
Vegan und besinnlich: 
Die Rezepte
Die Mengen sind in etwa für 6 Personen mit Appetit für alle 
vier Gänge gerechnet. 
Von Michael Rüe,2 0.19010.9W

Marronibrot
500 g Mehl (z. B. je zur Hälde nuksleD imkselRehl ukn cu)hRehl,1 E Lo H3kmg1 
t00 g geD)hälKe a2DK2kmek1 f0 g HeSe1 E5 g 42lz1 W nl w2DDer1 eKü2D wemDDRehl 

Kastanien in einem Topf mit Wasser garen, bis sie weich sind. Derweil Hefe 
mit Honig und wenig der 4 dl Leitungswasser mischen. Kastanien abgies-
sen und mit einem Kartokelstampfer darauf rumdrüczen, bis die Konsi-
stenS irgendwo Swischen Mus und feinen ötüczen liegt. Mit dem gemisch-
ten Mehl in eine Küchenmaschine geben und mit dem Teighazen vermen-
gen. AufgelVste Hefe daSugeben, nach und nach einen grossen Teil des 
restlichen Wassers beigeben, während die Maschine znetet. Nermutlich 
brauchts nicht die ganSen 4 dl. Oach ein paar Minuten öalS beigeben, zurS 
weiterzneten. Gedeczt aufgehen lassen. Durchzneten. 2fen auf etwa 30F-
 Grad vorheiSen. Teig auf einer mit Weissmehl eingeriebenen Bläche Su ei-
nem runden oder ovalen Laib formen. Aufs 5lech geben und mit dem Mes-
ser einschneiden. 41 bis 1F Minuten baczen, bis die Kruste zross und dun-
zel ist.

Zum Haupttext

sat hinred Ied zIee up Iieted Reuemretagglpnk trec:rL Seten «ie D-ie leruF
ren »etrrake Ied Mentchheirb1

Butternuss-Creme
E slemker BuKKerkuDDsbrPmD1 42lz1 ASeöer1 Zrg2k6l1 ak3Pl2u)h1 ÄmKr3ke

5utternusszürbis halbieren und Kerne rauspulen. Auf einem 5aczblech bei 
8EF Grad in den 2fen schieben. Oach einer Weile Alufolie über den aufge-
schnittenen Kürbis legen. xine gute ötunde garen lassen, bis das Brucht-
Zeisch weich ist und sich leicht von der öchale lVsen lässt. Mit dem MiIer 
pürieren, öalS, Pfeker und etwas ArganVl beigeben, mit einer Serdrüczten 
KnoblauchSehe und ein paar wenigen Tropfen jitronensaÖ abschmeczen. 
yn öchälchen abfüllen und bei Tisch Sum 5rot reichen.
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Waldorfsalat
LKü2 p00 g ak3llekDellerme1 5 Däuerlm)he «-Sel (z. B. Br2ePurk,1 E nl ukgeDbDDKe 
43j2Rml)h (»43j2TirmksF,1 E1f nl keuKr2leD A:2kzek6l1 E –o D)h2rSer 4ekS1 ÄmKr3ke1 
E15 nl wemDDüemk1 w2lkbDDe ukn –r2uPek

yn einem hohen Gefäss öo(amilch und ein paar öpritSer jitronensaÖ mit 
dem MiIer mischen. Oach und nach langsam das )l beigeben, sodass eine 
xmulsion entsteht. Mit öenf und öalS abschmeczen. öollte an MaÄonnaise 
erinnern, auch wenn der Geschmacz leicht abweicht.

Oun den geschälten öellerie mit dem Hobel oder einer entsprechenden 
Hochleistungs-Küchenmaschine wie MagimiI, Kenwood oder Kitchen Aid 
in dünne ötreifen hobeln. Derweil 8,1 dl Weisswein mit etwas gemahle-
nem Pfeker in einer okenen Pfanne auf etwa die HälÖe einzochen. Aus-
gezühlt in einer öchüssel mit einem Teil der MaÄonnaise mischen Cnach 
Geschmacz, es darf auch etwas übrig bleibenô, Dressing mit jitronensaÖ 
sowie öalS und Pfeker abschmeczen. épfel schälen und entzernen, in fei-
ne Würfelchen schneiden und mit dem öellerie Susammen in der öchüssel 
Sum Dressing geben, gut durchmischen und mindestens eine ötunde im 
Kühlschranz durchSiehen lassen. Auf Norspeisentellern Häufchen anrich-
ten, mit Walnusszernen und längs halbierten Trauben garnieren und ser-
vieren.

