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EINLEITUNG

Am Anfang war der Wein. Das heifdt, er
war nicht ... nicht mehr zu geniefden. Wir
standen am Sonntagnachmittag mit allen
Zutaten fiir ein leckeres Boeuf Bourguig-
non in unserer Kiiche und rochen an der
Rotweinflasche. Ein schrecklicher
Korkenschmecker, der sicher auf das
ganze Essen abfarben wiirde. Was tun?
Der einzige andere Wein im Haus war der
teure Burgunder zum Abendessen fiir uns
und die Gaste. Unser Blick fiel auf zwei
Flaschen dunkles Bockbier. Gedacht,
getan. Wir schmorten das Fleisch darin.
Bange Minuten, die zu Stunden wurden.
Immerhin, es roch nicht schlecht. Wir
probierten. Alles schien gut. Dann kamen
die Gaste. Wir gestanden unser Missge-
schick und tischten auf. Immer noch
leicht skeptisch afden wir die ersten Bis-
sen - es schmeckte allen kostlich. Das
Malzaroma machte sich gut, rundete das
Gericht sanft ab. Unser erstes Boeuf
Bierguignon war entstanden. Weil es so
gut gelungen war, wurden wir zu Wieder-
holungstatern. Und, im Lauf der Zeit, zu

Bier-Rezeptsuchern und Auspro-Bier-ern.

Wir kochten Klassiker wie Biergulasch

oder Schweinsbraten mit Bierkruste nach.

Wir tunkten erst Apfelringe, dann Gemii-
se und schlieflich Fisch in Bierteig. Wir
lief8en auch die gute alte Biersuppe nicht
aus. Dann wurden wir wagemutiger. Eine
Verwandte mochte keinen Essig. Also
kreierten wir Bieraigretten. Dann kamen
Bier-Pfannkuchen, Pils-Risotto und

schliefSlich Bier-Cremes und der Bockbier-
kuchen. Wir erlitten Fehlschlage (Rhabar-
bier-Kompott schmeckte scheufllich), aus
denen wir lernten (Rhabarbier als Long-
drink mit Wodka hat Suchtfaktor).

Ein bisschen steckte hinter unseren
kulinarischen Bier-Exkursionen auch der
Wunsch, die Ehre eines wunderbar
vielseitigen Getranks zu retten. Seien wir
ehrlich. Im Vergleich zum Wein war Bier
immer eher das Proletengetrank - und
auch in der Kiiche war’s ein Underdog.
Eben gerade gut genug fiir Schweinebra-
ten, deftige Gulaschtopfe oder fette
Karpfen. Derb und deftig, mit diesen zwei
Adjektiven lassen sich tatsachlich viele
der traditionellen Bierrezepte beschrei-
ben. Armenkiche ist ein weiteres Schlag-
wort. In alten Quellen wie dem Okonomi-
schen Handbuch fiir Frauenzimmervon
1795 oder Das hausliche Gliick und Die
Studentenkiiche aus dem 19. Jahrhundert
ist Bier eine billige Suppenzutat. Dass der
Preufienkonig Friedrich II., wie er 1779 in
einem Brief an seine hinterpommerschen
Landstande schrieb, »in seiner Jugend mit
Biersuppe erzogen worden« war, ist kein
Beleg dafiir, dass der Gerstensaft auf
einmal zu Adelswiirden kam, sondern
eher fur die sparsame kulinarische
Ausrichtung des Berliner Hofes.

Wir finden nichts Schlechtes an deftigem
Essen. Und Bier macht sich darin richtig
gut. Dass man mit Bier allerdings noch
viel mehr machen kann, wollen wir mit
diesem Buch zeigen. Das Bierkochbuch
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vereint all die Ess- und Trinkideen, die
wir Uber die Jahre selbst entwickelt, viele,
die wir von klugen Vorkochern iibernom-
men und solche, die wir variiert haben.
Ganz Bodenstandiges ist mit dabeli,
schnelle Gerichte und etwas aufwendige-
re, urdeutsche und ziemlich auflerge-
wohnliche. Wir danken all denen, die uns
Anregungen gegeben haben, und stoflen
mit denen an, die trotz anfanglicher
Bedenken - »In dem Kuchen ist wirklich
Bockbier?« -unsere Kreationen getestet
und fiir gut befunden haben. Fiir die
Rezepte in diesem Buch gilt das Gleiche
wie fiir ein gutes Bier: Hauptsache, es
schmeckt. So wie damals am ersten
Abend. Wir tranken Bier zum Beeuf. Und
am Ende war der Wein immer noch da.

Innovative Biergrill-Rezepte

Fiir diese Neuauflage prasentieren wir
auflerdem 70 Rezepte zum Biergrillen,
denn Grillen und Bier, das passt einfach
zusammen, finden wir. Bei der Rezepter-
stellung waren wir so konsequent, dass
selbst Vorspeisen, Salate und Desserts
vom Rost kommen. Die Grill-Rezepte
sind iber das gesamte Buch verteilt und
jeweils mit dem runden Grillsymbol

(s. 0.) versehen.

