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UBERRASCHUNG
Liebe Leserinnen und liebe Leser!

Stellen Sie mir die Frage: Bier oder Wein? Ist die Antwort klar:
Wein! Beim Trinken — und auch Kochen, denn in die Sauce kommt
natUrlich gerne auch mal ein Schuss Weil3- oder Rotwein. Ab jetzt
wird das aber anders sein. Nie hatte ich gedacht, dass sich Bier so
vielfaltig und raffiniert einsetzen lasst. Ob fur deftige Snacks wie die
Zwiebelringe im Bierteig mit Malz-Mayo (S. 22) oder fur ein feines

Sonntagsessen wie das mit Stout veredelte Hirschragout mit
Serviettenknddeln (S. 24). Und selbst in Veggie-Gerichten sorgt das

Hopfengetrank fur tolle Twists. Perfekt fur gemutliche Genuss-

momente ist z.B. das Altbier-Cheddar-Fondue mit Gemusesticks
(S. 51). Selbst SuBes bekommt ein geniales Upgrade, wie das Pale-

Ale-Semifreddo mit Pistazienkrokant (S. 77). Lauter Beispiele, die

belegen: Hopfen und Malz haben jetzt absolut Hochzeit. Cheers!

ANKE KROHMER
CHEFREDAKTEURIN

Instagram @ankekrohmer

FOLGEN SIE UNS AUF:

7 Facebook: www.facebook.com/lustaufgenuss www.instagram.com/lust_auf_genuss_official/
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Unser Titelrezept finden
Sie auf Seite 15

(@ Haben Sie Fragen?

Dann schreiben Sie

unserer Chefredakteurin
Anke Krohmer direkt:
anke.krohmer.lustaufgenuss
@burda.com
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MAGAZIN

Lualitit aug
don ersten (Slick

In der kleinen Bar ,Spiritus“ in einem Fachwerkhaus von Gut zu wissen: Die familiengefuhrten
1736 in der Mainzer Altstadt mixt Tobias Petri (re.) mit Brauereien ,Schneider Weisse*, ,Erdinger
seinem Team jedem Gast seinen ganz persénlichen Weissbrau" und ,Gebr. Maisel" haben
Cocktail. Dabei haben Sie die Qual der Wahl aus zusammen das Siegel ,Bayerische Edel-
421 Spirituosen. Ein Highlight sind die haus- reifung, zweifach kultiviert* entwickelt. Es
eigenen Kreationen wie Chili-Minz-Bourbon : garantiert, dass das Bier nach dem traditio-
oder Zitronengras-Brennnessel-Gin. Und nellen Verfahren der bayerischen Edelrei-
wer lieber einen Klassiker ordert, bekommt : T

fung gebraut ist. Dabei wird der Hopfensaft

auch diesen in bester Qualitat und gemiitli- ‘ ‘ i
< nach der Hauptgérung ein zweites Mal mit

chem Ambiente. www.spiritus-mainz.de , )

frischer Hefe und BrauwUrze veredelt und
anschlieBend ohne Pasteurisierung ab-
gefullt, bevor er dann bis zu drei Wochen

ruht. So entsteht einmaliger Geschmack,
S ‘ H o N garantiertl www.bayerische-edelreifung.com
GEWUSST?

Diese Entdeckungen sorgen bel Foodies
1Ur Freude: von Cocktail-Hotspots,
nachhaltigen Saucen und cleveren Pieces

SCHNELL MAL WILD
ZUBEREITEN

Langsam beginnt wieder die Wildsaison. Wer sich noch
nicht an die Zubereitung von Rehkeule & Co. traut, kann zu
diesen raffinierten Saucen mit Wildfleisch von ,Wildling*
greifen. Flr seine Produkte verwendet das Food-Start-up
aus Halver (NRW) ausschlieBlich deutsches Wildbret,

zum Tell aus eigener Jagd. Neben Klassikern wie Sauce
bolognese gibt es auch Trend-Kreationen wie ,Pulled Wild-
boar® im Sortiment. Ohne synthetische Zusétze. 435 ml
kosten ab 8,50 Euro, Uber www.wildlingfood.de

Fotos: Bar Spiritus (2); iStock (4); Jan Greune; Hofgut Klein Schneen; PR (2); Rivsalt; www.ambientedirect.com (3); Wildling (3)
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FRISCH-HERBER GENUSS

Bier mal als Aperitif und in ganz neuen
Kombinationen: Ausprobieren lohnt sich

Dort baut sie neben
Mohngewéachsen auch
Getreidesorten und Hul-
nfrdchte auf dkologische
hhaltige Weise an.

Euro, tber ier muss nicht immer pur gereicht werden. Gerade WeiBbier

kann mit Frichten und ein paar Kniffen zu einem erfrischen-
den Aperitif werden. Zum Beispiel als WeiBbier-Colada. Dafiir
mixen Sie 260 g frisches Ananaspuree mit 40 ml Bacardi und
45 ml Mandelsirup sowie dem Saft von 2 Limetten glatt. 100 ml
der Ananas-Basis in ein Bordeauxglas geben und mit etwa
200 ml kaltem naturtribem WeiBbier aufful-
len. Eine weitere Idee fUr einen Bier-Aperitif
ist auch die Preiselbeer-WeiBe. Fir den

Drink 135 g passierte Preiselbeermarmelade
mit 40 ml Limoncello und dem Saft von
2 Limetten mischen, davor noch einige Zes-
ten fUr die Deko abziehen. Auch hier zuerst .
Heilmittel und auch 50 ml der Preiselbeer-Basis in ein Bordeaux-
glas flllen und diese dann mit 230 ml kaltem
Kristallweizen aufgieBen. Zum Schluss mit
den Limettenzesten garnieren. Beides
schmeckt eisgekuhlt am besten. Ich serviere
die Getranke als kleinen Aperitif, wenn wir eine Grill- oder Gar-
E | tenparty veranstalten. Die Colada ist meist der Favorit der weib-
' - lichen Géaste und der etwas herbere Geschmack der Preisel-
beere holt auch Ménner ab, die sonst lieber
6&7 ﬁhfﬂ ﬁfﬂ}” h’f das WeiBbier pur genieBen wirden. Und
Auf den ersten Blick sieht die getrocknete BlUte des wenn man alkoholfreies WeiBbier verwendet
nordafrikanischen Bischofskrautes wie ein Designob- und den Schnaps weglésst, kénnen auch LS
jekt aus. Das ist sie auch. Doch ihr anderer Name, die jingeren Semester daran nippen.

Zahnstocher-Knorpelmohre, verréat inre Funktion. Die
getrockneten Stiele kdnnen Sie aus dem Blutenbo-
den herausziehen und als Zahnstocher verwenden.
Die Bluten stammen aus dem Atlas-Gebirge in Ma-

CHRISTIAN JURGENS
Der Drei-Sterne-Koch legt im Restaurant Uberfahrt

rokko und werden in Casablanca veredelt und mit (www.seehotel-ueberfahrt.de) groBen Wert auf allerhdchste
dem FuB aus Eichenholz versehen. Nachhaltig, nattr- Produktqualitat. Uns verrét er in seiner Kolumne, wie auch
lich und praktisch! Um 19 Euro, (ber www.rivsalt.com wir Sterneflair in unsere Kiichen bringen.
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ANZEIGE

BIO HOCH ZWEI

Von Apfeln bis Karotten: Obst und Gemiise in Demeter-Qualitat aus
regionalem Anbau schmeckt einfach kdstlich und ist besonders nachhaltig.
Bei EDEKA finden Sie eine groBe Auswahl

f Demeter-Landwirtin

— Anna Rolker
von Rolker Obstbau,

der EDEKAl
mit Apfeln beliefert

Gute-Laune-Essen

Ob Apfel, Karotten, Kartoffeln oder Kirbisse:

N AT U R L I c H E R G E N U S S Bei EDEKA gibt es eine bunte Vielfalt an regionalem und

saisonalem Obst und GemuUse in Demeter-Qualitat —

Liebe, Zeit und K&nnen investieren die Demeter-Betriebe in
ihre Arbeit. Sie betrachten ihren Hof als einen lebendigen
Organismus, in dem jedes Organ das andere braucht:
Mensch, Pflanze, Tier und Boden wirken zusammen. Auf
diese Weise entstehen gesunde und leckere Lebensmittel
in héchster Bio-Qualitat. EDEKA bietet eine groBRe Auswanhl
an Obst und Gemuse in Demeter-Qualitat — wann immer _ o E
maoglich, aus der Region. Dank der kurzen Transportwege ‘i) : : Lust auf einen
kommen Apfel, Kurbisse und Co. noch frischer in den Markt L = Apfelschlupfkuchen? |
—und zu Ihnen nach Hause. ,Der regionale Obstanbau spielt = \Iit Demeter-Apfeln aus |
eine wichtige Rolle in unserem Okosystem. Wir schonen W der Region sohmeoktl’
Ressourcen und férdern die Artenvielfalt®, erklért Anna Rolker. der besonders lecker |
Mehr unter edeka.de/demeter

und damit alle Zutaten, die Sie flr die verschiedensten
Gerichte brauchen: von Karottenwaffeln bis hin zu
KUrbis Quiche. Die passenden Rezeptideen finden Sie
auf edeka.de/rezepte

AUS RESPEKT ZUR NATUR

Demeter ist der alteste Bioverband Deutschlands.
Bereits seit 1924 praktizieren die Demeter-Betriebe eine biodynamische

Landwirtschaft und streben an, ihren Hof als weitgehend geschlossenen
Kreislauf zu bewirtschaften. So leisten sie weit mehr, als es die Mlndest—
standards der EU-Oko-Verordnung verlangen. oz




KOGHEN MIT BIER / FLEISCH
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Malz & feinstes Fleisch

Vom leichten HéhnchenspieB Uber trendige Hot Dogs bis zum neu interpretierten -
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b i
Pasta mit Schwarzbier-
Wild-Bolognese
Der intensive Gewlirz-Mix aus
Koriander, Lorbeer‘an'd Zimt
durchzieht beim Iang.éﬁ Garen
das Haus, weckt die Vorfreude
und gibt der Pasta eine t-ojle |
Geschmackstiefe. L '
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KOCHEN MIT-BIER / FLEISEH

Das zarTe Flelsch erhalt m|t raffiniertem
Plis“Kurbls Ketchup emen Wurohgen
¥ Beg|e|ter oler garan’uert |ns Fam|||en—
'b"r‘ﬂ Rezeptbuch aufgenommen vvlrol —
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Spltzkohl setzt dabel knacklge Akzente :
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Rinderrouladen mit
Altbiersauce, Kiirbisstamp
und Bratkartoffeln :
Deft|ge Bratensauoe die sich auf

~ dem Teller m|t sam|gem Kurblspuree
und knuspng gebratenen Erdapfeln
vermengt: Wer kann be| dieser
Leibspeise schon W|derstehen’>

REZEPT AUF SEITE 20







Um immer. beste Qua,lliat und Frlsche bleten zu konnen arberten wir m|t Iokalen Landwirten und Lieferanten
zusammen und fordern damlt die Reglon Daruber hlnaus unterstiitzen wir V|eIe soziale Elnrlchtungen und

Vereine vor Ort. Mehr auf 9deka de/reglbnalltﬁt

Wir @ Lehensmittel




REZEPTE

Was sind
Zimtbliiten?

Das sind die
getrockneten
Knospen bzw.

die Fruchtansat-
ze eines Baums,
dessen ab-
geschélte und
getrocknete
Rinde wir als

Zimtstangen

kennen. Zimt-
bliiten sehen
Gewiirznelken
sehr ahnlich,
daher werden
sie oft auch
als Zimtnelken
bezeichnet.

Damit sie ihr

siiBliches, leicht
scharfes Aroma
abgeben kon-
nen, muss man
sie mahlen
oder morsern.
Oder man kocht
sie im Ganzen
mit so wie in
der Wild-Bolog-
nese rechts.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 46/47
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Nuancen von Hefe, Hopfen,

e
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Hot Dogs mit malzigem
Bacon und Altbier-Kraut
Bild auf Seite 10
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Wartezeit:

Zutaten fiir 8 Hot Dogs
10 g Trockenhefe, 1 EL Zucker

ca. 60 Minuten
ca. 80 Minuten

Pata mit Schwarzbier-
Wild-Bolognese

Bild auf Seite 11
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
15 g getrocknete Morcheln
250 g Zwiebeln, 200 g Méhren

ca. 90 Minuten

HéhnchenfiletspiBe in
Oktoberfesthier-Marinade

Bild auf Seite 12

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 70 Minuten
plus Wartezeit: ca. 2 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen (8 SpieBe)

DAS BRAUCHT MAN: MetallspieBe

500 g Weizenmehl (Type 405)

250 g Knollensellerie, 150 g Petersi-

800 g Hahnchenbrustfilet

Salz, 100 g weiche Butter lienwurzeln, 100 g Lauch 200 ml Oktoberfestbier
200 ml Helles, 1 Ei (GréBe M) 3 EL Erdnussél, 800 g Wildhack 1 gehdufter EL Senf, 4 EL Olivenél
50 g Zwiebel, 4 Wacholderbeeren (beim Schlachter oder Wildhéndler 200 g Hokkaido-Kdirbis

300 g Sauerkraut, 320 ml Altbier

vorbestellen), 1 TL Korianderkérner

100 g Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen

1 Lorbeerblatt, Pfeffer

1 Lorbeerblatt, 1 TL Zimtbliiten

2 EL Tomatenmark, 4 EL Apfelessig

1 Handvoll Petersilienblatter

(siehe dazu auch die Info links)

2 EL Ribensirup, 330 ml Pils

80 g rote Zwiebeln

2 TL Zucker, 1 EL schwarze Pfeffer-

Salz, Pfeffer, 300 g Blumenkoh!

4 EL Perlzwiebeln (aus dem Glas)

kérner, 2 EL Tomatenmark

6 EL Erdnussél, 80 g rote Zwiebeln

4 EL Sonnenblumenél

500 ml Rinderbrtihe

100 g Feldsalat, 2 EL Sherry-Essig

8 Bratwiirste, 16 Scheiben Bacon

330 ml Schwarzbier (dunkles Voll-

1 EL Malzextrakt (bzw. Malzsirup)

bier), Salz, Pfeffer

3-4 EL Senf, 3-4 EL Mayonnaise

400 g Réhrennudeln (z. B. Rigatoni

1. Hefe, Zucker, Mehl, 1 TL Salz, Butter
und Helles ca. 5 Minuten lang verkneten.
Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca.
1 Stunde gehen lassen.

2. Dann 8 Teiglinge daraus formen (ca.
12 cm lang). Die Buns auf einem Blech
mit Backpapier zugedeckt ca. 20 Minuten
gehen lassen. Backofen auf 200 Grad
(Umluft: 180 Grad) vorheizen. Ei verquir-
len. Buns damit bestreichen und im Ofen
in 1015 Minuten goldbraun backen.

3. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln. Wa-
cholder zerdriicken, mit Zwiebel, Kraut,
Altbier und Lorbeerblatt mischen, 15 Mi-
nuten kdcheln lassen. Salzen, pfeffern.

4. Petersilie hacken. Rote Zwiebeln ab-
ziehen, in feine Ringe hobeln. Perlzwie-
beln abgieBen. Ol in einer Pfanne erhit-
zen, Wirste darin rundum ca. 10 Minuten
braten. Herausheben, warm halten. Bacon
in der Pfanne knusprig braten. Bacon he-
rausheben, mit Malzextrakt bestreichen.

5. Brétchen der Linge nach einschnei-
den und mit Senf und Mayonnaise be-
streichen. Mit Wacholderkraut, Bacon und
je 1 Wurst belegen. Mit roten Zwiebeln,
Perlzwiebeln und Petersilie garnieren.

oder Tortiglioni)
1 EL Rosmarinnadeln sowie evtl.
etwas Thymian, 4 EL Olivené!