Wein: DaSu passen etwa ein RhardonnaÄ aus dem 5urgund CRhablis, R«te 
de 5eauneô oder der 5ündner HerrschaÖ, ein weisser Pessac-L»ognan aus 
dem 5ordeauI oder ein Petite Arvine aus dem Wallis. Weil wir statt xs-
sig Weissweinreduztion und jitronensaÖ verwendet haben, ist die Wein-
auswahl nicht so heizel. Allerdings darf der Weisse durchaus etwas schwe-
rer und zompleIer sein, also zeine Ap»ro-PfütSe servieren. Balls öie unbe-
lehrbar sind und daSu :otwein trinzen wollen, ersetSen öie die Walnüsse 
bitte durch Pezannüsse.

Steinpilz-Tortellini in brodo
Brbhe ukn CbllukgI E slemker 3ner h2lPer 4ellerme1 Eyf ÄümePelk1 E gr3DDe a2r3KKe1 
E slemker 3ner h2lPer wmrDmkg 3ner Ohmk2s3hl1 E 4K2kge o2u)h1 f nl Kr3)seker 
wemDDüemk1 ASeöers6rker (üemDD ukn D)hü2rz,1 AmRekKs6rker1 a3rm2knerD2Rek1 
E 4Kb)s vkgüer1 p0yE00 g geKr3)skeKe 4Kemk-mlze1 E –3R2Ke1 Eyf SrmD)he 4Kemk-mlze1 
emkmge Äüemge –hqRm2k1 gl2KKe AeKerDmlme1 )2. 50 g ukgeD2lzeke O2Dheüserke

Il brodo
jiel ist eine intensive 5ouillon mit öteinpilSgeschmacz. Ra. drei Niertel 
der getroczneten öteinpilSe Cam besten 5io zaufenô in etwas Wasser ein-
weichen. Dann öellerie und Karotte schälen, beim Wirsing oder Rhinazohl 
evtl. äussere 5lätter entfernen. Alles zlein schneiden und mit der gehaczten 
jwiebel in eine grosse Pfanne mit etwas )l geben. 5eim Lauch das Grün-
Seug abschneiden, waschen und unSerzleinert in die Pfanne geben. :estli-
chen Lauch in :inge schneiden und ebenfalls hinein damit. yn einen füll-
baren Teebeutel oder eine Teesocze (e einen znappen TL grob Serstosse-
nen schwarSen und weissen Pfeker, Piment COelzenpfekerô und Koriander-
samen geben. Da das öuppengemüse später Sur Büllung wird, wollen wir 
die Kontrolle über die WürSe behalten, deshalb das Teebeutelchen. Die Ge-
würSe auf diese Weise Susammen mit den abgetrennten Peterli-ötielen Sum 
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mittlerweile dünstenden Gemüse in den Topf geben und mit einer Wäsche-
zlammer am :and befestigen.

öteinpilSe aus dem xinweichwasser Cnicht weggiessenô nehmen und zlein 
schneiden. yn den Topf werfen. Dann mit dem Weisswein ablVschen und 
etwas einzochen lassen. Das xinweichwasser durch ein feines öieb in den 
Topf geben und mit rund anderthalb bis Swei Litern Leitungswasser auf-
füllen. Warten, bis der ynhalt warm wird, dann Temperatur Surüczstellen, 
sodass sie unterhalb des öiedepunztes bleibt. jwei ötunden Siehen lassen.

A2DK2KemgI E50 g H2rKüemzekRehl1 E50 g wemDDRehl1 E50 Rl w2DDer1 E –o 42lz1 
E Lo élm/ek6l1 zuneR )2. E Lo M2mzek2

ynSwischen die beiden Mehlsorten mischen und mit dem Wasser Su einem 
Teig zneten. Dabei das Wasser nach und nach beigeben, vermutlich braucht 
man nicht die ganSen 81F ml. xtwa in der Mitte der ProSedur 2livenVl und 
öalS beigeben. öchVn durchzneten, dann einen zleinen Laib formen, in Rel-
lophan einwiczeln und ab in den Kühlschranz damit.

