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Vom Saufen und nicht cu

Du; Micedaleer ige ohne ¢in ordercliches Degtiufiis
nicht voryeellbar. — So weit dag Eligchee. Und wie
on den meigten Vorurteilen igT noriirlich etwag dran. Wenn
wir an Eelogter denlien, denlien wir 3wonggliufig auch on
Dier. Gaum ein Elogeer; wo ¢5 nicht gebrawt wurde und
noch heute kennen wir civerge Diermartien, cfie fhren Tamen
¢inem Orden verdankien.

ir wiggen, dagg im Tliceelateer berecy Ginder Dier

tronken, in Homburg oder liibeck wurde Wein
angebout — gicher ¢in ungenieBbares Trifpfehen, ja e ifT
soqar Ueleq, dags eg dfie Cullen der Sinnkionnen danki der
hohen Stiure weqtitste, aber man mugg §o etwag ja nicht
pur Trinkien.

€T aehdiT 3u den Typigchen Geortinkien, dfie ung ouf
llen Miccelatrermiirkicen begegnen und on denen
wir auf tieinen Tall vorbel kommen, wenn wir ung mit dem
Miceelabrer Legehdifrigen.

ergorenc limonaden aug Gipfeln, Ingwer, ober auch aug
allerld Georeide oder Schlicht aug Hefe waren weftver-
breitet.

in ritcerliches Tegtaeloge chne 3ahliviche Eirtige mit
lhoholischen Getrtinkien st fiir ung lioum vorgeellbar
und in der Tat mugg e5 wohl hoch hergegangen ein in den
Wircshéiugern, Batggélen und Durghallen. Wenn gefeiert
wurde, dann richtiq und wenn getrunien wurd, dann
richtig,

q ¢in

of Cllle; darf aber nicht dariiber hinwegriiugchen,
Ddu;g ier und Wein wohl mei§t éinen wegerrclich
geringeren Ollishologhatt aufwiegen ol heute. Selbgroer-
staindlich gab e5 auch Weine mit 12 Vol% und auch dos
quree Dier vider Glogterbrouervien wird wohl dfie Seirkie
ungereg Doclibieres gehobe haben, aber nicht gebeen wurdien
Wrin und Dier verdiinne gecruntien und dfie urceren Stiindle
Konmeen gich ohnehin lidine Getrtinkie hoherer Qualitat leigten
und tronlien dog wag da war - und dag hotee in aller Begel
nicht die Qualittit und den Gehatr an Ollishol, wie wir e
heute gewohn gind.

H::;u komn, dagg harte Korpertiche Qubeit, und ofie
igteven nach heutigen Gesichtgpunkicen auch gchon
Ginder, ¢ben dogu fiihr, dogg mon Qlkohol Legger abbout.
Da macht ¢5 donn nichts, wenn man den Tag mit éinem
qroen Decher diinnem Dier beginnc und big 3um Olbenciroc
noch einige Eriige hingubiommen.

ber fiir alle Ourofahrer: ficine Sorge — ¢ iT genaugo
entigch Eruchrytifee, Wagger oder Schorlen,

Eartiuer oder Triichtereey sowie TTlch von Guh, Sieqe,
Schof oder Pferd 3u Trintien. Die Tchrzahl der Mkengchen
im Mitrelatrer diirfre hren Durt ohnehin mic Wagger
oeligeht haben — e war am billiggten, auch wenn ¢ sich
¢ben nicht allzu lange halr, wenn g Dach oder Quelle dinmol
etnomimen i§T.



Cipfelwein

m Prinzip Kdhnen Sie mit diegem Bezept alle Truchrweine
Zutaten: lhergcelkn. Probieren Sie e5 cinfoch mol aug. Wichtig ife
frischer Apfelsaft (am besten jecloch: Cipfel géiren relorciv schnell und einfach, bel anderen
m;t: e'i’n:?:. elter ri&éﬁ; ge.p_-"!-"",ss,t), Eriichten it htiufiq der 3ugats von Hefe nijtig!

Garballon mit Garverschluss
At . A W YR

Den frischen Saft in einen Garballon fillen (etwas Luft darin lassen fiir den Garschaum). Genug
Saft zum vollstandigen Befiillen aufbewahren!