1. Getrocknete Morcheln in ca. 150 ml
warmem Wasser einweichen.

2. Zwiebeln abziehen, Mohren, Sellerie
sowie Petersilienwurzeln schalen und al-
les klein wiirfeln. Lauch putzen, griindlich
waschen und ebenfalls klein schneiden.
Ol'in einem Topf erhitzen, alles vorberei-
tete Gemiise darin bei starker Hitze etwa
5 Minuten unter Rihren anrdsten.

3. Hack zufiigen, 5 Minuten mitbraten.
Koriander, Lorbeer, Zimtbliten, Zucker,
Pfefferkérner, Tomatenmark unterriihren
und ca. 1 Minute mit anbraten. Briihe da-
zugieBen. Morcheln samt Einweichwasser
dazugeben, aufkochen. Hitze reduzieren,
Ragout zugedeckt 30 Minuten kocheln.
Deckel abnehmen, Schwarzbier angieBen,
alles weitere 30 Minuten kocheln lassen.
Bolognese mit Salz, Pfeffer abschmecken.

4. Etwa 15 Minuten bevor die Bologne-
se fertig ist, Nudeln in reichlich Salzwas-
ser al dente kochen. Pasta abgieBen, zu-
riick in den Topf geben, mit Krdutern und
Olivendl wiirzen. Zur Bolognese servieren.

1. Hahnchenfleisch in dicke Scheiben
schneiden. Oktoberfestbier, Senf und 2 EL
Olivendl vermischen, Hahnchenscheiben
darin ca. 2 Stunden marinieren.

2. Inzwischen fiir den Ketchup das Kiir-
bisfruchtfleisch entkernen, grob raspeln.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen, wiir-
feln und mit Kirbisraspeln, Tomatenmark,
Apfelessig, Ribensirup, Pils sowie 50 ml
Wasser aufkochen. Zugedeckt ca. 15 Mi-
nuten leicht kocheln lassen. Dann ohne
Deckel weitere 20 Minuten kocheln. Da-
nach fein pirieren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Falls der Ketchup zu dick
sein sollte, noch etwas Bier einriihren.

3. Inzwischen Blumenkohl fein hacken.
3 EL Erdnussol in einer Pfanne erhitzen,
Blumenkoh! darin ca. 8 Minuten anros-
ten. Inzwischen rote Zwiebeln abziehen,
fein wirfeln. Feldsalat putzen, waschen
und trocken schiitteln. Feldsalat mit roten
Zwiebeln, gerostetem Blumenkohl, Sherry-
Essig und dem restlichen Olivendl (2 EL)
mischen. Salat mit Salz, Pfeffer wiirzen.

4. Das marinierte Hahnchenfleisch auf
die SpieBe stecken. Das restliche Erdnuss-
0l (3 EL) in einer Grillpfanne erhitzen, die
SpieBe darin in ca. 5 Minuten rundum
gar braten. Mit Salz, Pfeffer wiirzen, mit
Feldsalat und Kirbisketchup servieren.



verfeinern FLEISCH und Saucen

Stout-Rindergulasch
mit Brezelknodeln
Bild auf Seite 13
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
150 g Méhren, 150 g Knollen-
sellerie, 430 g Zwiebeln

ca. 2 Stunden

Malzbier-Sauerbraten,
Spatzle und Rotkohl

Bild auf Seite 14
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Wartezeit:

Zutaten fiir 6-8 Portionen
1,2-1,5 kg Rinderschulter

ca. 5 Stunden
ca. 48 Stunden

5 EL Erdnussél, 1 kg Rindergulasch

2 Lorbeerblétter

1 EL Paprikapulver (edelsiiB)

1 EL schwarze Pfefferkérner sowie

' TL Cayennepfeffer

10 Pfefferkérner fiir den Rotkohl

2 getrocknete Chilischoten

700-800 ml trockener Rotwein

1 EL Tomatenmark, 700 ml Stout

250 g Zwiebeln, 150 g Méhren

(dunkles englisches Bier), Salz

150 g Knollensellerie

Pfeffer, 250 g Brezeln vom Vortag

5 EL Erdnussél, 2 EL Tomatenmark

1 Handvoll glatte Petersilienblatter

500 ml Malzbier

150 ml Milch, 6 EL Butter, 2 Eier (M)

evtl. 2-3 EL Speisestérke

1% TL Backpulver, 800 g Spitzkohl

Salz, Pfeffer, ca. 1,2 kg Rotkohl

1. Méhren und Sellerie schlen, 350 g
Zwiebeln abziehen. Alles in ca. 1 cm gro-
Be Stlicke schneiden, in einem Schmor-
topf in 3 EL Ol ca. 5 Minuten anrésten.
Fleisch zugeben, rundum scharf anbraten.
Paprika, Cayenne, Chilis, Tomatenmark
einrlhren, kurz mitbraten. Bier angieBen,
aufkochen. Hitze reduzieren, Gulasch zu-
gedeckt ca. 60 Minuten kécheln. Dann
ohne Deckel weitere 30 Minuten kdcheln.
Gulasch mit Salz, Pfeffer abschmecken.

2. Inzwischen Brezeln klein wiirfeln, Pe-
tersilie hacken. Ubrige 80 g Zwiebeln ab-
ziehen, fein wiirfeln. Zwiebeln, Milch und
2 EL Butter erhitzen, dann mit Petersilie
und Brezelwirfeln vermengen. Eier, Back-
pulver, Salz und Pfeffer dazugeben. Alles
grindlich vermengen und 30 Minuten ru-
hen lassen. Daraus 12 Knddel formen und
diese noch mal 10 Minuten ruhen lassen.

3. Kohl putzen, klein schneiden, in Salz-
wasser ca. 5 Minuten kochen, abgieBen.
Zurlick in den Topf geben, 2 EL Butter ein-
rihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. In einem groBen Topf gesalzenes Was-
ser zum Kécheln bringen, Knddel hinein-
legen. Sobald sie an die Oberfldche stei-
gen, herausheben. Ubrige 2 EL Ol und
tibrige 2 EL Butter in einer Pfanne erhit-
zen, die Knddel darin rundum anbraten.
Gulasch, Knddel und Spitzkohl servieren.

3 getrocknete Feigen

4 Wacholderbeeren, 1 Zimtstange
300 ml Apfelsaft

2 EL Malzextrakt (bzw. Malzsirup)
2 EL Brombeerkonfitire

2 EL Rotweinessig

800 g Spatzle (Fertigprodukt oder
selbst gemacht; ein Spatzle-Rezept
siehe unten)

nach Belieben etwas Thymian

1. Das Fleisch abbrausen, gut trocken
tupfen und zusammen mit den Lorbeer-
blattern sowie den Pfefferkdrnern in eine
groBe Schiissel legen. Mit dem Rotwein
iibergieBen, dabei darauf achten, dass
das Fleisch von Fliissigkeit bedeckt ist.
Danach zugedeckt fiir ca. 48 Stunden in
den KiihIschrank stellen.

2. Rinderschulter aus dem Rotweinsud
herausheben, trocken tupfen. 150 g Zwie-
beln abziehen, Mohren und Sellerie scha-
len und alles ca. 1 cm groB wiirfeln.

3. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft:
160 Grad) vorheizen. 3 EL Ol in einem
Schmortopf erhitzen, Rinderschulter darin
bei starker Hitze rundum scharf anbraten.
Fleisch aus dem Topf herausheben. Das
vorbereitete GemUse in den Topf geben
und 2-3 Minuten unter Riihren anrsten.
Dann das Tomatenmark unterrihren.

4. Den Rotweinsud durch ein Sieb in
den Schmortopf gieBen, aufkochen las-
sen. Das Fleisch in die Sauce hineinlegen.
Den Schmortopf mit einem Deckel ver-
schlieBen und das Fleisch zugedeckt im
Ofen ca. 3% Stunden schmoren.

5. Dann den Schmortopf aus dem Ofen
nehmen, den Sauerbraten herausnehmen,
fest in Alufolie wickeln und warm halten.
Die Sauce ca. 10 Minuten einkochen las-
sen. Dann das Malzbier dazugieBen, die
Sauce weitere 10 Minuten einkdcheln.

