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Nicole Schmuck-Kersting
Grafikerin, Illustratorin und handwerkliche

Buchbinderin, leidenschaftliche K6chin und
Gartnerin.

Geboren und aufgewachsen bin ich als rhein-
hessisches Dorfkind, umgeben von Landwirt-
schaft. Mein Opa bestellte ein Pflanzfeld am
Ortsrand und den Hausgarten. Mit meiner
Oma, die bis vor meiner Geburt ein Dorfgast-
haus betrieb, arbeitete ich in der Kiiche, wo
auch alles fiir den Wintervorrat verarbeitet
wurde. Meine Oma kochte rheinhessisch,
deftig und opulent. Alte Rezepte, die typi-
sche regionale Kiiche und frische Zutaten je
nach Saison zeichneten ihren Kochstil aus.
Ein fester Bestandteil in Omas Kiiche war die
Vorratshaltung. Aus eigener Ernte und der
Nachbarschaft gab es da allerhand zu ver-
arbeiten. Im Vorratskeller fand sich so eine
grof3e Auswahl an Leckereien in Glasern,
Dosen und Flaschen, in einem Extrakeller die
Kartoffeln fiir den ganzen Winter, in Mieten
mit Sand das Wurzelgemiise, in der Gefrier-
truhe das Fleisch vom Schlachten der eige-
nen Wutzen sowie Obst und Gemiise.

Die modernere Kiiche erlernte ich bei den
Eltern und von Gdsten, fiir die immer ein
Platz am Familientisch war. Diese Gast-
freundschaft brachte allerhand Erkenntnisse
von Kiichen aus anderen Landern und deren
Spezialitaten.

Meine Liebe zum Papier und den Farben
entwickelte sich auch schon sehr friih. Vor
dem Studium machte ich eine Ausbildung zur
handwerklichen Buchbinderin. Eine Leiden-
schaft, die bleibt, zu sehen in meinem Sorti-
ment der Papeterie-Manufaktur.

Wahrend meines Studiums in Kommunika-
tions-Design befasste ich mich intensiv mit
Schrift, Kalligrafie und Buchgestaltung.

Denn im Computerzeitalter macht es beson-
dere Freude, einen kreativen Kontrapunkt zu
Satzschriften und Instant-Designs zu finden.
Mit Hand und Feder geschriebene Uber-
schriften und die Illustrationen wie in diesem
Buch entstehen in meinem Atelier in Selzen,
die Models von Obst und Gemiise finden sich
in meiner direkten Umgebung in meinem
naturnahen Nutzgarten. Sehen und mit allen
Sinnen etwas in sich aufzunehmen - das ver-
bindet Kunst und Kiiche.

Zeichnen und kochen haben noch eine weite-
re erstaunliche Gemeinsamkeit, denn wie im
Farbkasten verhdlt es sich im Kochtopf: Mit
ein paar Grundfarben lassen sich alle Farben
mischen, genau wie man aus ein paar saiso-
nalen Zutaten vielseitige Gerichte zaubern
und diese auch immer neu variieren kann.

Mit meinem Sohn Aron habe ich einen
Verbiindeten in der Kiiche (und im Garten)
gefunden:

Aron Kersting

Ich bin Koch aus Leidenschaft mit solider
Ausbildung in namhaften Kiichen.

Von Kindesbeinen an habe ich gelernt, gute
und regionale Zutaten wertzuschdtzen und
zu verarbeiten. Dabei kam bei mir eine im-
mer grofBer werdende Begeisterung fiir gutes
Essen und wie man es zubereitet auf.

Ein prdgendes Ereignis war eine Haus-
schlachtung der Nachbarn, bei derich als
10-Jahriger mithelfen durfte. Das mag zwar
brutal klingen, als Kind bei einer Schlach-



tung dabei zu sein und zu sehen, wie ein
noch kurz zuvor lebendes Tier zu Wurst und
Schinken verarbeitet wird. Mir aber hat es
den Wert von Lebensmitteln vermittelt — was
es bedeutet, in ein Stiick Fleisch zu beif3en
und sich bewusst zu werden, dass man jeden
Bissen davon genief3en sollte, weil dafiir ein
Tier gestorben ist. So achte ich sehr darauf,
woher die Fleischprodukte stammen, die ich
essen bzw. zubereiten mochte; im Zweifel
verzichte ich lieber darauf. Deswegen ist es
fiir mich sehr verstandlich, wenn du genau
das nicht mit deinem Gewissen vereinbaren
kannst und lieber vegetarisch oder gar vegan
lebst.

