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erade bei diesem kalten
G und nassen Wetter braucht

es etwas Herzhaftes, etwas,
das fiir Warme sorgt — allein schon,
wenn man nur daran denkt. Und ge-
nau dafiir eignet sich dieses Rezept.
Viele verbinden den Geschmack von
Wild und Rosenkohl mit dieser Jah-
reszeit. Esist ein typisches, beliebtes
Wintergericht, hier nur etwas raffi-
nierter zubereitet.

Die Ravioli vom Reh passen als
Vorspeise, oder man macht ein
paar mehr davon und genieQ3t sie
als Hauptspeise.

Ravioli mit
Geschmortem vom Reh,
Rosenkohlblittchen,
Kartoffelkrusteln, Jus

Rezept fiir 4 Personen

Zutaten fiir die Rehkeule

1 Rehkeule, 1 Stangensellerie
gewiirfelt, 3 Karotten gewiirfelt,

4 Zwiebeln gewiirfelt, 1 Knoblauch-
zehe angedriickt, 2 EL Tomaten-
mark, 300 ml Portwein, 500 ml
Rotwein, 1,5 | Briihe, je 1 Zweig
Rosmarin und Thymian, 1 EL Pfef-
ferkérner schwarz, 5 Wacholder-
beeren, 2 Lorbeerbliitter, Meersalz,
1 Kartoffel gerieben, 100 g Butter-
wiirfel

Zubereitung
Rehkeule rundherum salzen und

Frisch entdeckt

Neustartim Luther’s

Die Nacht vom 14. auf den 15. Juli
2021 hatte auch fiir Gastronom
Klaus Feuser und sein Team in Bad
Neuenahr verheerende Folgen. Die
Flut zerstorte das ,,Luther‘s Wein &
Kulinarik*, gleich neben der Martin-
Luther-Kirche und direkt an der Ahr
gelegen, bis auf die Grundmauern.
Im Februar dieses Jahres begann der
Wiederaufbau des Weinrestaurants.

Alles neu: Elektro-, Gas-, Wasser-
und Abwasserleitungen, Decken,
Kiiche. Letztere wurde um zwolf
Quadratmeter vergroflert, weil die
benachbarte Sakristei hinzugenom-
men werden konnte. ,Dadurch sind
wir in der Lage, unseren Kuchen hier
vor Ort zu backen®, erklart Gast-
geber Feuser, der das Luther's seit
Oktober 2009 leitet.

Die Inneneinrichtung beschreibt
er als ,vorher gediegen-elegant, jetzt
modern-ldssig. Man kann einfach
auf ein Glas Wein zu uns kommen
und muss nicht zwangsldufig
auch essen.” Der neue Gastraum
(42 Plitze) besticht durch helles
Eichenholz-Parkett, Hochbianke und
Stiihle mit cognacfarbenen Polstern,
schwarz-goldene Designerlampen
aus Italien und olivgriine Tisch-
platten mit abgerundeter Schweizer
Kante. Die Akustikdecke sorgt fiir

Ein typisches
Wintergericht,
nur ist es diesmal
raffinierter
zubereitet:
Benedikt Frechen
vom Anna
Seibert verpackt
Geschmortes vom
Reh in Ravioli
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eine entspannte Atmosphdre, ein
Gaskamin sowie eine FuBbodenhei-
zung schaffen Behaglichkeit.

Im Februar 2023 soll die Terrasse
mit 46 Pldtzen vor dem Haus in Be-
trieb genommen werden — bis dahin
soll der neue Boden aus regionaler
Grauwacke verlegt sein und eine
Glasfront vor Wind schiitzen.

Zwischen 10 und 12 Uhr werden
Snacks ab 5,20 Euro angeboten,

pfeffern und in einem grof3en Topf
oder Bréter von allen Seiten schon
anbraten.

Das Gemiise und den Knoblauch
mitbraten. AnschlieBend das To-
matenmark einriihren und kurz
anrosten.

Den Briiter vom Herd nehmen
und mit etwa einem Viertel Port
sowie Rotwein abloschen und ein-
kochen lassen. Diesen Vorgang drei
Mal wiederholen.

Beim vierten Mal mit der Briihe
auffiillen, bis die Keule knapp be-
deckt ist. AnschlieBend Kriuter,
Gewiirze, Meersalz und geriebene
Kartoffelzugeben und im vorge-
heizten Backofen bei 160 Grad Ober-
und Unterhitze circa 2-3 Stunden
schmoren.

