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Feinperlig trifft feinwirzig: Genussvolle Rezepte
fur den Herbst

Furst von Metternich als Begleiter von herbstlichen Speisen

Wiesbaden, Juli 2025 — Wenn herzhafte Aromen auf feine Perlage treffen, ent-
steht ein kulinarisches Zusammenspiel voller Charakter und Eleganz. Furst von
Metternich ladt dazu ein, den Herbst genussvoll zu begriBen - mit zwei raffi-
nierten Rezeptideen, die perfekt auf die Aromen seiner Sekte abgestimmt sind.
Ob cremige Blumenkohisuppe mit Triffelol und zart gebratener Hahnchenbrust
oder eine herzhafte Pilz-Quiche mit Lauch, Thymian und aromatischem Ziegen-
kase: Beide Rezepte vereinen furstiche Aromen mit feiner Raffinesse — und ent-
falten ihr volles Geschmackspotenzial im Zusammenspiel mit der charaktervol-
len Eleganz der rebsortenreinen Sekte.

Cremige Blumenkohlsuppe mit Triffelol und gebratenem Hahnchenbrustfilet

Die cremige Konsistenz der Suppe trifft auf herzhafte Réstaromen und wird
durch das edle Aroma des Truffeldls perfekt abgerundet. Besonders harmo-
nisch wird das Geschmackserlebnis in Kombination mit einem Glas FUrst von
Metternich Riesling: Die frische, aber dezente SUBe und ausgepragte Fruchtaro-
men von Mandarine und Pfirsich setzen einen lebendigen Kontrast zur cremi-
gen Textur.

Zutaten:

FUr die Blumenkohlsuppe:

1 kleiner Blumenkohl, in Réschen
zerteilt

- 1 Zwiebel, gewdrfelt

- 2 Knoblauchzehen, gehackt

- 500 ml GemuUsebruhe

- 200 ml Sahne

- 2 EL Olivendl

- Salz und Pfeffer nach Geschmack
- 1 TL Truffeldl (optional, fur das besondere Aroma)

- Frische Schnittlauch- oder Petersilienbl&atter zur Garnitur
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FOr das Hahnchen:

2 Hahnchenbrustfilets

1 EL Olivendl

Salz und Pfeffer

1 TL Zitronensaft

1 TL frischer Thymian oder Rosmarin (optional)

Zubereitung:

1.

Blumenkohlsuppe zubereiten:

In einem groBen Topf das Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin glasig
dUnsten.

Den Knoblauch hinzufGgen und kurz anbraten, bis er aromatisch ist.

Die Blumenkohlréschen dazugeben und kurz mitdUnsten

Die GemUsebrUhe hinzufiUgen und alles zum Kochen bringen. Die Hitze
reduzieren und die Suppe 15-20 Minuten kécheln lassen, bis der Blumen-
kohl weich ist.

Die Sahne hinzufugen und die Suppe mit einem PUrierstab oder in einem
Standmixer puUrieren, bis sie cremig und glatt ist. Mit Salz, Pfeffer und Trof-
feldl abschmecken.

Hahnchenbrustfilets zubereiten:

Die Hohnchenbrustfilets mit Olivendl, Salz, Pfeffer, Zitronensaft und optio-
nal frischem Thymian oder Rosmarin marinieren.

Eine Pfanne erhitzen und die HGdhnchenbrustfilets bei mittlerer Hitze von
beiden Seiten goldbraun braten (ca. 6-7 Minuten pro Seite), bis sie durch-
gegart sind.

Nach dem Braten kurz ruhen lassen und dann in dinne Scheiben schnei-
den.

Anrichten:

Die cremige Blumenkohlsuppe in vorgewdrmte Schalen fullen.
Die HGhnchenscheiben auf der Suppe anrichten.
Mit frischen Schnittlauch- oder Petersilienbl&ttern garnieren.
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Pilz-Quiche mit Lauch, Thymian und Ziegenkase

Herbstlich, herzhaft und voller Aroma — diese Pilz-Quiche mit fein-wUrzigem
Lauch, Thymian und leicht herben Ziegenkdse ist ein echtes WohlfUhlgericht.
Dazu passt FUrst von Metternich Grauburgunder: Die feinfruchtigen Aromen aus
Apfel, Birne und Quitte sowie einer feinen Sdurestruktur bringen die Wurze der
Quiche besonders gut zur Geltung und verleihen dem Gericht eine frische
Leichtigkeit.

Zutaten:

1 Rolle fertiger Quiche- oder ||
Blatterteig (aus dem KUhlregal) |
300 g braune Champignons
oder gemischte Pilze

1 Stange Lauch

2 EL Olivendl oder Butter

3 Zweige frischer Thymian (oder
1 TL getrockneter Thymian)

3 Eier

200 ml Sahne oder Creme
fraiche

100 g Ziegenfrischkdse oder milde Ziegenkdaserolle

Salz & frisch gemahlener Pfeffer

Muskatnuss (frisch gerieben)

Optional: etwas Parmesan oder Pecorino zum Bestreuen

Zubereitung:

1.