Dieser Respekt beschrankt sich fiir mich
nicht auf Fleisch, sondern gilt auch allen
anderen Lebensmitteln. Denn wer sich schon
einmal selbst als Gartnerin oder Gartner ver-
sucht hat — mich eingeschlossen —, bemerkt
recht schnell, dass es gar nicht so einfach
ist, dem Boden ein schmackhaftes Gemiise
zu entlocken. So gilt fiir mich jedes natiir-
liche Lebensmittel grundsatzlich als wertvoll
und verdient es, entsprechend respektvoll
zubereitet zu werden, damit es sein ganzes
Potential entfalten kann.

Neben der Wertschdtzung fiir das, was wir
tagtdglich zu uns nehmen, ist es fiir mich un-
geheuer wichtig, zu wissen, wo mein Essen
herkommt, wie es produziert wurde und vor
allem welchen Weg es zu mir zuriickgelegt
hat. Regionalitdt bzw. dadurch auch unmit-
telbar Saisonalitdt beschrankt natiirlich zu-
erst einmal, bietet aber auch viele Chancen,
neue und bisher unterschdtzte Zutaten zu
entdecken.

Wo in Rheinhessen die gute Kiiche gepflegt
wird, da ist der Wein nicht weit. Er hat seinen
Auftritt nicht nur zum Essen, sondern findet
sich in vielen Gerichten als geschmacks-
gebende Komponente wieder.

Die Selztalerin

Wir, Mutter und Sohn, teilen unser Wissen
nicht nur untereinander, sondern pflegen
die Tradition des gemeinsamen Zubereitens.
Dies auch gern mit euch in unserem Blog:
www.dieselztalerin.de

Die Selztalerin steht fiir
Regionalitat, fiir Land und
Leute, Geschichte und
Geschichten, Themen wie
Kochen und Backen, Garten
und Weinberg, Tradition
und Genuss. In welcher Region also, wenn
nicht Rheinhessen, bietet es sich an, das
Thema regionale Kiiche mit Wein zu verbin-
den? Bei vielen regionalen Rezepten stof3t
ihr meist von selbst auf den Wein, sei es als
Zutat oder als bestes Begleitgetrank.

Wir haben fiir euch unsere Lieblingsrezepte
aus Garten und Weinberg zusammengestellt,
die wir euch als »Die Selztalerin« in Kom-
bination mit unserem Blog nahebringen
mochten.

Lasst euch inspirieren, seid mutig, virtuos
und genief3t mit allen Sinnen!

ie




Wir kochen uns durchs Jahr

Kochen von Monat zu Monat

Das Buch »Wein im Topf« fiihrt uns gemein-
sam durch ein ganzes Wein- und Gartenjahr
mit saisonalen Gerichten und Geniissen, wie
sie unsere rheinhessische, aber auch jede
andere Weinbauregion zu bieten hat. Monat
fiir Monat erhaltet ihr von uns passende
Rezepte fiir jede Gelegenheit.

Jeder Monat startet mit einem Kalenderblatt.
Es bietet eine Liste von Gemiise, Obst, Krau-
tern und Wildkrautern der Saison. So findet
ihr fiir euren Speiseplan schnell die verfiig-
baren Produkte, die der regionale Markt, der
Garten und die Natur zu bieten haben.

Die Rebe, die das jeweilige Monatsblatt
umrahmt, durchlebt mit uns das ganze Jahr
mit allen Phasen der Entwicklung, vom Reb-
schnitt, Austrieb, Bliite, Traubenentwicklung,
Ernte, bis zur ndchsten Winterruhe.

Auf jedem Monatsblatt findet ihr zwei Wein-
steckbriefe. Die Rebsorten sind bewusst in
die Monate gelegt, in denen sie besonders
zur Jahreszeit passen. Wir stellen euch im-
mer einen weiflen und einen roten Wein vor.

P

Die Rezepte des Monats

Die Rezepte sind fiir den jeweiligen Monat
mit den zur Verfiigung stehenden Zutaten
zusammengestellt. Es gibt vegetarische Ge-
richte, Fleisch- und Fischrezepte, bei denen
wir auf vegetarische Varianten hinweisen.