Wenn die Keule fertig geschmort
ist, die Sof3e abpassieren, aufkochen
lassen, nochmals abschmecken und
mit Butterwtiirfeln verfeinern.

Zutaten fiir den Ravioliteig

250 g gekochte Kartoffeln, 500 g
Weizenmehl, Salz, Ei zum Bestrei-
chen, Weizenmehl zum Verarbeiten

Zubereitung

Kartoffeln mit der Schale kochen,
pellen und noch warm durch eine
Kartoffelpresse driicken.

Die Kartoffeln etwas ausdampfen
lassen und mit dem Mehl und etwas
Salzin eine Kiichenmaschine geben.
Mit dem Knethaken zu einem glat-
ten Teig verkneten. Nach und nach
etwas Wasser zugeben, bis der Teig
glatt und kompakt ist.

etwa Bagel mit Frischkdse, Graved
Lachs, Rucola und getrockneten
Tomaten (6,90 Euro). Die eigentliche
Speisekarte offeriert zum Beispiel
Kiirbissuppe mit Lachs (8,90 Euro),
Flammkuchen mediterran mit Zie-
genkése, Knoblauch, Oliven und To-
maten (13,80 Euro), gebratene Flonz
(Blutwurst) mit Jakobsmuschel und
Apfel-Sellerie-Chutney (16,80 Euro),
Rinderfilet-Steak mit Gemiise

Wiederer6ffnung nach der Flut: Gastgeber Klaus Feuser und Mitarbeiterin
Claudia Dolon-Rick im Luther's Wein & Kulinarik in Bad Neuenahr
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Der Kiichenchef darf auch mal hinter die Theke:
Benedikt Frechen vom Restaurant Anna Seibert in Rheinbach

Mit der Hand nochmals nach-
kneten, in Klarsichtfolie einschla-
gen und mindestens 2 Stunden im
Kihlschrank ruhen lassen.

Zutaten fiir die Kartoffelkrusteln
2 festkochende Kartoffeln,
Pflanzendl zum Frittieren, Salz

Zubereitung Ravioli
Die geschmorte Rehkeule in feine
Wiirfel schneiden und mit etwas
Jus, fein gehacktem Rosmarin und
Meersalz zu einer geschmeidigen
Fiillung verarbeiten.

Den Kartoffelteig mit einem
Nudelholz zu einem glatten Teig

und Kartoffelgratin (34,50 Euro),
Kalbsleber-Apfel-Zimt-Ragout mit
Kartoffelpiiree (21,50 Euro) sowie als
Dessert ein warmes Schokotortchen
mit fliissigem Kern (8,90 Euro).

Nachmittags stehen acht verschie-
dene Kuchen (Sttick je 4,20 Euro)
zur Wahl, etwa Sacher-Torte oder
Nougat-Nuss-Kuchen. Montags bis
freitags (11.30-14h) gibt es einen
wochentlich wechselnden Busi-
ness Lunch aus drei Géngen fiir
17,80 Euro.

Die Weinkarte im Luther‘s umfasst
die stattliche Anzahl von 31 offenen
Positionen (0,21) ab 6,80 Euro, etwa
Blanc de Noir vom Weingut Burg-
garten (Heppingen) fiir 7,20 Euro
oder Marienthaler Frithburgunder
vom Weingut Sermann (Altenahr)
fiir 9,80 Euro. Hinzu kommen 49
Flaschenweine ab 22 Euro, etwa
der].J. Adeneuer No. 1 Spéatbur-
gunder (Ahrweiler) fiir 52 Euro oder
Dernauer Schieferlay Ritter Spatbur-
gunder von Sermann fiir 36 Euro. Als
Apéritif empfiehlt Feuser Weinberg-
pfirsich-Likor mit Blanc-de-Noir-
Sekt (8,20 Euro). Hagen Haas
Info: Luther's Wein & Kulinarik, Telegrafen-
str. 37,53474 Bad Neuenahr-Ahrweiler,
wwwiluthers-weinrestaurant.de, Tel.

(0 26 41) 91150 09. Geoffnet taglich ab
10h (Ktiche bis 21.30h), kein Ruhetag

ausrollen und mit Hilfe eines Gla-
ses Kreise ausstechen. Fiir eine Vor-
speise bendtigen Sie 2 Ravioli pro
Person, fiir einen Hauptgang 4-5.