Bevor es losgeht, noch ein paar Hinweise:
Die Rezepte in diesem Buch sind in der
Regel fiir vier Personen ausgelegt. Die
Spannbreite, wie viel vier Menschen
tatsachlich essen, ist nattirlich sehr grof3.
Und unter einer Prise Salz versteht auch
jeder was anderes. Alle Mengenangaben
haben wir nach bestem Wissen und
Gewissen formuliert - und wurden dabei
sicher auch von unserem eigenen aktuel-
len Appetit geleitet. Wenn also mal was
librig bleibt, weil’s einfach so viel war,
konnen wir dafiir keine Haftung tiberneh-
men. Wenn aber restlos aufgegessen wird,
wenn es sogar noch etwas mehr hatte sein
durfen, weil es gar so gut geschmeckt hat,
dann ist das ganz im Sinne der Autoren.
Unsere Biergrill-Ideen haben wir auf
einem Holzkohlegrill zubereitet. Da je
nach Giite der Kohle, Witterung und
Qualitat des Grillguts (vor allem des
Fleisches) die Garzeiten unterschiedlich
ausfallen konnen, sind die angegebenen
Werte nur Schatzwerte. Wo sich eine
spezielle Biersorte empfiehlt, haben wir
das in den Zutatenlisten vermerkt. Wenn
da nur »Bier« steht, funktioniert ein
normales Helles am besten.

Barbara Dicker und Hans Kurz



WELCHES BIER ZU
WELCHEM GERICHT?

Bierempfehlungen des Deutschen Brauer-Bundes
Salat: helles Weizenbier, helles Lager, Export
Eintopf: dunkles Lager, Kolsch, Alt

Gekochter Fisch: helles Weizenbier, helles Lager, Export

Gebratener Fisch: dunkles Lager, Pils, Alt, Kolsch

Geflugel: helles Weizenbier, helles Lager, Export, Pils, Kolsch

Meeresfriichte: Pils, helles Weizenbier, Kolsch, Export

Braten: Pils, dunkles Lager, Kolsch, Alt, Malzbier
Steaks: dunkles Bockbier, Schwarzbier, Pils, Alt, Kolsch
Wild: Bockbier, Schwarzbier, Alt, dunkles Weizenbier
Milder Kase: helles Lager, Weizenbier, Export

Wiirziger Kase: Bockbier, Kolsch, Alt, Pils, dunkles Lager

Siile Nachspeisen: helles Weizenbier, Kolsch, Bockbier, Malzbier

Welches Bier zu welchem Gericht?




VORSPEISEN &
BROTZEITEN




FUR 4 PERSONEN

4 Scheiben Toastbrot

40 ml helles Bier

4 Scheiben Kochschinken
4 Scheiben Ananas

4 Scheiben Emmentaler
Tomatenketchup

(nach Belieben)

FUR 4 PERSONEN

4 Scheiben WeiBbrot

50 g Butter

4 Bio-Eigelb

150 g geriebener Emmentaler
1 Prise Paprikapulver

100 ml Kolsch (oder ein
anderes helles, nicht allzu
herbes Bier)

Manchmal schmecken die Vorspeisen so gut, dass
man sich das Hauptgericht sparen kénnte. Damit man
dann aber nicht hungrig vom Tisch aufsteht, sollte
man die Portionen einfach verdoppeln.

Bier auf Hawaii

»Es gibt kein Bier auf Hawadii« — der Paul-Kuhn-
Schlager aus dem Jahr 1963 wird auch heute noch
oft und gerne in Bierzelten gespielt. Uns dient das
Bier hier nur zur Wiirze, drum reichen zwei kleine
Schnapsgléiser voll.

Das Brot leicht antoasten. Die Scheiben dann gleich-
mafdig mit ein paar Tropfen Bier betridufeln (das erspart
die Butter oder Mayo).

Erst den Schinken, dann die Ananas drauflegen. Das
restliche Bier in das Loch der Ananasscheibe fiillen,
Kase drauf. Auf einem Blech im vorgeheizten Backofen
(250 °C) etwa 2-3 Minuten backen.

Wer will, kann noch Ketchup auf den fertigen Toast
geben.

Warme Kolsch-
Kdase-Schnitten

Die WeifSbrotscheiben mit Butter bestreichen. Eigelbe,
Emmentaler, Paprika und das Bier zu einem Teig
verrithren und auf die Butterbrote verteilen. Den Ofen
auf 180 °C vorheizen und die Kiseschnitten tiber-
backen, bis sie goldbraun sind.

10 Vorspeisen & Brotzeiten



FUR 4 PERSONEN

2 Knoblauchzehen

80 ml Olivenol

100 ml Bier

1 TL getrockneter Oregano
Salz und schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

8 Scheiben Baguette

FUR 4 PERSONEN

125 g Mehl, plus mehr zum
Arbeiten

2 TL Salz

75 ml Bier

1 Pck. Trockenhefe

1TL flussiger Honig

1 TL getrockneter Rosmarin
5 EL Olivendl

UTENSILIEN

GrillspieBe aus Metall,
alternativ diinne Haselzweige

Bier-Crostinis

Als Appetithappen oder Begleiter zu
Steak und Grillgemiise.

Die Knoblauchzehen schilen und sehr fein hacken.
Mit Ol, Bier, Oregano, Salz und Pfeffer mischen und
so lange riihren, bis sich Ol und Bier gut verbunden
haben.

