My-Way-Rotwein sowie My-Way-Gewtirz und
Zucker in einem kleinen Topf leicht kocheln
lassen, bis die Schalotten weich sind.

Fiir die Sol3e den Lammfond zusammen mit
der Sojaso3e auf 250 ml einkochen.

Den My-Way-Rotwein mit Ketjap Manis und
Essig zu einem Sirup ebenfalls einkochen,
mit dem Fond auffiillen und so lange redu-
zieren, bis der gewlinschte Geschmacksgrad
erreicht ist.

Die ganzen Stiicke Fleisch ungebraten auf
einen Rost legen und darunter ein Backblech
stellen.Den Ofen auf 80°C Ober- Unterhitze
einstellen und das Fleisch bis zu einer Kern-
temperatur von 58°C (Niedertemperatur) ga-
ren. Danach in etwas Butter mit 1 Zweig Thy-
mian anbraten und tranchieren.

Die Pfifferlinge ganz kurz waschen und auf
einem Tuch trocknen lassen. Nun in Olivenol
anbraten und salzen.

Fiir die Polenta Wasser und Milch mit dem
Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer und 1 Prise Mus-
katnuss aufkochen. Den GrielR einriihren und
quellen lassen. Zum Schluss Parmesan und
Butter unterrtihren. Die Polenta sollte leicht
cremig sein. Vor dem Anrichten die Kriuter
dazugeben und mit unterrithren.

Die Polenta auf einen Teller geben und die
Pfifferlinge darauf arrangieren. Die Fleisch-
tranchen an die Polenta anlegen und die
Schalotten sowie die SoRe dariiber geben.

Zum Schluss alles mit etwas My-Way-Gewlirz
verfeinern.

Weingut am Kaiserbaum ~ Hammel-Hundinger

TIPP

Erlaubt ist, was SpafS macht — das ist das ober-
ste Credo beim Kochen. Wir freuen uns iiber Thre
Anregungen! Lassen Sie uns gerne iiber Insta-
gram (@ weingutamkaiserbaum) oder Face-
book (@Weingut am Kaiserbaum) teilhaben.
Bei allen Rezepten haben wir die Zubereitung so
pur wie mdglich gewdhlt. So entwickelt sich der
volle Geschmack der Gewiirze im Gericht, und
der Genuss zusammen mit dem dazu passenden
Wein ist am grg[Sten.

Wov wiknschem (e v wanderbare
Jerwsymemente mit wnsesten Weimen wnd,
W&W Wzemn.

Familie Hundinger ~ D-67229 Gerolsheim Pfalz ~ www.mywaytofeelglueck.de ~ www.weingut-am-kaiserbaum.de



WEINGUT AM KAISERBAUM

Weimgewiinze

»MY WAY .FEEL GLUCK«

Wildschwein

ven et

»My Way« ,Gerald“ Rotweingewlirz,

Zucchini, kriftige Sol3e, Krduterpolenta, Rotweinschalotten

ZUTATEN

FUR 4 PERSONEN

400 g Schalotten

0,2 | »My Way« ,,Gerald“ Rotwein
1 Messerspitze »My Way«
»Gerald“ Rotweingewiirz

1 TL Zucker

500 ml Wildfond

20 ml SojasoRRe

150 ml »My Way« ,,Gerald“ Rotwein
25 ml Ketjap Manis

20 ml Rotweinessig oder Balsamico

400 g Wildschweinriicken

400 g Wildschweinfilet

(Am besten vom heimischen Jiger,
naturnah ist so gesichert.)

3 Zucchini, mittelgroR
Olivenol
Salz

0,5 ] Wasser

0,5 1 Milch

200 g PolentagrieR
1 Lorbeerblatt

1 Prise Muskatnuss
Salz, Pfeffer

50 g Parmesan

50 g Butter

©Rezepte & Inspirationen von TV-Koch
Marc Kunkel, FoodWorkers Catering,

Konzepte, Beratung

ZUBEREITUNG

Die Schalotten schilen, halbieren und mit
My-Way-Rotwein sowie My-Way-Gewtirz und
Zucker in einem kleinen Topf leicht kocheln
lassen, bis die Schalotten weich sind.

Fiir die SoRRe den Wildfond zusammen mit
der Sojaso3e auf 250 ml einkochen.

Den My-Way-Rotwein mit Ketjap Manis und
Essig zu einem Sirup ebenfalls einkochen,
mit dem Fond auffiillen und so lange redu-
zieren, bis der gewlinschte Geschmacksgrad
erreicht ist.

Die ganzen Stiicke Fleisch ungebraten auf
einen Rost legen und darunter ein Backblech
stellen.

Den Ofen auf 80°C Ober- Unterhitze einstel-
len und das Fleisch bis zu einer Kerntempera-
tur von 58 °C (Niedertemperatur) garen.

