ZU BESUCH BEI DER

An der Mosel bewirtschaftet Familie Borchert ein Weingut mit feiner Kiiche. Ein besonderer Schatz
in den Weinbergen: der Rote Weinbergpfirsich, aus dem Gabriele Borchert kostliche Gerichte zubereitet.
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s ist schon eine gewagte Aktion:
E Das Landldee-Team sitzt, nein,

héngt in einem kleinen Waggon,
der an den Zugtrecker einer abenteuerli-
chen Zahnradbahn, genannt ,Monorail”,
gekoppelt ist. Winzer Michael Borchert
hat sie selbst aufgebaut, wie er stolz er-
zdhlt. Was uns erst beruhigt, nachdem
wir erfahren, dass er Industriemeister in
der Metallbranche war. Bevor sein Le-
ben eine 180-Grad-Wende einlegte und
er mit seiner Frau Gabriele den Sprin-
giersbacher Hof in Ediger-Eller an der
Terrassenmosel tibernahm.
Ein Gehoft mit Wurzeln bis ins Jahr 1102
zurtick, mit einem der dltesten Keller an
der Mosel. 180 Meter geht es fiir uns in
die Hohe auf den Weinberg, mit bis zu
65 Prozent Steigung. Michael Borchert
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Roh ist der
Rote Wein-
berg- oder

sitzt — oder liegt eher — waagrecht in sei-
nem Sitz vorne im Minitraktor. Hinten
kreischen wir im Anhénger, der jetzt fast
senkrecht steht. All das, um einen kostli-
chen Schatz zu sehen, der hier an der Mo-
sel gedeiht: den Roten Weinbergpfirsich,
den Michaels Frau Gabriele zu leckeren
Gerichten zu verarbeiten weif3.

Liebe zur Mosel entdeckt

Es war 1984, als sich Michael, der , einzi-
ge sdchsische Moselwinzer”, in die Mo-
selregion verliebt hatte. Vorher lebte das
Paar in Frankfurt, er als Abteilungsleiter
in der Metallbranche, Gabriele als Kran-
kenschwester. 1989 konnten sie diesen
Hof erwerben, in dem schon Gabrieles
Oma gewohnt hatte. Bald fingen sie an zu
bauen: erst das Wohngebaude fiir die Fa-

er entfaltet

Weingarten-
o
pfirsich sauer,

sein Aroma

erst gekocht

milie, dann Stiick fiir Stiick die historisch
geprdgten zehn Ferienwohnungen in ur-
alten Teilen des fritheren Springiersba-
cher Hofes, der heute in seiner Schénheit
komplett unter Ensembleschutz steht.
Mitte der 90er packte Michael der Ehr-
geiz, und er machte sich als Autodidakt
daran, seinen ersten Wein zu keltern.

Gabriele erinnert sich: , Es war fiir uns
eine grofie Umstellung, wir mussten das
Gemaéuer ohne Strom und Heizung kom-
plett finanzieren.” Vor allem die Tatsache,
dass Gabriele ihren Traum vom Weincafé
mit Restaurant und Vinothek wahrmach-
te, kostete viel Energie: Beide mussten ja
weiterhin arbeiten, weil die Schulden-
last sehr hoch war. Seit ein paar Jahren
aber tragt sich der Hof, und Gabriele
bekocht die Gaste mit Leidenschaft [>



Roter Weinberg-
pfirsich und Lamn
ein tolles Duo, find
auch die Gaste vo
Gabriele Borcher




Weinbergpfirsich-Sahnetorte

ZUTATEN FUR 1 TORTE (16 STUCK)

Fiir den Tortenboden:

5 Eier (M), 175 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker, 4 EL kaltes Wasser, 120 g Mehl

(Type 405), 80 g Speisestarke, 1 TL Backpulver (6 g), 1 Prise Salz, 50 g fliissige Butter
Fiir die Sahnefiillung:

10 Blatt Gelatine (eingeweicht), 600 ml Sahne, 500 g Magerquark, 4 EL Zucker,

1% Zitronen (Saft), 2 Glaser Weinbergpfirsich-Marmelade, 5-6 eingekochte Pfirsiche

1 Eier trennen. Eigelbe und Zucker schaumig schlagen, Wasser dazuschlagen. Mehl und
Starke mit Backpulver vermischt riihrend einrieseln lassen, salzen und Butter einriihren.
Eiweif} mit Handriihrgerat zu festem Eischnee schlagen und vorsichtig unter die Eiercreme
heben. Masse in eine Springform gief3en, bei 140 Grad 30 Minuten backen, abkiihlen lassen.
2 Eingeweichte Gelatine ausdriicken, kurz erhitzen und verfliissigen. Sahne steif schlagen.
Magerquark mit Zucker, Zitronensaft und circa % der Marmelade verrihren. Gelatine zuge-
ben und verriihren. Die eingekochten Pfirsiche klein schneiden und mit wenig Saft zu der
Quark-Pfirsich-Masse geben. Dann vorsichtig die geschlagene Sahne unterheben.