Wenn der Pr3n3 leicht eingezocht ist, das Gemüse weich und auch ohne 
öalS ein erzennbarer Geschmacz da ist, GewürSe und Lauchgrün entfernen. 
Das öuppengemüse und die öteinpilSe aus der 5rühe hieven und gut abge-
tropÖ in eine ofenfeste Borm geben. 5ei 86F Grad etwa eine halbe ötunde 
bei HeissluÖ im 2fen trocznen. Das Gemüse sollte starz in sich Susammen-
fallen. Allenfalls noch etwas länger drinlassen. Dann für ein paar Minuten 
die HitSe hochstellen, damit es an den :ändern etwas bräunt.

Oun bleibt etwas jeit, um die Rashews sehr zlein Su schneiden und ohne )l 
in einer 5ratpfanne Su rVsten, bis sie leicht bräunlich sind. Ausserdem die 
verbleibenden getroczneten öteinpilSe in Wasser einweichen. Wenn das 
Gemüse erbärmlich aussieht, aus dem 2fen nehmen und alle öteinpilSe so-
wie etwa Swei Drittel bis drei Niertel des Gemüses in einen MagimiI oder 
einen anderen ötandmiIer geben. Mit einem öchuss 2livenVl Serzleinern, 
es muss allerdings zein perfeztes Püree sein.

Die nun etwas unappetitliche bräunlich graue Masse in eine öchüssel ge-
ben, mit den Rashews und etwas gehacztem Peterli mischen. öteinpilSe aus 
dem Wasser nehmen, ausdrüczen, zlein schneiden und hineingeben CWas-
ser wiederum nicht weggiessenô. Masse mit öalS, Pfeker und einer Prise 
àu2KreD ;-m)eD abschmeczen, auch ein öchuss eines intensiven Aceto bal-
samico und eine zleine Serdrüczte KnoblauchSehe machen sich gut darin. 
Die Büllung sollte für sich allein trotS ihres Aussehens leczer sein, sonst 
bitte nachwürSen, bis sie es ist.

Oun den Pastateig mit der Maschine von einer Position Sur nächsten aus-
wallen, bis Sur UEq. Balls öie das noch nie gemacht habenY vorher üben. Balls 
öie zeine Pastamaschine besitSenY viel xrfolg mit dem OudelholS. Mit ei-
nem runden Ausstecher von gut 1 cm aus den Teigblättern Bormen ausste-
chen. xtwa einen halben TL Büllung draufgeben. MaiSena mit einer zleinen 
Menge Wasser Su einer Paste anrühren. Oun mit dem Binger auf die HälÖe 
des :andes Calso von 83 –hr bis 6 –hr, Juasiô etwas MaiSena-Paste geben. 
ju einem Halbmond Susammendrüczen. Dann den zleinen Binger in die 
Mitte legen und die beiden xnden um den Binger wiczeln. Mit der MaiSe-
na-Paste beide Blächen Susammenzleben. Den spitSen Teil des Tortellino 
runterzlappen und auf eine bemehlte Bläche legen. Balls das Su zompliSiert 
zlingt, Sum 5eispiel dieses Nideo auf Qoutube zonsultieren.

Den Pr3n3 durch ein öieb sowie durch ein feines Tuch giessen. :estliches 
PilSwasser beigeben. xrwärmen und mit öalS abschmeczen, bis er perfezt 
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ist, auch ein öchuss weisser Portwein oder OoillÄ-Prat ist nicht verzehrt. 
Br3n3 langsam erhitSen, aber nicht mehr auâochen.

yn einer separaten Pfanne Wasser auâochen. Die frischen öteinpilSe der-
weil in ötreifen schneiden und in einer heissen 5ratpfanne ohne )l zurS 
anbraten, herausnehmen. Wenn das Wasser zocht, salSen und die Tortelli-
ni hineingeben. Oach ca. 094 Minuten mit der öchaumzelle herausnehmen, 
in vorgewärmte öuppenteller oder öchüsseln geben, mit Pr3n3 übergiessen, 
gebratene öteinpilSe und gehaczte Petersilie drauf und servieren. CBalls die 
Tortellini nicht vollständig gar sind, ist das zein Problem. öie liegen (a in 
der 5ouillon. 5is alle am Tisch den LVkel in der Hand haben, sind sie längst 
perfezt.ô

Wein: xin vernünÖiger Pinot noir aus der 5ündner HerrschaÖ passt gut, vor 
allem einer, der ein paar ahre gereiÖ ist. Ausserdem zVnnte man es wagen, 
einen Walliser Rornalin ausSuschenzen, der nicht selten etwas an Wild-
bret erinnert. Auch ein schVnes Gewächs aus der Oebbiolo-Traube, 5arolo 
oder 5arbaresco oder ein gereiÖer öangiovese CRhianti, 5runelloô zVnnen 
gut passen. ym jweifelY xher einen ligranen :otwein auswählen und den 
bombastischeren für den Hauptgang aufsparen. 

