
Dahinter steckt ein leckerer Plan: Zutaten für unser diesjähriges Weihnachtsmenü. 

Geschmacksache

Geteilte Freude: Die 
Rezepte für das Fest
Wie entsteht das viergängige Weihnachtsmenü für sechs Per-
sonen, das Sie mit zwei anderen Kochduos teilen können? Hier 
Znden Sie Autaten und .nleitungenL
Von Michael Rüe( Txe)t,S vilKio zneBeKic TCilder, und vKen Fhrist Tyoodst1ling,S 72.70.0p0p

Hausgebeizter Lachs
Rachs wird meist geräuchert verkauFL bäuchern ist eine Eorm von HaltGar-
machenL Bine nordische .lternative dazu ist Draved Rachs, eine Eorm des 
NeizensL Reider wird dazu immer jill verwendetL jas ist das einzige Kraut, 

REPUBLIK rebu/lik.ch-0p0p-70-72-geteilte9freude9die9reBebte 7 - I

https://www.republik.ch/~mruegg
https://www.republik.ch/2020/12/17/geteilte-freude-die-rezepte


das ich nicht sonderlich magL .usser als .roma in der Oase Gei der jegusta-
tion eines gereiFen bioIa Dran beservaL Neizen kann man aGer mit allerlei 
verschiedenen .romenL Binzig Aucker und Salz sind gesetzt, sie entziehen 
dem Eisch ElüssigkeitL Hier verwenden wir eine Neize mit verschiedenen 
Dewürzen sowie –rangenschaleL Kaufen Sie einen sehr frischen Eisch, den 
Sie auch roh essen könntenL –G bückenZlet oder Seite, ist nicht so wich-
tigL Tch haGe ein bückenZlet genommen, wie man es für Sashimi verwen-
detL Bs ist dicker und lässt sich leicht schneiden p und man kann es gut 
durch drei teilenL ja der Rachs ausserdem einiges Salz aufnimmt, sind wir 
Geim gleichmässig dicken bückenZlet auf der sichereren Seite, damit das 
(ier nicht zu salzig wirdL Tn einer idealen Welt dekorieren Sie den (eller 
mit Iunger Nrunnenkresse, Portulak oder den letzten Nlättchen Ka)uziner-
kresse der Saison Mdie machts in der begel lange5L Wenn nichts davon auf-
ZndGar ist, reicht auch irgendetwas S)rossiges aus dem Su)ermarkt, etwa 
0icrogreensL –der in Dottes Oamen bucolaL Aum Rachs reichen wir leicht 
getoastetes WeissGrotL 

Zur Festtags-«Geschmacksache»

Was ist die ?dee Bu dieser ReBebtesammlungL «esen vie »Das yest der «ie/e 
in Zeiten kulinarischer Monogamie3.

Zutaten: 311 g RachsrückenZlet, 41 g Aucker, 41 g 0eersalz, 2 BR Din, 2 (R-
 WacholderGeeren, 2 (R Koriandersamen, 2 (R weisse PfeUerkörner, 2 (R-
 bosen)feUer, .GrieG einer halGen –range, 2 daumengrosses Stück Tngwer, 
: BR AitronensaF, : BR –rangensaF, 1,3 BR SoIasauce, 4 BR –livenöl, Vp4-
 (R Honig, Graune Senfsamen, Vp4 ErühlingszwieGeln, Portulak, Nrunnen-
kresse oder 0icrogreens

p jen Lachs unter kaltem Wasser aGs)ülen und trocken tu)fenL

p jie Gewürze im 0örser malträtieren, mit dem Salz, dem Zucker, dem 
Orangenabrieb und der HälFe des gerieGenen Ingwers sowie dem Gin 
vermischenL

p Rachs mit dem Salz-Aucker-Dewürz-Demisch gleichmässig einreiGen, 
auf eine geeignete ànterlage, zum Neis)iel eine kleine Platte, legen, mit 

REPUBLIK 0 - I

https://www.republik.ch/2020/12/17/das-fest-der-liebe-in-zeiten-kulinarischer-monogamie
https://www.republik.ch/2020/12/17/das-fest-der-liebe-in-zeiten-kulinarischer-monogamie


