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Rheinischer
l.eader

Nils Henkel hat eine wilde Rheinfahrt hinter sich
— von der Kolner Bucht iiber die Rheingauer
Hohen bis ins romantische Mittelrheintal. Besuch
bei einem, der verstanden hat: Alles fliefst.

TexT Christoph Wirtz Bingen, Flusskilometer 528, Postkar-
Fotos Philipp Horak ten-Rhein: links die Ruine von Burg Ehrenfels,
rechts die Riidesheimer Promenade, vis-a-vis
die leuchtenden Reben von Berg Rottland -
in der Ferne die Benediktinerinnenabtei der
beriihmten Hildegard. Neben dem neuerdff-
neten Ferienhotel ,Papa Rhein* legt behabig
die Fahre ab, elegant zeiht der Raddampfer
Goethe vorbei, eine Idylle!

Vor diesem Panorama kocht seit August
2020 einer der talentiertesten Chefs seiner
Generation. Und zwar so, wie es viele ande-
re nur behaupten: zugéanglich-unpratentios
und hochambitioniert zugleich. Nils Henkel
zeigt, wie sich kulinarischer Anspruch, prazi-
ses Handwerk und erste Produktqualitat mit
einer gastfreundlichen Preispolitik verbinden
lassen.

Exemplarisch fiir seinen weltoffenen
Stil unser Sommermenii in finf Akten zwi-
schen zitrusfrisch-orientalischer Makrele
und Cheesecake mit Paprika und Basilikum-
sorbet...
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Makrele Escabeche
Avocado, Gurkensaft, Couscous

FUR 4 PERSONEN
ZITRONENGEL ~ GURKENSUD
15 Biozitronen 150 g Gurkensaft,
250 g Zucker  frisch gepresst mit Schale
8gSalz 100 g Escabechesud, klar
400 g Zitronenptree 25 g Sojasauce, hell
5gAgar  1Msp. Xanthan
25 g Korianderol
EINLEGEFOND  Salz, Pfeffer
ESCABECHE
180 g Fenchelknolle ~ GEWURZKEFIR
80 g Lauchstange 250 g Kefir
50 g Schalotten 2,5 g Agar
2 Knoblauchzehen %2 Limone, Saft und Abrieb
100 g Olivenol 25 g Korianderd|

300 g WeiBwein
300 g Noilly Prat

1EL Koriander, gehackt
¥ TL Ras el Hanout

300 g Fischfond 1 Msp. Piment d’Espelette
300 g Geflugelfond 1 Msp. Xanthan
60 g WeiBweinessig  Salz
(Neuburger)
2 Thymianzweige ~ GURKENCOUSCOUS

2 Rosmarinzweige
3 Lorbeerblatter
1EL Fenchelsamen
1TL Kreuzkummel
20 Pfefferkorner
20 Korianderkorner
2 EL Zucker

1EL Meersalz
1Msp Safran

100 g Couscous, mittelgrob
110 g Escabechefond

Y2 Zitronengrasstange
1Limonenblatt

85 g Gurkensaft

65 g Gurkenwiirfelchen
1EL Koriander, fein gehackt
Spritzer Gurkenessig

Salz, weiBer Pfeffer

KORIANDEROL

100 g Spinatblatter
400 g Rapsol

100 g Korianderblatter

MAKRELE

1Makrele, ganz und
topfrisch, etwa 500 g
400 g Escabechesud
1Avocado, reif aber fest
1TL Sonnenblumenal,
gerauchert

Salz, Pfeffer

2 EL Zitronengel

20 Kichererbsen, gekocht
8 Kichererbsen

in Knusperteig

Krauter und Bluten

Gault & Millau Magazin N2 03,2021

Zitronengel

Die Zitronen schilen und die Schale vom
weilen Zellgewebe befreien. Die restlichen
Zitronen komplett auspressen, ergibt etwa
500 g Saft. Die Zitronenschale (etwa 125 g)
viermal in leichtem Zuckerwasser (100 g/Li-
ter) fiir 2 Minuten blanchieren. Die Zitronen-
schale mit Zitronensaft und Zucker kochen,
bis die Schale ganz weich ist, dann im Mixer
fein piirieren und Salz zufiigen. AnschliefSend
400 g Zitronenpiiree abwiegen mit 5 g Agar
aufkochen. Die Masse in einen Pacojetbecher
fiillen und gefrieren, dann einmal pacossieren
und in cine Spritzflasche fiillen. Alternativ in
einem normalen Mixer so fein wie moglich
piirieren.