Silserknödel mit Shiitakepilzen, Rosenkohl und 
Pastinaken
42u)eI E –o –3R2KekR2rs1 E gr3DDe ÄümePel1 E 8kgergr3DDeD 4Kb)s vkgüer1 E SeKKe 
a2r3KKe1 E7f slemker ak3llekDellerme1 E7f slemker wmrDmkg1 E 4K2kge o2u)h1 E P3uT
àueK g2rkm (4KräuDD)hek RmK –hqRm2k ukn o3rPeerPl2KK,1 f nl Kr3)seker wemDDT
üemk1 ekKPläKKerKe AeKerlmDKäkgel 

ak6nelI E 4mlDersr2kz G W50 g 3ner 2knerüemKmgeD Br3K (mR vne2lS2ll nrem –2ge 2lK,1 
E gr3DDe ÄümePel1 f ak3Pl2u)hzehek1 t15 nl 43j2Rml)h1 W Lo M2mzek21 E7f Bukn 
gl2KKe AeKerlm1 emke ArmDe MuDs2K

Bür die öauce jwiebeln, yngwer, Karotte, öellerie, Wirsing und das Weisse 
des Lauchs haczen. Tomatenmarz in etwas )l rVsten, bis es braun wird. 
Balls es am Topfrand anbrennt, ist das ozaÄ. jwiebeln und yngwer beigeben, 
bei hoher HitSe mitrVsten. Oach und nach das weitere Gemüse Sugeben, re-
gelmässig rühren. Pfekern. Mit Weisswein ablVschen und rund einen Liter 
Wasser in den Topf giessen. Deczel lose draufsetSen, sodass etwas Dampf 
entweichen zann. 5ei mittlerer HitSe zVcheln lassen.

Oun den im besten Ball etwa drei Tage alten öilserzranS in zleine Würfel 
schneiden. Wenn das mit dem 5rotmesser schlechter gelingt als mit einem 
geSahnten Gemüsemesser, ist das 5rot hart genug. yn einer Pfanne mit et-
was )l die zlein gehaczte jwiebel anbraten und etwas braun werden lassen. 
Klein gehaczten Knoblauch beigeben, etwas mitrVsten lassen. Dann übers 
5rot geben. xinen öchlucz der öo(amilch mit dem MaiSena aufrühren. Mit 
der :esthitSe auf der Platte die restliche öo(amilch etwas warm werden las-
sen. Mit einem TL öalS, Pfeker und Muszatnuss würSen. Auch etwas geräu-
cherter Papriza macht sich ganS gut darin. jusammen mit der MaiSena-öo-
(amilch-Paste über die 5rotwürfel geben. Gehaczten Peterli daSugeben und 
die Masse verrühren. Dann mit der Hand sanÖ zneten. Oicht Su viel Drucz, 
sonst wirds Sur Pampe. Die Masse dann auf einer sauberen ötokserviette 
oder einem Küchentuch ohne Waschmittelgeruch Su einer Wurst formen. 
jusammenrollen, die xnden eng verschnüren und die 5rotwurst in einem 
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grossen Topf mit öalSwasser ca. eine halbe ötunde znapp unter öiedepunzt 
garen.

Oach ein, Swei ötunden sollte derweil die öauce Siemlich eingezocht sein, 
von über einem Liter auf etwa 3 dl. Durch ein öieb giessen und Gemüse 
gut ausdrüczen. Die Blüssigzeit in eine zleinere Pfanne umschütten, auf-
zochen und etwa eine halbe Blasche nicht allSu schlechten :otwein hin-
einleeren. Das GanSe wiederum um mindestens Swei Drittel einzochen. 
Wenn die öache langsam nach einer veritablen öauce aussieht, etwas salSen 
und pfekern, probieren, nachwürSen etc. ych gebe meist ein paar Tropfen 
schwarSe öo(asauce oder se)2- R2kmD Ceine süsse, diczZüssige indonesische 
öo(asauceô hinein. Das rundet den Geschmacz ab und macht unsere öau-
ce überdies farblich attraztiver. Auch Swei, drei Prisen àu2KreD ;-m)eD oder 
chinesische 8/e D-m)eD machen sich gut darin. Am xnde gebe ich gern einen 
gehäuÖen TeelVkel MaiSena, aufgelVst in einem öchlucz Portwein hinein. 
Balls die öauce vom Busel Su viel öäure hat, etwas nachSuczern und even-
tuell nachsalSen. Die 5alance lässt sich in der :egel problemlos nden. Am 
xnde sollte die öauce einen zompleIen, intensiven Geschmacz haben. C e 
nach Geschmacz vor dem öervieren etwas Margarine einrühren.ô