Klarsichtfolie üGerziehen, in den Kühlschrank stellen und einen (eller 
oder ein Nrettchen zum Neschweren drauCegenL jort muss der Eisch 
nun V: Stunden ausharrenL jazwischen zweimal wendenL

p Oach V: Stunden den Rachs rausnehmen und unter kaltem Wasser gut 
aGs)ülen, wiederum trocken tu)fenL jer Eisch hat nun etwas Elüssig-
keit verloren und ist dadurch etwas kom)akter und fettiger gewordenL 
Nis zum .ufschneiden zurück in den Kühlschrank legenL

p jie Zitrussäoe, Sjvasauce, OliöenFl und den Hjnig sowie die andere 
HälFe des gerieGenen Tngwers gut zu einem jressing verrührenL

p jen Eisch in drei Stücke und das jressing auf drei Defässe auFeilenL 
Ausammen mit den fein geschnittenen frühlingszwiebeln Mdie weissli-
chen (eile, nicht die grünen5, einer kleinen 0enge Grauner SenmsaPen 
sowie Bjrtulak, .runnenkresse oder was immer Sie auFreiGen können 
reisefertig machenL

p Aum .nrichtenq jen Eisch in caL 4 mm dicke ScheiGen schneidenL .uf 
dem Portulak oder anderem Drünzeug hüGsch anrichtenL jressing üGer 
den Eisch geGen, danach SenmsaPen und frühlingszwiebelringeC ûoi-
lxL

WrePe öjP MurzelgePüse
Bigentlich Gräuchte man vor dieser Su))e einen längeren S)aziergang 
im SchneeL Sie ist so etwas wie Cüssiges WohlGeZndenL Tch haGe frü-
her büeGlisu))en, Peterliwurzelsu))en, Pastinakensu))en und Sellerie-
su))en gekochtL Trgendwann wurde mir Gewusst, dass die vier am schön-
sten sind,  wenn man sie  komGiniertL  M0an kennt  das  Ia  von erfolg-
reichen Nands, die trennen sich irgendwann und kacken fürderhin als Solo-
künstlerinnen aGL5 Wenn Sie ein PfälzerrüeGli Znden, GleiGt die éreme re-
lativ GleichL Oimmt man ein normales büeGli, wird sie leicht gelGlichL Nei-
des ist hüGschL Dehackter Peterli ist yuasi das 0indeste an jekoL Oatür-
lich kann man die Su))e etwas auf)im)en, indem man selGst geröstete 
KnoGlauchcroQtons oder CamGierte Nirnenwürfelchen und groG zerhauene 
Haselnüsse draufgiGtL 
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Zutaten: 2 AwieGel, etwas Nutter, 411 g Petersilienwurzel, 411 g Pastina-
ken, 211 g Knollensellerie, 2 PfälzerrüeGli, schwarzer PfeUer, frisch gerie-
Gene 0uskatnuss, V dl Weisswein, 2,V l DemüseGouillon, 2p2,3 dl ûollrahm, 
gehackter Peterli, Aitrone

p jie geschälte Zwiebel hacken und mit einer guten Portion .utter in ei-
nen hohen (o)f geGen, erwärmenL

p jerweil die Betersilienwurzeln, Bastinaken, den Sellerie und das 
Bmälzerrüebli schälen und in Stücke schneidenL (em)eratur im (o)f auf 
mittelhoch aufdrehen und die AwieGeln dünsten, ohne sie Graun wer-
den zu lassenL jann das Demüse zugeGen, ausserdem ein )aar àmdre-
hungen BmeRer und eine gute Prise Tuskatnuss, weiterdünstenL

p 0it dem Meisswein aGlöschenL janach .juilljn dazugeGenL

p .uf kleiner Elamme eine Gis anderthalG Stunden mit jeckel köcheln 
lassenL jaGei OetCiÖ schauenL

p Ealls viel Elüssigkeit verdunstet ist, weil der jeckel nicht dicht war, ei-
nen Schluck Wasser nachgiessenL

p (o)f vom Herd nehmen und die Su))e mit dem StaGmiÖer gut )ürierenL 
yahP dazugeGenL (o)f ein )aar 0inuten zurück auf den Herd stellenL