Die Baguettescheiben auf beiden Seiten mit der
Mischung bestreichen und von jeder Seite ca. 1 Minute
grillen.

Bierstockchen

Die bierige kleine Variante des Lagerfeuerklassikers
Uberbriickt die Wartezeit, bis die néchste Wurst fertig
ist.

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen. Das Bier in
einem Topf erhitzen, bis es handwarm ist. Hefe, Honig,
Rosmarin und 3 EL Ol in die Mehlmischung geben und
mit dem Riithrgerat oder den Hinden zu einem glatten
Teig verkneten.

Die Schiissel abdecken und den Teig an einem warmen
Ort 45 Minuten gehen lassen. Dann von Hand auf einer
bemehlten Flache nochmals durchkneten. Den Teig in
8-12 Stiicke teilen und kleinfingerdicke Rollen von etwa
10 cm Lange daraus formen.

Die Teigrollen um Metallspiefe oder gewdsserte
Haselzweige wickeln, mit dem restlichen Ol bepinseln
und auf dem Grill fiir 1§ Minuten rosten.

TIPP:

Stockbrot, das auf dem Grill zubereitet wird, sollte
nicht zu dick geformt und nicht zu eng gewickelt
werden - dann wird es aufden und innen gleichmaflig
gar. Fertig ist es, wenn es sich leicht vom Stock 10st.
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FUR 4 PERSONEN

200 g Cheddarkdse

150 ml helles Bier (passend
wdre ein englisches Ale)

1 EL milder bis

mittelscharfer Senf

1 Prise schwarzer Pfeffer aus
der Miihle

4 Scheiben Toastbrot

Butter

FUR 8—12 PERSONEN

FUR DEN TEIG

100 ml Milch

100 ml helles Bier
300 g Weizenmehl
1TL Salz

%2 Pck. Trockenhefe
40 g Butter

FUR DEN BELAG

1kg Gemiisezwiebeln

150 g Bauchspeck

150 g saure Sahne

80 ml Bier

3 Bio-Eier (GroBe M)

1 Prise gemahlener Kimmel
schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

Welsh Rarebit

Die englische Variante der Kéiseschnitten.

Den Kase klein schneiden und mit Bier, Senf und
Pfeffer in einem Topf unter stindigem Riihren erhit-
zen, bis eine glatte Kasecreme entsteht. Den Toast
rosten, dann mit Butter und der Kasemasse bestrei-
chen. Die Scheiben im vorgeheizten Ofen (200 °C)

3 Minuten tiberbacken und gleich servieren.

Zwiebelkuchen

Der wird ja traditionell zum FederweifB3en serviert —
er kann aber auch mit und zum Bier gut schmecken.

Fiir den Teig Milch und Bier mischen und erwarmen.
Das Mehl und das Salz in eine Schiissel geben. Eine
Mulde in die Mitte driicken. Die Hefe mit der Hélfte
der Biermilch verrithren und in die Mulde giefden. Die
Schiissel zudecken und an einem warmen Ort etwa
30 Minuten gehen lassen.

Danach die Butter und die restliche Biermilch zugeben
und alles zu einem Teig verkneten. Noch einmal
zudecken und etwa 30 Minuten gehen lassen, bis sich
das Volumen verdoppelt hat.

Fiir den Belag die Zwiebeln halbieren und in Scheiben
schneiden. Den Bauchspeck fein wiirfeln und bei
kleiner Hitze in einer Pfanne auslassen. Die Zwiebeln
dazugeben und glasig diinsten.

Den Teig noch einmal durchkneten, dann ausrollen
und auf das Blech legen. Die Zwiebeln und den Speck
daraufverteilen. Saure Sahne, Bier, Eier, Kimmel und
Pfeffer gut verrithren und dariibergiefden. Im vorge-
heizten Ofen (220 °C) etwa 30-35 Minuten backen.

Dazu passt Feldsalat.

12 Vorspeisen & Brotzeiten



FUR 4 PERSONEN

2 gelbe Paprikaschoten

2 EL Olivendl

4 EL Bockbier

Salz

4 Zweige Thymian
1Ziegenkdserolle (ca. 160 g)
schwarzer Pfeffer aus der
Mihle

FUR 4 PERSONEN

FUR DEN TEIG

250 g Weizenmehl

> Pck. Trockenhefe
125 ml lauwarmes Bier
Salz

75 g Butter

1 Bio-Ei (GroBe M)

Ol fiir das Blech

FUR DEN BELAG

4 Frahlingszwiebeln

5 Stéingel Estragon

100 g saure Sahne

1 Bio-Ei (GroBe M)

Salz und schwarzer Pfeffer
aus der Mihle

frisch geriebene Muskatnuss

Ziege plus Bock

... plus Paprika ergibt eine vegetarische Vorspeise.

Die Paprikaschoten halbieren und putzen. In eine
Grillschale legen und mit Ol und 2 EL Bier bestreichen.
Etwas Salz dariiberstreuen und fir ca. 1§ Minuten auf
den Grill geben.