Einlegefond Escabeche

Gemtise in Streifen schneiden und in Oliven-
6l anschwitzen, mit WeiBlwein, Noilly Prat,
Fisch- und Gefliigelfond, sowie Weiweines-
sig auffiillen. Kurz aufkochen lassen, Gewtirze
und Kriuter zufiigen und ziehen lassen, bis
der Fond auf Zimmertemperatur abgekiihlt
ist. Den Fond durch ein feines Sieb passieren
und die Makrelen damit bedecken und min-
destens 24 Stunden marinieren.

Korianderol

Spinatblitter in stark gesalzenem Wasser etwa
1 Minute kochen und dann in Eiswasser ab-
schrecken. Gut ausdriicken und mit dem Raps-
6l und den Korianderblittchen etwa 3 Minu-
ten im Mixer bei maximaler Drehzahl piirieren.
Das Piiree 24 Stunden kiihl ruhen lassen, an-
schlieBend durch ein Mikrosieb laufen lassen.

Makrele

Die Makrelen ausnehmen und filetieren, mit
einer Pinzette die Griten ziehen. Die Makre-
lenfilets mit dem Iscabechefond bedecken
und 24 Stunden im Kiithlschrank marinieren.
Den restlichen Iscabechesud einmal aufko-
chen, durch ein Mikrosieb passieren und fiir
Couscous und Gurkensud verwenden. Die
Avocado schilen und halbieren, dann in acht
gleichmiBige Scheiben schneiden. Die Avoca-
do lauwarm temperieren.

Gurkensud
Den frisch gepressten Gurkensaft mit Xanthan
aufmixen, bis eine simige Bindung entsteht.

Durch ein Mikrosieb passieren. Erst kurz vor
dem Anrichten den Escabechesud und das
Korianderél unterrithren, damit die grimne
Farbe erhalten bleibt. Den Sud mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Gewiirzkefir

Den Kefir mit Agar aufkochen, in eine Schiis-
sel geben und erkalten lassen. Dann in einem
kleinen Mixer glattmixen und Limonensaft
mit Abrieb sowie Rorianderdl, Koriander, die
Gewiirze und Xanthan untermixen, mit Salz
abschmecken.

Gurkencouscous

Fur den Gurkencouscous den Escabechesud
mit Limonenblatt und klein geschnittenem
Zitronengras in einem Topf aufkochen. Den
Couscous in eine flache Schiissel geben und
den kochenden Fond durch ein Sieb darauf
giefen. Die Schiissel mit einem Deckel ver-
schlieBen und etwa 15 Minuten zichen lassen,
bis der Couscous den Fond aufgenommen hat.
Dann den Gurkensaft, die Gurkenwiirfelchen
und gehackten Koriander unterheben und
mit Ras el Hanout, Salz, Pfeffer und einem
Spritzer Gurkenessig abschmecken.

Anrichten

Die Makrelenfilets in vier schone Stiicke schnei-
den, mit Salz, Pfeffer und etwas Olivendl wiir-
zen und lauwarm temperieren. Die warmen
Avocadoscheiben mit einer Lotlampe rosten,
anschlieBend mit gerduchertem Sonnenblu-
mendl einpinseln, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und je zwei Scheiben auf vorgewirmte
Teller platzieren. Einige Tupfer vom Gewiirz-
kefir auf die Avocado dressieren, dazwischen
einige Tupfen Zitronengel spritzen. Je einen
Loffel Gurkencouscous und die Kichererbsen
zwischen den Avocadoscheiben anrichten. Die
Hautseite der Makrele ebenfalls mit der Lot-
lampe knusprig abflimmen. Die Kriuter und
Bliiten, sowie die knusprigen Kichererbsen in
Zitronengel und Gewtirzkefir stecken und je
ein Makrelenfilet auf den Couscous platzieren.
Zum Schluss den Gurkensud angieflen und
servieren.

