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Verjus-Schorle
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20ml @ -Verjus

3 frische Himbeeren
2 Minzblatter

250ml Mineralwasser

Verjus-Dressing

6 EL @) -Verjus
6 EL gemischte
Krauter

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe
Salz & Pfeffer

Verjus in ein Glas geben,
Himbeeren und Minzblatter
hinzufiigen und nach
Geschmack ziehen lassen. Mit
kaltem Mineralwasser auffiillen
und geniel3en.

Alle Zutaten in eine kleine
Flasche fiillen und gut
durchschiitteln bis sich das Salz
aufgelost hat.

Das Dressing passt
hervorragend zu allen
Blattsalaten, gebratenen Pilzen
und gegrilltem Gemiise.

winzergut.at



Hiihnerschenkel mit Verjus

150ml -Verjus

4 Huhnerschenkel

2 Schalotten

150ml Wasser

4 Eigelb

1 Prise Muskat (gemabhlen)
Salz und Pfeffer

Die gesalzenen und mit Muskat
gewdurzten Huhnerschenkel mit
den Zwiebelringen von allen
Seiten gut anbraten. Wasser
und 50 ml Verjus zugeben. Mit
geschlossenem Deckel ca. 45
Minuten schmoren lassen. Am
Ender der Garzeit Eigelb mit
dem restlichen Verjus
daruntermischen und bei milder
Hitze kurz aufkochen. Es soll
sich eine etwas dickliche Sauce
bilden. Mit Beilage nach Wahl
servieren!

Zucchini-Paprika-Gemiise mit Verjus

50mi -Verjus

300g Zucchini

1 rote Paprika

1 kleine Zwiebel

1 grof3e Knoblauchzehe
1 TL Oregano

Salz & Pfeffer

Zucchini und Paprika vierteln
und in Stiicke schneiden, mit
dem Verjus tbergieRen und
stehen lassen, gelegentlich
umrihren.

Marinade in ein Gefal
abgiel3en. Zwiebel und
Knoblauch putzen und
kleingewdurfelt in etwas Olivendl
glasig werden lassen. Zucchini
und Paprikastticke zugeben und
anbraten. Die Marinade nach
und nach zufiigen, dabei die
Flissigkeit immer wieder
einkécheln lassen. Oregano
zugeben, Deckel schlie3en und
bei kleiner Hitze fertig garen.



