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Ich bin geborene und praktizierende Rheinhessin, fest verwurzelt in
der Region und tief verbunden mit den Menschen und unseren Tradi-
tionen. Wie die meisten von uns, erlebe ich flinf statt vier Jahreszeiten,
in die BUtt gehe ich genauso wie an das Rednerpult im Landtag, ich
kann alle Strophen von ,Heile, heile Gansje“ und mein Dreiklang
besteht aus Weck, Worscht und Woi.

Rheinhessen hat allerdings kulinarisch noch mehr zu bieten. Ich habe
lhnen daher ein paar meiner Lieblingsrezepte zusammengestellt. Mein
Rheinhessen auf dem Teller und im Glas sozusagen.

Backen ist mein Hobby, quasi mein Yoga-Ersatz, wenn ich von an-
strengenden Sitzungen nach Hause komme und als bekennende
Rheinhessenweinliebhaberin weil’ ich den guten Tropfen sehr zu
schatzen —im Glas und im Kuchen.

Die Rezepte sind recht einfach und bodenstandig. Halt ohne
,Amberage*, einfach ehrlich rhoihessisch — wie auch Politik sein sollte.

Ich wiinsche Ihnen viel Spal’ beim Nachbacken und Nachmixen und
natdrlich beim Essen und Trinken.

b thm

Nina Klinkel




Herzhaftes als Grundlage (fir alles)

(Klassiker in der Schnellversion)

Zutaten (fiir 12 Stiick):
500 g Zwiebeln 130 g Mehl

1 EL Butter 200 g Bergkase (gewrfelt)
4 Eier 150 g Schinkenwrfel
170 ml Milch Pfeffer /Salz

Zubereitung:

O Zwiebeln hacken und in der Butter anschwitzen. Am Schluss den
Schinken dazu geben.

@® Den Backofen auf 175°C Ober-/ Unterhitze vorheizen, den Boden
einer Springform mit Backpapier auslegen, leicht einfetten und
mit etwas Mehl bestauben.

© Eier verquirlen, Milch unterriihren, das Mehl zur Eiermasse sieben
und unterrihren.

O Jetzt den gewirfelten Kase und die Zwiebel- / Schinkenmasse
hinzugeben.

© Mit Salz und Pfeffer abschmecken und fiir 30 bis 40 Minuten in den
Ofen schieben.




Herzhaftes als Grundlage (fiir alles)

(und e bissje Musik)

Zutaten:

Teig: Belag: 2 rote Zwiebeln
250 g Mehl 1 Becher Schmand 100 g Speck

125 ml Wasser 1 Becher Creme double 1/2 Apfel (Boskoop)
2 EL Olivenal Pfeffer, Salz nach gusto in diinne Scheiben
1 Prise Salz In Scheiben geschnittener ~ 8eschnitten

Handkas nach gusto Pfeffer/Salz und
etwas Kreuzkimmel

Zubereitung:
O Den Backofen auf 250°C vorheizen (Ober-/ Unterhitze).
® Aus Ol, Wasser, Salz und Mehl einen Teig zubereiten und dinn

ausrollen.

© Schmand mit Creme double mischen, wiirzen und auf dem Teig
verstreichen.

O Die Zwiebeln halbieren, in diinne Scheiben schneiden und
mit etwas Wasser kurz andiinsten, mit dem Speck auf dem
Flammkuchen verteilen, dann den diinn geschnittenen Handkase
und die Apfelscheiben darlber geben.

© Auf der untersten Einschubleiste 20 Minuten backen bis der
Handkéase Blasen wirft.




Herzhaftes als Grundlage (fir alles)

(ohne Weck, aber gut zum Woi)

Zutaten (fiir 20 Mini-Quiches in der Muffinform):
Teig: Fiillung: Muskatblite
100 g Mehl 200 g Fleischwurst 1 spritzer

50 g Quark (20%) 100 g Sahne Weillweinessig
50 g Butter 1Ei ev. Fett fur die
1 Prise Salz Salz, Cayennepfeffer ~ Formchen

Zubereitung:

© Den Backofen auf 220°C vorheizen (Ober-/ Unterhitze). Fir den
Teig Mehl, Salz und Quark in einer Schussel grob vermengen. Jetzt
die kalte Butter in Stlicken dazugeben und rasch zu einem Teig
verkneten. Der Teig soll nicht glatt sein, Butterstiickchen sind durch-
aus erwinscht, damit es spater ,blattrig* wird.

® Teig auf einer Arbeitsflache zu einem dicken Rechteck ausrollen,
dann von oben und unten jeweils bis zur Mitte falten. Jetzt erneut
ausrollen, von rechts uns links zur Mitte falten. Fir mindestens
30 Minuten im Kithlschrank ruhen lassen.