Die Thymianblattchen von den Stangeln streifen und
den Ziegenkase in vier Scheiben schneiden. Je eine
davon in jede Paprikahilfte legen, Thymian dariiber-
streuen, pfeffern und mit dem restlichen Bier betrau-
feln. Die Grillschale kann dabei auf dem Rost bleiben.
Alles nochmals §-6 Minuten grillen.

Bierfladen

Das Mehl in eine Schiissel sieben und eine Mulde in die
Mitte driicken. Die Hefe dazugeben. Das lauwarme
Bier dariibergieflen. Dann alles mit Salz, Butter und
dem Ei zu einem moglichst glatten Teig vermengen.
Den Teig zugedeckt etwa 30 Minuten an einem war-
men Ort gehen lassen.

Fiir den Belag die Friihlingszwiebeln putzen, waschen
und klein schneiden, den Estragon ebenso. Beides mit
der sauren Sahne und dem Ei vermengen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Den Teig noch einmal durchkneten und in acht Stiicke
teilen. Jedes von ihnen auf einen Durchmesser von
etwa 10-12 cm ausrollen.

Ein Backblech einfetten und die Bierfladen daraufset-
zen. Mit dem Belag bestreichen. Die Fladen im vorge-
heizten Backofen (180 °C) etwa 30 Minuten backen.
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FUR CA. 12 WAFFELN

200 g Weizenmehl

1 gestrichener TL Backpulver
2 TL getrockneter Rosmarin
1 gestrichener TL Salz

1 Prise frisch geriebene
Muskatnuss

4 Bio-Eier (GroBe M)

250 ml Pils

4 EL Olivendl

5 EL Sonnenblumendl fiir
das Waffeleisen

UTENSILIEN
Waffeleisen

FUR CA. 12 MUFFINS

200 g gesalzene Erdnusskerne
100 g Butter

1 TL Zucker

4 Bio-Eier (GroBe M)

200 g Weizenmehl

1TL Backpulver

1Prise Salz

6 EL Bier

2 EL Sojasauce

Ol fiir die Form

UTENSILIEN
12-er Muffinform

Rosbierin-Waffeln

Waffeln missen nicht immer siif3 sein. Mit Rosmarin
sind sie ein schneller, pikanter Snack.

Mehl, Backpulver, zerstofdenen Rosmarin, Salz und
geriebene Muskatnuss in einer Schiissel mischen. Eier,
Bier und Olivenol dazugeben. Alles mit dem Handriihr-
gerdt auf mittlerer Stufe verriihren. Der Teig soll
gebunden, aber noch leicht fliissig sein.

Waffeleisen mit Ol fetten. Den Teig portionsweise
einfiillen und backen.

Dazu passen Tomatensalat und kalter Braten.

Erdnussmuffins

Ist mal was anderes, als die Erdnulsse direkt
aus der Dose zu futtern.

Von den Erdniissen 150 g fein hacken.

Die Butter und den Zucker mit dem Handriihrgerit auf
hochster Stufe schaumig schlagen. Nach und nach die
Eier dazugeben. Dann Mehl, Backpulver und Salz
unterrithren. Zuletzt abwechselnd die gehackten
Erdniisse, Bier und Sojasauce.

Eine Muffinform fetten und den Teig einfiillen. Die
restlichen Erdniisse daraufstreuen. Die Form in den
vorgeheizten Backofen (180 °C) schieben und die
Muffins etwa 25 Minuten backen.

Danach die Muffins in der Form abkiihlen lassen,
stiirzen und anrichten.

14 Vorspeisen & Brotzeiten



FUR 4 PERSONEN

FUR DEN BRANDTEIG

250 ml Bier

70 g Butter

1TL Salz

150 g Weizenmehl

4 Bio-Eier (GroBe M)
reichlich Ol zum Frittieren
FUR DIE FULLUNG

250 g Sahne
2 Packungen
Meerrettichquark

FUR 4 PERSONEN

8 WeiBwiirste

1-2 EL stiBliches Bockbier (hell
oder dunkel)

100 ml WeiBwurstsenf

ZUM SERVIEREN

4 Laugenbrezen
4 Flaschen WeiBbier

Bierwindbeutel

In einem Gasthaus mitten im Héllwald bei Murnau
haben wir Windbeutel mit Kirschen gegessen. Das war
gut, aber zum Bier und mit Bier verfeinert kommt die
pikante Variante einfach besser.

Fiir den Teig das Bier in einen Topf giefen. Die Butter
und das Salz dazugeben und alles zum Kochen bringen.
Den Topf'von der Platte nehmen und das gesiebte Mehl
hinzufiigen. Die Masse zu einem Klof8 verrithren. Den
Topfwieder auf die Platte stellen und unter Riithren den
Mehlklofd etwa 1 Minute erhitzen. Dann den heifden
Klof8 in eine Rithrschiissel geben. Die Eier nach und
nach mit den Knethaken des Handriihrers auf hochster
Stufe einarbeiten. Den Teig abkiihlen lassen.

Das Ol erhitzen. Mit zwei Essloffeln etwas Teig abno-
cken, walnussgrof3e Haufchen formen und sofort in das
Ol geben. Etwa § Minuten frittieren, bis sich das
Volumen der Windbeutel vergroflert hat. Dann mit
einer Schaumkelle herausheben und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir die Fiilllung die Sahne steif schlagen. Den Quark
einrihren und die Sahne unterheben. Die Windbeutel
einschneiden und mit der Meerrettichsahne fillen.

