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Ankommen & Begrufien

Bei Ankunft im Geschaft hat jeder Wain-Fan einen kleines Flyer bekommen in
dem der Ablauf des Abends, sowie das Essen kurz erklart wurden. Ebenfalls lag
far jeden auch eine kleine Uberraschung bei.

Kurz darauf wurde auch schon ein kleiner Snack und ein Begruliungsgetrank
serviert.

senf@nie

Blittertejpgebick

Rezept fur 8 Personen

Blatterteigstangen

250 g Blatterteig @ Den gut gekihlten Blatterteig auf einer mit Mehl
100 g Creme fraiche N bestaubten Arbeitsfléche rechteckig und zirka 2
2 TL  Bruschetta Gewirz ; Amn mm dick ausrollen. Danach den Teig auf der
1 TL  Gewirzsalz mediterran ol = Arbeitsfléche leicht auflockern. Die Halfte des
50 g Rostzwiebeln i ﬁ‘mn Teiges mit der Creme fraiche sinstreichen, mit

g

Bruschetta Gewlrz, Gewurzsalz mediterran, den
Réstzwiebeln und dem geriebenen Appenzeller
bestreuen und zusammenklappen.

Den Blatterteig in 1 Zentimeter breite Streifen
schneiden und diese leicht sindrehen. Auf einem
mit Backpapier ausgelegten Blech im

vorgeheizten Backofen fir 12-15 Minuten bei
210 ° Celsius backen.

80 g Appenzeller

Dazu gab es einen Secco. Die nahere Daten dazu werden bald an dieser Stelle
eingesetzt.



1. Wagen: TEE Rheingold Speisewagen

Zu Bundesbahnzeiten wurden die Speise- und Schlafwagen von der DSG Deut-
sche Schlaf- und Speisewagengesellschaft, spater als Deutsche Service-Gesell-
schaft der Bahn firmierend

Ging ab 1969 WRmzl135 [(mit Stromabnehmer) in den Verkehr. Ein Teil der
WRmh132 war rot lackiert, der Rest in rot-beigen TEE-Farben ausgefuhrt.

Ab 1983 erhielt der Wagen, zur Hervorhebung, das im TEE Rheingold einge-
setzte Wagenmaterial neben der nun purpurrot/elfenbeinfarbenen Lackierung
mit roten Schdrzen einen orangen Zierstreifen unterhalb der Fenster. Der Wa-
gen wurde von Wegmann & Co., Kassel. gebaut.

Zu dem Wagen wurde folgendes serviert.

Chardonnay trocken (2022) vom Weinhaus Schowalter

Unser Chardonnay trocken 2022 zeigt sich im Glas mit einer einladenden, gold-
gelben Farbe. Schon in der Nase entfalten sich feine Aromen von reifem gelbem
Obst wie Mirabelle, Aprikose und gelbem Apfel. Ein Hauch Vanille rundet das
Duftbild elegant ab.

* Aromen: Reife gelbe Fruchte, Vanille, ein Hauch Butter

* Mundgefuhl: Vollmundig, cremig, ausgewogene Saurestruktur

* Ausbau: Edelstahl, schonende Kelterung

Am Gaumen besticht dieser Chardonnay mit seinem volumindsen Korper, fei-
nen Schmelz und einer langanhaltenden Frische. Ein perfekter Begleiter zu hel-
lem Fleisch, Fischgerichten oder gebratenem Gemuse.
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Rezept flir 4 Personen

Zubereitung:
Zwiebeln Die Zwiebeln in gleichmaBige Wirfel schneiden
Sesamél und in Sesamél dinsten. Das Zitronengras mit
Gemusefond Aol einem Fleischklopfer aufbrechen und mit dem
Curry Madras Ao i® / Curry  kurz mitdinsten: Mit dem Gemusefond
Zitronengras abléschen und 20 Minuten sieden lassen.
Banane Die Banane und den Ingwer schdlen und in Sticke
Kokosmilch schneiden, mit der Kokosmilch und dem
Kokosmark Kokosmark in die Flussigkeit geben.
Honig Alles fein purieren, bei Bedarf durch ein Sieb
Ingwer Aokl streichen  und  mit  Honig, Kuchenzauber
Ktchenzauber Ao o8/ Gewirzzubereitung und etwas Salz abschmecken.
Gewirzzubereitung
Kalahari Salz Amn

s Orgnal

Gemisebrihenpaste fir Gemisebrihe fir ca. 10 Liter Gemisebrihe

Zutaten:

100 ¢
100 ¢
100 ¢
100 ¢
80 g

Zubereitung:
Sellerie Alle Gemise schalen und wirfeln und mit dem
Zwiebel Salz in einem Mixer fein purieren.
weiBBer Lauch
Petersilienwurzel Das Salz sorgt dafir, dass die Gemisepaste im
Kalahari Salz Aée‘:asu-‘mh Kohlschrank for mindestens 6-9 Monate haltbar
el ist. FUr einen Liter GemUsebrihe bendtigt man

circa einen gehduften Essléffel Gemisepaste.