© Fir die Fillung die Fleischwurst pellen und fein wiirfeln. Das Ei mit
der Sahne verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Muskat sehr kraftig
wirzen. Mit einem Hauch Essig abschmecken.

O Das Muffinblech nach Bedarf fetten. Den Teig auf einer leicht bemehl-
ten Arbeitsflache nicht zu diinn ausrollen und 12 Kreise (ca. @ 8 cm)
ausstechen. Die Teigkreise in die Mulden des Muffinsblechs driicken.
Es sollen kleine Quichebdden mit Rand entstehen.

O In jede Vertiefung etwas Fleischwurst geben und mit der Eier-
mischung auffiillen. 15 bis 20 Minuten backen, bis die Fillung
aufgegangen und gebraunt ist.




SiiBes geht immer

(mit Unterstiitzung aus de Rotwoistadt)

Zutaten:

300 g weiche Butter 1 Pck. Backpulver

300 g Rohrzucker 2 TL Zimt

1 Pck. Vanillezucker 2 TL dunkles Kakaopulver

5 Eier 200 g geraspelte Zartbitterschokolade

375 g Mehl 200 ml Rotwein

ZUbereitung: :'." Die Frage aller Fragen: “::_

Welcher Rotwein? Mdchte ich #?

ein fruchtiges Geschmacksbild, %.
»
L]

@ Den Backofen auf 175°C vorheizen. b,

® Die Butter zusammen mit dem Zucker und (&

greife ich zum Dornfelder. Mag
dem Vanillezucker schaumig riihren. .

ich es wirzig und weihnachtlich, A

) ) . ist der Spatburgunder der .
© Nach und nach die Eier dazugeben, dabei Wein meiner Wahl. Die Weine =

om
ud

jedes Ei etwa eine Minute einriihren. femriren nzliien sl gy 5t
O Das Mehl mit dem Backpulver, dem Zimt
und Kakaopulver vermischen und .
abwechselnd mit dem Rotwein in die Butter-Ei-Masse geben.
© Zum Schluss die Schokoraspeln untermengen und den Teig in eine
gefettete Gugelhupfform (es geht auch eine Kastenform) fllen.
@ Auf der mittleren Schiene fiir ca. 1 Stunde bei 175°C backen. Ggf. mit
etwas Backpapier abdecken, sollte der Kuchen zu dunkel werden.
@ Nach dem Backen etwas abkirzen lassen und dann stlrzen.

Spezialtipp: Eigentlich reicht ordentlich Puderzucker auf dem Rotweinkuchen. An Weih-
nachten darf es aber gerne etwas mehr sein und ich schwére hier auf eine Schoko-Pfeffer-
Glasur. Hierfiir 100 g Schokolade in Stlicke brechen. Mit 100 g Schlagsahne und einem Wiirfel
(25g) Kokosfett in einen Topf geben. Bei schwacher Hitze unter Riihren schmelzen. Zwei

Messerspitzen gemahlenen Pfeffer unterriihren und 10-15 Minuten abkihlen lassen. Zwei
(ca. 20g) Pfefferkuchen und 1 Zuckerstange in Stiicke schneiden. Gugelhupf aus der Form
stlirzen, Glasur darauf verteilen und mit Pfefferkuchen- und Zuckerstangenstiickchen
bestreuen. Ca. eine Stunde kalt stellen.




SiiBes geht immer

(mit zweifacher Weindosis)

Zutaten:
Kuchen: 300 g Mehl WeilRweinsirup:
200 g weiche Butter 2 TL Backpulver 150 g Zucker
150gZucker abgeriebene Schale 150 ml Weildwein
1 Pck. Vanillezucker einer halben Bio-
5 Eier Zitrone x
100 g Speisestarke 200 ml Weilwein ,".". Auch hier natiirlich die

'.' Frage: Welcher WeiRwein?
Zubereitung: % Ich mag ihn gerne fruchtig und

greife daher zu Chardonnay

@ Den Backofen auf 175°C vorheizen. und Riesling (trocken), aber er
s=  funktioniert auch hervorragend

@® Die Eier trennen und das Eiweill mit einer Y. it einem Gewirztraminer, ir =

»
A.l.
[

[}

Prise Salz steifschlagen und kalt stellen. i, alle, die eseben geme etwas | £
Butter mit dem Zucker und Vanillezucker o. vurgermogen.
schaumig riihren und die Eigelb einzeln

zugeben.

© Mehl mit der Speisestarke, dem Backpulver und der Zitronen-
schale mischen. Die Mischung abwechselnd mit dem Wein unter
die Eimasse ruhren. Das Eiweifs anschlielfend unterheben.

O Den Teig in eine gefettete Gugelhupfform geben und bei 175°C
ca. eine Stunde backen.

