Kulinarisches aus dem

* % Aargau

Der Kanton Aargau feiert dieses Jahr sein 200-jahriges Jubilaum als Mitglied der
Eidgenossenschaft. Fir uns Grund genug in Kiche und Keller dieses Kantons zu
schauen. Wir beginnen unseren kulinarischen Rundgang auf dem Schloss Habsburg.

Das historische Gebaude, wurde 1020/1030 vom Grafen Radbot mit seiner Frau Ita
von Lothringen erbaut. Ebenfalls zur selben Zeit bauten sie das Kloster Muri. Schloss
Habsburg hat schon viele Jahre hinter sich gebracht, vieles hat sich gedndert - die
Leute, die Landschaft und die Wirtschaft. Im 11. und 12. Jahrhundert z&hlten Getrei-
de, Erbsen, Brei, Brot und Kohl zu den wichtigsten Grundnahrungsmitteln. Auch
kannte man schon Milchprodukte wie Butter, Ziger
und Kase. Die eintdnige Kost wurde mit Beeren,
Obst, Nissen und Gewdrzpflanzen bereichert.
Fleisch hingegen kam hauptsachlich nur bei Ade-
ligen auf den Tisch. Getrunken wurde Wasser,
Milch und Wein. Die Reben vom Hang unterhalb
¢ der Habsburg werden genauso von der Staatskel-
* = lerei in Frick gekeltert wie die der Fricker Speziali-
&4 taten. Im Gegensatz dazu ist der Habsburger je-
doch nur im Schloss Habsburg erhéltlich. Zu ei-
nem griechischen Salat oder zu Risotto passt der
fruchtige, gut strukturierte und etwas herb schme-
ckende Muscadine aus Frick. Hinter diesem Na-
men steht die pilzresistente Neuzlchtung Gf-Ga
48-12. Vom Geschmack der Holunderblite und gelber Frichte ist der Fricker Bac-
chus gepragt. Er eignet sich vor allem an heissen Tagen als Apérowein. Fir romanti-
sche Stunden oder einfach zum Dessert eignet sich das Trottentraumli. Es duftet
nach Honig, Traubenbeeren und Uberreifen Melonen. Die Uppige Sisse wird durch
eine breite Aromatik und eine feine Saure abgerundet. Die Blauburgunder Spatlese
zeichnet sich durch Dérrfruchtaroma, reife Beeren und Lakritze aus. Im Gaumen be-
ginnt der Wein weich und fruchtig, dann setzt ein kréaftiger Gerbstoff ein. Dieser ist
gut eingebettet und endet in einem langen Finale. Der Blauburgunder passt zu Po-
lenta, Gulasch oder zur Glutwurst. Die Metzgerei Liithi in Hausen bei Brugg stellt sie
her, die Glutwurscht. Rindfleisch, mageres Schweinefleisch, etwas Halsspeck, Nit-
ritsalz, Pfeffer, Knoblauch, Muskat und Ingwer sind die Zutaten fir diese Wurst. In
Schweinsdarme 28/30 mm werden die Wirste gerauchert. Diese Aargauer Speziali-
tat kann kalt, heiss oder grilliert verzehrt werden.

Baren Magenwil

Unweit von Baden befindet sich eine Scheune, welche vor einigen Jahren renoviert
wurde und heute das Zentrum des Gasthofs Baren beherbergt.

In der Schilr, der Gourmetstube des Baren, erwartet den Gast ein eleganter Rah-
men. Wunderschéne Blumenarrangements, von der Gastgeberin Barbara Bihimann
zusammengestellt, geben dem Raum seine persodnliche Note. Elegant gedeckie



Tische in Pastellténen, gedampftes Licht und der
freundliche Service wirken wie eine Ouvertire zu
einem meisterhaften Konzert. Der Raum bietet den
idealen Rahmen, um sich den kulinarischen Ge-
nussen hinzugeben, um einzutauchen in ein lukuli- § ,
sches Erlebnis. In Bernhard BUhlmann begegnen ‘
wir einem sensiblen Menschen, der seine Kreativi- | /
tat in der Kiche auslebt. Kein Spekulant, kein
Blender oder Phantast steht hier am Herd, sondern
ein seridser Mann — fast ein wenig zu ernst, aber
mit einem feinen, versteckten Humor. Die Kiiche
tragt Bernhard Bihlmanns Handschrift, der die
Schlichthiet liebt und fiir den ein hohes Qualitatsni-
veau Voraussetzung flr sein eigenes Wohlbefinden
bedeutet.

Roulade von Vitellone-Weidekalbhohriicken mit Steinpilzpesto auf Karotten-
risotto (flr sechs Personen)

Vitellone-Hohriicken (600gr): sauber dressiert, wiirzen mit Salz und Pfeffer, in Oli-
vendl rundherum schén braun anbraten, herausnehmen und auf einem Backblech
mit frisch gehackten Krauter bestreuen. Den Backofen 10 Minuten auf 200 °C vorhei-
zen, den Hohrlicken hineinschieben und 10 Minuten résten. Den Ofen ausschalten
und den Hohrlicken 1 Y2 Std. durchziehen lassen.

Steinpilz-Pesto: Die Steinpilze (300gr) mit feuchtem Lappen reinigen und in grobe
Wirfel schneiden. 1 Schalotte fein hacken und zusammen mit wenig Knoblauch in
Olivendl goldgelb résten. Die Steinpilze dazugeben, 3 Minuten dlnsten, mit 1dl
Weisswein abléschen und mit 1 dl Gemusefond (oder Butter) zu einem Brei kochen.
Im Cutter oder Mixer fein purieren. Mit etwas Olivendl, Salz, Pfeffer und Parmesan
verfeinern.

Karottenrisotto: Roten Camargue-Naturreis (420gr) in ungesalzenem Wasser 30
Minuten weichkochen und mit kaltem Wasser absplhlen. 4 grosse Karotten schalen,
in Wrfel schneiden und mit etwas Weisswein und Bouillon sehr weich kochen und
im Mixer purieren. Den roten Reis dazugeben. Mit etwas Parmesan, Olivendl, Salz
und Pfeffer fertig machen. Auf einen Teller flach anrichten. Den gut abgestandenen
Hohrlcken in ganz feine Tranchen schneiden (3 mm, ev. auf der Aufschnittmaschine)
und auf einem warmen Blech auslegen. Sofort mit dem Steinpilzpesto bestreichen
und einrollen. Auf dem Risotto anrichten und servieren.