Ein Rezept von Martin Schlésser



2. Wagen: Italienischer Speisewagen

Zu dem Wagen wurde folgendes serviert.

Portugieser Rosé (2022) vom Weinhaus Schowalter

Unser Portugieser Rosé ist mehr als nur ein Wein — er ist ein Lebensgefuhl. Leuch-
tend rosa im Glas, entfaltet er zarte Aromen von Himbeeren, Johannisbeeren
und einem Hauch von Wildblumen. Am Gaumen zeigt er sich frisch, fruchtig
und ausgewogen, mit feiner Saure und einer leichten Restsul3e, die ihn beson-
ders zuganglich macht.

Produziert im Herzen der Pfalz, vereint dieser Jahrgang die idealen klimatischen
Bedingungen mit einer schonenden Verarbeitung im Keller — far ein ehrliches
Produkt, das durch Tradition, Naturverbundenheit und echtes Winzerhandwerk
uberzeugt.



Blumenkohl

200 ¢
40 g
1
30 ml
40 ml
150 ml

2 TL
25 g
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Senfkaviar:

35 ml
30 ml
o TL
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80 g
20 g
1 TL
Lachstatar:

200 ¢
40 g
40 ¢

1T TL
80 g
100 ¢

4 TL

Safrangelee:

80 g
200 ml

2
100 ml
1
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Rezept fur 8 Personen

Blumenkohl
Zwiebeln
Knoblauchzehe
Senfol

Wermut

Sahne
Kalahari Salz
Bergpfeffer
Kichenzauber
Agar-Agar
Abrieb und Saft von
Zitrone

Wasser
Zitronendressing
Knoblauch
Thymian
Lorbeerblatt

Bergpfeffer
Senfkérner, gelb

Honig
Gewiirzsalz Provence

Réucherlachs
Apfel

Essiggurke
Kréuter Dill
Tafelmeerrettich
Creme fraiche
Senfkaviar

Zwiebeln

WeifBwein

Saft und Abrieb von
Zitrone

Balsam Zitrone
Agar Agar

Safran

]

ALTENBURGER
D Grugnel
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ALTENBURGER
P Orignas
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ALTENBURGER
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ALTENBURGER
Pas ol

F

ALTENBURGER
Pro Origo

]

ALTENBURGER
PrGrpred

Den Blumenkohl mit Strunk in 2-3 cm grofe Stiicke
schneiden. Die Zwiebeln fein schneiden. Das Senfél erhitzen,
die Zwiebelwirfel und den Blumenkohl darin ohne Farbe 2-
3 Minuten dinsten. Mit Wermut abléschen, einkochen
lassen und mit Sahne auffillen. Mit Kalahari Salz,
Bergpfeffer, etwas Kiichenzauber wiirzen und Limettenabrieb
zugedeckt in 15 Minuten bei mittlerer Hitze weichkochen In
einen Kiichenmixer gieflen und sehr fein purieren. Das Agar-
Agar mit dem Wermut und Zitronensaft verrihren, unter das
Blumenkohlpiree rihren und 2 Minuten kochen. Die Masse,
noch warm, in 8 Férmchen (& 80 ml) fillen und 1 Stunden
kaltstellen.

Zubereitung:

Essig, 1 EL Wasser, Knoblauch, Thymian, Lorbeerblatt, Salz
und Pfefferkérner in einem kleinen, nicht-reaktiven Topf
vermischen und bei mittlerer Temperatur zum Kochen
bringen. Topf vom Herd nehmen, beiseitestellen und
abkihlen und ziehen lassen. Senfkérner, Bourbon,
Ahornsirup und die Essigmischung im Topf vermischen und
in ein Einmachglas geben, verschlieBen und vor dem Verzehr
Uber Nacht bei Zimmertemperatur stehen lassen.