WeiBwurste
mit Biersenf

Traditionalisten fordern, WeiBwiirste vor dem Mittags-
Iéiuten zu verzehren. Wir sehen das nicht so eng.

Weifdwiirste im Wasserbad erhitzen - nicht kochen!
Bier in den Senf einrihren.

Weifdwiirste und Biersenf mit Brezen und Weif3bier
servieren.

15



FUR 4 PERSONEN

250 g Griinkern (geschrotet)
1 TL Gemiisebriihpulver
400 ml dunkles Bier

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1-2 Stdingel Petersilie

1 EL Butter

> TL Majoran

1 TL scharfer Senf

2 Bio-Eier (GroBBe M)

Salz und schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

Bratol

Grinkernbratlinge

Eine im doppelten Sinne vollwertige Beilage.

Griinkernschrot und Brithpulver im Topf mit Bier
aufgiefden und unter Rithren vorsichtig aufkochen.
Beim Elektroherd sofort abschalten, bei Gas 4-§ Minu-
ten kocheln. Die Masse etwa 20 Minuten quellen, dann
bei offenem Deckel ausdampfen lassen. Die Fliissigkeit
sollte vollkommen aufgesogen sein (Uber-Fliissiges
einfach abgief3en).

Zwiebel und Knoblauch mit der Petersilie fein hacken
und in Butter anschwitzen. Zusammen mit Majoran,
Senfund Eiern mit der Griinkernmasse vermengen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit feuchten
Hinden flache Bratlinge formen.

Die Bratlinge in heiflem Ol von beiden Seiten gold-
braun braten.

Schmeckt warm oder kalt, als Imbiss, Beilage zum
Salat oder als Hauptgericht mit Gemdiise.

TIPP

Man kann nattirlich auch mit einer Bier-Wasser-
Mischung arbeiten.

Wer auf die Eier verzichten mochte, kann den Teig mit
Griinkernmehl und /oder Semmelbroseln abbinden.
So lasst sich auch ein zu feuchter Teig noch retten.

Bei den Gewlirzen sind der Fantasie keine Grenzen
gesetzt. Also auch mal Estragon, Thymian, Oregano,
Paprika- oder Chilipulver, Curry etc. ausprobieren.

16 Vorspeisen & Brotzeiten



FUR 4 PERSONEN

6 Bio-Eier

1 EL Bier

1EL Sesamol

Salz und schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

2 Tomaten

Butter zum Braten

3 Stéingel Basilikum

FUR 4 PERSONEN

10 Bio-Eier (GroBe M)

100 ml Bier (Pils oder je nach
Lust und Laune - funktioniert
mit allen Bieren)

50 g Butter

Salz und schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

Olivenol zum Braten

(X ) [ ] o
RGhr-Bierei
Ist was flir den Brunch oder fiir den kleinen Hunger.

Die Eier mit dem Bier und dem Sesamol verquirlen,
salzen und pfeffern.

Die Tomaten mit kochendem Wasser iiberbrithen und
hauten, dann entkernen und wiirfeln.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und die Tomaten
hineingeben. Nach etwa 1 Minute die Eimasse zugie-
3en und stocken lassen. Dann mehrfach mit einem
Kochloffel zusammenschieben. Zum Schluss das Basili-
kum unterheben. Sofort servieren.

Pils-Omelett

Eier, Bier, Butter (klein geschnitten, damit sie sich
besser auflost), Salz und Pfeffer zu einer schaumigen
Masse verquirlen. In eine Pfanne mit etwas heifRem Ol
geben. 3-5 Minuten braten, bis der Boden fest und die
Oberflache schon etwas gestockt ist, dann wenden. Das
geht am besten mit einem Teller in der Grof3e der
Pfanne: Teller aufs Omelett legen, festhalten und die
Pfanne umdrehen, Pfanne zurtick auf den Herd und
das Omelett mit der weichen Seite nach unten hinein-
gleiten lassen. Nach weiteren 3-5 Minuten ist es fertig.

TIPP

Das Omelett kann nach Belieben aufgehiibscht wer-
den. Dazu gibt man klein geschnittenes Gemtise,
Salami- oder Schinkenstiicke in die Eiermasse.

17



FUR 4 PERSONEN

125 g Weizenmehl

1 Bio-Ei (Gr6Be M)

Salz

125 ml Bier

1 Bund Schnittlauch

4 Scheiben Leberkdse
Butterschmalz zum Braten

FUR 4 PERSONEN

4 groBe Bockwiirste

500 ml helles Bockbier
scharfer Senf

dunkles Brot zum Servieren

Leberkdse in Bierteig

Das ist was fiir hartgesottene Traditionalisten — sehr
gehaltvoll, aber das macht eben manchmal einfach
Spaf.

Mehl, Ei, Salz und Bier zu einem dickfliissigen Teig
verrithren. Den Schnittlauch frisch schneiden und
unter den Teig heben. Alles 10 Minuten ruhen lassen.