3 Boden waagrecht in drei (auf dem Foto vier) Teile schneiden. Etwas Marmelade auf den
unteren Teigboden streichen und Tortenring anpassen. Dann circa % der Pfirsichcreme dar-
aufgeben und nachsten Boden auflegen. Wieder Sahnemasse aufstreichen und letzte

Lage auflegen. Den Rest der Masse tiber die Torte ziehen. Mindestens 4 Stunden kalt stellen.
Wenn die Creme fest ist, Torte mit dem Rest Weinbergpfirsich-Marmelade bestreichen.
Zubereitungszeit: 40 Minuten (mit Einkochzeiten), Backzeit: circa 30 Minuten

KONTAKT & BESTELLUNG

Springiersbacher Hof
Familie Borchert
Oberbachstrafie 30
56814 Ediger-Eller

Tel. +49(0) 26 75/15 60
www.ediger-mosel.de
500 ml Likér vom
Roten Weinbergpfirsich
bekommen Sie dort fiir
12 Euro zuziiglich Porto

Windbeutel 1
Zucchini, Weinbergpfirs:
und Weink:

ZUTATEN FUR 6 PERSO

125 ml Milch, 125 ml Wasser, Salz, 100 g Bt
200 g Mehl, 4 Eier (M), 1 Zucchini, 2 EL Olivi
6 halbe eingekochte Weinbergpfirsiche, 3 k
Weinkase (oder Weichkise mit Rotschmier
3 TL Lavendelhonig und -bli

6 grof3e Basilikumbl.

1 Milch, Wasser, 1 Prise Salz und Butter in ei
Topf aufkochen. Mehl auf einmal zufiigen
dem Kochloffel so lange riihren, bis sict

Teig als Klofs vom Topfboden l6st. Dann 1
1-2 Minuten auf allen Seiten ,abbren

2 Brandteig in eine Schiissel geben und s
mit 1 Ei verrihren. 5-10 Minuten ruhen la
Ubrige Eier nacheinander zugeben und mit
Knethaken des Handriihrgerats zu einen
schmeidigen Teig verkneten. In einen Spritzb
fiillen und auf ein mit Backpapier ausgele
Backblech Windbeutel spritzen. Im vorgehe
Backofen bei 200 Grad Ober-/Unter!
(Umluft: 175 Grad) circa 20 Minuten bac
Danach die Windbeutel abkiihlen la

Deckel abschneiden und beiseiteste

3 Zucchini in 6 Scheiben (ca. 6 mm) schne
in Olivendl anbraten, salzen und zur Seite ste
Eingekochte Weinbergpfirsiche absei

4 Wein- oder Weichkase jeweils waagrec

zwei runde Halften schneiden. Den Honig
Lavendelbliiten bestreuen und verrdil

5 Die halbierten Windbeutel mit den Zucc
scheiben fiillen, 1 Basilikumblatt,  eingekoc
Weinbergpfirsich und % kleinen Weinkése da
legen und 7 Teeloffel Lavendelhonig dartiberge
Dann 2-3 Minuten unter den Grill stellen
gratinieren. Den Deckel des Windbeutels seil
darauflegen, auf Wunsch mit Lavendel garnie
Zubereitungszeit: 35 Minuten, Back

circa 20 Minuten, Grillzeit: 2-3 Mint
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Rotes Weinbergpfirsich-
Chutney mit gebackenem
Ziegenkdse

ZUTATEN FUR CIRCA 15 GLASER

2 kg geschilte halbierte Pfirsiche, 500 ml Weif3-
weinessig, 250 g brauner Zucker, 250 g entsteinte
getrocknete Datteln, 125 g Rosinen, 2 rote Zwiebeln
(fein gewiirfelt), Saft von 2 Orangen, 1 TL Piment,
1 Messerspitze Zimt, etwas griiner Pfeffer

1 Alle Zutaten in einem Topf geben, langsam bis
zum Kochen erwdrmen, 1 Stunde kdcheln lassen.
2 Anschlieend in ausgekochte Glaser fiillen, ver-
schlieflen und mindestens 2 Monate kiihl stellen.

Passt auch zu Camembert und Gerauchertem.

Zubereitungszeit: 40 Minuten, Kochzeit: 60 Min.

GEBACKENER ZIEGENKASE

1 Gereiften Ziegenweichkase (kleine Rolle) in
Scheiben schneiden, in Filo- oder Brik-Teig §
(Supermarke) einwickeln und kurz in heiem Ol
anbraten (Vorsicht: verbrennt sehr schnell).

2 In den auf 100 Grad vorgeheizten Backofen
geben und bis zum Servieren darin warm stellen.
Mit dem Weinbergpfirsich-Chutney anrichten.

