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W ir haben uns gefreut, auch
mal ein Nachspeisen-Rezept

als „Schatz der Familienküche“ zu
erhalten. Frau Schilling-Küng hat
hier weniger ein fränkisch-üppiges,
mehr ein puristisches Dessert-Re-
zept eingereicht. Es ist schmackhaft
und für jeden leicht zuzubereiten.
Apfel, Koriander und Schokolade
sind winterlich-weihnachtliche Zu-
taten und lassen sich prima zu
einem leckeren Dessert verarbeiten.

Wer das Rezept gerne um eine wei-
tere Komponente ergänzen möchte,
kann dies mit Apfelküchle, einer
Tarte Tatin (klassisch: Blätterteig mit
karamellisierten Äpfeln), Waffeln
oder einem dünn gebackenen
Crêpes tun.

Mein Tipp: Je puristischer das Re-
zept ist und je weniger Zutaten es
enthält, umso wichtiger ist es, beste
Qualität zu wählen. Deshalb emp-
fehle ich, eine hochwertige Kuver-
türe mit Kakaogehalt von mindes-
tens 70 Prozent zu verwenden.

Michael Philipp ist Küchenchef im
Sternerestaurant „Philipp“ in Sommer-
hausen (Lkr. Würzburg).

Die Wein-Empfehlung
Ein 1999er Escherndorfer Lump Sil-
vaner Eiswein 0,375l für 29 Euro
vom Weingut Rainer Sauer in
Escherndorf (Internet:
www.weingut-rainer-sauer.de)

Bei seinem Silvaner „L“ steht das
„L“ für die große Leidenschaft, mit
der Rainer Sauer großartige Weine
aus dem Herzen des Escherndorfer
Lump in den Bocksbeutel bringt. Im
familiär geführten Weingut steht
ihm seit 2007 auch Sohn Daniel mit
Innovationsgeist zur Seite. Sein Sil-
vaner „Freiraum“ zeigt, dass Daniel
Sauer zu Recht zu den besten Jung-
winzern Deutschlands gehört.

Heute möchte ich Ihnen einen be-
sonderen Wein aus dem Hause
Sauer vorstellen, den 1999er Silva-
ner Eiswein aus der Lage Eschern-
dorfer Lump. Wenn es für die Fest-
tage etwas Außergewöhnliches im
Glas sein darf und Sie Ihr Menü
zum Abschluss krönen möchten,
gönnen Sie sich diesen Eiswein.

Schon in seiner Herstellung ist der
Eiswein etwas Besonderes. Die Trau-
ben werden bei mindestens minus
sieben Grad in gefrorenem Zustand
gelesen und gekeltert. Das Wasser in
den Beeren kristallisiert, nur der in
den Trauben enthaltene Zucker
bindet nicht kristallisiertes Wasser
und die Fruchtsäuren in der Beere.
Dadurch entstehen hoch konzent-
rierte, sehr süße Weine mit oft kräf-
tiger Säure. Diese hochwertige
Weinspezialität ist nur mit viel Auf-
wand in geringen Mengen möglich
– und auch nur, wenn die Natur
mitspielt.

Heike Philipp ist Sommelière und
Restaurantchefin im „Philipp“ in
Sommerhausen.

Schicken Sie Rezepte und schreiben Sie ein Kochbuch mit uns
Die interessantesten Beiträge zur Serie „Schätze aus der Familienküche“ erscheinen gebunden – Im Internet gibt’s alle Gerichte

WÜRZBURG (tbr) Mindestens eines
gibt es in jeder Familie: ein Gericht,
das die Oma gekocht hat und meis-
tens auch deren Mutter oder Groß-
mutter schon, ein Rezept, das sich
nicht durch ausgefallene Zutaten
oder komplizierte Zubereitung aus-
zeichnet, sondern dadurch, dass es
seit Generationen überliefert ist – ein
Schatz der Familienküche eben.

„Schätze aus der Familienküche“
lautet der Titel der Serie, die Anfang
nächsten Jahres auch in Buchform
erscheinen wird. Wir laden Sie, liebe

Leserinnen, liebe Leser, ein, in der
Zeitung und in einem professionel-
len Kochbuch Ihre leckerste Küchen-
kreation vorzustellen. Verraten Sie
uns die Geheimnisse Ihrer Familien-

küche, schreiben Sie mit unserer Hil-
fe ein Kochbuch. Egal, ob Vorspeise,
Hauptgang oder Nachtisch – schi-
cken Sie uns Rezepte. Alle werden
auch in unserem Internetangebot
auf www.mainpost.de veröffentlicht.