Vorspeise als Starter fiir ein Mendi, als klei-
nes Hauptgericht fiir den kleinen Hunger
oder als Weinbegleitung.

Suppe als Vorgang zum Hauptgericht oder
als Hauptgang vor einem iippigen Des-
sert.

RatzFatz, fiir die schnelle Zubereitung fiir
jeden Tag. Sie sind immer mit Nudeln im
Rezept angegeben (Nudelsorten nach
Gusto), auch zum Reste verwerten oder
mit Reis.

Hauptgericht fiir Gaste und Familie.

Nachtisch fiir den perfekten Abschluss.

Weinvesper fiir den Genuss mit Freunden bei
einem guten Glas Wein oder zum Pick-
nick.

Weingetrank fiir saisonale Feste, Gdste und
Gemiitlichkeit.

Kuchenrezept fiir den weininspirierten Nach-
mittags-Snack, illustriert, dekorativ und
backbar.

Zum Kochen am besten immer den Wein
nehmen, den ihr zum Essen trinken mochtet.



Piktogramme, Abkiirzungen und Anwendung

Die Flasche im Topf verweist auf
Gerichte, die mit Wein gekocht
werden. Wir empfehlen, den
jeweiligen Wein des Monats zu
verwenden.

_‘;.;s Unsere Weinempfehlung zum
iz jeweiligen Gericht. Zum Essen
eignet sich der Wein des Monats
oder die Weinempfehlung unter
dem Rezept, neben den Korken.
A-ll Beilagen:

@ Apfelrotkohl

KartoffelkloBe |

Die empfohlenen Beilagen
findet ihr zwischen Gabel und
Messer.

Kochen Schritt fiir Schritt
Um es euch moglichst einfach zu machen, sind die Rezepte in 3 Spalten angeordnet. So lasst
sich die Beschaffung gut planen, das Zubereiten gut vorbereiten und die Herstellung in der
Reihenfolge der Zutaten nachvollziehen. Vor allem toll, wenn man mit Freunden kocht!

alle Zutaten fiir die Ernte
oder Einkaufsliste

1. Spalte 2. Spalte

Mise en place

beschrieben

Abkiirzungen & Mengen:

(Bereitstellung),
hier sind alle Vor-
bereitungsschritte

Pck. Packchen

1 Prise

1 Msp. Messerspitze
1TL Teeloffel
1EL  Essloffel

1 Flasche
Pfeffer
Muskat

WP

V oo cever o
i Fire
L_Portionen 7

Die Flasche neben dem Glas steht
bei Gerichten, die keinen Wein
beinhalten, aber besonders zum
Genuss mit Wein geeignet sind,
z.B. beim Picknick.

Im Tipp-Kasten findet ihr Informa-
tionen zu Gerichten, Zutaten oder
Wissenswertes aus der Kiichen-
welt.

Die Rezepte sind fiir 4 Personen
vorgesehen, bei anderen Portions-
mengen sind sie mit einem klei-
nen Schild kenntlich gemacht.

3. Spalte
Hier stehen die Arbeitsanleitungen,

Zubereitung, Koch- und Garzeiten.
Dass Obst und Gemiise vorher gewa-
schen und ggf. geschadlt werden, setzen

wir voraus, geben aber Tipps dazu.

So viel, wie zwischen zwei Finger passt.
Eine kleine Menge, die auf die Spitze
eines Messers passt.

In der Regel 0,75 | (Liter).
Bitte moglichst nur aus der Miihle.
Immer frisch von der Nuss reiben.

-
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Austernpilze # Butterriiben ¥ Champignons Blutorangen
Chicorée # Feldsalat # Griinkohl Hagebutten ¥ Orangen
Knollensellerie ¥ Lauch # Pastinaken Zitronen
Petersilienwurzel ¥ Rosenkohl ¥ Rote Bete
Schwarzwurzeln % Topinambur
Weilkohl # Wirsing

SRyduter” WitdRyuder
Gartenkresse &% Meerrettich Knoblauchsrauke $ Portulak
Rosmarin ¥ Thymian Spitzwegerich % Vogelmiere
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300 g Rote Bete
300 g mehligkochende
Kartoffeln

3 — 4 EL Olivenol

1 — 2 EL Zitronensaft
1 Msp. gemahlene
Koriandersamen

1 Stangenwei3brot

grobes Meersalz, Pfeffer
Dill

fein wirfeln

grob wiirfeln

in Scheiben
schneiden

aus der Mihle

Die Rote Bete und Kartoffeln im Dampf-
garer oder einem Dampfeinsatz (damit
die Bete nicht ausblutet) eines Koch-
topfes weich garen.