6. Nach Belieben Starke mit 3 EL kaltem
Wasser verriihren, Sauce damit andicken.
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken
und evtl. noch durch ein Sieb gieBen.

7. Etwa 1 Stunde bevor der Sauerbraten
fertig ist, den Rotkohl vierteln, putzen, in
feine Streifen hobeln. Ubrige 100 g Zwie-
beln abziehen, in feine Streifen schnei-
den. Feigen klein hacken. Die Wacholder-
beeren andriicken. Restliche 2 EL Ol in
einem Topf erhitzen, Zimtstange, Wachol-
der, (brige Pfefferkdrner, Zwiebeln und
Feigen darin ca. 3 Minuten anrdsten.

8. Rotkohl zufiigen, dann Apfelsaft und
Malzextrakt. Kohl zugedeckt ca. 30 Minu-
ten kocheln lassen. Brombeermarmelade
sowie Rotweinessig unterrihren. Alles
ohne Deckel weitere 5 Minuten kdcheln
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

9. Spitzle nach Packungsangabe zube-
reiten oder selber herstellen (siehe unten).

10. Sauerbraten auswickeln, in finger-
dicke Scheiben schneiden. Dann mit der
Sauce zu Spétzle und Rotkohl anrichten.
Nach Belieben mit frischen Thymianblatt-
chen garnieren und servieren.

Spatzle selber machen: Fiir etwa
4 Portionen 500 g doppelgriffiges Mehl
(Wiener Griessler), 1 TL Salz, ca. 150 ml
Wasser sowie 6 Eier mit einem Kochlffel
oder mit den Knethaken des Handrihr-
gerats in ca. 10 Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten: Der Teig soll Blasen
werfen, er muss zah sein, also nicht zu
diinn und nicht zu fest. In einem groBen
Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Teig
portionsweise durch eine Spatzlepresse
driicken oder von einem Brett ins Wasser
schaben. Die Spatzle kurz kdcheln lassen.
Wenn sie an die Oberfldche steigen, mit
der Schaumkelle in eine Schiissel mit kal-
tem Wasser geben. Dann abtropfen las-
sen und je nach Rezept weiterverarbeiten.
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REZEPTE

Was ist ein

Natiirlich wird
Altbier frisch
und schon kiihl
genossen, der
Name verweist
nur darauf, dass
es sich dabei um
ein ,,nach alter
Art"” gebrautes
Bier handelt.
Also um ein so-
genanntes ober-
gdriges Bier,
wie es etwa im
westfalischen
Miinster schon
vor 300 Jahren
getrunken wur-
de. Nach ,neuer
Art" gebraut
waren dann

die erst spater
aufkommenden
untergarigen
Biere. Ubrigens:
Auch ein Kolsch
ist ein ober-
gariges Bier
nach alter Art.
Aber die Kolner
(und Kolsch
darf nur in Koln
hergestellt wer-
den) wiirden es
nie als , Altbier”
bezeichnen.
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KLASSIKER mit neuem Pep durch

b,
Titelrezept

Rinderrouladen mit
Altbiersauce, Kiirbisstampf
und Bratkartoffeln

Bild auf Seite 15 und im Titelbild
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 3 Stunden
Zutaten fiir 4-8 Portionen

DAS BRAUCHT MAN: Kiichengarn

4 mittelgroBe Gewdrzgurken

8 Rinderrouladen (a ca. 250 g)

Salz, Pfeffer, 8 TL scharfer Senf

16 Scheiben Bacon (Frihstlicksspeck)
150 g Méhren

150 g Knollensellerie

350 g Zwiebeln

5 EL Erdnussél, 2 EL Tomatenmark

1 TL Zucker, 2 Lorbeerblétter

330 ml Altbier (siehe dazu auch die
Info links), 500 ml Rinderbrtihe

1,5 kg Kartoffeln (mehligkochende)
1,2 kg Hokkaido-Kdirbis, 6 EL Butter
frisch geriebene Muskatnuss

1 kleine Handvoll glatte Petersilien-
blatter, 1 TL Thymianbléttchen und
evtl. noch mehr zum Garnieren

2-3 EL Speisestarke

Die Gurken langs vierteln. Rouladen-
fleisch beidseitig mit Salz und Pfeffer
wiirzen und auf einer Arbeitsflache flach
ausbreiten. Jede Roulade mit 1 TL Senf
bestreichen, dann mit jeweils 2 Scheiben
Bacon sowie mit 2 Gurkenstreifen be-
legen. Danach Rouladen dber der Fiillung
fest einrollen, mit Kiichengarn zubinden.

Mchren und Sellerie schalen, 250 g
Zwiebeln abziehen und alles Gemiise in
ca. 2 cm groBe Stiicke schneiden. 3 EL Ol
in einem Schmortopf erhitzen, Rouladen
darin bei starker Hitze rundherum scharf
anbraten und wieder herausnehmen.

Das vorbereitete Gemise in den Topf
geben und unter Rihren ca. 5 Minuten
kraftig anrosten. Tomatenmark zugeben,
kurz mitrgsten. Zucker und Lorbeer hinzu-
fiigen, mit Altbier und Briihe abldschen.
Rouladen zurick in den Topf geben, auf-
kochen. Fleisch zugedeckt bei niedriger
Hitze ca. 2 Stunden kdcheln lassen.

Inzwischen Kartoffeln waschen und
in Salzwasser ca. 15 Minuten kochen. Ab-
gieBen, ausdampfen lassen, schalen und
in ca. 5 mm diinne Scheiben schneiden.

Etwa 40 Minuten bevor die Rouladen
fertig sind, den Kirbis vierteln, entkernen.
Das Kirbisfruchtfleisch in kleine Stlicke
schneiden, in Salzwasser in 15-20 Minu-
ten weich kochen. Danach abgieBen und
mit 4 EL Butter zurlick in den Topf geben.
Kiirbis zu grobem Piree stampfen, mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschme-
cken und zugedeckt warm halten.

Wahrend der Kirbis kocht, Petersilie
sowie Thymian hacken. Ubrige Zwiebeln
(200 g) abziehen, in feine Streifen schnei-
den. Restliche 2 EL Ol und 2 EL Butter in
einer groBen beschichteten Pfanne erhit-
zen. Kartoffelscheiben darin bei mittlerer
bis starker Hitze rundum leicht braunen.
Zwiebeln dazugeben, beides weiterrosten
(dabei jedoch nicht zu haufig wenden),
bis die Kartoffeln goldbraun und knusprig
sind. Die Bratkartoffeln mit Salz, Pfeffer,
Petersilie und Thymian wiirzen.

Rouladen aus der Sauce heben und
warm halten (siehe dazu auch den Tipp
unten). Die Sauce noch mal aufkochen
und nach Belieben etwas einkochen oder
eindicken. Dafiir Speisestarke mit 3 EL
kaltem Wasser verrihren, in die Sauce
riihren und diese noch mal aufkochen
lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Rouladen vom Kiichen-
gam befreien, halbieren und zusammen
mit Sauce, Kiirbisstampf sowie Bratkar-
toffeln auf Tellern anrichten. Nach Belie-
ben mit Thymian garnieren und servieren.