Weinempfehlung

2018 Westhofen Silvaner Trocken
‘Weingut Wittmann, Westhofen, Rheinhessen

JULI—SEPTEMBER
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Rote Garnele

Melonen-Pfeffersud, Zitronenverveine

FUR 4 PERSONEN

GARNELEN

4 Carabinieros

(rote Wildgarnelen)

2 Wassermelone, kernarm
1Galiamelone

Olivendl Arbequina

Salz, Kampotpfeffer

aus der Muhle

100 g dicke, grtine Bohnen-
kerne (Saubohnen)

1EL Zitronenverveine-
blatter, fein geschnitten
Veilchenblatter
Verveinespitzen

MELONEN-PFEFFERSUD
500 g Karkassen von
Garnelen und Krustentieren
20 g Olivenol

1 Schalotte

2 Champignons, weif

Y Staudenselleriestange
500 g Krustentierfond

5 g Kampotpfeffer, rot
200 g Melonenptree

15 g Zitronenverveine,
frisch

20 g Eiklar

Salz

Xanthan
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Garnelen

Die Carabinieros bis auf die Schwanzflosse
aus der Schale brechen und den Darm zie-
hen. Von den Melonen mit einem Kugelaus-
stecher gleichméfige Kugeln ausstechen. Das
restliche Fruchtfleisch piirieren und fiir den
Melonen-Pfeffersud verwenden. Die griinen
Bohnenkerne in kochendem Salzwasser kurz
blanchieren und aus den Hautchen pellen.

Melonen-Pfeffersud

Die KRarkassen in Olivendl anschwitzen, die
Schalotte, den Sellerie und die Champignons
fein schneiden und zufiigen. Den Krusten-
tierfond und den zerstoBenen Kampotpfeffer
zuftigen und aufkochen. Den Fond etwa 20
Minuten kocheln lassen und dann durch ein
feines Sieb passieren. Den Fond mit Melonen-
puree, fein geschnittenem Zitronenverveine
und Eiklar aufmixen und unter Rithren zum
Kochen bringen. Etwa 20 Minuten ziehen las-
sen und durch ein Tuch passieren. Den klaren
Fond nach Bedarf salzen und mit etwas Xan-
than leicht binden.

Anrichten

Die Carabinieros mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in Olivendl saftig braten. Die Melonenku-
geln in Olivenél anschwitzen, die grimen Boh-
nenkerne zufiigen und mit Salz, Pfeffer und
fein geschnittenem Verveine abschmecken.
Die Melonenkugeln und die Bohnenkerne in
tiefen Tellern anrichten und den heiBen Melo-
nen-Pfeffersud angiefen. Die Garnelen aufle-
gen, mit frischen Verveineblittchen und den
Veilchenblittern fertigstellen und servieren.

Weinempfehlung

2019 Schiefergestein Riesling Trocken,
‘Weingut Schifer-Frohlich, Bockenau, Nahe

JULI—SEPTEMBER
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Griner Spargel

Misocreme, Sojaschaum, Umeboshi

FUR 4 PERSONEN

DASHIBOUILLON

40 g Kombualge

1500 g Wasser

15 g Shiitake, getrocknet
4 g Seetang, getrocknet
100 g Sojasauce, hell
6gSalz

GRUNER SPARGEL

16 Spargelstangen, grun

4 Salzaprikosen
(Umeboshi)

10 Edamameschoten

(TK, grune Sojabohnen)
120 g Nussbutter

60 g Sojasauce

10 g Limonensaft

1EL Reis-Crispies

1EL Quinoa, gepoppt

1TL Sesamsamen, schwarz
1TL Sesamsamen, weif3

8 Hornveilchenbluten
Gartenkrauter
(Sauerampferblattchen,
Wiesenkerbel, Fenchel etc.)

MISOREISCREME

100 g Basmatireis

300 g Dashibouillon
150 g Schwarzwaldmiso
Lupine

30 g Mirin

10 g Reisessig

0.8 g Xanthan

SCHWARZER
SOJASCHAUM

100 g Zitronengras
50 g Schalotten

5 g Knoblauch
1Limettenblatt

1g Korianderkorner
0,5 g Sichuanpfeffer
75 g Mirin

50 g Noilly Prat

385 g Sojamilch

75 g SojasoBe

2 g Pflanzliche Asche
1g Xanthan

1g Gellan

20 g Nussbutter

45 g Eiklar
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Dashibouillon

Die Kombualgen und die Shiitake tiber Nacht
in Wasser einweichen. Dann aufkochen und
den Seetang zufiigen, etwa 20 Minuten zie-
hen lassen. Die Dashibouillon durch ein Tuch
passieren und mit der Sojasauce und Salz ab-
schmecken.