Durch eine Kartoffelpresse driicken und
gut ausdampfen lassen.

Die Masse mit Olivendl und Zitronen-
saft verriihren und mit dem Koriander
wiirzen.

Die Baguettescheiben im Backofen
goldbraun résten und mit der Paste
bestreichen.

Meersalz, Pfeffer und ein kleiner
Stangel Dill als Topping.

Kraftiger, trockener Rotwein
der Rebsorte Regent.
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e
2 mittelgrofle Zwiebeln
50 g Butter oder Pflanzendl
1,5 kg Petersilienwurzel
150 ml WeiBwein
2 | Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat
1 Lorbeerblatt

400 g Sahne
(oder Hafersahne)

o

etwas Zitronensaft

Petersilienwureetsuppes

grob wiirfeln

in 1,5 cm grofle
Stiicke schneiden

In einem Topf die Zwiebeln mit Butter
oder Ol bei mittlerer Hitze andiinsten,
bis sie leicht glasig sind.

Die Petersilienwurzel hinzufiigen,

2 — 3 Min andiinsten und dann mit
WeiBwein abléschen. Kurz warten, bis
dieser leicht ausgekocht ist und es
nicht mehr so alkoholisch riecht.

Nun mit der Gemiisebriihe angief3en,
schon mal mit ein wenig Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen, das Lorbeerblatt
hinzugeben und 15 — 20 Min bei
mittlerer Hitze leicht kdcheln lassen,
bis die Gemiisestiicke sehr weich sind.

Jetzt die Sahne hinzugeben, kurz auf-
kochen lassen, das Lorbeerblatt wieder
herausnehmen und die Suppe mit
einem Piirierstab bis zur gewiinschten
Konsistenz mixen. Manche mégen

es, wenn die Suppe nicht vollig glatt
piriert ist, sondern die Struktur noch
zu merken ist.

Zum Schluss noch einmal mit Salz,
Pfeffer, Muskat und einem Spritzer
Zitronensaft abschmecken.

Petersilie  klein hacken Als Garnitur empfiehlt sich natiirlich
frische griine Petersilie.
E A
Diese Suppe ist ein Multitalent, ihr konnt sie wunderbar auch S

mit anderen Wurzelgemiisen zubereiten, z.B. mit Karotten, /
Schwarzwurzeln, Knollensellerie oder Pastinaken. l

== e S e =2
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Hauptgericht

Schmoren:
Bratél (neutral: Sonnen-
blumen- oder Farberdistelol)

2 Zwiebeln vierteln
1 Karotte in grobe Stiicke
schneiden
/4 Knollensellerie  grob wiirfeln
250 ml der Marinade
250 ml Fleischfond/-briihe
Salz, Pfeffer
1 Lorbeerblatt
Rosinen nach Belieben

Rotweinsof3e:
50 mlRotwein  zum Anriihren mit
2 TL Speisestarke

1 Das Schaufelstiick aus der Schulter ist
é besonders geeignet zum Schmoren.

o o o o

Das Fleisch aus der Marinade nehmen
und mit Kiichenpapier abtrocknen. Die
Marinade abseihen und fiir spater zum
Abléschen aufheben.

Olim Briter oder Schmortopf erhitzen
und das Fleischstiick darin rundum
anbraten. Aus dem Topf nehmen. Jetzt
die Zwiebeln anbraten, das Gemiise
zugeben und kurz darauf mit der Mari-
nade und dem Fleischfond abléschen.
Gewiirze zugeben, Deckel drauf und
zugedeckt schmoren lassen. Das geht
auch gut im Backofen (160° Umluft,
mittlere Schiene).

Mitgeschmorte Rosinen mildern etwas
die Sdure von der Marinade.

Nach 9o Min das Fleisch herausneh-
men und warm stellen.

Den Schmorfond durch ein feines Sieb
streichen, in einem Topf noch mal auf-
wallen lassen und nach Belieben ein
paar Rosinen dazugeben.
Abschmecken mit Salz und Pfeffer.