Ublicher-
weise hat man das Fleisch dafir fest in
Alufolie gewickelt. In der Folie bleibt das
Fleisch schon warm — und Bratensaft, der
sich in der Folie bildet, kann zusatzlich
spater in die Sauce gegeben werden. Wer
nun aus Nachhaltigkeitsgriinden auf Alu-
folie verzichten mochte, der fiillt die Rou-
laden in einen Topf oder eine Pfanne um.
Mit einem passenden Deckel gut ver-
schlossen bleibt das Fleisch darin eben-
falls ausreichend heiB, solange die Sauce
einreduziert. Wurde fiir ein Gericht be-
reits der Backofen genutzt, so kann das
Fleisch auch darin warm gehalten wer-
den. Den Ofen dafiir allerdings extra auf-
zuheizen wére weniger sinnvoll.

o

Krstnbraten, Kriek—gauce
und Kartoffelknodel

Bild auf Seite 16
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4-6 Portionen
1,2 kg Schweinekrustenbraten

2 TL Meersalz, 2 TL Kimmelsamen
150 g Zwiebeln

150 g Méhren

150 g Knollensellerie

2 EL Erdnussol

1 EL Tomatenmark

300 ml Kriek (belgisches Kirschbier)
300 ml Gemdlisebriihe

Salz, Pfeffer

1,5 kg Kartoffeln (mehligkochende)
2-3 EL Speisestarke

frisch geriebene Muskatnuss

1 kleine Handvoll Kerbelblattchen

1 kleine Handvoll glatte Petersilien-
blatter

2 EL Butterschmalz

800 g séuerliche Apfel (z.B. die
Sorte Boskop)

1 EL Zitronensaft

evtl. ein paar zarte Rosmarin-
spitzen zum Garnieren

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft;
160 Grad) vorheizen. Schweinebraten
rundum mit Salz und Kimmel wiirzen,
auf einem Blech (oder in einer Reine) im
vorgeheizten Ofen in 2 % Stunden garen.

ca. 3 Stunden

Inzwischen Zwiebeln abziehen, MGh-
ren und Sellerie schalen und alles Gemi-
se in ca. 2 cm groBe Wiirfel schneiden.
Ol in einem Topf erhitzen, Gemiise darin
ca. 1 Minute kraftig anrdsten.

Tomatenmark einrihren, ca. 1 weite-
re Minute mitbraten. Dann mit Kriek-Bier
und Briihe abléschen und bei niedriger
Hitze kocheln lassen, bis die Sauce eine
leicht sdmige Konsistenz hat. Die Sauce
durch ein Sieb streichen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, warm halten.

Ca. 60 Minuten bevor der Schweine-

braten fertig ist, die Kartoffeln schalen.
Die Hélfte davon wirfeln und in gesalze-



Alt- und Kirschbier

nem kochendem Wasser ca. 10 Minuten
garen. AbgieBen, gut abtropfen lassen,
durch eine Kartoffelpresse driicken.

Ubrige Kartoffeln fein reiben und die
Raspel griindlich trocken ausdriicken (mit
den Hénden oder in einem Tuch). Ausge-
drlickte Kartoffelraspel zusammen mit der
Stérke zu den durchgepressten Kartoffeln
geben. Masse mit Salz und Muskatnuss
wiirzen, sehr gut vermengen und fir min-
destens 20 Minuten durchziehen lassen.

Dann aus der Masse ca. 16 gleich
groBe Knddel formen. In einem groBen
Topf reichlich Wasser zum Kochen brin-
gen, salzen. Knddel ins Wasser einlegen,
Hitze reduzieren. Knodel im nur leicht ko-
chelnden Wasser in ca. 15 Minuten garen.
Dann die Knodel mit einer Schaumkelle
aus dem Wasser heben, abtropfen lassen.

Kerbel und Petersilie fein hacken.
Butterschmalz in einer groBen beschich-
teten Pfanne erhitzen, Knddel vorsichtig
darin rundum anbraten. Dann mit Salz,
Pfeffer und gehackten Krautern wiirzen.

Inzwischen die Apfel waschen, scha-
len (evtl. einige Apfelschalenstiicke in fei-
ne Streifen schneiden und fiir die Garnitur
verwenden), vierteln und das Kerngehdu-
se herausschneiden. Apfel grob reiben
(oder klein wirfeln) und in einem Topf mit
Zitronensaft und 4 EL Wasser zugedeckt
10 Minuten leicht kocheln lassen.

Braten aus dem Ofen nehmen, in fin-
gerdicke Scheiben schneiden. Sauce evtl.
noch mal erhitzen und mit Braten, Kartof-
felknddeln und Apfelkompott auf Tellern
anrichten. Mit Rosmarin und evtl. Apfel-
schalenstreifen garnieren und servieren.

Apfelschalen nicht wegwerfen,
sondern evtl. zur Garnitur verwenden
(wie oben im Rezept beschrieben). Aus
Apfelschalen ldsst sich auch erfrischender
Friichtetee kochen. Dafiir die frisch abge-
zogenen Schalen in reichlich Wasser ein
paar Minuten aufkochen. Oder die Scha-
len Uber Nacht trocknen lassen. Auch auf
einem Teller ausgebreitet und im Kiihl-
schrank trocknen die Schalen schnell.

Bezugsadressen

Accessoires und Deko

in diesem Heft

S. 38 unten rechts:
tiefer Teller von House Doctor
Uber www.nordicnest.de

S. 50 Ofenform aus Gusseisen
von Staub Uber www.zwilling.com

S. 77/79 turkisfarbener Teller von
und Uber www.sinikkaharms.de

Was genau bedeutet
Bayerische Edelreifung?
Die Bayerische Edelreifung ist ein
seit Generationen berliefertes
Brauverfahren, das durch einen
zweiten  Reifungs-
prozess exzellen-
tes Weif3bier ga-
rantiert. Nach
der Hauptgi-
rung wird dem
Bier ein zweites
Mal vitale Hefe
und frische Brau-
wiirze zugegeben. Im Anschluss
wird es ohne Pasteurisierung in
Flaschen oder Fisser abgefiillt
und reift nochmals, und zwar bis
zu drei Wochen. Dank dieses Pro-
zesses entwickelt sich eine herrli-
che, feinperlige Kohlensdure und
ein wunderbares Aroma.

Sie haben mit den Brauereien
Schneider Weisse und Maisel

ein Qualitatssiegel dafiir entwickelt,
warum?

Den meisten Verbrauchern ist gar
nicht bewusst wie viel Engage-
ment, Zeit, Energie und Kénnen

ANZEIGE

3 FRAGEN AN ...

Dr. Stefan Kreisz
Geschaftsfiihrer der
Privatbrauerei ERDINGER WeiBbrau

dass dieses Bier mit besonders viel
Liebe und Zeit gebraut wurde.

wir in das Brauen unserer Biere

rung der Biere und vor allem die
anschliefSende Ruhezeit sind unse-
re Investitionen in Qualitit und
Aroma, die sich heute nicht mehr
viele Brauereien leisten wollen.

investieren. Das Herstellungsver-
fahren der Weifibiere mit Bayeri-
scher Edelreifung ist sehr komplex
und wird nur noch von einigen

Was bedeuten ihnen Werte
wie Tradition und Qualitat?

wenigen Brauereien Wir folgen einem Wir nehmen diese langwierige
betrieben. Das Siegel kompromisslosen Herstellungsweise gerne auf uns
soll ein Merkmal fiir Qualititsbewusstsein  und freuen uns jedes Mal wieder,
die Qualitit sein. Wir und pflegen daher wenn wir im Anschluss ein perfek-
mochten, dass die dieses  aufwendige tes Weifbier geniefSen diirfen.
Konsumenten durch und traditionelle

das Siegel auf der Brauhandwerk. Die Weitere Informationen:

Flasche sofort sehen, zweifache Kultivie- www.bayerische-edelreifung.com
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Wenn Bio zur Reise
fur deine,Sinne wird.

e

dm-drogerie markt GmbH + Co. KG - Am dm-Platz 1 - 76227 Karlsruhe

OKO-Kontrollstelle: DE-OK0-007

= A Danin l&’t es 0‘6‘“6
1oy g g J _- M&Vke vou AW\. dm

WIER BIN ICH MENSCH
HIER KAUF I1CH EWN

Traditicaclie Herstefung
mit Branzefarmen



KOCHEN MIT BIER / KREATIV
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- Hahnchenkeulen, PoIenta-Frles

und Avocado-Salsa

Genuss Upgradef den bewahrterl‘, =

Dre|klang aus Fle|sc Pommes und Salat:

13Mr\mt Biersud

26 Lust auf Genuss 11/2021



‘ Wi |

! , 1

Y i 'i‘:j

[ ..g‘

; ! t-'k

L s ", !
S LY [

SteinbeiBerfilets in " et
Matrosenschluck“-Brihe Wil

Bild links

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 40 Minuten )