p 0it Salz und ein )aar S)ritzern Zitrjnensao aGschmeckenL

p Beterli zum jrüGerstreuen waschen, aGtrocknen und hacken, se)arat 
aGfüllenL

filet Mellingtjn
jie 2,V kg bindsZlet sind für sechs Personen eher grosszügig gerechnetL 
ûermutlich GleiGt etwas üGrig, aGer das ist Ia üGer die Eesttage keine Selten-
heitL Oimmt man weniger als :11 g )ro AweierZlet, werden die jinger etwas 
mickrigL Sie können das Eilet am Stück kaufenL .llerdings sollte es nicht zu 
dick seinL jas Eleisch hat Gekanntlich die .ngewohnheit, am einen Bnde 
dünn und am anderen dick in die Räden zu gelangenL Wir suchen für dieses 
ûorhaGen tendenziell eher das dünnere BndeL ûielleicht ist Thre 0etzge-
rin Gereit, auf diesen Wunsch einzugehenL Was die Pilze Getri9q Sie kön-
nen ausschliesslich éham)ignons nehmenL –der Geis)ielsweise zur Hälf-
te éham)ignons, zur anderen HälFe Kräuterseitlinge, Shiitake, Stein)ilze 
oder was der 0arkt gerade hergiGtL Neim bohschinken ist es schwierig, eine 
genaue 0enge anzugeGen, das hängt stark von der Drösse der (ranchen und 
dem Eilet aGL –G Nündner bohschinken, Serrano oder Prosciutto di Parma, 
ist egalL .m Gesten, Sie kaufen genug und essen den best einfach soL Wenn 
Sie wie ich aus Neyuemlichkeit den Gereits ausgerollten Nlätterteig kaufen, 
nehmen Sie drei yuadratischeL Bs dürFe (eig üGrig GleiGen, stellen Sie dar-
aus .)7rogeGäck für den Ste)hanstag herL 
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Zutaten: 2,V kg oder dreimal :11 g bindsZlet, bohschinken Min ausreichen-
der 0enge5, 2 kg gemischte Pilze, 2 Nund Petersilie, 2 Nund (hJmian, 1,3-
 dl OoillJ Prat oder trockener SherrJ, 4 Nlätterteige ausgerollt, BigelG, 6uat-
re-7)ices Mnach NelieGen5L

p jie Bilze )utzen und in der Küchenmaschine tuckern oder von Hand 
sehr, sehr, sehr klein schneidenL –hne 8l in eine hohe, Geschichtete 
Nrat)fanne geGen, maÖimale Hitze einstellenL

p jie geschredderten Pilze gelegentlich untereinanderrühren, sie ziehen 
nun WasserL Oach einer Weile etwas Salz GeigeGen, dann ziehen sie 
noch mehr WasserL

p jerweil die Nlättchen vom VhdPian zu)fen und zusammen mit den 
Beterliblättern hackenL

p jen Schluck QerPjuth j-er Sherrd in die Pfanne geGen, mit schwar-
zem BmeRer würzenL Kräuter dazugeGenL .llenfalls Hitze etwas runter-
stellenL jie Pilzmischung sollte ziemlich viel Elüssigkeit verlierenL Brst 
wenn nicht mehr viel verdam)F, Pilzmischung mit Salz und Mnach De-
schmack5 ein )aar Prisen éuatrepÖEices aGschmecken, rausnehmen 
und GereitstellenL 

p fleisch rundum salzen und )feUernL Btwas .ratbutter j-er Kl in die 
heisse Pfanne geGen und die Eiletstücke kurz von allen Seiten anGraten, 
sollte so 3 0inuten dauernL Tnnen sollen sie noch roh GleiGenL

p Eleischstücke herausnehmen, Gei Nedarf straU in Erischhaltefolie ein-
wickeln, damit sie in Eorm kommenL Bine halGe Stunde kaltstellenL

p Oun am Gesten dreimal zwei Gis drei Schichten Erischhaltefolie auf dem 
(isch auslegenL jie yjhschinkenscheiben so darauf verteilen, dass sie 
mutmasslich ihr Ieweiliges Eiletstück inklusive der Pilzmasse umrollen 
werden MSeiten nicht vergessen5L

p Oun die Pilzmasse gleichmässig auf die drei Schinkenauslagen vertei-
lenL jann die Eleischstücke drauCegen, Schinken üGer die Seiten um-
schlagen und das Eilet mithilfe der Eolie vorsichtig straU umwickeln p 
und allenfalls da und dort etwas nachGessernL jie drei Päckchen eine 
Stunde oder so in den Kühlschrank legenL

p Oun den ersten .lätterteig auf die .rGeitsCäche oder den Bsstisch le-
genL Drosszügig Gerechnen, wie viel (eig man Graucht, best wegschnei-
denL jie bohschinken-Pilz-Eilet-Päckchen auf den (eig legenL jann 
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mithilfe des Nacktrenn)a)iers aus der ûer)ackung, auf dem der (eig 
liegt, wiederum straU zusammenrollenL

