Rezeptbuch

Geschmack der
Ewigkeit

Verjus ist eine wenig bekannte Delikatesse, die man hierzulande erst nach und

nach wieder entdeckt. Im neuen Buch «Verjus, Geschmack der Ewigkeit» wird

nicht nur die Geschichte des edlen Safts aus unreifen Trauben erzéhlt, sondern
auch dessen Herstellung und Verwendung beschrieben.

TEXT: REGULA LEHMANN FOTOGRAFIE (C) 2011 HANS-PETER SIFFERT

en Anfang nahm das Pro-
jekt, ein Verjus-Buch zu
schreiben,
zwolf Jahren. Damals kam

bereits vor

der bekannte Ziircher «Artisan en Co-
mestibless Alfred von Escher auf die
Winzerfamilie Schwarzenbach zu, mit
der Idee, eigenen Verjus zu produzieren,
da man in der Schweiz nichts derglei-
chen fand. Cécile Schwarzenbach erin-
nert sich noch gut an jenes Gesprich:
«Wir waren von seinem Vorschlag be-
geistert. Mein Mann Hermann und un-
ser Sohn Alain machten sich sofort an die
Arbeit.» Bald schon gelang es ihnen, den
edlen Traubensaft zu produzieren, sodass
einige gute K6che rund um den Ziirich-
see in dessen Genuss kamen.

Mittlerweile stellen Schwarzenbachs
rund 2000 Flaschen Verjus im Jahr her.
Nebst zahlreichen Spitzenkéchen zihlen
auch viele private Geniesser zu dessen
Fans. Dass der Saft, welcher aus unreifen
Trauben gepresst wird, hervorragend
zu diversen Salaten passt und auch als
Fischmarinade verwendet werden kann,
hat sich schnell herumgesprochen. Viele
Kunden wollten es aber genauer wissen:
«Sie 1&cherten mich mit Fragen, wollten
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wissen, wie denn Verjus hergestellt wird,
welche Geschichte sich dahinter ver-
birgt und ob ich Rezepte flir Verjus-
Gerichte hitte», sagt Cécile Schwarzen-
bach. Weil die Nachfrage immer grosser
wurde und bisher wenig Literatur {iber
das Thema erhiltlich war, schrieb sie zu-
sammen mit dem Journalisten Martin
Petras und Fotograf Hans-Peter Siffert
ein Verjus-Buch.

«Am Anfang war die Arbeit sehr vergniig-
lich. Wir veranstalteten zahlreiche Pro-
be-Essen bei den Kochen, die im Buch
ihre Verjus-R ezepte prisentieren. Martin
Petras recherchierte die geschichtlichen
Hintergriinde desVerjus und schrieb die
Portrits der Kéche. Doch im Endeffeke
war es dann doch noch ein hartes Stiick
Arbeit, bis das Buch vollstindig war», er-
zihlt die Autorin.

Das Resultat iiberzeugt: Die geschicht-
liche Einfiihrung und die Berichte iiber
die Arbeit im Rebberg sowie iiber die
Kelterung sind spannend und lehrreich.
Zudem enthilt das Buch eine umfang-
reiche Sammlung von Portrits bekann-
ter Ziircher Kéche, welche ihre R ezepte
mit Verjus vorstellen. »
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Ormalinger Jungschwein
an Verjus-Sauce

HAUPTGANG - 45MIN

Fiir 4 Personen

5004 Nierstlick mit Schwarte ohne
Knochen (vom Metzger praparieren
lassen)

|| Bratsl

|| Salz, Pfeffer

|| Fleur de Sel

|| 3di Rotwein

|| 1 Zweig Thymian

|| 1 Zweig Rosmarin

|| Y2dl Verjus

|| ¥2dl Madeira

|| 3dlI brauner Kalbsfond
|| 20g Butter

2 grosse Kartoffeln, geschalt, Typ
Agria oder Bintje

40g eingesottene Butter

Salz, Pfeffer

|| 2009 Blattspinat ohne Stiele
|l 1 EL Olivendl

|| 1 EL gergstete Pinienkerne
|| Salz, Pfeffer

Zubereitung

Jungschwein Die Schwarte mit einer scharfen Messer-
spitze einschneiden. Fleisch gut wiirzen und in einer Brat-
pfanne mit wenig Brat&l von allen Seiten ca. 5 Minuten
gut anbraten. Anschliessend das Fleisch mit der Schwarte
nach unten ca. 10 Minuten bei schwacher Hitze so lange
anbraten, bis sich eine Kruste gebildet hat. Fleisch auf

ein Kuchengitter legen und im 170°C warmen Backo-

fen 10 Minuten garen, danach den Backofen auf 120°C
zurlickstellen und das Fleisch nochmals 15 Minuten darin
ziehen lassen.

Verjus-Sauce Rotwein, Madeira, Verjus sowie Gewlirze
einkochen, Kalbsfond zugeben. Auf die Halfte einreduzie-
ren und abpassieren. Mit untergeriihrter Butter aufmontie-
ren und abschmecken.

Knusprige Kartoffelrose Kartoffeln l&angs halbieren und
mit Hilfe eines Kiichenhobels in millimeterdiinne Scheiben
schneiden. Kartoffelscheiben in vier Reihen nebeneinan-
der auf rund 40cm Lange Uberlappend schichten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit eingesottener Butter
bestreichen. Kartoffelstreifen eng aufrollen und in gebut-
terte Cocotten oder Silikonformen stellen, sodass eine
Rosenform entsteht. Im Backofen bei 180°C rund 20 Mi-
nuten goldbraun backen. Kartoffelrosen aus den Formen
stlirzen, auf einem Kuchengitter abtropfen lassen. Vor
dem Servieren 2-3 Minuten im heissen Ofen erwérmen.

Blattspinat In einem breiten Topf einen Essléffel Olivendl
erhitzen. Den Blattspinat zugeben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und riihren, bis der Spinat zusammengefallen ist.
Auf ein Sieb legen, damit der Saft abtropfen kann. Zum
Schluss die gerdsteten Pinienkerne zugeben.

Anrichten Den Spinat mit Hilfe eines Metallringes in die
Mitte der vorgewérmten Teller anrichten. Das Schweins-
nierstiick in gewlinschte Dicke schneiden, mit Fleur de
Sel wiirzen und darauflegen.
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