. " |
Zutaten flir 4 Portionen ; 1 1
1,2 kg Kartoffeln (mehligkochende) r ! ‘1 ‘

Salz, 2 groBBe Tomaten

5 EL Olivendl, Pfeffer ! 11y
200 ml Matrosenschluck Oat White \ !
IPA (wenn Sie dieses Weizen der l l
Ratsherrn Brauerei aus Hamburg
nicht bekommen, kénnen Sie ) ‘
stattdessen fiir dieses Gericht auch 4
ein leichtes Pale Ale verwenden) ;
200 ml Gemdisebriihe '
> TL Malzsirup (bzw. Malzextrakt) \
80 g gesalzene Butter

100-120 ml Milch l o
1-2 TL gemahlene Kurkuma /)
4 SteinbeiBerfilets (3 ca. 180 g) fit
frische Minze zum Garnieren W |]

Kartoffeln schalen, waschen, wiirfeln L S
und in Salzwasser in etwa 20 Minuten {14} A
weich kochen. Inzwischen die Tomaten 1 \
waschen, halbieren. 2 EL Olivendl in einer - \ l
Grillpfanne erhitzen und die Tomatenhalf-
ten auf beiden Seiten bei starker Hitze ca. | ‘
4 Minuten grillen bzw. kraftig anrdsten. 11
Tomaten mit Salz und Pfeffer wiirzen. o I

Bier mit Briihe und Malzsirup einmal 'l‘
aufkochen, Topf zur Seite stellen.

Kartoffeln abgieBen und mit Butter,
Milch und Kurkuma zu Piree stampfen.
LRk L o Kartoffelstampf mit Salz und Pfeffer ab-
it }L . schmecken, warm halten.

'. i LR T -1,_' it :i. . il ; . LR L
£ 4 telnbeIBell’flletiln' ARG N B END Ly SteinbeiBerfilets abbrausen, trocken

s ) R T J i 1L R .L: Sy, tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
ﬁ;ﬁ % »Matrosenschluck —B-ruhe W R 'L|l "+ librige Olivendl (3 EL) in einer beschich-
L @ & R Lot : Ck :‘ teten Pfanne erhitzen, Filetstiicke darin
ol | .I:-:- 1 ’.\i‘{' 8L EL e L be starker Hitze ca. 3 Minuten pro Seite
A IT .5:1;:._,}& b AT ‘ | i anbraten. Pfanne vom Herd nehmen und
L e lLI i 1 \ | i | die Fischfilets ca. 1 Minute ruhen lassen.
e Al L R BN

Briihe, Kartoffelstampf, Fischfilets und
Tomaten in Tellern oder in Schalen anrich-
ten. Mit Minze garnieren, servieren.

il Grilltomate alle Sinne. -
§ FEZEPLSEHE REGHTS i

e




REZEPTE

Besondere

In den Rezepten
auf diesen
Seiten kommen
ganz spezielle
Biere zum Ein-
satz. Die meis-
ten davon be-
kommen Sie im
gut sortierten
Getranke-
handel, evtl. auf
Vorbestellung:
Prototyp Pale
Lager wird
gebraut von
Kehrwieder aus
Hamburg. Der
TAP5 Weizen-
Doppelbock
stammt von
Schneider
Weisse. Schoko-
bar Stout
entspringt

der Hopferei
Hertrich in
Feucht. Gose
Mania stammt
von Ale-Mania
aus Bonn.

Und das Amarsi
Double IPA

von Himburgs
Braukunstkeller
aus Miinchen.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 46/47

28 Lust auf Genuss 11/2021

Uberraschende Geschmacksvielfalt:

Zwiebelringe in Bierteig
mit Malz-Mayo
Bild auf Seite 22

Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 70 Minuten

Rehkeulénstéaks in Doppel-
bocksauce & Reibekuchen

Bild auf Seite 23
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 2 Stunden

Hirschragout, Rahmpilze |
und Serviettenknddel

Bild auf Seite 24 links oben
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4-6 Portionen

ca. 3 Stunden

400 g Mehl, 3 TL Backpulver 6 Wacholderbeeren, 400 g Zwiebeln DAS BRAUCHT MAN:
Salz, 550 ml Prototyp Pale Lager 4 Rehkeulensteaks (a ca. 250 g) Kichentuch und Kichengarn
600 g Tomaten, 100 g rote Zwiebeln Salz, Pfeffer, 3 EL Olivenél 480 g Zwiebeln

3 EL Olivendl, 1 EL Tomatenmark

1 EL Korianderkérner, 2 EL Fenchel-

1,2 kg Hirschkeule ohne Knochen

2 EL brauner Zucker, Pfeffer

samen, 2 Lorbeerblatter

5 EL Olivendl, 1 EL Pimentkérner

4 EL Rotweinessig, 2 Eigelb

500 ml TAP5 Weizen-Doppelbock

2 EL Tomatenmark

2 EL Malzsirup (bzw. Malzextrakt)

1 EL brauner Zucker, 1 Orange

1 gehdufter EL Demerara-Zucker

2 EL weiBer Balsamico-Essig

400-500 g Birnen, 1 TL Malzsirup

(grobkérniger brauner Rohrzucker)

1 EL Dijon-Senf, ca. 130 ml Erdnussé/

600 g Kartoffeln (mehligkochende)

2 EL Rosmarinnadeln

1 Handvoll geschalte Pistazienkerne

1 Ei (GréBe M), 1-2 EL Mehl

700 ml Schokobér-Stout (oder ein

1 TL Thymianblétter, 500 g Gemdise-

Erdnussél zum Braten, evtl. Krduter

anderes Bier mit Schokoladen-

zwiebeln, ca. 1| Frittierél

1. Mehl fir 10 Minuten einfrieren. Dann
mit Backpulver, %2 TL Salz, Bier zu einem
dickflissigen Teig riihren. Kalt stellen.

2. Tomaten putzen, rote Zwiebeln scha-
len. Beides klein schneiden, in einem Topf
in Olivendl ca. 5 Minuten anrésten. Toma-
tenmark, Zucker und 1-2 TL Pfeffer unter-
riihren, 1 Minute braten. 100 ml Wasser
und Essig angieBen, Tomatensauce zu-
gedeckt bei kleiner Hitze ca. 15 Minuten
kdcheln. Fein pirieren und ohne Deckel
weiterkdcheln, bis sie eine dickfliissige
Konsistenz hat. Mit Salz abschmecken.

3. FEigelbe, Malzsirup, Balsamico und
Senf in einem hohen GefaB plirieren. Erd-
nussol unter Rihren langsam dazugieBen
und alles mit dem Plrierstab zu einer
Mayonnaise aufmixen. Salzen, pfeffern.

A. Pistazien in einer Pfanne goldbraun
rosten. Abkihlen lassen, danach wie den
Thymian fein hacken. Zwiebeln abziehen,
in Ringe (ca. 5 mm) schneiden. Pistazien
und Thymian unter den kalten Teig heben.

5. In einem Topf das Frittierd! erhitzen
(auf 160-170 Grad). Zwiebelringe porti-
onsweise durch den Bierteig ziehen und
im heiBen Ol goldbraun und knusprig
aushacken. Herausheben, auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Zwiebelringe mit
Malz-Mayo und Pfefferketchup servieren.

1. Wacholder andriicken. 300 g Zwiebeln
abziehen, grob wiirfeln. Fleisch trocken
tupfen, salzen, pfeffern. Im Olivendl in
einer groBen Kasserolle bei starker Hitze
beidseitig scharf anbraten, herausheben.
Zwiebeln, Wacholder, Koriander, Fenchel,
Lorbeer im Bratfett ca. 3 Minuten kréftig
anrosten. Bier angieBen. Steaks zugeben,
zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 1 Stunde
schmoren. Mit Zucker bestreuen, 30 Minu-
ten ohne Deckel garen. Salzen, pfeffern.

2. Inzwischen Orangensaft auspressen.
Bimen schélen, Kerngehéuse entfernen.
Birnen klein schneiden und mit Orangen-
saft und Malzsirup in einem Topf zuge-
deckt ca. 15 Minuten kdcheln lassen.

3. Kartoffeln schalen, grob reiben. Ubri-
ge 100 g Zwiebeln abziehen, in feine Rin-
ge schneiden. Beides mit Ei und Mehl in
einer Schiissel gut vermengen. Mit Salz,
Pfeffer wiirzen, 5 Minuten ziehen lassen.