p 0it kleinen Duetsliförmchen Sterne, Herzchen und so Aeugs ausste-
chen und als jeko aufs Eilet Wellington kleGen Mein (ro)fen Wasser 
reicht, damit sie halten5L

p Wenn alle drei fertig sind, mit xigelb GestreichenL Kurz etwas trocknen 
lassen, dann einzeln in Eolie ver)acken und kühlstellenL

p ûor dem Servieren etwa V3 0inuten in den 2X1 Drad MàmluF5 oder 
V11 Drad heissen –fen geGen, zweitunterste billeL .m Gesten Kern-
tem)eratur des Eilets messen, 31 Drad werden angestreGtL Oach dem 
bausnehmen 21 0inuten meditieren lassen, dann in nicht allzu dünne 
(ranchen schneiden Mweil das Eilet Wellington sonst völlig zerfällt5L

Sautiertes Grünzeug
Zutaten: N11 g éima di ba)a, 2 kg Eederkohl oder 2 kg Palmkohl, 2 grosse 
AwieGel, 4 KnoGlauchzehen, ein )aar S)ritzer AitronensaF, Salz und PfeUer

p WiPa groG waschen, dann unten was wegschneiden, restliche Stiele und 
Nlätter in caL 4p: cm lange Stücke schneidenL

p fe-erkjhl j-er BalPkjhl waschen, dann von Hand die Stiele entra)-
)en, indem man sie mit jaumen und AeigeZnger umschliesst und dann 
kräFig bichtung Stielende ziehtL jie zarteren Stielteile kann man essen, 
die dickeren schmeisst man wegL Kleiner schneidenL

p Drünzeug kurz in Salzwasser Glanchieren,  mit kaltem Wasser aG-
schreckenL

p Zwiebeln in OliöenFl andünsten, s)äter Dnjblauch dazugeGenL Hinein 
mit dem Drünzeug, kurz mitdünsten, mit Salz, BmeRer und Mnach Nelie-
Gen5 Zitrjnensao aGschmeckenL jie Darzeit hängt davon aG, was man 
gekauF hatL éime di ba)a werden schneller weich als EederkohlL Palm-
kohl liegt irgendwo dazwischenL

yjtweinsauce Pit weihnachtlicheP Vjuch
.n sich Graucht ein Eilet Wellington keine SauceL .Ger 0enschen Grau-
chen auch keinen Swimming)ool im Eerienhaus, trotzdem Genützen sie 
ihnL Wenn das logistisch geht, kann man für die Sauce büstaGfälle der Su)-
)e und die Stiele von Peterli und (hJmian verwendenL Saucen sind su)er, 
um den Deschmack aus .Gfällen herauszukochenL 

Zutaten: 2 Elasche trinkGarer, nicht allzu tanninreicher botwein MzL NL-
 NlauGurgunder oder DamaJ5, 1,3 l EleischGouillon, büstaGfälle von büeGli, 
Peterliwurzel und Sellerie etcL oder einfach ganzes in ScheiGen geschnitte-
nes büeGli, 2 AwieGel, 2 (R (omatenmark, (hJmian- und Peterlistiele Mbest 
für etwas anderes verwenden5, 2 (R schwarze PfeUerkörner, 2 (R Koriander-
samen, 2 (R Piment, 2 ScheiGe Tngwer, 2 Aimtstange, caL 4 Stück Sternanis, 
2 BR dunkle SoIasauce, 2 dl Portwein M(awnJ5, V (R 0aizena, 31 g Nutter

p jie lieGlos gehackte Zwiebel mit den yüstabmällen in eine Pfanne mit 
heissem Kl geGenL .nGraten, dann VjPatenPark hinzugeGenL jarf ru-
hig Graun werden, das Aeug, da steckt Deschmack drinL VhdPianp und 
Beterlistiele sowie die Dewürze dazugeGen, umrührenL Nevor der Tnhalt 
verkohlt, Mein dazugiessenL .uOochen lassen, dann die .juilljn hin-
eingeGenL Oun mindestens um die HälFe einkochen lassenL 

p Wenn wir Gei etwa der HälFe angelangt sind, Tnhalt durch ein SieG in 
eine kleinere Pfanne geGenL Weiterköcheln lassenL Sjvasauce GeigeGen, 
weiterköcheln lassenL

p
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Taizena im Bjrtwein verrühren, hinein damitL .uOochen, damit der 
.lkohol des Portweins verdam)fen kannL Nei Nedarf ein Dläschen Port 
dazu trinkenL

p ProGieren und mit Salz und BmeRer würzen, falls nötig mit etwas Zucker 
j-er Hjnig den Deschmack IustierenL 

p .m Bnde Herd ausschalten und .utter in die Sauce einrührenL .uf drei 
Portionen verteilenL 

p Aum Eestessen die Sauce nur noch in einer kleinen Pfanne erwärmen, 
nicht mehr kochenL 