Die rund ausgestochenen Teig-
linge mit Ei bestreichen und die
Reh-Masse in die Mitte geben. Zu
Halbmonden zusammenklappen
und mit einer Gabel am oberen
Rand andriicken.

Einen Topf mit Salzwasser auf-
stellen und die Ravioli circa eine
Minute gar ziehen lassen und he-
rausnehmen.

Wenn man moéchte, kann man die
Ravioli nochmals in einer Pfanne
mit etwas Butterschmalz anbraten.

Im Einkaufswagen:

Miso besteht aus Getreide und
Salz. Das kann Gerste sein, Reis,
und oft besteht es zu groBen Tei-
len aus Sojabohnen. Damit eine
Misopaste daraus werden kann,
miissen die geddampften Be-
standteile erst vergoren werden.
Das geschieht, indem man ihnen
Schimmelpilze zufiigt.

Miso kommt urspriinglich aus
China, wurde aber in der japa-
nischen Kiiche populér und ist
langst auch in unseren Kiichen
angekommen.

Miso kann rot sein oder hell,
dunkelbraun, scharf oder siil§,
je nach den diversen Ingredien-
zien, die die Kéchinnen und
Koche dabei eingeplant haben.
Hanf, Bohnen, Buchweizen oder
Mais kénnen verarbeitet werden.
Am Ende hat man eine wiirzige
feuchte Creme, die in einem
japanischen Haushalt selbst-
redend immer aus der eigenen
Kiiche kommt.

Misopaste passt zu sehr vielen
Gerichten. Nicht nur als Essenz
in der Misosuppe, die bestimmt
jeder schon mal gegessen hat.
Auch auf auf halbierte Auber-
ginen gestrichen und dann im
Backofen gerdstet schmeckt alles
einzigartig stilf und ein wenig
scharf, je nach Art der Paste.
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Herzhaft: Benedikt Frechen
hat die Ravioli mit geschmor-
tem Rehfleisch gefiillt und auf
Rosenkohl angerichtet

Zubereitung Kartoffelkrusteln

Die Kartoffeln schilen, grob zer-
schneiden und mit Wasser bedeckt
in einer Kiichenmaschine zerkleinern.
In ein Sieb geben, unter lauwarmem
Wasser abspiilen und in einem Tuch
sehr gut trocknen.

Die Kartoffelmasse in Ol ausfrittie-
ren, dabei stdndig mit einem Schnee-
besen vorsichtig durchriihren, damit
die Kartoffel nicht zusammenklebt.
Durch ein Kiichensieb passieren
und auf Kiichenpapier gut abtropfen
lassen.

Zutaten Rosenkohl

500 g Rosenkohl, 1 EL Schnittlauch
fein geschnitten, 1 TL Walnussol,

1 EL Butter, Meersalz

Zubereitung
Den Rosenkohl vom Strunk befreien
und die einzelnen Blittchen ab-
zupfen. In kochendem Salzwasser
kurz blanchieren und in Eiswasser
abschrecken.

Butter in einer Pfanne erhitzen,
Rosenkohlblitter hinzugeben und
kurz erhitzen. Mit Meersalz und
Walnussol abschmecken und mit
Schnittlauch verfeinern.

Anrichten

Den Rosenkohl in der Mitte des Tel-
lers zu einem Bett anrichten, Ravioli
daraufsetzen, etwas Jus angeben und
mit den Kartoffelkrusteln bestreuen.
Info: Benedikt Frechen ist Inhaber und
Ktchenchef im Anna Seibert in Rheinbach,
anna-seibertde

Miso

Ob nun rot, gelb, weil3, braun
oder schwarz wie aus Sojabohnen
gemacht, am besten, man nimmt
fiir den Anfang eine helle Version.
Das Shiro Miso aus Reis und Soja-
bohnen gibt es auch bei uns. Es
passt zu vielen Gerichten.

Schlag nach bei Ottolenghi. Der
hat doch fast alle begeisterten Ko-
chinnen und Koche auf eine schier

Tausendsassa in der Kiiche:
Misopaste schmeckt als Suppe eben-
so wie als Wiirzpaste fiir Gemiise

endlose Reise durch die Welt der
Aromen mitgenommen. Miso
gehort dazu. Miso schmeckt gut
und soll auflerdem noch furchtbar
gesund sein. Inge Ahrens