4. Backofen auf 140-160 Grad heizen.
Erdnussol in groBer beschichteter Pfanne
erhitzen. Aus dem Kartoffelteig mit einem
Loffel in der Pfanne ca. 8 cm groBe Reibe-
kuchen formen. Diese in ca. 2 Minuten je
Seite goldbraun und knusprig braten, an-
schlieBend im Ofen warm halten.

5. Reibekuchen, geschmorte Rehkeulen-
steaks mit Sauce sowie Birnenkompott
anrichten. Evtl. mit Krautern garnieren.

geschmack. Oder ersatzweise ein
Schwarzbier nehmen), Salz, Pfeffer
450 g Brétchen vom Vortag

100 g Walnusskerne

100 g getrocknete Aprikosen

100 g getrocknete Feigen

3 EL Butter, 300 ml Milch

3 Eier (GréBe M)

400-500 g Steinpilze

20-40 g italienischer Hartkase

(z.B. Parmesan oder Grana Padano)
100 ml trockener WeiBwein

200 g Schlagsahne

100 ml Gemdsebrihe

2 EL Butterschmalz

glatte Petersilie zum Garnieren

1. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft:
160 Grad) vorheizen. Inzwischen 400 g
Zwiebeln abziehen und in ca. 2 cm groBe
Wiirfel schneiden. Hirschfleisch in 2 cm
groBe Stlicke schneiden. 3 EL Olivendl in
einer groBen Kasserolle erhitzen und das
Hirschfleisch — evtl. auch portionsweise —
darin bei starker Hitze rundum einige
Minuten kraftig anbraten.

2. Zwiebelwiirfel, Piment zugeben, ca.
5 Minuten unter Rihren mitbraten. Toma-
tenmark, Zucker und Rosmarin unterriih-
ren. Mit dem Bier abl6schen, aufkochen
und das Ragout zugedeckt im vorgeheiz-
ten Ofen etwa 2% Stunden schmoren
lassen, bis das Wildfleisch weich ist.



kreativ kochen mit CRAFTBIER

3. Aus dem Ofen nehmen und das Ra-
gout mit Salz und Pfeffer abschmecken.

A, wahrend das Ragout im Ofen
schmort, Brotchen, Walnlsse, Aprikosen
und Feigen klein wiirfeln und in eine
Schissel fillen. 2 EL Butter und die Milch
erhitzen und darlbergieBen. Alles ver-
mischen, evtl. etwas abkuhlen lassen.

5. Eier dazugeben, mit Salz und Pfeffer
wirzen und alles griindlich vermengen.
Knddelteig ca. 10 Minuten durchziehen
lassen. Ein angefeuchtetes Kiichentuch
(siehe dazu auch den Tipp unten) auf der
Arbeitsflache ausbreiten. Die Knddel-
masse als Strang mittig darauf verteilen
und dabei ca. 5 cm Rand frei lassen. Die
Knodelmasse zu einer Rolle formen und
in das Tuch einwickeln. Tuch-Enden rechts
und links fest zubinden.

6. In einem groBen Topf reichlich Was-
ser zum Kochen bringen. Den Servietten-
knddel im Tuch ins Wasser legen und im
leicht siedenden Wasser in ca. 30 Minu-
ten garen. Herausheben und die Knédel-
masse im Tuch abkihlen lassen.

7. Pilze putzen, in fingerdicke Scheiben
schneiden, kleinere Pilze halbieren oder
vierteln. Ubrige 80 g Zwiebeln abziehen,
in feine Wirfel schneiden. Kase fein rei-
ben. Ubrige 2 EL Ol und restliche Butter
(1°EL) in einer groBen beschichteten Pfan-
ne erhitzen, Pilze und Zwiebeln darin bei
starker Hitze etwa 3 Minuten anbraten.
Mit Wein abldschen, diesen etwas ein-
kochen lassen. Sahne sowie Briihe dazu-
gieBen. Dann die Hitze reduzieren und
kdcheln lassen, bis die Sauce eine sdmige
Konsistenz hat. Pilzsauce mit Salz und
Pfeffer wiirzen, Kase unterriihren. Pfanne
vom Herd nehmen.

8. Serviettenknodel aus dem Tuch aus-
wickeln, Knddel in fingerdicke Scheiben
schneiden. Butterschmalz in einer groBen
beschichteten Pfanne erhitzen und die
Knddelscheiben darin von beiden Seiten
goldbraun anbraten. Hirschragout mit
Serviettenknddeln und den Steinpilzen in
Rahmsauce anrichten. Mit etwas frischer
Petersilie garnieren und servieren.

Tipp: Es gibt spezielle KloBtiicher im
Handel, die fir die Zubereitung von sol-
chen Serviettenknddeln ideal geeignet
sind. Ein sauber ausgekochtes, am besten
weiBes Geschirrtuch oder eine groBe
Stoffserviette tun es aber auch.

Lachs in Gose-Mania-
Marinade auf Taboulé
Bild auf Seite 24 rechts unten

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 40 Minuten
plus Wartezeit: liber Nacht

Zutaten fiir 4 Portionen
4 Lachsfiletstticke (a ca. 180 g)

Hahnchenkeulen, Polenta-
Fries und Avocado-Salsa

Bild auf Seite 26
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4-6 Portionen
300 g Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen
400 g Tomaten, 1,2 kg Héhnchen-

ca. 90 Minuten

600 ml/ Gose Mania (ersatzweise

keulen, Salz, Pfeffer, 7 EL Olivenél

stattdessen ein kréftiges Helles)

2 Lorbeerblatter, 2-3 TL Tomaten-

200 g Couscous

mark, 600 ml Amarsi Double IPA

400 ml GemUsebriihe

(ersatzweise ein kréftiges Pale Ale)

120 g geschélte Pistazienkerne

1 EL Malzextrakt, 500 ml Milch

1 Handvoll glatte Petersilienblétter

20 g Butter, 270 g Instant-Polenta

1 kleine Handvoll Minzeblétter

80 g rote Zwiebeln, 1 grine Chili-

1 groBe Handvoll Koriandergriin

schote, 1 Avocado, 2 EL Zitronen-

1 Zitrone, 1 grtine Chilischote

saft, ca. 1| Frittierdl, Meersalz

1 EL Korianderkérner

etwas Petersilie und Koriandergrin

1 EL Kreuzkiimmelsamen
2-3 EL griechischer Joghurt
4 EL Olivendl, Salz, Pfeffer
3 EL Erdnussél

1. Lachs abbrausen, trocken tupfen, mit
dem Bier GbergieBen und zugedeckt tiber
Nacht im Kihlschrank marinieren lassen.

2. Am nachsten Tag Couscous in eine
Schiissel fillen. Brihe aufkochen, heiB
iiber den Couscous gieBen und diesen zu-
gedeckt ca. 15 Minuten ziehen lassen.

3. Inzwischen Pistazien hacken, in Pfan-
ne ohne Ol anrdsten. Petersilien-, Minze-
und Korianderblatter hacken. Saft aus der
Zitrone auspressen. Chili langs halbieren,
evtl. entkernen, fein hacken. Koriander-
und Kreuzkiimmelsamen in einer Pfanne
ohne Ol anrdsten, dann grob mahlen.

4. Couscous in der Schiissel mit einer
Gabel auflockern. Vorbereitete Zutaten,
Joghurt und Olivendl vermengen, mit dem
Couscous mischen. Salzen und pfeffern.

5. lachs aus der Biermarinade heben,
trocken tupfen, mit Salz, Pfeffer wiirzen.
Erdnussol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen, Lachs darin bei starker Hitze
ca. 2 Minuten pro Seite braten. Lachs vom
Herd nehmen und 1 Minute ruhen lassen.
Dann die Lachsfilets auf dem Couscous
anrichten und gleich servieren.