Tjelleu8 -e Whjcjlat Pit SalzcaraPelglace
Wenn ich an dieses jessert denke, Gin ich leicht erregt und gleichzeitig 
ein Gisschen angewidert p etwa wie im Ealle gewisser seÖueller Praktiken, 
die ausserhalG des kleinGürgerlichen S)ektrums liegenL Tch haGe mir näm-
lich aGgewöhnt, zu viel Aucker zu mir zu nehmenL .Ger es ist schliess-
lich nur einmal im Pahr WeihnachtenL ànd das Pahr war von Gesonderer 
SchrecklichkeitL ja müssen wir zum Schluss dick auFragenL .usserdem 
lasse ich Sie noch glim)Cich davonkommenL Tch hätte auch ein ûanille-
rahmglace sowie zusätzlich eine Salzcaramelsauce auf NutterGasis vor-
schlagen könnenL .Ger ich Gin Ia kein ànmenschL .lso Gelassen wir es da-
GeiL jie Schokoladeküchlein sind im Tdealfall feuchtheiss und innen noch 
etwas CüssigL 0ein Tdealfall trat Gei der ProGe aufs BÖem)el nicht einL 0an 
kann aGer etwas tricksen, wenn man ein Stück dunkle Schokolade in der 
0itte versenktL Weiter giltq Wenn sie souQ7artig steigen, nicht mehr lange 
wartenL Was das Dlace angehtq jas macht dieIenige Koch)artei, die eine 
Dlacemaschine GesitztL –der man lässt es einfach wegL

Wichtigq Dlace am Gesten am ûortag machenL

Zutaten mürs Glace: 2X1 g Aucker, 1,V dl bahm, 2 ûanillestängel, V,3 dl 0ilch, 
R BigelG, 2 (R Aucker zusätzlich, 2 Bs)ressolöUel Eleur de Sel

p
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Tn einen genügend grossen Bdelstahlto)f Zucker hineingeGen, zusam-
men mit ein )aar (ro)fen WasserL Nei mittelhoher Hitze Aucker langsam 
schmelzenL jerweil Qanille aufschneiden und 0ark heraus)ulenL

p Wenn der Aucker in der Pfanne Graun und Cüssig ist, nennt er sich éa-
ramelL .m Gesten wird das Dlace, wenn man meint, der Aucker sei Ge-
reits eine S)ur zu dunkel geratenL (o)f vom Eeuer nehmen und yahP 
hineingeGen, ohne heisse S)ritzer aGzuGekommenL Bs zischt etwasL 0it 
einer Holzkelle rühren, damit das fest gewordene éaramel sich im bahm 
wieder verCüssigtL

p Binen zweiten (o)f auf den Herd stellen und darin die Tilch zusammen 
mit dem QanillePark und der bestschote erhitzenL Tn einer Schüssel die 
xigelbe mit einem (eelöUel Zucker mit aller KraF schaumig rührenL jie 
heisse 0ilch unter heFigem bühren dazugiessenL jann die 0ischung 
durch ein SieG zum éaramel giessenL ànter bühren Gei mittlerer Hitze 
wieder etwas heiss werden lassenL SoGald die Sache dickCüssiger wird, 
vom Herd nehmenL ànd auskühlen lassenL

p Wenn die éaramelcreme aGgekühlt ist, in die Dlacemaschine geGen und 
startenL Tmmer schön ein .uge drauf haGen und nach einer Weile, im 
halGgefrorenen Austand, den gehäuFen Bs)ressolöUel fleur -e Sel da-
zugeGenL 0aschine laufen lassen, Gis das Aeug fest istL 