Danach in etwas Butter mit 1 Zweig Thymian
anbraten und tranchieren.

Die Zucchini in 2 cm dicke Scheiben schnei-
den, in Olivendl anbraten und salzen.

Fiir die Polenta Wasser und Milch mit dem
Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer und 1 Prise Mus-
katnuss aufkochen. Den Griel} einriihren und
quellen lassen. Zum Schluss Parmesan und
Butter unterrtihren. Die Polenta sollte leicht
cremig sein.

Die Polenta auf einen Teller geben und die
Zucchini darauf arrangieren. Die Fleisch-
tranchen an die Polenta anlegen und die
Schalotten sowie die SoRe dariiber geben.

Zum Schluss alles mit etwas My-Way-Gewlirz
verfeinern.

TIPP

Erlaubt ist, was SpafS macht — das ist das ober-
ste Credo beim Kochen. Wir freuen uns iiber Thre
Anregungen! Lassen Sie uns gerne iiber Insta-
gram (@ weingutamkaiserbaum) oder Face-
book (@Weingut am Kaiserbaum) teilhaben.
Bei allen Rezepten haben wir die Zubereitung so
pur wie mdglich gewdhlt. So entwickelt sich der
volle Geschmack der Gewiirze im Gericht, und
der Genuss zusammen mit dem dazu passenden
Wein ist am grg[ten.

Wov wiknschom (e v wanderbare
Jerwssmemente mit wnsesteny Weimen wnd,
W&W Wzemn.

Weingut am Kaiserbaum ~ Hammel-Hundinger
Familie Hundinger ~ D-67229 Gerolsheim Pfalz ~ www.mywaytofeelglueck.de ~ www.weingut-am-kaiserbaum.de



WEINGUT AM KAISERBAUM

Weimgewiinze

Dessert

»MY WAY .FEEL GLUCK«

My Wany te Fool Jliick”

»My Way« ,Gerald“ Rotweingewiirz, »Feel Gliick« ,,Frauke“ Rosé Weingewlirz,

ZUTATEN

FUR 4 PERSONEN
3 Blatt Gelatine

2 Eigelb

2 Eier

40 g Butter

50 g Zucker

250 g weille Kuvertiire
350 ml geschlagene Sahne
%> TL »Feel Gliick«
,Frauke*“ Rosé Weingewiirz

8o g Margarine

200 g Zucker

1 Pack Vanillezucker

200 ml »My Way« ,,Gerald“ Rotwein
200 g Mehl

1 Pack Backpulver

2 EL Kakaopulver

1 Pack Puddingpulver Schokolade
75 g gemahlene Mandeln

100 ml Mineralwasser

1 TL »My Way«

»Gerald“ Rotweingewiirz

1 Prise Salz

©Rezepte & Inspirationen von TV-Koch
Marc Kunkel, FoodWorkers Catering,

Konzepte, Beratung

Rotweinkuchen, Mousse au Chocolat

ZUBEREITUNG

Fiir die rosa Mousse die Gelatine nach Pa-
ckungsangaben einweichen und weiterver-
arbeiten.

Die Schokolade zusammen mit der Butter
schmelzen lassen.

Die Eier, die Eigelb und den Zucker auf dem
heifen Wasserbad schaumig, und auf einem
Eisbad wieder kalt schlagen.

Wenn die Schokolade und die Eimasse etwa
die gleiche Temperatur haben, diese zusam-
mengeben, die eingeweichte Gelatine dazu-
geben und weiter kaltriihren. Nun die Sahne
unterheben, das Feel-Gliick-Gewiirz hinzu-
fiigen und verriihren. Alles in eine Schissel
geben und kaltstellen.

Fiir den Kuchen den Ofen auf 180°C Umluft
vorheizen.

Die Margarine mit Zucker und Vanillezucker
mischen. Alle anderen Zutaten, bis auf das
Mineralwasser, dazugeben und die Masse zu
einem glatten Teig verrithren. Nun nach und
nach das Mineralwasser hinzufiigen.

Den Teig in eine eingefettete 25 cm Kasten-
form geben. Auf mittlerer Schiene ca. 1 Stun-
de backen. Sobald sich auf dem Kuchen eine
feste Oberfliche gebildet hat, diesen mit
einem Stiick Alufolie abdecken.

Den Kuchen abkiihlen lassen.

Nun den Kuchen in 3 schone Wiirfel schnei-
den und anrichten.

Die Mousse mit einem Essloffel in 2 schone
Nocken ausstechen und neben dem Kuchen
drapieren.

Etwas von beiden Gewiirzen auf den Teller
streuen und genief3en.