Die Bindung in die Sof3e rithren und gut
2 Min kochen lassen.

Das Fleisch in diinne Scheiben schnei-
den und die Sof3e dariibergeben.

D
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Suppe:

375 ml Wasser
50 g Zucker

1. cm Zimtstange
1 Zitrone

30 g Speisestdrke
175 ml Wasser

500 ml Weifwein
2 Eigelb
125 g Sahne

Eischnee-Haube:

2 Eiweif

1 Packchen Vanillezucker
20 g Puderzucker

1 Prise Salz

(B Die Suppe
‘ Lé schmeckt sehr
3 @ gut als Kalt-

schale - in kleine Glaser
mit Deckel gefiillt, ist sie
dann auch fiir Picknick oder
Buffet geeignet.

1 Stiick Schale
diinn abschdlen

Al Weiriuppe mit Haube

Wasser mit Zucker, Zimtstange und
Zitronenschale in einem Topf zum
Kochen bringen.

Die Speisestdrke in kaltem Wasser
auflosen, in die kochende Fliissigkeit
einriihren und unter Riihren kurz auf-
wallen lassen, den WeiBwein zugeben,
Herd abschalten. Die beiden Eigelb mit
der Sahne und etwas Suppe verquirlen.
In die Suppe einriihren und kurz er-
warmen (nicht kochen, sonst stockt das
Eigelb).

Eiweif3 zu Schnee schlagen, dabei
Vanille- und Puderzucker und Salz ein-
rieseln lassen.

Die Zitronenschale und die Zimtstange
aus der Suppe nehmen, die Suppe in
Teller oder Schiisselchen fiillen und
den Eischnee als Haube obenauf
setzen.

Variante:

Die siiRe Suppe kdnnt ihr auch mit
Rotwein kochen, dem ihr, je nach
Geschmack, Nelken zugebt.

Fruchtig-aromatische Wei3weine
wie Traminer, Bacchus oder Muskat.



Vorbereitungszeit:

200 g Frischkdse
250 g Quark

100 g Butter

1 Knoblauchzehe
2 TL Paprikapulver
Salz, Pfeffer

zimmerwarm
sehr klein hacken

1H Zwiebel fein wiirfeln zum

Garnieren
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SpoundeRis Kussiscls

am Vortag zubereiten

Mithilfe eines Schneebesens den
Frischkdse und Quark mischen, die
Butter unterriihren.

Den Knoblauch unterheben, das
Paprikapulver zugeben und alles gut
verriithren, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Wer es scharf mag, kann
Rosenpaprika verwenden, ansonsten
Paprika edelsiif3.

Am leckersten schmeckt der Spunde-
kds’, wenn er 1 Nacht im Kiihlschrank
geruht hat.

Vor dem Servieren die frischen
Zwiebelwiirfelchen dariiberstreuen,
alternativ konnen gern auch in feine
Ringe geschnittene Friihlingszwiebeln
genommen werden.

Zu WeiB3- und Rotweinen,
ein idealer Begleiter zur Weinprobe.

Zum Wein schmeckt der Spundekas’
mit frischen Laugenbrezeln oder
Knabberware. Auch als Brotaufstrich
sehr beliebt.

————
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Backofen/auf 200 (Umluft 180°C) vorheizen. Sprin orm
(26cm©O) ewfé[eften und mit Semmelbrosel dugs

3) r Jetg / Der Be(a
4qZu£ker 1 A2 Blatt wej| e@elatme
400’"[3050 MeTz(LO? Tt ) \ ey ech %9 ﬁf?f
zm starke- 12,91 ema e

1/2%3 einste bdckpulver Vanille - 1€ L(]g

100g brduner w:ker
 Die ELerm itdem @ckercrenga%( Abneb einer 12Zitrone-

Sch L u. Orangensdlt dazic. |\ ATC Zimt - 2 Beers-
ehL acépulverund Zimtdoruber| 4P Vanillezucker +

un

sze en gun terrdihren. Jn '200 ml Sahne
{derSprm orm Z5min backen.

Far den { 3@(69 Spewestarke mit etwas Wein anrtihren .

