Verjus

(vert = griun, jus=Saft)

Schon im Mittelalter war Verjus ein pkantes Wiirzmittel. Er wurde
verwendet als Sofengrundiage, um Flefsch einzulegen oder als Gewlrz.

Mittlerweile erfahrt Verjus eine weltweite Wiedergeburt.
Seit wir uns mit Verjus beschéftigen, haben wir immer neue
Anwendungsmdglichkeiten gefunden. Er st aus unserer Kilche gamidht
mehr wegzudenken.

Trauben aus der Lage Gberkirch Renchtiler wurden dazu einige
Wochen vor der Hauptlese von Hand selektiv geerntet und
schonend abgeprefit. Die Beeren waren zu diesern Zeitpunkt noch
nicht ausgereift, die Saftausbeute daher sehr gering.
Der so gewonnene Saft enthilt viel Wein- und Apfelséure, aber
wenig Zucker. Verjus ist nicht s08 und da er nicht vergoren wurde
auch nicht alkeholhaltig. Er wird als Saft getrunken oder findet
in der Kiiche vielseitige

Verwendung.

Verjus in der Kiiche

Verjus kst eine elegante, delikate Alternative sowohl flr Essig als
auch far Zitronensaft. Im Verjus sind weiche Shuren mit
traubeneigenem Zucker im Gleichgewicht,

Er kann daher in der Kiiche Essig und Zitronensaft ersetzen, die oft
zu spitz, scharf oder hart schmecken. Verjus unterstreicht und
steigert den Eigengeschmack ihrer Speisen statt ihn zu Uberdecken.

Verjus und Wein

Den gribten Vorteil, den Verjus bietet ist seine Vertraglichkeit mit
Wein. Da beide die gleiche Saurebasis aufweisen kdnnen Speisen,
die mit Verjus zubereitet wurden, sehr gut von Wein begleitet
werden, Verjus ist der ideale Ersatz fUr Essig und Zitionensaft, wehn
es darum geht, Speisen weingerecht zuzubereiten.



verjus

Rezepte und Anregungen

* Wi nem akers Lemo nade (Ted Bennett, Navarro Vinyards, Kalifornien)
ZerstoBenes Eis, dartiber nach Belieben Mineralwasser und chj.m gebcn

* Ve rj usS Granité@ (the verjuice co., siidafrika)
500 ml Verjus, 100 ml| Wasser mit 150 g Zucker und schmalen Streifen von
Zitronen oder Limonenschale 6 Minuten langcrhitzcn. Falls erwiinscht
8 Minzblstter zufigen und abkihlen lassen. Fiar mind. 6 Stunden in den
Gefrierschrank, dfbei iede Stunde mit einer Gabel das Eis aufbrachen.
Vor dem Servieren im Kithlschrank antauen und notfalls erneut aufbrechen.

* Walnuss-Verjus-Vinaigrette
Je 75 ml Verjus, Oliven- und Walnuss¥l, 1,5 Teelsffel Dit . 2 zerdridckte
Knoblauchzehen mit Sakz und Pleffer abschmecken, ig schiitteln,
Varianten: ...mit frischen Kriutern wie Petersilie, Schnittlauch, Oregano
dabei kann das Walnusssl durch Olivendl ersetzt en
it kra&igcm K8mer-Senf anstelle des sanften Dﬁon-Scnf
for Kartoffelsalat
..mit Creme Fraiche oder Joghurt, Olivend] als Sobe zu Carpaccio

* Pasta SoBe mit Tomaten, Verjus und Kapern

(Eldridge-estate, Australien)

§ Teelaffel O|iven(5|, !FeinsaschnitbeneGemﬁsczmﬁebd,l rei-l:eRomalz:maten,
g'ob 5eschnittcn, 2/% Tasse Verius, 1/4 Tasse absc Kapcrn.

Oivens! erhitzen, Zwiebeiwrfel zuggeben und bef geschlosseniem Deckel
sanft anbraten. Geschnittene Tomaten zuseben und bei gescHossenem
Deckel 15 Minuten bej etwas mehr Hitze kochen. Kapern zuseben und ohne
Deckel weiterkochen, bis die SoBe einreduziert uncr:émig ist.