Die interessantesten Gerichte und
die Köchinnen oder Köche werden –
wie in der heutigen Folge Elisabeth
Schilling-Küng aus Veitshöchheim
(lesen Sie dazu die Beiträge oben) – in
der Zeitung vorgestellt und in dem
Kochbuch veröffentlicht, das An-
fang 2011 erscheint. Wir haben na-

türlich auch einen prominenten Pa-
ten: Michael Philipp, Sternekoch im
Restaurant „Philipp“ in Sommer-
hausen (Lkr. Würzburg), nimmt alle
Rezepte in Augenschein, gibt Anre-
gungen, hat den einen oder anderen
Tipp parat – oder lobt einfach nur.

Philipp wählt Gerichte aus und
kocht sie in seiner Küche nach.Heike
Philipp, seine Frau, gleichzeitig Res-
taurantchefin und Sommelière im
„Philipp“, gibt zu jedem Gericht
einenWeintipp ab. Ihre Rezepte schi-
cken Sie bitte an:

Main-Post
Redaktion Journal

Stichwort:
Schätze aus der Familienküche

Berner Straße 2
97084 Würzburg

E-Mail: rezepte@mainpost.de
Fax: (09 31) 60 01 - 5 99

Internet: www.mainpost.de

Auf der Homepage gibt’s ein Formular,
in das Sie Ihr Rezept eingeben können.

Buch-Tipps für Genießer

Grundlegendes
über denWein

Herbert Stiglmaier, Thomas Kohnle:
Einfach Wein (Volk Verlag, 120 Seiten,
zahlreiche Abbildungen, 9,90 Euro)
Wein ist schon lange kein abgehobe-
nes Nobelgetränk mehr. Aufgrund
ihrer oft hohen Qualität geraten
auch Weine aus Deutschland und
Österreich immer öfter ins Blickfeld
der Genießer. „Normale“ Weintrin-
ker können jedoch mit den Ausfüh-
rungen der dicken Fachbücher oft
wenig anfangen. Für die Mehrheit
der Wein-Konsumenten zählen am
Ende nur zwei Dinge: Schmeckt der
Wein und stimmt der Preis? Das
Buch „Einfach Wein“ hilft dabei,
dass diese Rechnung aufgeht. Her-
bert Stiglmaier, Weinexperte des
Bayerischen Fernsehens („Wir in
Bayern“), bietet grundlegendes Wis-
sen über Rebsorten, Anbaugebiete
und Geschmacksrichtungen und
führt in die Geheimnisse des Wein-
genusses ein. Die Fotos für das Buch
hat ein gebürtiger Franke, Thomas
Kohnle aus Lohr amMain, gemacht.
Das Titelfoto des Buches zeigt den
Winzer Horst Sauer aus Escherndorf,
gerade als „Winemaker of the Year“
ausgezeichnet.

Ingrid Haslinger: Dampf stieg aus
dem Topf hervor. Eine Kulturgeschich-
te der Suppen aus aller Welt (Mandel-
baum, 267 S, 15 x 24 cm, 24,90 Euro)
Sie soll den Hunger nehmen, den
Durst stillen, den Magen füllen, den
Zahn reinigen, Schlaf und Verdau-
ung fördern und die Wangen röten,
sagt ein italienisches Sprichwort. Der
Ruf der Suppe war aber nicht immer
gut. Historische und politische Ereig-
nisse spielten ihr ebenso übel mit
wie wechselnde Konsumtraditionen:
Schlankheitswahn und Fertigpro-
dukte ließen viele Suppenrezepte in
Vergessenheit geraten. Die Rezepte
in demBuch stammen aus allerWelt,
aus England und Italien, aus Polen
und Frankreich, aus Asien, Austra-
lien, Nord- und Südamerika.

Allegra Antinori, Herbert Lehmann:
Cantinetta Antinori – Zu Tisch in der
Toskana (Brandstätter. 208 Seiten, 80
Abb., 21 x 26 cm, 34,95 Euro)

Die Toskana steht nicht nur für
Kunst, Architektur, Landschaft, sie
gilt für Feinschmecker als Paradies.
Ihre Küche ist einfach und unver-
fälscht, verzichtet auf schwere Soßen
oder übertriebene Gewürze. Seit 26
Generationen bauen die Marchesi
Antinori dort erleseneWeine an. Der
Stammsitz der Familie, ein Renais-
sance-Palazzo im Herzen von Flo-
renz, beherbergt auch die berühmte
„Cantinetta Antinori“. Dort können
Einheimische und Gäste aus aller
Welt den authentischen Geschmack
der Toskana erleben. Das vorliegende
Buch vereint Rezepte von dort, saiso-
nal ausgewählt und mit Weintipps
versehen. Die Autorin führt das Fa-
milienunternehmen gemeinsammit
ihren zwei Schwestern und ist auch
für die „Cantinetta“ verantwortlich.