Griiner Spargel

Die Spargelstangen im unteren Drittel schi-
len und in kochendem Salzwasser fir etwa
2 Minuten mit leichtem Biss kochen, dann in
Eiswasser abschrecken. Die Umeboshi entker-
nen und in Stiickchen schneiden. Die [Edama-
mebohnenkerne aus den Schoten pulen. Die
Nussbutter mit Sojasauce und Limonensaft
verrithren und warm stellen. Die Sesamsamen
in einer Pfanne rosten und mit Reis-Crispies
und Quinoa mischen.

Misoreiscreme

Den Reis mit Wasser aufkochen und im of-
fenen Topf so lange kochen, bis das Wasser
komplett verdunstet ist. Den weichen Reis im
Mixer mit der Misopaste, Mirin, Reisessig und
Xanthan zu einem ganz glatten Piiree mixen.

Schwarzer Sojaschaum

Zitronengras, Schalotten und Knoblauch fein
schneiden und anschwitzen. Limettenblatter,
Koriander und Sichuanpfeffer zufiigen und
mit Mirin und Noilly Prat abloschen. Etwas
einkochen und mit Sojamilch auffiillen, dann
einmal aufkochen und 30 Minuten ziehen las-
sen. Danach Sojasauce und pflanzliche Asche
zufiigen und aufmixen, anschlieBSend durch
ein feines Sieb passieren und abschmecken.
Xanthan und Gellan untermixen, einmal auf-
kochen. Die Masse in ein tiefes Blech gielen
und abkiihlen lassen. Die gestockte Masse im
Thermomix mit Nussbutter und Eiklar glatt
piirieren und in einen ISI-Siphon fiillen. Zwei
N20O-Patronen einleiten und im Wasserbad
erwiarmen. Darauf achten, dass die Masse
nicht heiBer als 65 °C wird.

Anrichten

Die Misocreme mit einem Spatel auf vorge-
wirmte Teller geben. Die griinen Spargel-
stangen in schiumender Butter anschwenken
und auf der Misocreme platzieren. Die Um-
eboshi-Stiickchen und die erwirmten griinen
Sojabohnen anrichten. Den temperierten
schwarzen Sojaschaum mit dem Siphon auf
den Spargel auftragen und mit den Rice Cri-
spie-Mischung bestreuen. Die Kriuter und
Bliten auflegen und zum Schluss etwas von
der Soja-Limonenbutter angief3en, sofort ser-
vieren.

Weinempfehlung

2019 Bacharacher Grauburgunder Trocken,
‘Weingut Ratzenberger, Bacharach, Mittelrhein

JULI—SEPTEMBER
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Schweinebauch

Tintenfisch, Lorbeerjus, Erbsen

FUR 4 PERSONEN

ERBSENCREME
200 g Erbsen, fein, TK
50 g Portwein, weily

TINTENFISCH
4 Calamaretti,
60-80 g, sehr frisch

25g Olivensl 100 g Sahne
1Thymianzweig 50 g Butterwurfel, kalt
Salz, weiBer Pfeffer  Salz, Pfeffer

200 g Erbsen, frisch
Erbsensprossen

SCHWEINEBAUCH
500 g Schweinebauch,
frisch

250 g Schweinefond,
dunkel

250 g Wasser

1 Staudenselleriestange
1Schalotte
1Knoblauchzehe
1Lorbeerblatt

10 Pfefferkérner, weifs
2 Bohnenkrautzweige
1TL Pokelsalz

Y2 TL Kreuzkummel

Y2 TL Kummel

Y2 TL Korianderkorner
Y2 Zitronenzeste

GESCHMORTER PULPO
1Pulpo, sehr frisch,

etwa 600 g

150 g Mirepoix

von Schalotten, Stauden-
sellerie und Lauch

200 g Rotwein

750 g Schweinefond, dunkel
1 Thymianzweig

1 Rosmarinzweig

10 Pfefferkorner, weiB3

2 Lorbeerblatter

2 Piment
1Knoblauchzehe

2 Lorbeerblatter, frisch
12 g Tintenfischtinte
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Tintenfisch

Die Calamaretti putzen und siubern, die Tu-
ben in Ringe schneiden. Die frischen Erbsen
aus den Schoten pulen.