Den Leberkase von allen Seiten mit Bierteig umhiillen.
In einer Pfanne im heifden Butterschmalz auf jeder
Seite etwa § Minuten braten.

Bockwurst
in Bockbier

Die Bockwiirste in einem grof3en Topf mit Bockbier
begiefden, bis sie gerade so bedeckt sind - um nicht zu
viel von dem edlen Stoff zu verbrauchen. Erhitzen, aber
immer darauf achten, dass das Bier nicht kocht. 1 EL
vom Sud mit Senf verriihren und mit Brot zu den
Bockwiirsten servieren. Prost Mahlzeit!

TIPP

Mit dem Sud ldsst sich ein Kartoffelsalat (s. Seite 161)
abschmecken -ist etwas aufwendig, passt aber prima
zu den Bockwiirsten. Oder es gibt am nachsten Tag ein
leckeres Biersiippchen.

18 Vorspeisen & Brotzeiten



FUR 4 PERSONEN

8 Blatt weiBe Gelatine

400 ml Gemusebriihe

200 ml Pils

400 g gerdiuchertes Fischfilet
(z. B. Aal, Forelle)

8-10 Stdngel Krauter (z. B.
Dill, Kerbel, Estragon,
Pimpinelle, Schnittlauch oder
Kapuzinerkresse)

4 frische Kapuziner-
kressebliiten

FUR 4 PERSONEN

1 trockenes Brotchen

100 ml Bier (Helles, nach
Geschmack)

500 g gemischtes Hackfleisch
1 Zwiebel

1EL scharfer Senf

1 Bio-Ei (GroBe M)

Salz und schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

Ol zum Braten

Brot zum Servieren

Raucherfisch
in Krauteraspik

Die beste Fischsitilze (allerdings ohne Bier) mit Bratkar-
toffeln haben wir in Meckpomm gegessen, im »Silber-
schélchen«in Ankershagen.

Die Gelatine nach Packungsanleitung auflosen -in der
Regel in kaltem Wasser einweichen. Die Brithe erwar-
men (nicht iiber 70 °C), das Bier zugeben. Den Fisch in
flache Stiicke schneiden und gleichméf3ig auf vier tiefe
Teller verteilen. Krauter frisch schneiden und dariiber-
streuen.

Die Gelatine aus dem Wasser nehmen, auspressen, in
der warmen Bierbriihe auflosen und alles in die Teller
giefSen. Mit den Kapuzinerkressebliiten dekorieren
(die kann man mitessen!). Teller im Kiithlschrank kalt
stellen, bis die Siilze fest ist. Das kann ein paar Stunden
dauern.

Bratkartoffeln passen prima dazu.

Bier-Buletten

Das Brotchen im Bier einweichen, dann gut ausdri-
cken (Bier auffangen) und iiber dem Fleisch zerrupfen.
Die Zwiebel sehr fein hacken und hinzufiigen. Aufge-
fangenes Bier mit Senf, Ei, Salz und Pfeffer verquirlen
und dariibergeben. Alles zu einem Teig verkneten. Aus
der Masse Buletten in der gewiinschten Grofde for-
men - darauf achten, dass sie moglichst flach sind.
Anschliefdend von beiden Seiten jeweils etwa 4-5 Mi-
nuten in heiffem Ol anbraten.

Schmeckt auch kalt. Dazu ein Brotchen und /oder
Kartoffelsalat reichen. Normalerweise gibt's bei uns
den Senf zum Dippen dazu. Fiirs Bier ist er hier aber ein
ausgezeichneter Emulgator, der dafiir sorgt, dass die
Masse nicht zu flissig wird.
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VON BIERGARTEN
UND KELLERN

Die Institution der bayerischen Biergirten
ist weithin bekannt und hat auch anders-
wo Nachahmer gefunden. Leider hat sich
aber nicht iiberall das in Bayern verbriefte
Recht durchgesetzt, dass man seine
eigene Brotzeit mitbringen darf.

Weniger bekannt ist, dass es im Norden
Bayerns, in Franken also, meistens nicht
in den Biergarten, sondern auf den
Bierkeller geht. Wer hier zum Kellerbe-
such eingeladen wird, muss nicht fiirch-
ten, dass es in ein finsteres Verlies geht.
Vor der Erfindung der Kiltemaschine
lagerten die Brauer das im Frithjahr
eingebraute Bier in tiefen, kithlen Stollen.
Die Hange oder Berge, in die die Stollen

eingegraben waren, wurden meist
zusatzlich mit Schatten spendenden
Baumen bepflanzt. Das Bier (z. B. Marzen)
war, der langeren Lagerfahigkeit wegen,
starker und wurde oft zusatzlich mit im
Winter gewonnenem Eis gekiihlt. Im
Sommer schenkte man es dann gleich vor
Ort aus. Der Keller ist also kein trostloser,
dunkler Ort, sondern - meist an einem
Hang oder auf einem Hiigel gelegen - ein
schattiges Platzchen mit schoner Aus-
sicht. Also ideal zum Genuss eines kithlen
Biers und einer kostlichen Brotzeit - fir
die wir hier ein paar Anregungen liefern
wollen.




