Vom Kochen mit Wein, Tips
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VOM KOCHEN M T WEI N

Die Qualitaet des Wines ist fur den Geschnmack
1 CGerichtes
Ent schei dend: hier wird oft gesindigt !'!

Anleitung:

Di e einfachste Regel: der gute Koch verwendet in der Kueche nur den
Wein, den er selbst am Tisch auch trinken wierde ! Man huette sich
vor zu alten oder abgestandenen Wi nen. H ngegen verschw ndet

| ei chter Korkgeschmack bei m Kochen. 1 Meglichst trockenen Win
verwenden: |eicht suessliche Wine Wrden durch das Ei nkochen noch
ausgepraegter suess. Das gleiche gilt fuer saeuerliche Wine: durch
das Ei nkochen kann di e Sauce zu sauer werden. Leichte Wine koennen
durch di e Bei gabe von etwas trockenem rotem Portwei n oder Cognhac i m
Aroma verstaerkt werden. Dessertweine wie Sherry, Marsala, Madeira
ei gnen sich ebenfalls gut als Aromazutat, Man darf aber nur eine
noegl i chst trockene Sorte verwenden (es sein Denn, die Sauce sollte
durch das Ei nkochen stark suess werden). Mt Win zubereiteten
Cerichte, die mndestens 10 M nuten gekocht Haben, enthalten kaum
noch Al kohol .



