@ AUS DER WILDKUCHE

Vom Schiefer

Niederhduser Riesling
Nahe (2018)

Der Wein zum Gericht

Der Riesling ,Vom Schiefer” ist ein Cha-
rakterwein. Seine Trauben entstammen
ausschliefSlich der Monopollage Nieder-
hduser Hermannsberg. Nur einen Stein-
wurf von der f(upfergrube entfernt, eroff-
net sich hier eine eigenstandige Riesling-
welt. Nuancenreich breitet der ,Vom
Schiefer” sein Bukett aus. Der Duft von
Zitrusfriichten, griinem Apfel und eine de-
zente Note von Feuerstein verwshnen die
Nase.

Am Gaumen entwickelt sich Wiirzig-
keit, Frische und eine Fiille, die keine
Schwere mit sich bringt, sondern die
Leichtigkeit bewahrt. Am Ende stehen ein
ausgewogenes Finish und ein langer
Nachhall. Unglaublich klar und prézise
macht unser ,,Vom Schiefer” bei 12,5 Pro-
zent Alkohol zu den Tagliatelle mit Fasa-
nen-Sot-1'y-laisse eine qute Figur.
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Tagliatelle mit Fasanen-
Sot-1'y-laisse,

Zutaten fiir 4 Personen

600 g Fasanen-Sot-I'y-
laisse/Pfaffenschnittchen

12 Kirschtomaten
2 wilde Brokkoli
1 Bund Salbei

Fur den Nudelteig:

120 g Semola
(Hartweizengrie3)

80 g Farina (Mehl, Typ 00)

1 Bund Frihlingslauch 2 Eier

Salz, Pfeffer, Zucker 1EL Olivendl
100 g Butter Salz

Ol

Zubereitung

Fiir den Nudelteig alle Zutaten sorgfaltig zu einem glatten Teig verkne-
ten, in Folie einwickeln und mindestens 30 min ruhen lassen.

Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Den wilden Brokkoli put-
zen, dabei 1 cm des Stiels abschneiden und die feinen Bldttchen entfer-
nen. Den Brokkoli in reichlich gesalzenem Wasser blanchieren und in
Eiswasser abschrecken.

Die Salbeiblitter in einer Pfanne mit heiem Fett oder der Fritteuse
frittieren, herausnehmen und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.
Fiir die Tagliatelle den Nudelteig mit einer Nudelmaschine oder einem
Nudelholz auf einer bemehlten Arbeitsfliche ca. 2 mm diinn ausrollen.
Die Teigplatte mit Mehl bestduben und in ca. 5 mm breite und 20 cm
lange Streifen schneiden. Die Tagliatelle-Streifen ca. 3 min in Salzwas-
ser kochen.

Die Fasanen-Sot-I'y-laisse in einer sehr heiRen Pfanne mit etwas 0l
kréftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den wilden Brokkoli und
die Kirschtomaten hinzugeben und kurz mitbraten.

Die Tagliatelle abschiitten und mit in die Pfanne geben.

Den Frithlingslauch in Ringe schneiden und mit der Butter hinzugeben.
Kurz durchschwenken, bis die Butter geschmolzen ist und sich um die
Tagliatelle gelegt hat.

Die Tagliatelle in einem tiefen Teller anrichten und mit dem frittierten
Salbei garnieren.
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Klein, aber fein

Sot-1'y-laisse, auf Deutsch Pfaf-
fenschnittchen oder -stiickchen
genannt, ist in Deutschland als
Delikatesse noch eher unbekannt.
Die Ubersetzung der franzosi-
schen Bezeichnung bedeutet in
etwa: Ein Narr, wer es liegen lasst.
Das zeigt bereits, wie geschatzt
diese Partie bei unseren westli-
chen Nachbarn ist, die nur aus die-
sem Wildbretbereich ganze Ge-
richte zubereiten. Denn wer weifs,
wo sich das zarte Stiick finden
lasst, wird es wohl immer mit Ge-
nuss verzehren. Die Pfaffen-
schnittchen sitzen am Riicken
oberhalb der Keulen in den Skelett-
mulden der Karkasse beidseitig
der Wirbelsaule. Sie sind etwas
dunkler als das Brust- oder Keu-
lenwildbret des Flugwildes.

Wer sich die Arbeit macht, die
Pfaffenschnittchen beim Zerlegen
auszulosen, wird von dem hervor-
ragenden Geschmack iiberrascht
sein. Sie eignen sich nicht nur zum
Kurzbraten, sondern lassen sich
auch schmoren und bleiben saftig.

WILD UND HUND 17/2020

L

Viktoria Fuchs, Rornantikhotel Spiefweg, Miinstertal
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