Zubereitungszeit: 10 Minuten, Backzeit: 1-3 Min.

und gutem Geschmack. Michael serviert
feine eigene Weine dazu. Diese spielen
in der Winzerkiiche der Borcherts eine
grofie Rolle — wie auch der Rote Wein-
bergpfirsich, den die Gaste der Borcherts
als siiR-wiirzige Konfitiire geniefien.
Oder als Likor fiir einen Ausklang in
der milden Abendsonne der lieblichen
Gegend. Auch Gabrieles Pfirsichtorte ist
iiber die Grenzen von Edinger-Eller hi-

naus beriihmt, ebenso ihr Chutney zum
regionalen Schinken oder Ziegenkése.

Hiibsches Balkonbaumchen

Solange es Weinsttcke gibt, wéchst auch
dieser kleine, harte und saure Pfirsich
hier. Doch er wurde immer seltener. Wie
viele andere alte Sorten wire er fast aus-
gestorben. Zu steil waren die Hange, an
denen er wichst, zu gering die Ernte. Die

Weinbergpfirsich-
Marmelade

ZUTATEN FUR CIRCA 10 GLASER

2 kg gereinigte und entkernte
Weinbergpfirsiche (im Mixer pliriert),
500 g Gelierzucker (1:2), 1 Pck. Pektin,
Saft von 1% Zitronen

1 Alle Zutaten verriithren und 10 Minuten
unter Rihren kochen lassen.

2 In sterile Glaser fiillen, verschlieen und

Glaser zum Abkiihlen auf den Kopf stellen.
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Kochzeit: circa 10 Minuten

Baumchen sind empfindlich: Wenn es zu
trocken oder zu nass ist, fallt die Ernte
aus oder sie schmeckt wissrig.

Derzeit wird sie wiederentdeckt, diese
rote Seltenheit. Zuerst von einzelnen
Winzern, nun auch vom Land, das den
Anbau fordert. Denn der Rote Weinberg-
pfirsich gilt als landschaftskulturelles
Erbe und bewihrte Pflanze gegen die
Verbuschung stillgelegter Weinberge.
Auch als kleines Obstgeholz fiir den
Garten wird er geliebt, und man findet
ihn in manchen Gartencentern. Selbst im
Kiibel gedeiht er und bringt dort sogar
viele Friichte hervor.

Wer keine Friichte fiir die Rezepte be-
kommt, dem rat Gabriele: ,Mischen Sie
Preiselbeeren und normale Pfirsiche im
Verhiltnis 1:3. Dieser Mix kommt dem
Roten Weinbergpfirsich erstaunlich
nahe.” Das feine Saurespiel, gemischt
mit dem zarten Aroma des Pfirsichs,
ist unschlagbar. Gabriele hat sich selbst
einen Baum nah an den Hof gepflanzt:
,Damit ich mich daran erfreuen kann,
ohne die wilde Reise in der Zahnradbahn
anzutreten”, lacht sie.
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KLEINE PFIRSICHKUNDE

UNTERSCHIEDLICHE FARBEN UND FORMEN:

1 Weif3fleischige Pfirsiche sind robuster gegen Krankheiten, bei uns reifen sie im August

2 Der rote Weinbergpfirsich existiert rotweif3- und rotfleischig, Ernte ist im September

3 Der gelbfleischige Pfirsich ist fester und reift friiher, schmeckt aber weniger siif? als der weif3e
4 Plattpfirsiche aus China werden oft Weinbergpfirsiche genannt, es sind aber keine echten

TIPP:

Wenn Sie keine
echten Roten
Weinbergpfirsiche
bekommen,
kénnen Sie die
Pfirsichmenge
durch % Pfirsich
und % Preiselbeeren
ersetzen. Der
Geschmack
dieser Mischung
kommt dem
Weinbergpfirsich
erstaunlich nahe.
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B Lammkeule in Wein-
bergpfirsich-Marinade

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

12-15 Weinbergpfirsiche, 1 Lammbkeule,
Salz, Pfeffer, Olivendl, etwas Thymian
und Rosmarin, circa 6 Zehen Knoblauch

1 Die Pfirsiche wie ein Kompott (ohne
Zucker) circa 10 Minuten einkochen.
Den Saft anschlieffend abschopfen.

2 Die Lammbkeule gut mit Salz einreiben,
pfeffern und in Olivendl anbraten.

3 Etwas Rosmarin und Thymian (nicht
zu viel) sowie einige Zehen Knoblauch
hinzuftigen und mit dem Saft des
Pfirsichkompotts abloschen. Die einge-
kochten Pfirsichhélften dazugeben und
alles circa 1 Stunde schmoren lassen.

4 Schmeckt besonders gut zu frischem
Weifibrot oder mit Rosmarinkartoffeln.
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: circa 70 Minuten