400g Ker, Zitronenabrieb u. Zymtmit dem restlichen
kochen und. di 5pezse5 rke einrtihren.

u vom erd nehmen. Noch voarm dze G Latme.

in der Creme auflosen. DieEie er Crem

sc t en, die Weinmasse ur(q&grruh n, dgz geben. Wenn

reme stockt 5 |

fegen die Creme einfu otunden kithlen

Die Sahne mit Vanille er-steil schlagen und auf dieTerte

verteilen, mit Zumt pudern , Rin abnehmen u.anrichten.
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QWL «
Wel /5fu)r7umfu‘

Aroma:
frische Ananas, Apfel, Birne,
Quitte, Aprikose, Zitrusfriichte,
griine Niisse

Korper/Gehalt:
trocken ausgebaut mittel bis kraftig,
mit angenehm erfrischender Saure

Farbe:
blass iiber hellgelb bis dunkelgold

Speisen:
Pastagerichte mit sahnigen Sof3en,
Gefliigel und Fisch (gebraten oder
gediinstet), Salate aller Art, perfekt
zu Spargel und Gemiisegerichten

Kase:
milder Weichkdase mit Rotflora,
Gouda, Butterkadse

Trinktemperatur:
7-9°C

Besonderheiten:
Franzosisch: Pinot blanc.
Edelsii ausgebaut ist er als
Aperitif oder Digestif geeignet,
wird auch oft zu Winzersekt
in klassischer Flaschengarung
verarbeitet.

Frif)eurgunder

Aroma:
Kirsche, Brombeere, Himbeere,
Schwarze Johannisbeere, Mocca,
rauchige Noten

Korper/Gehalt:
fruchtig, korperreich und wenig
gerbstoffbetont, samtig, gehaltvoll,
angenehme Sdure, wird gern im
Barrique ausgebaut

Farbe:
dunkel- bis rubinrot

Speisen:

Fleisch, Wild, Lamm, Kurz-
gebratenes, Rind und Ente,
zu gegrilltem Fisch, Gemiise,
wiirzig-pikanten Gerichten und
dunkler Schokolade

Kase:
scharf und wiirzig, z.B. Munster

Trinktemperatur:
15 — 18 °C

Besonderheiten:

Eine der dltesten Kulturreben.
Frithburgunder hat seine
Geschmacksstoffe in der Schale,
haufig angeboten als Barrique.
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Stauchnudetn mit Kisesope

400 g Nudelnester Nach nach Packungsanleitung kochen.
5 EL Bratol In einer Pfanne das Ol erhitzen und
2 mittelgrof3e Zwiebeln klein wiirfeln darin die Zwiebeln und den Knoblauch

2 Knoblauchzehen fein wiirfeln kurz anbraten, die Lauchringe zugeben

500 g Lauch infeine Ringe und alles zusammen ca. 5 Min diinsten.
schneiden
Salz, Pfeffer Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
250 g Blauschimmelkdse Im Piirierbecher den Kdse mit der

120 g Sahne Sahne mixen.

Die Nudeln, das Pfannengemiise und
die Kdse-Sahne-Mischung in einer
Schiissel vermischen und nach Ge-
schmack nachsalzen (je nach Salzge-
1 Bund Schnittlauch in Rollchen halt des verwendeten Kidses), mit dem
schneiden Schnittlauch bestreuen und servieren.

»Grundbirnen«. Die Backesgrumbeern sind ein typisches Gericht meiner

Heimat. Der Backes fand sich in fast jedem Dorf und war der zentrale

Brotbackofen in Form eines Backhauses. Wenn Brotbacktag war und der
Ofen vom Brotbacken gut hei3, dann brachte die Hausfrau ihren Brater zum Backes
und lief3 in der Nachhitze dieses kostliche Gericht garen. Backeskartoffeln sind
auBerdem ein typisches Gericht, dass im Ofen garte, wahrend die Feldarbeit verrich-
tet wurde, bei der die ganze Familie mithalf, gerade im Herbst zur Weinlese.
Nach getaner Arbeit stand so ein starkendes Gericht zur Verfiigung.
Heute sind Backeskartoffeln ein Geheimtipp, wenn Gaste kommen, mit
denen ihr gern Zeit verbringen mochtet, statt in der Kiiche zu stehen.

cIog Grumbeeren sind im Pfélzischen und Rheinhessischen Kartoffeln bzw.
8

P ——

26 )

