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Kalter Braten

auf rotem Zwiebel-Zuckerschoten-Salat

Zuta

i
|

1 Rehoberschale

1 Bund Suppengemiise
2 Lorbeerblatter

2 | Briihe

Fiir den Salat:

S rote Zwiebeln

200 g Zuckerschoten
5 Friihlingszwiebeln

1 Chili-Schote

1 Rispe Kirschtomaten
Saft einer Limette

2 Stangel Zitronengras
4 El Sojasofe

Salz

Zucker

Zum Garnieren:
Petersilie
Thai-Basilikum
Minze

Die Gefdahrten

Yslo

In einem Schmortopf das Rehwildbret von beiden Seiten scharf anbraten.
Fleisch herausnehmen und das klein geschnittene Suppengemdise leicht
anbraten. Mit der Briihe ablgschen.

Wildbret wieder dazugeben und circa 40 Minuten bei 145 °C im vorge-
heizten Backofen garen.

Das Gemutise fiir den Salat - auler Zitronengras - in diinne Streifen schnei-
den, und die Kirschtomaten halbieren. Aus Limettensaft, geriebenem
Zitronengras, Sojasol3e, Salz sowie Zucker eine Marinade herstellen und
das geschnittene Gemiise darin circa 10 Minuten ziehen lassen.

Das Wildbret aus dem Ofen nehmen und nach dem Abkiihlen rund 2 Stun-
den im Kiihlschrank ruhen lassen. Am besten bereitet man es bereits am
Vortag zu.

Die gekiihlte Oberschale diinn aufschneiden. Salat auf dem Teller anrich-
ten, die Wildbretscheiben dariiber legen und mit den iibrigen Krautern
ausgarnieren.

ichs, Romantikhotel Spielweg, Miinstertal

Grafin Dorothea Renata, Franken, 2016

Der Wein zum Gericht

Eine Ode an die Frauen in der Castell'schen
Familie - mit der Linie ,Die Gefahrten” ehrt das
VDP. Weingut Fiirstlich Castell'sches Doménen-
amt die starken Frauen in der Familie. Grafin
Dorothea Renata etwa regierte nach dem Tod
Thres Mannes Graf Wolfgang Dietrich die Graf-
schaft Castell - Charakterstdrke war dabei Thre
wichtigste Eigenschaft.

Das driickt sich auch in dem ihr gewidmeten
Wein aus. In der Cuvée vereinen sich Spatbur-
gunder und Merlot zu einem dichten dunkel-
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VDP

fruchtig-wiirzigen Wein. Heidelbeeren, Brom-
beeren und Kirsche betdren in der Nase, wah-
rend sich am Gaumen verfiihrerische Aromen
von Mokka und Bitterschokolade erganzen. Ein
Wein mit Kraft, weichen Tanninen und langem
Abgang, der dem Wild seine Beerigkeit anbietet
und auch Réstaromen gut standhalt.

Der 2016er Jahrgang wurde Mitte Oktober
selektiv von Hand gelesen und teilweise in Holz-
fassern ausgebaut. Am besten genieRt man ihn
bei 18 Grad Celsius.
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