Beilagen
E sg A2DKmk2sek1 élm/ek6l1 Cleur ne 4elx N00 g c3Deks3hl1 f –o abRRelD2Rek1 
f ÄümePelk1 t ak3Pl2u)hzehek

Pastinazen schälen und so schneiden, dass so etwas wie Pommes frites ent-
steht. yn einer grossen ofenfesten Borm einige xsslVkel 2livenVl drüberge-
ben, gut mischen und mit Bleur de öel würSen. Bür rund 0F Minuten bei 
30F Grad in den 2fen mit HitSe von oben und unten rVsten. DaSwischen 
immer mal wieder umrühren, damit sie gleichmässig bräunen.

:osenzohl gegebenenfalls von den äusseren 5lättern befreien und znapp 
anschneiden. yn der Mitte durchschneiden und für 094 Minuten in zochen-
des öalSwasser geben. Mit zaltem Wasser abschreczen und abtropfen las-
sen. yn einer 5ratpfanne 3 TL im MVrser Serstossenen Kümmel, schwarSen 
Pfeker und die gehaczte jwiebel bei mittlerer HitSe mit etwas )l langsam 
unter regelmässigem –mrühren anbraten Cder Norgang erinnert an die ent-
spannte jubereitungsart Phuk2 in der indischen Küche, jwiebeln und Ge-
würSe werden dadurch schVn aromatischô. Wenn die jwiebeln hellbraun 
sind, mit öalS abschmeczen, gehaczten Knoblauch beigeben und etwa 
drei Minuten mitdünsten. jwiebelmischung aus der Pfanne nehmen, Hit-
Se aufdrehen und etwas )l Sugeben. Die halbierten :Vschen beigeben und 
scharf anbraten. öie sollen etwas Barbe erhalten. jum öchluss die jwiebel-
mischung Surücz in die Pfanne geben und gut mischen. Abschmeczen. Die 
:Vschen sollten beim öervieren noch etwas 5iss haben.

jurücz Su den KnVdelnY Die KnVdelwurst lässt sich gut im Noraus garen. 
Damit sie sich besser in öcheiben schneiden lässt, sollte man sie auszühlen 
lassen. Nor dem öervieren in daumendicze öcheiben schneiden und die-
se in heissem )l auf beiden öeiten anbraten. Die angebratenen KnVdel-
scheiben erinnern von ihrer ötruztur her entfernt an KalbshaIen. 

Oun noch die öhiitaze-PilSe in ötreifen schneiden und parallel Su den 
KnVdelscheiben portionenweise in einer heissen 5ratpfanne ohne )l an-
braten. Wenn sie Su schrumpfen beginnen, rausnehmen und in die aufge-
wärmte öauce legen. Man zann die KnVdeltranchen nun auf einer Platte 
anrichten, mit etwas Dezo. 2der direzt auf dem Teller servieren.
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Wein: Dieser Gang besteht hauptsächlich aus 5rot, rauchigen PilSen und 
:otwein. öie haben beim Wein die ual der Wahl. Weil (a schliesslich 
Weihnachten ist, zann man Su einem schVnen 5ordeauI greifen, einem :o-
ten aus der nVrdlichen :h«ne CHermitage, R«te-:otie, Rornasô oder etwa 
einem Rh teauneuf-du-Pape. Wer sich in ytalien umsieht, wäre mit einem 
öupertoszaner nicht schlecht bedient. 5ei den )sterreichern drängt sich 
ein 5laufränzisch aus dem öüdburgenland auf. 