Vorbereiten:

Backofen auf 180°C Umluft (200°C Ober-/Unterhitze) vorheizen. Pilze put-
zen und in Scheiben schneiden. Lauch l&ngs halbieren, grindlich wa-
schen und in feine Ringe schneiden.

Pilze & Lauch anbraten:
Ol oder Butter in einer Pfanne erhitzen. Pilze darin bei mittlerer Hitze gold-
braun braten (ca. 6-8 Min.). Lauch hinzufugen und 2-3 Min. mitdUnsten.
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Thymianblattchen abzupfen und unterrGhren. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Muskatnuss wirzen. Leicht abkUhlen lassen.

3. Teig auslegen:
Eine Quiche- oder Tarteform (& ca. 26 cm) mit dem Teig auskleiden, Ran-
der ggfs. zurechtschneiden. Boden mit einer Gabel mehrfach einste-
chen.

4. FUllung anruhren:
In einer Schussel Eier mit Sahne oder Creme fraiche verquirlen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wurzen. Die abgekUhlte Pilz-Lauch-Mischung unterhe-
ben.

5. Quiche zusammenstellen:
Die Masse auf dem Teig verteilen. Ziegenkdse in kleine StGckchen darauf
geben. Nach Belieben etwas geriebenen Hartk&se darUber streuen.

6. Backen:
Im Ofen ca. 35-40 Minuten goldbraun backen. Etwas abkuUhlen lassen
und lauwarm oder zimmerwarm servieren.

FUrst von Metternich Riesling Trocken und FUrst von Metternich Grauburgunder
sind in der 0,75-Liter-Flasche zu einer UVP von 9,99 Euro im LEH sowie im
Cheers2You Onlineshop erhdltlich.

Hinweis: Aus Grinden der besseren Lesbarkeit wird auf die gleichzeitige Verwendung der Sprachformen mdannlich,
weiblich und divers (m/w/d) verzichtet. Simtliche Personenbezeichnungen gelten gleichermaBen fUr alle Geschlech-
ter.

Uber First von Metternich

Ein Sekt ist immer so gut wie sein Wein — deshalb werden ausschlieBllich beste deutsche Weine
fUr FUrst von Metternich eingesetzt. Der Ursprung von FUrst von Metternich auf Schloss Johannis-
berg im Rheingau, die unverwechselbare und stilvoll-edle Markenwelt und die einzigartige
Qualitét garantieren Sektgenuss auf héchstem Niveau. So enfstehen Qualitatsschaumweine,
die die charakteristischen Eigenschaften von Riesling, Spé&tburgunder und Chardonnay au-
thentisch zur Geltung bringen. Ein Anspruch, der sich bewdhrt hat: FUrst von Metternich ist seit
vielen Jahren die mit Abstand fUhrende Premiumsekimarke in Deutschland. *

Weitere Informationen unter www.fuerst-von-metternich.de

* Circana Handelspanel, LEH>=200gm+HD+C&C+GAM, Premium-Sekt (durchschn. Regalpreis >=7,00€), Absatz in Tsd.
1/1, Jahre 2019-2024
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Uber Henkell Freixenet

Henkell Freixenet ist als internationale Unternehmensgruppe globaler MarktfGhrer im Bereich
Schaumwein. Das einzigartige Markenportfolio an Sekt, Cava, Prosecco, Champagner und
Crémant sowie Stillweinen und Spirituosen begleitet die Momente im Leben der Konsumenten
und verleiht ihnen eine besondere Bedeutung. Globale Marken wie Freixenet, Mionetto und
Henkell z&hlen ebenso zur Gruppe wie i heart, Gratien & Meyer und eine Vielzahl ausgezeich-
neter WeingUter. Hochste Anspriche an Qualitdt und Handwerkskunst spornen das Team von
Henkell Freixenet an — immer mit der Vision, mit Innovationen und hochwertigen, nachhaltig
hergestellten Produkten, neue MaBstdbe in der Branche und den jeweiligen Produktkategorien
zu setzen und Konsumenten zu begeistern. Celebrate Life!

Weitere Informationen unter www.henkell-freixenet.com

Pressekontakt:

Henkell Freixenet zeron GmbH / Agentur fir PR &
Charlotte Murakami Content

Communications Raffaela Joachim

Biebricher Allee 142 Erkrather StraBe 234 @

65187 Wiesbaden 40233 DUsseldorf

T. +49 (0)611 63 - 205 T. +49 (0)211 889 21 50-67

E. Charlofte.Murakami@henkell-frei- E. presse-fuerst-von-metternich@ze-
xenet.com ron.de
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