Schweinebauch

Den Schweinebauch parieren und zuschnei-
den, aber die Schwarte auf dem Bauch lassen.
Die Abschnitte und Rippchen anschwitzen
und mit Noilly Prat abloschen, um die Hélfte
einkochen lassen. Dann mit Schweinefond,
‘Wasser und den anderen Zutaten aufkochen
und etwa eine Stunde bei schwacher Hitze
ziehen lassen. Den Fond durch ein feines Sieb
passieren und etwas abkiihlen. Den Schweine-
bauch mit dem Fond in einem Beutel vakuu-
mieren. Im Dampfgarer mit dem Sousvide-
Programm bei 68 °C etwa 30 Stunden garen.
Den Schweinebauch etwa 12 Stunden kiihl
stellen, dabei etwas pressen und anschlieSend
in 5 cm breite Streifen schneiden. Den Fond
fiir den geschmorten Pulpo verwenden.

Geschmorter Pulpo

Der Pulpo sollte sehr frisch und von fester
Konsistenz sein. Den Korper siubern, den
Kopf abschneiden und die Arme einzeln tren-
nen. In einem flachen Topf Mirepoix in etwas
Olivendl anschwitzen und mit Rotwein ab-
16schen, die Pulpoarme zufiigen, ebenso die
Kriuter und Gewiirze. Den Schweinefond,
sowie den Fond vom Schweinebauch zufiigen
und zusammen aufkochen. Ein kleines rundes
Gitter auf den Pulpo legen, damit er mit dem
Fond bedeckt bleibt, Alufolie auflegen und im
Ofen etwa 40 bis 50 Minuten schmoren. Der
Pulpo sollte noch einen schénen Biss haben,
aber gar sein. Den Fond durch ein feines Sieb
passieren und mit zwei fein geschnittenen
Lorbeerblittern auf etwa 300 g einkochen.
Die Tintenfischtinte zufiigen und nochmals
passieren. Den geschmorten Pulpo in Stiicke
schneiden und im Lorbeersud warm halten.

Erbsencréme

Die Erbsen auftauen lassen und in einem Tuch
gut ausdriicken. Portwein und Sahne aufko-
chen, mit den Erbsen in einem kleinen Mixer
fein piirieren und die kalte Butter untermi-
xen. Das Erbsenpiiree durch ein feines Sieb
streichen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten

Die Schweinebauchstiicke auf der Schwar-
te knusprig anbraten und anschlieSend von
allen Seiten mit etwas Farbe anbraten. Die
Calamarettistiicke in  Olivensl mit einem
Thymianzweig ansautieren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die frischen Erbsen kurz in
Butter mit etwas Salz und Zucker diinsten.
Das Erbsenpiiree zum Servieren erwérmen
und auf vorgewirmte Teller auftragen. Je
ein Stiick Schweinebauch anrichten und die
Pulpostiicke und Calamaretti auflen herum
anrichten. Den schwarzen Lorbeersud in die
Mitte angiefen.

Weinempfehlung

2018 Riidesheim Berg Rottland GG,
‘Weingut Kiinstler, Hochheim, Rheingau
oder

2015 Selection Schulz Pinot Noir Trocken,
‘Weingut Chat Sauvage Geisenheim, Rheingau

JULI—SEPTEMBER
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Cheesecake

Himbeeren, Paprika, Basilikumsorbet

FUR 4 PERSONEN

250 g Himbeeren
1 Spitzpaprika
Basilikumspitzen

CHEESECAKECREME
175 g Frischkase
Doppelrahm

80 g Créme Fraiche

Y2 Vanilleschote (Mark)
60 g Zucker

2 Blatt Gelatine

12 g Zitronensaft

20 g Karamellsirup

75 g Sahne, geschlagen

PAPRIKA-HIMBEERSUD
300 g WeiBwein

100 g Spitzpaprika, rot
50 g Himbeeren TK

40 g Zucker

0,6 g Xanthan

BASILIKUMSORBET
250 g Wasser

40 g Glukose

75 g Zucker

2,5 g Pectagel Rose
25 g Limettensaft

25 g Basilikum
lgSalz
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HIMBEERGEL

100 g Himbeerptiree
35 g Lauterzucker
15gAgar

1Pr. Salz

15 g Limettensaft

PAPRIKACRUMBLE

50 g Butter, gesalzen

50 g Mehl

50 g MandelgrieB

25 g Puderzucker

5 g Paprikapulver Rubino
3gSalz

2 EL Puderzucker

1EL Paprikapulver Rubino

Die Himbeeren verlesen. Die Spitzpaprika
abflimmen und die Haut abziehen. Anschlie-
Bend in runde Scheiben ausstechen und mit
etwas Paprika-Himbeersud in einem Beutel
vakuumieren.