Den Ballon mit dem Garverschluss verschlieBen und bei etwa 15° Celsius am besten im Keller 2-3
Tage gdren lassen. Es bildet sich ein braun-weiBer Schaum auf dem Saft. Wenn dies nach 3-4 Ta-
gen nicht der Fall ist, ist der Gdrprozess gescheitert, evtl. Weinhefe zusetzen und Temperatur ganz
leicht erh6hen.

Den Wein 2-3 Wochen gdren lassen, bis sich kaum mehr neuer Schaum bildet. Den Ballon nun
komplett fiillen. In dieser Zeit kann man den jungen Apfelwein bereits als ,Brauser oder Rauscher*
denieBen!

Wer Geduld hat, wartet etwa acht Wochen, dann ist der Gérprozess fast abgeschlossen. Nun muss
der Wein umagefiillt werden, ohne die Hefe, die sich auf dem Boden abgesetzt hat.

Sollte nach 3-4 Monaten noch Wein (ibrig sein, den Wein nochmals von der Hefe abziehen, dann
halt er sich wesentlich Ianger.




Eierfiuchen mit Brtiucern und Speck

Mehl, Eier und Milch zu einem Teig
vfarruhren. Krauter klein schneiden und Zwtaten:
hinzugeben. . —
250 g Mehl
In einer Pfanne jeweils gewlinschte - —
Menge Speck auslassen und Teig dari- 3 Eier

bergeben.
12 Litqf_ Mil.cb_
Von beiden Seiten goldbraun backen.
2009 dtﬂ'chwachsener-

Speck W—

Krduter nach Saison
L . - ] -

e ————————

Tipp: Schmeckt mit ein wenig saurer Sahne garniert oder mit etwas
geraspelten wiirzigem Kase noch besser.

Getrank: Am besten ein dunkles Bier.




Hirschfleisch in Wiirfel schneiden.

Zwiebeln Rlein schneiden und in etwas Ol

anbraten. Zerbroselte Zimtstange, 2 Lorbeer-
bldtter, zerstoBene Nelke und die Haselndisse
hinzuftigen.

Jetzt das Hirschfleisch scharf anbraten.

Alles zusammen in einen Bratentopf

schen.

Das Kerngehduse der Quitten ent-
fernen und hinzugeben.

Alles zusammen bei geschlos-
senem Deckel 90 Minuten im
Backofen bei 180° Celsius
schmoren.

Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

und weiBes Brot.

Roter Hirgch mit gelber Quitee

geben und mit Rotwein und Sahne ablo-

Dazu passt ein leichter Salat

Zutatgg:

800 g Hirschﬂei§ch
2 kleine Zwiebeln
1 Nelke
Zimtstqnge'
Lorbeerblatter

50 g Haselntisse
1/2 Liter Rotwein

1 Becher Sahne

5 Quitten
Ol

Salz, Pfeffer




lomm in Bnoblauch und Rogmarin

Zutaten:
Lammkeule
4 Knoblauchzehen

Rosmarin, Estragon
Thymian

100 g Walniisse
Honig

1/4 Liter WeiBwein
Salz, Pfeffer

Ol

Knoblauch klein schneiden und mit
den gehackten Krautern (Rosmarin,
Estragon und Thymian), 2 EL Honig
und etwas Ol im Mérser zu einer ge-
schmeidigen Masse verriihren.

Wein mit Salz und Pfeffer vermischen
und in den Bratentopf geben.

Lammkeule mit der Knoblauchmasse von
allen Seiten bestreichen und im Braten-
topf oder im Backofen bei 180° C etwa 1-2
Stunden braten.

Zwischendurch (2 bis 3-mal) immer wieder mit
der Masse bestreichen.

In der Zwischenzeit die Walntisse klein hacken
und mit etwas Honig, Salz und Rosmarin in der
Pfanne anbraten.

Kurz bevor das Fleisch fertig ist, die Lammkeule mit
den Honig-Rosmarinntissen bestreichen und servie-
ren.

Tipp: Ein Haferbrei mit geréstetem Rosmarin passt
gut dazu.