FUR 4 PERSONEN

250 g Camembert
1Zwiebel

1 EL Butter

100 g Frischkése
(Doppelrahmstufe)

Salz und schwarzer Pfeffer
aus der Miihle
Paprikapulver
Kiimmelsamen

4 EL Bier

FUR 4 PERSONEN

1 Bund Kréuter

(z. B. Schnittlauch, Kerbel,
Oregano, Kapuzinerkresse)
Salz

2-3 EL Kellerbier oder Lager
500 g Quark (40 % Fett)

Obatzda

In Franken heif3t dieses Biergarten-Must-have
»Gerupfter«.

Den Camembert mit zwei Gabeln zerpfliicken. Die
Zwiebel fein hacken und zusammen mit Butter und
Frischkiase untermischen. Mit Salz, Pfeffer, Paprika
und Kiimmel abschmecken. Zum Schluss das Bier
unterrithren. Etwa 1 Stunde durchziehen lassen.

Dazu passt Rettich.

TIPP

Ubrigens, je vollreifer der Camembert, desto besser
gelingt der Obatzda!

Krauterquark

Manche machen den Quark mit Mineralwasser
geschmeidig, wir empfehlen Bier.

Krauter waschen und frisch schneiden. Mit 1 Prise Salz
und dem Bier in den Quark einriihren.
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FUR 4 PERSONEN

300 g Limburger Kése

1 Zwiebel

Salz und schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

1EL Bieressig

1 EL Sonnenblumendl

1EL Pils

FUR 4 PERSONEN

300 g Fleischwurst

250 g Emmentaler oder
Bergkdise (in Scheiben)

1-2 Zwiebeln

1 kleines Bund Schnittlauch
3-4 EL Salatol

1-2 EL Apfelessig

2-3 EL Pils

Salz und schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

Limburger mit Musik

Vor allem die Zwiebeln machen hier die Musik, das Bier
sorgt fiir die besondere Note.

Den Kise in fingerdicke Scheiben schneiden. Die
Zwiebel fein hacken und dariiberstreuen, dann salzen
und pfeffern. Essig, Ol und Bier vermischen und
dariibergiefden.

TIPP

Das Dressing passt auch zu Harzer Kase, Siilze und
diversen Wurstsorten.

Schweizer
Wurstsalat

Mit einem Hauch von Bier das ideale Plus fiir den
Biergartenbesuch oder den lauen Sommerabend auf
dem heimischen Balkon.

Die Wurst in diinne Scheiben, den Kase in etwa
2 cm x 2 cm grofde Wiirfel, die Zwiebeln in diinne Ringe
schneiden. Alles in eine flache Salatschiissel geben.

Den Schnittlauch frisch in feine Rollchen schneiden.
Ol, Essig und Bier mit Salz und Pfeffer gut verriihren
und iiber den Wurstsalat giefden. Alles vermengen und
mit Schnittlauchrollchen bestreuen.

Dazu ein wiirziges Bauernbrot.

TIPP

Hier mit dem Bier wirklich sparsam umgehen! Denn
der Wurstsalat soll nicht in der Sauce schwimmen - wie
es leider in vielen Gaststitten der Fall ist. Auch verzich-
tet der Purist gerne auf Beigaben wie Tomaten (geben
zuviel Wasser ab), Essiggurken (die Saure braucht es
wirklich nicht mehr) oder gar Eier und Oliven. Allen-
falls Rettich passt noch gut dazu.
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FUR 4 PERSONEN

8 Blatt Gelatine

200 ml helles Bier

400 ml Gemiise- oder
Fleischbriihe

500 g kalter Braten

8 Essiggurken

4 hart gekochte Bio-Eier
(GroBe M)

FUR 4 PERSONEN

4 gerdiucherte Forellenfilets
3 EL Sahnemeerrettich

1EL Helles

frische Kresse

Tellerstilze

Wer will, kann sich die Siilze selber aus Schweinefiif3en,
Knochen und Ahnlichem auskochen. Wir machen es
uns einfach und nehmen fertige Blattgelatine.

Die Gelatine nach Packungsanleitung auflosen - in der
Regel in kaltem Wasser einweichen. Bier und Briihe in
einem Topf erwidrmen - nicht iber 70 °C erhitzen. Den
kalten Braten, die Glirkchen und die Eier in flache
Scheiben schneiden und gleichmiflig auf vier tiefe
Teller verteilen. Die Gelatine aus dem Wasser nehmen,
auspressen, in der warmen Bierbriihe auflosen und
diese in die Teller gief3en. Die Teller im Kiithlschrank
kalt stellen, bis die Stilze fest ist. Das kann ein paar
Stunden dauern. Am besten bereitet man die Teller-
stilze also schon am Vortag vor.

Mit Brot servieren. Auch Bratkartoffeln passen prima
dazu.

TIPP

Bei der Tellereinlage sind der Fantasie nattirlich
keinerlei Grenzen gesetzt.

Forellenfilets
mit Weizenkren

Ein ebenso leckerer wie einfacher erster Gang fiir viele
Menus. Kren ist nichts anderes als Meerrettich.

Je 1 Filet auf einen Teller legen. Kren und Helles gut
verrithren und neben die Fischfilets geben. Beides mit
Kresse bestreuen und fertig!