Zutaten mür -ie Tjelleu8  Mfür sechs 0ini-éocottes mit X cm jurch-
messer, Gei kleineren Eörmchen 0enge an)assen5q V11 g dunkle Schokola-
de MN1pS1-)rozentig5, V11 g Nutter sowie etwas Nutter zum Nuttern, : ganze 
Bier, : BigelG, 211 g Kristallzucker, 2 BR ûanillezucker, 2 (R Schokoladen-
)ulver, 31 g 0ehl, sechs (äfeli dunkle Schokolade

p Bin heisses WasserGad aufsetzen und die zerGröckelte Schjkjla-e zu-
sammen mit der in Würfel geschnittenen .utter in eine darin Gadende 
Schüssel geGenL jerweil die Eörmchen innen mit Nutter ausschmieren 
und den –fen auf V11 Drad –Ger- und ànterhitze einstellenL

p Tn einer Schüssel xier und xigelbe zusammen mit dem Zucker und dem 
Qanillezucker schaumig rührenL janeGen gelegentlich eGenfalls in der 
Nutter-Schokolade-0ischung rührenL

p Wenn die Schokolade geschmolzen ist, Schüssel aus dem WasserGad 
entfernen und kurz etwas aGkühlen lassenL jann zum Aucker-Bi-De-
misch geGen und gut unterrührenL Schjkjla-enEulöer dazugeGen und 
mit dem SchwingGesen Tehl einrührenL 

p jie HälFe der 0ischung auf die sechs Eörmchen auFeilenL jann die 
sechs Vämeli Schjkjla-e in der 0itte zerGrechen und die Geiden Hälf-
ten in die Eörmchen legenL bestliche 0ischung dazugiessenL 

p ànd nun aG in den –fenL (heoretisch zumindestL ja wir die 0oelleuÖ 
vorGereiten, kommen sie nun in den KühlschrankL

p Aimmerwarm Grauchen sie im –fen etwa 23p2N 0inutenL Ealls sie aus 
dem Kühlschrank kommen, vermutlich ein 0J längerL SoGald sie et-
was in die Höhe schiessen, sollte man sie rausnehmen, sonst werden sie 
trocken (bonne chance!).

p 0oelleuÖ aus der Eorm nehmen Msollte )roGlemlos gehen, sie schrum)-
fen leicht, wenn sie aus dem –fen kommen5L .uf einen (eller legen, et-
was Bu-erzucker drauf, eine Kugel Glace und Mwenn vorhanden5 die oG-
ligate Weihnachtsdessertdeko aus Bhdsalis und geschnittener Sternp
mrucht dazuL 

MeinEaarungen
Bs ist etwas unsinnig, zu zweit drei oder vier Elaschen aufzumachen, selGst 
wenn Thre ReGer dank der vielen Rockdowna)7ros daheim gut trainiert istL 
(heoretisch kann auch der Wein unter den drei Parteien aufgeteilt werden, 
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sofern Sie den .nGlick eines guten (ro)fens in einer PB(-Elasche ertragenL 
.ndernfalls folgender ûorschlag zur Düteq Kaufen Sie mindestens zwei oder 
drei ElaschenL (rinken Sie so viel Sie mögenL Stellen Sie den best gut ver-
schlossen in den KühlschrankL ànd genehmigen Sie sich während der kom-
menden (age ein )aar DläschenL Hier die Bm)fehlungenq

Lachs: Bin knackiger biesling aus jeutschland oder eine Oummer grös-
ser, alte beGen oder grosses Dewächs, ein Drand éru aus dem Blsass oder 
ein Smaragd aus 8sterreichL .lternativeq ein Nlanc-de-Nlancs-éham)agner 
zum .)7ro und den während des ersten Dangs weitertrinkenL

SuEEe: Bin éhardonnaJ, zum Neis)iel PouillJ-Euiss7 aus dem SüdGurgund 
Metwas mehr eÖotische Erucht in der Oase5 oder ein mineralischer éhaGlis 
von weiter nördlichL .lternativeq Sie investieren in einen wirklich hüGschen 
biesling Mim Stil eines élos Saint àrGain bangen de (hann von Aind-Hum-
Grecht aus dem Blsass5 und verteilen ihn üGer Geide ûors)eisenL

filet Mellingtjn: Hier drängt sich ein gereiFer NordeauÖ geradezu auf, falls 
Sie eines haGhaF werden könnenL .uch ein schöner Pinot noir aus der 
Nündner HerrschaF ist nicht fehl am Platz, genauso wie ein gereiFer Nur-
gunderL

9essert: Ealls Sie tatsächlich ein Dlas Süsswein möchten p Gei Schokolade 
und éaramel ka)itulieren die meisten WeineL Bin alter éolheita-Port, ein in 
der heissen Nlechhütte gereiFer 0alvasia aus 0adeira oder ein Pedro-Ti-
m7nez-SherrJ können hingegen mithaltenL
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