Ingrediénten voor een (oven)bakplaat of rechthoekige lage bakvorm

voor 4 personen

2750 gram vastkokende 1-2 rookworsten

aardappelen

5 jeneverbessen

650 gram zuurkool Zout, peper
1 grote appel (jonagold of goudrenet) 25 gram koude boter

WLNTIPS: : i/
Serveert u de zuurkool met rookworst, drink er dan de Peter & Peter,
Pinot Noir uit de Pfalz bij.

De pinot noirdruiven voor deze wijn zijn afkomstig uit het zuidelijk deel
van de Pfalz, een van Duitslands mooiste wijnstreken. De wijngaarde
bevinden zich grotendeels op hellingen, die aan de westkant door een
beboste heuvelrug tegen westenwinden worden beschermd. ‘s Zomers,
kan het hier zeer warm worden. Op tal van plaatsen staan vijgenbomen
en andere mediterrane gewassen. Wijnmaker Peter Griebeler: “De Pfalz
is een fantastisch wijngebied met vele mogelijkheden. Ook de pinot
noir (in Duitsland heet de druif ‘Spatburgunder’) gedijt hier perfect.”

De streek wordt ook wel ‘Stidliche Weinstrasse’ genoemd. De

pinot noirdruiven rijpen relatief laat en hebben veel zon nodig. De
wijngaarden worden aan de westzijde beschermd door een beboste
heuvelrug. Wijnmaker Peter Griebeler laat een deel van de wijn

rijpen in vaten van Frans eikenhout, hetgeen de wijn een plezierige
afronding geeft. De wijn geurt naar rood fruit en confiture, met een
vleug amandel en een fijne houttoets. Een harmonieuze wijn met een

4

plezierige afdronk. o

Laat u de rookworst weg, serveer er dan een Peter & Peter, Riesling
‘Steillage’ uit de Mosel - trocken bij.

Bijzonder fraaie droge ries |‘hgvan de Moezel, afkomstig van steile
leisteenhoudende hellingen. Lekker veel fruit en zachte zuren. Op

en top elegantie en stijl. De wijn won een gouden medaille op een
internationaal Riesling Concours. Prachtig als drink- en maaltijdwijn.