TIPP

Der Biermeerrettich passt auch hervorragend zu
Bratwursten.
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FUR 4 PERSONEN

1 Rettich
Salz
1-2 EL Kellerbier oder Lager

FUR 4 PERSONEN

4 groBe Bratwiirste
(@ 250-300 g)

Ol zum Braten

1EL Currypulver

FUR DIE SAUCE

80-100 g Tomatenmark
Olivenol

1EL Cayennepfeffer

2 EL Currypulver

100 ml Orangensaft

100 ml helles Bier, plus mehr
nach Bedarf

1-2 TL Zucker

Salz und schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

Bierradi

Der Radi (Rettich) muss weinen. Dazu braucht er
eigentlich nur Salz. Ein Hauch von Bier féingt die
Tréinen aber wunderbar auf.

Den Radi sauber putzen oder schilen, dann fein
einschneiden - am Schluss soll eine Ziehharmonika
entstehen. Wenn das Messer doch mal durchgleitet,
sind einzelne Scheiben oder mehrere Stiicke auch kein
Drama. Dem Geschmack tut das keinen Abbruch.

Den Rettich auseinanderziehen, salzen und mit Bier
betraufeln. Im Biersalz mehrmals wenden und ziehen
lassen. Nach §-10 Minuten hat das Salz dem Rettich
genigend Fliissigkeit entzogen, er hat also genug
geweint - fertig ist der Bierradi.

Da passt eigentlich nur eine Laugenbreze dazu.

Currywurst

Currywurst und Bier — die Standarddict deutscher
Mdnner. Hier ist beides schon vereint. Ein Bier dazu
schmeckt trotzdem.

Fiir die Sauce das Tomatenmark in heifem Ol an-
schwitzen. Cayennepfeffer und Currypulver einriihren.
Mit Orangensaft abloschen, gut durchriithren und kurz
aufkochen lassen. Bier und Zucker in die nur noch
leicht kochelnde Sauce geben. Alles mit Salz und
Pfeffer abschmecken. 2-3 Minuten kocheln und danach
abkiihlen lassen. Wenn die Sauce zu dick ist, einfach
mit etwas Bier verdiinnen.

Die Wiirste mehrfach quer leicht anritzen und in Ol
braten.

Auf Teller legen - oder in Scheiben schneiden und auf
Pappschalchen verteilen -, Sauce driiber und noch mal
mit Currypulver bestreuen.

Dazu ein Brotchen oder Pommes servieren.
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TAPAS




FUR 4 PERSONEN

12 getrocknete Datteln
12 blanchierte Mandeln
4 EL Pils

6 Scheiben Bacon

UTENSILIEN
Zahnstocher (bei Bedarf)

»Tapa« hei3t »nDeckel«. Der wird in Spanien auf die
Weingléser gelegt, zum einen um Fliegen fernzuhalten
und zum anderen, um darauf kleine Gerichte zu
servieren. Wir machen daraus Bierdeckel.

Zur Ergdnzung empfiehlt es sich, Schélchen oder kleine
Teller mit Oliven, eingelegten Paprika, Manchego-
Kdse, Serrano-Schinken oder dhnlichen Vorspeisen,
die kein Bier bendtigen, zu servieren. Als Beilage hierzu
ist Wei3brot ein Muss.

Bier-Speckdatteln

Die spanische Tapa wird klassisch mit Sherry
zubereitet. Das Pils verleiht ihr eine feine Herbe.

Die Datteln der Lange nach einschneiden und die
Kerne herauslosen. In jede Dattel 1 Mandel setzen.
Die Datteln in einen tiefen Teller geben, mit dem Bier
betraufeln und 30 Minuten ziehen lassen.

Die Baconscheiben halbieren und jede Dattel mit einer
Halfte umwickeln. Falls notig, den Bacon mit einem
Zahnstocher fixieren.

Die Datteln in eine Grillschale legen und unter mehr-
fachem Wenden § Minuten grillen - oder so lange, bis
der Bacon knusprig ist.
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FUR 4 PERSONEN

12 kleine Sardinen (& 50-60 g,
kiichenfertig und geschuppt)
Salz und schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

Weizenmehl

Olivenol zum Braten

2 Zwiebeln

4-5 EL Sherryessig

1-2 TL bunte Pfefferkérner

2 Lorbeerblatter

100 ml helles Bier

Marinierte Sardinen

Die Sardinen salzen, pfeffern und in Mehl wenden.
In Olivenol von jeder Seite etwa 2-3 Minuten braten.
Herausnehmen und in eine flache Schale legen.

Die Zwiebeln in diinne Ringe schneiden. Den Essig in
eine heifle Pfanne (ohne Ol) geben. Pfefferkdrner und
Lorbeerblatter dazu. Mit Bier aufgiefden, autkochen
lassen, Herd ausschalten (beim Elektroherd die Pfanne
nach 1-2 Minuten vom Herd nehmen).

Wenn sich der Bierschaum gelegt hat, die Sardinen mit
dem heifden Sud uibergief3en. Abkiihlen lassen und
dann noch 2-3 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
Kalt servieren.

TIPP
Frisch gerostete Pinienkerne passen gut dazu.
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