Cheesecake

Frischkiise und Creme Fraiche mit Vanil-
lemark und Zucker auf kleiner Stufe mit
einem Handrithrgerdt cremig riihren, bis
sich der Zucker vollstandig aufgelost hat. Die
Gelatine einweichen und in erwidrmtem Zit-
ronensaft und Karamellsirup auflosen, dann
mit einem Teil der Frischkisemasse anglei-
chen und unterheben. Die geschlagene Sah-
ne unterheben und einen Teil der Masse mit
einem Spritzbeutel in eine Silikonform fiir
vier Kugeln mit 5 cm © fillen. Die restliche
Frischkisemasse etwa 1 cm dick in ein kleines
Rahmenblech streichen. Die Kugelform ge-
frieren und das Rahmenblech kiihl stellen.
Die gefrorenen Kugeln aus den Silikonformen
driicken und im Kiihlschrank auftauen lassen.
Das Rahmenblech vor dem Schneiden kurz
angefrieren.

Paprika-Himbeersud

Paprika entkernen und in Streifen schneiden,
mit Weilwein und Zucker aufkochen und
5 Minuten kiocheln lassen. Himbeeren dazuge-
ben und abgedeckt 12 Stunden ziehen lassen.
Durch ein Sieb passieren und mit Xanthan
zwei Minuten mixen. Uber Nacht kalt stellen,
damit die Flissigkeit wieder klar wird.

Basilikumsorbet

‘Wasser, Glukose, Zucker und Pectagel ver-
rithren und aufkochen, Limettensaft zufiigen
und abkiihlen lassen. Im Mixer bei maximaler
Drehzahl die frischen Basilikumblitter und
Salz untermixen, bis die Masse schon griin ist.
Durch ein feines Sieb passieren und in einer
Eismaschine gefrieren. Alternativ im Pacojet-
becher gefrieren und bei Bedarf pacossieren.

Himbeergel

Das Himbeerpiiree mit Lauterzucker, Salz
und Agar aufkochen und durch ein Sieb in
ein Gefif3 gieBen und auskiihlen lassen. Dann
im Mixer mit Limettensaft glatt mixen und in
eine Spritzflasche fiillen.

Paprikacrumble

Die Zutaten in einer Schiissel verkneten. Den
Teig mit einem Spritzbeutel etwa 5 mm dick
ausspritzen und kalt stellen. Die Halfte des
Teiges in gleichmiBige Stiicke schneiden und
zu kleinen Kugeln rollen, den restlichen Teig
zu Streuseln verreiben. Die Kugeln und die
Streusel bei 150 °C etwa 12 bis 15 Minuten
backen und etwas abkiihlen lassen. Dann die
Kugeln in der Mischung aus Puderzucker und
Paprikapulver wilzen. Den Streusel mit dem
restlichen Puderzucker und Paprikapulver
vermischen, sodass der Crumle rotlich wird.

Anrichten

Die Frischkésecréme in 1 em dicke und 15 em
lange Streifen schneiden und diese mittig im
Bogen in tiefe Teller platzieren. Die vier Chee-
secake-Kugeln im Paprikacrumble wiilzen.
Die Paprikacrumble-Kugeln mit Himbeergel,
Paprikascheiben und Basilikumblittchen auf
dem Frischkdsestreifen anrichten. Auf die eine
Seite des Tellers die Cheesecake-Kugeln plat-
zieren und auf der anderen Seite eine Nocke
Basilikumsorbet anrichten. Den Paprikasud
angieBen und sofort servieren.

Weinempfehlung

2018 Riidesheim Berg Rottland Riesling Spit-
lese, Weingut Wegeler Oestrich, Rheingau

JULI—SEPTEMBER