Birne Helene
4)h3s3l2nekD3rPeKI E00 g nuksle 4)h3s3l2ne1 01 5 l w2DDer1 E –o vkDK2kKs2öee1 
t00 g Äu)ser

Bmrkek mk üemDDeR lbhüemkI t gr3DDe Bmrkek (z. B. a2mDer Zle 2kner 3ner ZP2T
Ke,1 p nl wemDDüemk1 f nl Z-SelD2d1 t 4Kb)s 4Kerk2kmD1 E 4K2kge ÄmRK1 t  elsek1 W 
Lo Äu)ser

Zàu2S2P2TMermkgueI ClbDDmgsemK emker i3De am)hererPDek ()2. E15 nl,1 W Lo 
Äu)ser1 emke ArmDe 42lz

Am besten einige Tage im Noraus das xinweichwasser einer Dose Kicher-
erbsen mit dem MiIer und einer Prise öalS wahnsinnig lange rühren. xs 
sollte steif werden. 5ei mir blieb es leicht Züssig, aber theoretisch gehts. 
Wenn das jeug mVglichst fest geworden ist, juczer daSurühren. Mit dem 
öpritSsacz oder einfach einem LVkel die Meringues auf ein 5aczblech mit 
5acztrennpapier geben. 5ei F Grad im 2fen mindestens Swei ötunden 
trocznen. 2fentür einen öpalt oken lassen. xventuell nachtrocznen. Am 
geniessbarsten sind sie so nach drei Tagen, dann sind sie staubtroczen und 
der Su 5eginn etwas eigenartige Geschmacz ist mehrheitlich Geschichte.

Bürs öchozoladensorbet die Tafel SerbrVczeln und haczen, mit der HälÖe 
des Wassers und dem ynstantzakee in einen Topf geben, erwärmen und bei 
zleiner HitSe die öchozolade in der Blüssigzeit unter :ühren schmelSen. 
Dann den juczer und das restliche Wasser beigeben. jum Kochen brin-
gen, während man mit dem öchwingbesen brav rührt. HitSe runterstellen 
und 8F Minuten zVcheln lassen. Nors Benster stellen, damit die öache ab-
zühlt. Dann in die Glacemaschine geben und Gerät einschalten. öollten öie 
zeine Glacemaschine haben, zaufen öie eine. Aber zeine billigen mit ein-
setSbaren Kühlelementen, die sind öchrott. CDas ist übrigens eines meiner 
LieblingsreSepte, der Danz dafür gebührt Brau Wildeisen. ych zombiniere 
es gerne mit einem Nerveine-öorbet mit den 5lättern des Nerveine-ötrauchs 
auf meinem 5alzon.ô 

5irnen schälen, der Länge nach halbieren und entzernen. Den juczer in 
eine ötahlpfanne geben und die HitSe aufdrehen. Wenn er schäumt und 
braun wird, HitSe massiv Surüczstellen, Pfanne vom Herd nehmen und 
den ApfelsaÖ eingiessen CNorsicht, öauereiô. Gleich den Weisswein hinter-
her und die GewürSe hinein. Blüssigzeit Sum Kochen bringen, die halben 
5irnen in die Blüssigzeit legen, Deczel drauf und nach Swei Minuten Herd 
abdrehen. Mindestens eine ötunde Siehen lassen, 5irnen gelegentlich wen-
den. Die 5irnen sollten etwas weich sein, aber nicht Serfallen. Dann die 
5irnenhälÖen raus schen. Den Glühwein einzochen lassen, bis er leicht si-
rupig wird. Auszühlen lassen. 
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5irne auf einem öpiegel des eingezochten Glühweins mit einer Kugel 
öchozoladensorbet anrichten. Die Meringues Cfalls gelungenô daSulegen. 
Balls sie wie bei mir Su Zach rauszommen, daraus 5rVsel machen und sie 
über dem Geschehen auf dem Teller verteilen, wie wenns drübergeschneit 
hätte.

Wein: Balls öie das dringende 5edürfnis haben, einen Dessertwein aufSu-
machen, greifen öie nach einem Toza(i mit mindestens 1 PuttonÄos, einem 
MonbaSillac 9 oder einem Rolheita-Port aus den öiebSigern oder AchtSi-
gern. 2der die eine Troczenbeerenauslese, die irgendwer mal als Gastge-
schenz mitgebracht hat, vor ahren. –nd schmeissen öie doch etwas grob 
gehaczte und gerVstete Haselnüsse übers Dessert, falls sie einen gereiÖen 
öüsswein ausschenzen. 
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