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Das kleine
Bier-Kochbuch
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Guten Hunger...
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Zutaten
fiir 4 Portionen
800g mageres Rindsgulasch
2 Zwiebeln
2 Koblauchzehen
2 grofie Mohren
Ya Sellerieknolle
1 Stange Lauch
2 EL Butterschmalz
1 EL Mehl
1 TL Kiimmel
1 TL getrockneten Thymian
1 Prise getrockneter Liebstdckel
Salz
Zucker
1 EL Weinessig
Yl dunkles Bier
4 mehlig kochende Kartoffeln
frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
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Das Rindfleisch in grofle Wiirfel schneiden, Zwiebeln
und Knoblauchzehen schilen und fein wiirfeln, Moh-
ren und Sellerie schillen und die Méhren in grofe,
den Sellerie in kleine Stiicke schneiden. Lauch put-
zen, waschen und ebenfalls in groBe Stiicke schnei-
den.

1 EL des Butterschmalzes im Schmortopf zergehen
lassen und das Rindleisch bei groBer Hitze in kleine-
ren Portionen (je nach TopfgrofBe) scharf anbraten.
Das angebratene Fleisch herausnehmen, das rest-
liche Schmalz in den Topf geben und darin Zwiebeln
und Knoblauch andiinsten und mit Mehl bestiuben.
Anschliefend das Fleisch zusammen mit dem ge-
schnittenen Gemiise, Gewiirzen und Kriutern in den
Topf geben, mit einer Prise Salz und Zucker wiirzen,
den Weinessig dazugeben und alles mit dunklem

Bier aufgieBen. Das Ganze kurz aufkochen lassen
und anschliefend den geschlossenen Topf bei 175°C
auf der unteren Schiene im Backofen 1%2 Stunden
schmoren lassen.

Wihrenddessen die Kartoffeln schilen und vierteln
und nach 1%, Stunden hinzugeben. Die Sofe mit
Salz und Zucker abschmecken, mit schwarzem Pfef-
fer kriiftig wiirzen und anschliefend weitere 30 Mi-
nuten im Ofen garen.

Wenn Fleisch und Kartoffeln gar sind, kann der Ein-
topf serviert werden.



Den Fisch waschen, portionieren, salzen,
pfeffern, mit Essig tibergieBen und 15 Mi-
nuten ziehen lassen.

AnschlieBend trockentupfen und in Mehl
wenden; das tiberschiissige Mehl abklopfen.
50g Butter in einer grofen Kasserolle zer-
lassen und die Karpfenstiicke goldbraun
anbraten. Anschliessend herausnehmen
und zur Seite stellen.

Das Suppengriin waschen, die Zwiebeln
schilen und beides grob hacken.

Die restliche Butter im Bratfond zerlassen
und die soeben gehackten Zutaten darin
anrosten. Das Ganze mit dem Bier ablo-
schen, Y41 Wasser hinzugeben und mit dem
Lorbeerblatt, den Gewiirznelken und dem
Lebkuchen 10 Minuten kocheln lassen.

Zutaten

fiir 4 Portionen

kiichenfertiger Karpfen
Salz

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
Weinessig
# Mehl
; Butter
AT 0§ Suppengriin
J Zwiebeln
dunkles Bier
Lorbeerblatt
Gewtirznelke
geriebener Lebkuchen
Saft einer Zitrone
Zucker

Nun die Fischstiicke in den Sud legen und bei kleiner Hitze im geschlos-
senen Topf etwa 15 Minuten garen. Anschliefend den Fisch wiederum
herausnehmen und warm stellen. Den Fischsud durch ein Sieb passieren,
erneut aufkochen und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Zucker pikant
abschmecken. Nun die Karpfenstiicke auf vorgewirmten Tellern anrich-
ten, mit Salzkartoffeln und griinem Salat als Beilagen.

1 (1%:kg)

125ml
2EL
100g
1 Bund
2

1l

1

1
100g

1 Prise
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800g

1EL

—

—

2 EL
1TL
200ml
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Wiirziger Spanferkelbraten

Zutaten

fiir 4 Portionen

ausgebeinte Spanferkelschul-
ter (oder 1%2kg Schulter mit
Knochen)

Salz

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

einige kleingehackte
Knochen/Rippen
Schweineschmalz

kleines Stiick Knollensellerie
Moéhre

kleine Zwiebel

Knoblauchzehe

weiche Butter Das Ofenrohr auf 220 °C vorheizen. Die Schulter
gehackter Kiimmel ringsum mit Pfeffer und Salz einreiben, die Knochen
Weifbier MY in einem Briter verteilen. Nun die Schulter mit der

%)) Schwarte nach unten auf die Knochen legen. Das

& zerlassene Schmalz {iber das Fleisch triufeln, den
Boden des Briiters mit Wasser bedecken und anschliefend fiir 30 Minuten auf der
mittleren Schiene im Ofen garen. Sellerie, M6hre und Zwiebel schiilen und nicht
zu fein wiirfeln.

Die Schulter drehen und die Schwarte mit einem scharfen Messer rautenférmig
einschneiden. Das gewiirfelte Gemiise rings um die Schulter legen und alles
zusammen fiir weitere 30 Minuten in den Backofen geben (wenn Sie die Schulter
mit Knochen verwenden, fiir eine volle Stunde).

In der Zwischenzeit den Knoblauch schilen, pressen und mit Butter und Kiimmel
vermischen. Mit dieser Masse die Schwarte bestreichen und weitere 15 Minuten
weiter schmoren lassen. Nun das Fleisch herausnehmen und auf einem Ofenblech
im abgeschalteten Backofen ruhen lassen. Den Bratensatz mit dem Weilibier
abldschen, in einen Topf geben, kurz aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Sole durch ein Sieb passieren und in einer Sauciere gemeinsam mit der
Spanferkelschulter servieren, dazu beispielsweise bohmische Knoddel und Weil3-
kraut oder Bayrisch Kraut.




Bier-Chaudeau

Zutaten
fiir 4 Portionen
Eigelb 4
Zucker 2 EL
WeifSwein 100ml
Zimt Y2 TL
abgeriebene Schale
unbehandelte Zitrone 2
helles Bier Y4l

Das Eigelb mit Zucker und Weillwein in einer Schiissel zu
einer glatten Creme aufschlagen und anschliefend Zimt
und die geriebene Zitronenschale unterriihren.

Anschliefend etwas Wasser in einem Topf erhitzen und
die Schiissel in den heilen Dampf hiingen, ohne dass diese
das Wasser beriihrt. Das Bier angieBen und mit einem
Schneebesen kriiftig schlagen bis die Masse in der Schiissel
schaumig ansteigt. Weiter schlagen bis der Chaudeau na-
hezu steif ist, dann vom Herd nehmen und weiter schlagen
bis er nur noch lauwarm ist. Nun in Dessertschalen geben,
mit Loffelbiskuits garnieren und sofort servieren.
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Weib’s Brauhaus Dinkelsbiihl
Untere Schmiedgasse 13

491550 Dinkelsbiihl

Telefoh: +49 (0)9851-5794 90

Telefax: A49 (0)9851-57 94 949
EMail: info@weibsbrauhaus.de
Internet: www.weibsbrauhaus.de