Der halt sich im Kthlschrank ca. 3 Monate.

Den Réucherlachs in nicht zu kleine Wirfel schneiden. Den
Apfel und die Essiggurke in feine Wirfel schneiden und mit
den restlichen Zutaten vermischen. Mit Bergpfeffer
abschmecken und auf dem Apfel-Meerrettichmousse
verteilen. Die Creme fraiche auf das Forellentatar streichen
und mit dem Senfkaviar garnieren.

Die Zwiebel in Wirfel schneiden und mit dem Weif3wein,
dem Saft und Abrieb der Zitrone 15 Minuten kécheln lassen.
Den Zitronenbalsam und den Agar-Agar verrhren, den
Wein Sud durch ein Sieb gieflen und ebenfalls unterrGhren.
Den Safran dazugeben und alles fir 2 Minuten kochen
lassen. Die FlUssigkeit in eine flache Schale geben und for 2
Stunden im Kihlschrank auskihlen lassen.

Das Gelee in einem Mixer so fein wie méglich purieren.

Ein Rezept von Martin Schlésser



3. Wagen: ChasExpress, unterwegs in der Schweiz

Die Einheitswagen |, als Nachfolger der Leichtstahlwagen, wurden in der Zeit
von 1956 bis 1967 produziert. Ursprunglich waren sie in der Farbe SBB-Grun
gehalten und wogen zwischen 28 und 32 Tonnen. Mit einer Lange von 23,7
Metern konnten sie eine Hochstgeschwindigkeit von 140 km/h erreichen. Die
ersten vier Exemplare der Einheitswagen erschienen 1956 noch als C40, kurz
bevor die dritte Wagenklasse abgeschafft wurde. Wahrend der Hauptrevisio-
nen in den 1970er Jahren wurden die Faltenbalge an den Wagenubergangen
durch Gummiwulste ersetzt, und die Wagenkasten wurden an beiden Enden
leicht verlangert. Zusatzlich erhielten die Wagen bei diesen Umbauten an bei-
den Stirnseiten jeweils zwei rote Zugschlussleuchten. Die Spelsewagen EW |
unterschieden sich von ihren Vorgangern der Leichtstahlbauart. hauptsachlich
durch das gesickte Dach und die Turen; zudem waren sie 80 cmy langer. Alle
Spelsewagen elnschheBllch der ab 1944 gebauten Lench}gﬁ&pelsewagen
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ZuU g Wagen wurde folgendes serviert. 9 MITROPA

Merlot (2021) vom Weinhaus Schowalter

Unser Merlot 2021 prasentiert sich im Glas in einem tiefen Rubinrot mit violet-
ten Reflexen. In der Nase entfalten sich intensive Aromen von Schwarzkirschen,
Brombeeren und einem Hauch von Krautern.

* Farbe: Tiefes Rubinrot

e Duft: Dunkle Beeren, feine Warze, Krauter

e Geschmack: Vollmundig, samtig, mit ausgewogener Saure

e Textur: Weiche, reife Tannine, elegante Struktur

* Charakter: Sanft und doch charakterstark, mit langem Nachhall

Ein Wein mit Seele — gereift unter der sudpfalzischen Sonne, verkorpert er das
Zusammenspiel von Natur, Handwerk und Zeit. Ein grol3artiger Begleiter zu Pas-
ta mit kraftigen Saucen, zu Wildgerichten
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Rezept fur 8 Personen

Rindfleisch

Zwiebel
Paprika

Olivensl

Gewdirzsalz mediterran
Knackiger Senf
Gerducherter Paprika
Bruschetta mit Tomate
Ei

Olivensl
Zwiebelwirfel
Knoblauchzehen
Paprika
Gemsebrihe
Tomatenpiree
Bruschetta mit Tomate

ALTENBURGER
Des Onginet
ALTENBURGER
Dres Ongi

bl

ALTENBURGER
Des Ongact

Das Fleisch durch die feine Scheibe des
Fleischwolfs drehen.

Die Zwiebeln und Paprika fein wirfeln.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln
und Paprika darin braten. Die Zwiebeln und
den Paprika zu dem Fleisch geben.

Mit Senf, Gewrzsalz und der
Gewirzmischungen  abschmecken.  Zum
Schluss das Ei hinzufigen und alles gut
verrhren.

Die Hackmasse in kleine Kugeln formen und
in einer Pfanne mit Olivendl langsam braten.

Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen, in
feine Wirfel schneiden und im Bratfett der
KloBchen braten. Den Paprika vom
Kerngehduse befreien und ebenfalls in kleine
Wirfel schneiden und ebenfalls in der Pfanne
mit braten. Mit der Brihe abléschen und mit
dem Tomatenpiree auffillen, mit der
GewUrzmischung abschmecken und
zusammen mit den Albondigas 10 Minuten
sieden lassen.



4. Wagen: CIWIL Speisewagen Orient-Express

Die CIWL hatte zur Einfuhrung des Orient-Express 1883 neue Wagen bestellt,
die allerdings zum Betriebsbeginn noch nicht geliefert waren. Ab Juni 1883
setzte die Gesellschaft daher noch Uberwiegend dreiachsige Schlaf- und Speise-
wagen ein. Erst im Herbst desselben Jahres konnten die von Rathgeber in MUn-
chen gelieferten neuen Wagen mit Drehgestellen den Betrieb ubernehmen.
Zunachst liel3 die CIWL fur jeden ihrer Luxuszuge individuelle Fahrzeugserien
entwickeln. Diese wurden zum Teil von verschiedenen europaischen Waggon-
pbauunternehmen geliefert, zum Teil in CIWL-eigenen Werkstatten erbaut. Ab
etwa 1910 wurde der Fahrzeugpark vereinheitlicht und es entstanden grolie
Serien einiger weniger Fahrzeugtypen. Noch bis 1922 wurden die Wagen aber
Jjeweils in festen Umlaufen eingesetzt, erst danach wurden sie in der Regel nicht
mehr speziell fur bestimmte Zuge verwendet.[56] Wahrend die Schlaf- und Spei-
sewagen ab Herbst 1883 durchwegs vier- und sechsachsige Drehgestellwagen
waren, setzte die CIWL noch bis kurz vor dem Ersten Weltkrieg auch im Orient-
Express zwei- oder dreiachsige Gepackwagen ein.

Ab 1922 beschaffte die CIWL nur noch Schlafwagen mit Stahlaufbauten, deren
neue Farbgebung in Dunkelblau mit goldener Beschriftung bald far die gesam-
te CIWL- Flotte typisch wurde. Ab 1926 wurden auch entsprechende Speisewa—
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Cabernet Sauvignon (2019) vom Weinhaus Schowalter

Unser Cabernet Sauvignon (2019) ist im Eichenfass gereift, was ihm feine ROst-
aromen, Vanille- und Holznoten verleiht. Kraftvoll, ausdrucksstark und elegant,
mit fruchtigen und wurzigen Aromen. Ideal fur Weihnachten & beliebt bei Frau-
en, die Rotwein mogen! Runde Sache!
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Rezept fiir 12 Personen

Brownies

125 g Butter Die Butter mit dem Zucker und dem Gewdirz sehr
60 g  Zucker schaumig schlagen und die Eigelbe nach und nach

120 g Eigelbe dazugeben.
2 TL  Kuchengewirz

190 ¢ Eiweif3 Eiweifl mit einer Prise Salz anschlagen, den Zucker
50 g  Zucker nach und nach beigeben und sehr steif schlagen.

Salz

160 g  Mandelgrief Die gemahlenen Mandeln, die geschmolzene

100 g  Zartbitter Kuvertire Bitterkuvertire, den Kakao und die Stérke vorsichtig
20 g Kakaopulver unterheben.
40 g  Maisstarke Das Eiweif3 unter die Eigelbmasse heben.

Die Masse in eine gebutterte Form streichen und im
vorgeheizten Backofen bei 180° C ca. 35 Minuten
backen.

Die Masse in eine gebutterte Form streichen und im
vorgeheizten Backofen bei 180° C ca. 35 Minuten

backen.
Mousse au Chocolat
180 ml Sahne Die Halfte der Sahne in einem Topf erwérmen
90 g Bitterkuvertire ohne sie zu kochen. Die Kuvertire kleinhacken
60 ml Eierlikér und darin auflésen. Die restliche Sahne mit dem

Eierlikdr unter die Schokocreme rishren und in
einen ISI Gourmetwhip fillen. Die Flasche fur
mindestens 30 Minuten im Kihlschrank
durchkihlen lassen, eine Lachgaspatrone
einschrauben und solange schitteln bis die
gewinschte Konsistenz erreicht ist.

Ein Rezept von Martin Schlésser
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