© Fir den Weilweinsirup etwa 15 Minuten vor Ende der Backzeit
den Zucker und den Wein in einem kleinen Topf ca. vier Minuten
kocheln lassen. Den Kuchen herausnehmen, mit einem Holzspiel%
mehrmals einstechen und mit der Halfte des Sirups bestreichen.
5 Minuten vor Ende der Backzeit mit dem restlichen Sirup be-
streichen und zu Ende backen.



SiiBes geht immer

(leckere WEI(h)Nachten)

Zutaten:
Kuchen: 250 ml Milch Rotweincreme:
150 g weiche Butter 2 EL Honig 3 Eigelb

250 g Zucker 3TL Lebkuchen- 80 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker gewlrz 6 Blatt Gelatine
4 Eier Y2 TL Zimt 375 ml trockener
350 g Mehl gehackte Rotwein

1 TL Backpulver Schokolade 3 Eiweil}

200 g gemahlene 20 g Zucker
Haselnlsse 200 g Sahne

Zubereitung:

© Den Backofen auf 200°C vorheizen.

® Flrden Kuchen aus allen Zutaten einen einfachen Rihrteig
herstellen und in eine gefettete Form fillen.

© Bei 200°C 60 bis 70 Minuten backen.

O Fur die Rotweincreme die Eigelb und den Zucker cremig schlagen.
Rotwein erwarmen. Die Gelatine einweichen und einem Teil des
erwarmten Rotweins auflosen. Alles unter die Eigelbmasse rithren.

O Eiweils mit dem Zucker und der Sahne aufschlagen. Nacheinander
unter die etwas angezogene Rotweincreme heben. In einem
Metallgefal’ kalt stellen.

@ Die Rotweincreme (in Nocken) zum Kuchen anrichten.




SiiBes geht immer

(ohne Sauerei, HELAU)

Zutaten (fiir 12 Stiick): R

125 g weiche Butter 500 g Mehl 2 EL Butter zum

150 ml Milch 2 Eier (leicht verquirlt)  Bestreichen

1 Wiirfel frische Hefe  ca. 12 EL Marmelade 3 EL Zucker zum

60 g Zucker Bestreuen

Puderzucker

Zubereitung:

© Butter und Milch bei niedriger Temperatur erwarmen, bis die Butter
geschmolzen ist. Nicht zu heifs werden lassen. Den Zucker hinzugeben
und die Hefe einbrdseln und verriihren. Etwas abkihlen lassen.

@® Mehl, verquirlte Eier und Hefemixtur in eine Rihrschissel geben
und verkneten. Den Teig ruhen lassen. Mein Tipp: Backofen auf 50°C
vorheizen, Teig abgedeckt bei ausgeschaltetem Backofen
20 Minuten gehen lassen.

© Backofen auf 200°C Ober-/ Unterhitze vorheizen und ein Blech
oder eine Auflaufform fetten.

O Den Teigin 12 gleichgrolRe Portionen teilen, jeden Teigling zu einer
Kugel formen und mit Marmelade fullen. Hierzu eine Spritztille oder
eine Einwegspritze ohne Nadel verwenden. Die Einstichlocher zu-
sammendrucken.

© Die Kreppel noch einmal 20 Minuten in der Form /auf dem Blech
gehen lassen.

0 2 Essloffel Butter schmelzen, die Kreppel nach der Gehzeit damit
bestreichen, Zucker dartber geben und auf der mittleren Schiene
20 Minuten bei 200°C backen.

@ Nach dem Backen und dem Erkalten groldzligig mit Puderzucker
bestauben.




SiiBes geht immer

(immer noch de Beste)

Zutaten (fiir ein Blech):
250 ml lauwarme Milch 1 Prise Salz Streusel:

1 Wiirfel Hefe Vs TL abgeriebene 250 g Weizenmehl
80 g Zucker Zitronenschale 200 g Butter
500 g Weizenmehl Belag: 150 g Zucker

80 g weiche Butter 200 g Schmand
1Ei 1 EL Zitronensaft

Zubereitung:

© Den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Fir den Hefeteig
die Hefe in lauwarme Milch brockeln. Einen Essloffel vom Zucker
dazugeben und alles verriihren, bis die Hefe sich aufgeldst hat.

@® Das Mehlin eine grofe Rihrschissel sieben, eine Mulde in die Mitte
driicken. Die Hefemilch hineingielsen. Schiissel abdecken und den
Vorteig 10 Minuten gehen lassen. Die Ubrigen Zutaten, den (restlichen)
Zucker, die weiche Butter, Ei und Zitronenabrieb dazugeben und gut
durchkneten.

© Die Schissel abdecken und an einem warmen Ort eine Stunde (oder
im 50°C warmen ausgeschalteten Ofen 30 Minuten) gehen lassen.

O Blech fetten oder mit Backpapier auslegen. Den Teig kurz durchkneten,
auf BlechgrofRe ausrollen und weitere 30 Minuten gehen lassen.