Weingut am Kaiserbaum ~ Hammel-Hundinger

TIPP

Erlaubt ist, was SpafS macht — das ist das ober-
ste Credo beim Kochen. Wir freuen uns iiber Ihre
Anregungen! Lassen Sie uns gerne iiber Insta-

gram (@ weingutamkaiserbaum) oder Face-
book (@Weingut am Kaiserbaum) teilhaben.
Bei allen Rezepten haben wir die Zubereitung so
pur wie maglich gewdhlt. So entwickelt sich der
volle Geschmack der Gewiirze im Gericht, und
der Genuss zusammen mit dem dazu passenden
Wein ist am grg[Sten.

Wov wiknschom (e v wanderbare
Jerwssmemente mit wnsesteny Weimen wnd,
W&W Wzemn.

Familie Hundinger ~ D-67229 Gerolsheim Pfalz ~ www.mywaytofeelglueck.de ~ www.weingut-am-kaiserbaum.de



WEINGUT AM KAISERBAUM

Weimgewiinze

»MY WAY .FEEL GLUCK«

Dessert vegan
My Wany to Feel, Gliich,

»My Way« ,Gerald“ Rotweingewiirz, »Feel Gliick« ,,Frauke“ Rosé Weingewlirz,

ZUTATEN

FUR 4 PERSONEN

50 g roher Rohrzucker

200 g vegane Kuvertiire, mind. 70%
200 ml vegane Aufschlagcreme,
alternativ gehen hier auch

ca. 350 g piirierte Avocado

%> TL »Feel Gliick«

,Frauke“ Rosé Weingewiirz

8o g Margarine

200 g Zucker

1 Pack Vanillezucker

200 ml »My Way« ,,Gerald“ Rotwein
200 g Mehl

1 Pack Backpulver

2 EL Kakaopulver

1 Pack veganes
Puddingpulver Schokolade
75 g gemahlene Mandeln
100 ml Mineralwasser

1 TL »My Way«

»Gerald“ Rotweingewiirz

1 Prise Salz

©Rezepte & Inspirationen von TV-Koch
Marc Kunkel, FoodWorkers Catering,

Konzepte, Beratung

Rotweinkuchen, Mousse au Chocolat

ZUBEREITUNG

Fiir die Mousse die Schokolade zusammen
mit dem Zucker schmelzen und abkiihlen
lassen, sodass diese noch fliissig, aber nicht
mehr zu heil} ist. Die Aufschlagcreme auf-
schlagen oder Avocado piirieren, die Kuver-
tiire dazugeben und vorsichtig unterheben.
Nun das Feel-Gliick-Gewiirz hinzufiigen
und verriihren. Alles in eine Schiissel bzw.
bei Avocadobasis in kleine Gldschen geben
und kalt stellen. Die Kuvertiire, die im Kiihl-
schrank wieder fest wird, bindet die Mousse.
Vorsicht: Die Avocado-Schokomousse bleibt
Hissiger“, geschmacklich wird man die
Avocado aber nicht merken.

Fiir den Kuchen den Ofen auf 180°C Umluft
vorheizen. Die Margarine mit Zucker und Va-
nillezucker mischen. Alle anderen Zutaten,
bis auf das Mineralwasser, dazugeben und die
Masse zu einem glatten Teig verriihren. Nun
nach und nach das hinzufiigen.

Den Teig in eine eingefettete 25 cm Kasten-
form geben. Auf mittlerer Schiene ca. 1 Stun-
de backen. Sobald sich auf dem Kuchen eine
feste Oberfliche gebildet hat, diesen mit
einem Stiick Alufolie abdecken. Den Kuchen
abkiihlen lassen.

Nun den Kuchen in 3 schone Wiirfel schnei-
den und anrichten.

Die Mousse mit einem Essloffel in 2 schone
Nocken ausstechen und neben dem Kuchen
drapieren. Die Gldschen mit der Avocado-
Schokomousse stellen wir, so wie sie sind,
neben den Kuchen.

Etwas von beiden Gewiirzen auf den Teller
streuen und genief3en.

Weingut am Kaiserbaum ~ Hammel-Hundinger

TIPP

Erlaubt ist, was SpafS macht — das ist das ober-
ste Credo beim Kochen. Wir freuen uns iiber Thre
Anregungen! Lassen Sie uns gerne iiber Insta-
gram (@ weingutamkaiserbaum) oder Face-
book (@Weingut am Kaiserbaum) teilhaben.
Bei allen Rezepten haben wir die Zubereitung so
pur wie mdglich gewdhlt. So entwickelt sich der
volle Geschmack der Gewiirze im Gericht, und
der Genuss zusammen mit dem dazu passenden
Wein ist am grg[ten.

Wov wiknschom (e v wanderbare
Jerwssmemente mit wnsesteny Weimen wnd,
W&W Wzemn.

Familie Hundinger ~ D-67229 Gerolsheim Pfalz ~ www.mywaytofeelglueck.de ~ www.weingut-am-kaiserbaum.de