Apfelschnee-Nocken auf Schokoladenspiegel

Zubereitung:
Für den Apfelschnee das Eiweiß mit
einem Handrührgerät zu einem steifen
Schnee schlagen.

Dann nach und nach den Zucker, den
Koriander und das Apfelmus hinzufügen
und weiter schlagen, bis die Masse
schön fest ist.

Für den Schokoladenspiegel die Sahne
aufkochen und sie mitsamt der Butter
darin auflösen. Die Masse auskühlen
lassen.

Dann das Wasser mit dem Zucker zu-
sammen aufkochen, Joghurt zumischen
und ebenfalls auskühlen lassen. Die
Wasser-Joghurt-Mischung nun mit der
Schokoladensoße vermischen.

Anrichten:
Von der Schokoladensoße einen nicht
zu dicken Spiegel auf einen Teller strei-
chen. Mit einem Esslöffel Nocken aus
der Apfelschneemasse stechen und je
zwei Nocken auf dem Schokospiegel
platzieren. Mit ein wenig Zitronenabrieb
dekorieren.

Einkaufszettel (für vier Personen):
! Für den Apfelschnee:
2 Eiweiß

70 g Zucker
1 Prise Koriander, feinst gemahlen
8 EL Apfelmus
(der Esslöffel ist gehäuft)
etwas Abrieb von Zitronenschale

! Für den Schokoladenspiegel:
150 ml Schlagsahne
150 g dunkle Schokolade (mindestens
50 Prozent Kakaoanteil)
30 g Butter
50 ml Wasser
50 g Zucker
50 g Vollfettjoghurt

Pfüpfli auf Schoggicreme
Für Elisabeth Schilling-Küng ist eine vernünftige Küche die beste Medizin

VEITSHÖCHHEIM (tbr) Weil sie gerne
„Bewegung im Speiseplan“ hat, wie
sie es nennt, serviert Elisabeth Schil-
ling-Küng aus Veitshöchheim (Lkr.
Würzburg) gleich Alternativen: Auch
Quittenmus statt des Apfelmuses
würde hervorragend passen in ihr
Rezept, die Quitte sei ja noch älter als
der Apfel und enthalte auch viel
mehr Pektine.

Und in den Schokoladenspiegel
könne man anstelle des Joghurts
auch Creme fraı̂che oder Schmand
geben, weil doch der „Joghurt nicht
bindet, wenn er zu warm gemacht
wird“, und das wisse ja nun wirklich
nicht jeder. Da sei Fingerspitzenge-

fühl gefragt. „Kochen ist immer ein
physikalischer Prozess“, sagt die
Schweizerin, die auch schon in Indo-
nesien, Hildesheim, Nürnberg und
Hannover lebte und es vor über
30 Jahren der Liebe wegen nach
Unterfranken verschlug. Und weil
Kochen ein physikalischer Prozess
ist, kann die Chemotechnikerin
auch „fürchterlich schimpfen, wenn
Kochen nicht der Logik folgt“. Wie
zum Beweis holt Elisabeth Schilling-
Küng ein Buch hervor, „DieMolekül-
Küche“. Darin werden die physikali-
schen Prozesse detailliert beschrie-
ben – da braucht’s dann praktisch
kein anderes Kochbuch mehr.

Schon ihre Mutti und derenMutti
und die Großtante haben Pfüpfli auf
Schoggicreme (Nocken auf Schoko-
ladensoße) zubereitet – und verarbei-
tet, was der Garten hergab. DieGroß-
tante gab ab und an gebackene Blät-
terteigzöpfchen dazu, Elisabeth
Schilling-Küng serviert heute auch
mal gute Schokolade oder Kekse zu
dem Dessert.

„Die beste Medizin ist eine ver-
nünftige Küche“, sagt sie, die in ihrer
Familie gelernt hat, dass „Gast-
freundschaft das Oberste ist und der
Gast etwas Heiliges“. Weshalb sie
selbstverständlich gerne Verwandte,
Freunde, Bekannte bekocht, an

Weihnachten gerne auch mal mit
personalisierter Speisekarte.

Als Schülerin hatte Elisabeth
Schilling-Küng eigentlich immer
achtWochen Sommerferien – in drei
Jahren aber hatte sie nur vier Wo-
chen frei. Die anderen vier Wochen
musste sie die Hauswirtschaftsschule
besuchen, „Babypflege, Gartenpfle-
ge, Flicken, Haushaltsführung“, all
das gehörte dazu. Und natürlich Ko-
chen.

Auch wenn es sie damals fürchter-
lich nervte: „Ich hab’s mein Leben
lang brauchen können“, sagt die
Schweizerin heute. „Ich habe mir
immer zu helfen gewusst.“

Elisabeth Schilling-Küng: „Kochen ist immer ein physikalischer Prozess.“ FOTOS (3): CHRIS WEISS