S

@(;:r‘,: — :\'\:



W

Wacholder 82,92
Waldmeister 58, 60, 65
Waldmeistermousse 58
Waldpilz-Kastanien-

Braten 106
Walniisse 40, 59, 98,

107, 114

92,102, 112, 122
Walnusskrokant 98
Walnusspesto 107
Weinbergpfirsich 88
Weinbrand 80, 111, 117, 120
Weinbrotchen 41
Weincreme 39, 61, 91, 111
Weincreme-Bisquittorte 91
Weincremetorte 111
Weingulasch 57
Weinhuhn 97
Weinkartoffeln 106, 107
Weinkdse 13,33, 43, 50, 83,

123
Weinkdse mit Musik 50
Weinraute 62,72, 82
Weinsauerkraut 84, 104
WeinschaumsoBe 67

Weinschorle 70
Weinsuppe 18,125
Weinsuppe mit Haube 18
Weintrauben 104, 111
Weiburgunder 23, 25, 27, 30
WeiBer Rettich 22, 32, 112,
122
Weifer Spargel 55, 65, 67
WeiBBherbst 53, 63, 70, 103
WeiBkohl 12, 22,32, 42, 52,
62,102, 112,122
Weilschimmelkdase 83
Weilwein-Forelle 87
WeiBwein-Karotten-Kuchen 51
Weifweinsofle 118
Wei3weintortchen 81
Wermut 72,92,102
Wiesenknopf 46
Wildfleisch 117
Wildkrdutersiippchen 45
Windbeutelchen, pikant 39
Winzerkekse, herzhaft 30
Winzerkekse, sii? 29
Winzer-Pinzjer 41
Winzerpfanne mit Spatzle 128
Winzersalat 104

Winzertee 120

Wirsing 12, 22,52, 62,72,
82,92,102, 112

Woihinkel 97

Wurzelgemiise 15

Wurzelragout 36

Y-2Z
Ysop 62,72,82,92,102
Zander 37,46
Zander mit Wurzelragout 36
Ziegenkdse 89
33,53
Zimtquetsche 108
Zitronen 12,22,32, 42,112,
122
Zitronen 90
Zitronen-Quark-Creme 79
Zucchini 52,55,62,72,74,
82,92,102
Zucchini-Ragout 86
Zuckerschoten 62, 82,92
Zwetschgen 72,82, 92,102
Zwetschgenkompott 96, 108
Zwiebelkuchen 109
Zwiebeln 62,82, 92,102




Warum in die Ferne schweifen ... Sie wissen schon:
Das Gute liegt vor unserer Haustiir. Deswegen zeigen
wir lhnen in unseren Biichern die Perlen lhrer Region.
Das konnen die Berge, Taler und Hugel im nahen
Umkreis sein (in Rheinhessen die Hiwwel und Wingerte)
oder auch in der heimischen Urlaubsregion.

Familien sind von der Freizeitserie »... mit Kindern«
begeistert und erkunden von der Ostseekuste bis zum
Allgau alles was Kindern Spafd und sie glucklich macht.
Naturnah, vielseitig und preiswert.

Beim Wandern und Radeln fur »die Grof3en« wird es bei
pmv auch schon mal sportlich — aber wir bleiben sanft und
fair zu Natur und Umwelt. Und zu lhnen: Wir fuhren Sie

immer rechtzeitig in ein Lokal. Echt fair. Echt einheimisch.

Und mehrfach ausgezeichnet.

&g WENN SCHAMBES i
SCHENNT ZWEI KOMMISSARE
eBIKE-ERLEBNIS e UND EIN SOMMER
RHEINHESSEN -7
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Reisefuhrer
Wanderbucher
Postkarten Waldgluck
Rheinhessen-

Krimis Lieblingsalm
Kochbucher

eBooks Rheinhessen-
Shop Geschenkpapier
Radtourenfuhrer
Neugier Ideen Heimat
Rheinhessen-Poster
Kalender GPS-Daten
Freizeit mit Kindern
Lesestoff Naturnah
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SPMV FETER MEYERVERLAG

Mainz: Wissen & Kultur

Inselrhein bis Bingen

Rheinaue bis Worms
Rheinhessisches Hagelland Ausfliige mit Kindern:

Rheinhessische Schweiz & Nahe

www.PeterMeyerVerlag.de