© In der Zwischenzeit die Streusel vorbereiten: Mehl, Zucker und Butter
in eine Schussel geben, erst mit den Knethaken, dann mit den Fingern
zu Streuseln verarbeiten und kaltstellen.

@ Den Schmand mit dem Zitronensaft verriihren, ganz diinn auf dem
Hefeteig verstreichen. Die Streusel mit der Hand dartberkrimeln.
Den Kuchen 30 bis 35 Minuten bei 180°C backen.




SiiBes geht immer

Zutaten (fiir 6 Glaser):
12 Loffelbiskuits 50 g Puderzucker

1 Limette 200 g Schmand

40 ml Finfundsechzig07 1 Packung Frischkase

Ingelheim Dry Gin (175 bis 200 g Doppelrahmstufe)
40 ml Tonic Water 200 ml Sahne

2 Eier (leicht verquirlt) 100 g Joghurt natur

ca. 12 EL Marmelade

Zubereitung:
O Die Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel verschliefen und mit

einem Nudelholz zerkleinern. Dann gleichmalig in die Glaser
verteilen.

@® Sahne steif schlagen.

© Frischkase, Schmand, Joghurt, Puderzucker, Gin, Tonic und einen
Spritzer Limettensaft in einer Schiissel cremig schlagen. Die Sahne
dann anschlieffend unterheben.

O Die Masse in die Glaser fillen.

© Von der Ubrigen Limette drei Scheiben abschneiden, diese
halbieren und zum Verzieren verwenden.

@ Die Glaser mussen im Kihlschrank etwa zwei bis drei Stunden kalt
stehen.
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Zutaten:
Rot:

1 Flasche trockener Rotwein
1 Bio-Orange in Scheiben

Glithwein tn 191 und wu&g

(farblich angepasst an die 05er)

A,
AN

2 Stangen Ceylon-Zimt
3 Gewdlrznelken
3 Sternanis

2-3 EL Zucker, Honig oder
Agavendicksaft

nach Geschmack einige Kapseln
Kardamon

Zubereitung:

O Rotwein erwdarmen (nicht
warmer als 78°C).

® Kardamonkapseln aufdriicken,
mit Nelken und Anis in ein Tee-
Ei geben. Gewlrze im Tee-Ei,
Zimtstange und Orangen in den
Wein geben.

© Topfvom Herd nehmen, mind.
eine Stunde mit geschlossenem
Deckel ziehen lassen.

® \or dem Servieren Gewlirze
entfernen, Wein wieder er-
warmen und mit dem Zucker
abschmecken.

~ 7

Woi mal annerster

/d
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Eine Glaubens-
frage: rot oder weil3.

Weil: Ich mag beide gerne. Fiir

1 Flasche .- den Rotwein am liebsten ein %,
) ) 3 = Spatburgunder oder ein Regent. o=.

Weillwein Fur den weilen nehmeich = y

1 Bio Orange gerne Riesling oder

; ) Chardonnay.

in Scheiben

1 Bio-Zitrone

2 Stlck Sternanis
2 Stangen Ceylon-Zimt

2-3 EL Zucker, Honig oder Agaven-
dicksaft

Zubereitung:

© Schale von Orange und Zitrone
abreiben, den Saft der Friichte
mit dem Weilbwein in einen
Topf geben.

@ Flussigkeit langsam erwarmen
(nicht warmer als 78°C) und
Gewdrze hinzufigen.

© Topfvom Herd nehmen, mind.
eine Stunde mit geschlossenem |
Deckel ziehen lassen.

® \or dem Servieren Gewlrze
entfernen, Wein wieder er-
warmen und mit dem Zucker
abschmecken.

=2

~ S ()



Woi mal annerster

Y
. “(die New Yorker Variante mit Rheinhessenwein) S

Zutaten: Zubereitung:

6 cl Ro.ggenwhiskey . 0 Alle Zutaten in einem Shaker
(z.B. Jim Beam Rye Whiskey) mischen und auf viel Eis kalt-
3 cl frischer Zitronensaft schitteln.

2 cl Zuckersirup @® Anschlielfend in einen ge-
2 cltrockener Rotwein (Syrah) kithlten Tumbler abseihen.
Tumbler-Glas

Do, Bigchdg

(de Dom im Herz, de Woi mit Rum im Glas)

Zutaten: Zubereitung:

8 (bis 10) cl Rotwein © Alle Komponenten in einen
(Spatburgunder trocken) Shaker geben und mit aus-

6 cl Wasser reichend Einwirfeln shaken.
2 Barloffel (etwa 2 TL) @® Den Cocktail in ein vorge-
Jamaika Rum (dunkel) kihltes, bauchiges Weinglas
1 Barloffel (etwa 1 TL) abseihen und mit der Zitrone
Puderzucker garnieren.

2 Scheiben Zitrone

bauchiges Weinglas
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