1. Zwiebeln, Knoblauch abziehen, grob
hacken. Tomaten putzen, wiirfeln. Keulen
halbieren, trocken tupfen, salzen und
pfeffern. 4 EL Ol in einer Kasserolle erhit-
zen, Keulen darin rundum kréftig anbra-
ten. Zwiebeln, Knoblauch zugeben, 2 Mi-
nuten mitbraten. Lorbeer, Tomatenmark,
Tomaten unterriihren, dann Bier und Malz
zugeben. Alles zugedeckt ca. 40 Minuten
leicht kocheln lassen. Ohne Deckel noch
10-15 Minuten garen. Salzen, pfeffern.

2. Inzwischen Milch mit 500 ml Wasser
und Butter aufkochen. Hitze reduzieren,
Polenta unter Riihren einrieseln lassen,
ca. 1 Minute sanft kdcheln. Mit Salz, Pfef-
fer wiirzen, vom Herd nehmen. 5 Minuten
quellen lassen, in Auflaufform glatt ver-
streichen. Im KiihIschrank erkalten lassen.

3. Rote Zwiebeln abziehen, wie die Chi-
i fein hacken. Avocado halbieren, scha-
len, Kern entfernen, Fruchtfleisch wiirfeln.
Alle Salsa-Zutaten mit Zitronensaft, {bri-
gen 3 EL Ol vermengen, salzen, pfeffern.

4. Polenta aus der Form stiirzen, finger-
dick schneiden. Frittierol auf ca. 160 Grad
erhitzen, Polenta-Fries darin ausbacken.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, mit
Meersalz wiirzen. Krduter hacken, zu den
geschmorten Keulen geben. Diese mit den
Fries und der Avocado-Salsa servieren.
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PIONIERE IM PORTRA
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Nachhaltigkeit

das selbstbe-
wusste Motto




Fotos: Simeon Johnke (2); Neumarkter Lammsbrau (9); Gisela Schenker; www.vogel-av.at (2)

Wir wollen

VORANGEHEN*

DIE NEUMARKTER LAI\/II\/ISBRAU GILT ALS LEUCHTTURM DER NACHHALTIGKEIT IM
GETRANKEWESEN. IHR 31-JAHRIGER INHABER NesRNNSSESsIRINSIESRCIRRE | —TET DIE

BRAUEREIIN SIEBTER GENERATION —

eschmeidig flieBt das
Bier aus der Flasche ins Glas und setzt
sich in Windeseile eine Krone aus Schaum
auf. Es schimmert von der Farbe her wie
heller Bernstein, ein lieblicher Malzduft
fordert zur Kostprobe auf. In Bild und
Geschmack eine typische WeiBe. Und
doch so viel mehr: Dieses Bier ist die
konsumfertige Idee eines Unternehmens,
fir das Nachhaltigkeit mehr ist als ein
Feigenblatt. Neumarkt in der Oberpfalz:
Hier, nicht weit vom Stadtkern entfernt,
wehen die weiB-griinen Fahnen der Neu-
markter Lammsbrau, dem fUhrenden
Hersteller fir Bio-Bier in Deutschland.
Rund 108 000 Hektoliter Bier wurden auf
dem Gelénde der Brauerei im vergange-
nen Jahr abgefillt, hinzu kommen Bio-
Limonaden und Bio-Wasser. Bio ist in
Deutschland mittlerweile groB3. Das zeigt
auch die Erfolgsgeschichte der Lamms-
bréu. Doch es war nicht immer so.

Mit Mut nach vorne

Als  Franz Ehrnsperger, ehemaliger
Geschaftsfuhrer der Familienbrauerei,
1987 in Deutschland das erste Bier aus
Okologischer Erzeugung auf den Markt
bringt, ist Oko alles andere als ein
Vermarktungsschlager. Es ist aus unter-
nehmerischer Sicht ein Risiko, das viel
Idealismus und Schneid verlangt. Doch
fUr die eigenen Werte einzustehen, zahlt
sich aus: Unter der Leitung des Bio-

Familienerbe Zehn Jahre nachdem sich
Franz Ehrnsperger (li.) aus dem
Geschaft zurlickgezogen hat, Ubernahm
sein Sohn Johannes Ehrnsperger (re.)
2018 die Brauerei in siebter Generation

Pioniers verdoppelt sich der Absatz —und
das, obwohl der heute 75-Jéhrige Wachs-
tum nicht unbedingt als Ziel begreift. Res-
sourcenschonende Prozesse, geringer
SchadstoffausstoB und regionale Wert-
schopfung sind das Herzstlck seiner
Vision, die er unermudiich vorantreibt:
So weit, dass das Nachhaltigkeitskonzept
der Brauerei 2001 mit dem Deutschen
Umweltpreis ausgezeichnet wird. Das
Preisgeld investiert Franz Ehrnsperger in
eine neue Flaschenwaschanlage, die
weniger Energie und Wasser verbraucht —
und dadurch Geld einspart. Geld, von
dem das Unternehmen fortan jedes Jahr
einen Preis fir nachhaltige Projekte in

IM EINKLANG MIT MENSCH UND NATUR

verschiedenen Bereichen stiftet. Dieses
Jahr, am 23. September, wird Franz Ehrn-
spergers Sohn Johannes den Preis zum
20. Mal verleihen. Der 31-Jahrige leitet
das Unternehmen seit drei Jahren. Er und
sein Vater sind sich in vielen Punkten ahn-
lich. Vor allem teilen sie die gleichen Werte
und den festen Glauben daran, dass sie
als Unternehmer Sorge daflr tragen, was
mit unserer Welt passiert. ,Alles, was wir
tun, ist fUr eine enkeltaugliche Zukunft.
Eine, die fur unsere Enkel und die nachfol-
genden Generationen etwas taugt®, so
der neue Geschaftsflhrer.

Der neue Pionier

Johannes Ehrnsperger, der zusatzlich zu
seinem  BWL-Studium und  einem
Studium der Brau- und Getranke-
technologie das Brauerhandwerk von
der Pike auf gelernt hat, will voran. Es
reicht ihm nicht, sich auf den Errungen-
schaften seines Vaters auszuruhen. ,Ich
habe das Unternehmen Ubernommen,
weil es meine Chance war, etwas zu
bewegen - viel mehr, als ich als Privat-
person jemals bewegen konnte.“ Neben
der 0©kologischen Verarbeitung von
gentechnikfreien Bio-Braurohstoffen und
dem Engagement fUr Wasserschutz und
Artenvielfalt, das die Brauerei schon
lange betreibt, will er am Aufbau eines
Systems mitwirken, das Landwirte nicht

nur fOr Rohstoffe wie Getreide oder
e
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Ein flissiger Stimmzettel
Mit jeder Flasche Bio-Bier wird ein
Quadratmeter Okoflache erhalten

Hopfen, sondern auch fir soziale
Leistungen und Umweltschutz

Ohne kinstliche Zusatzstoffe : entlohnt und honoriert, ob ein
Das Sudhaus der Brauerei besteht seit < = - f Landwirt ausbildet oder neben
1966. Hier wird konsequent nach dem o ! seinem Acker Hecken anpflanzt, in
Okologischen Reinheitsgebot gebraut 1 J denen Vogel nisten konnen. ,Bei
: A Innovation im  Getrankebereich
denkt man sofort an Produkt-
neuheiten, weniger an Dinge, die
das wirtschaftliche System
allgemein betreffen. Dabei kann
man hier maBgeblich  Zukunft
gestalten. Pioniere sind flr mich
Menschen, die sich getraut haben,
etwas zu tun, was andere noch nicht
getan haben. In diesem Fall wirde
das bedeuten: Wir trauen uns, dem
Landwirt etwas zu bezahlen, wofr er
sonst nie bezahlt worden wére. Das
leistet etwas Wichtigeres als das x-te
neue Erfrischungsgetrank.”

Ein Weg mit Zukunft

Nicht nur die anderen sollen
etwas flr eine bessere Zukunft tun.
Johannes Ehrnsperger erzéhlt vom
1,5-Grad-Abkommen von Paris und wie
man fUr eine Brauerei wie die
Neumarkter Lammsbrau daraus ein indi-
AusschlieBlich viduelles Unternehmensziel errechnen
Getreide und kann. Ein utopisches Vorhaben? ,Es ist
Hopfen aus realistisch, aber auch ein enormer Kraft-
regionalem akt. Zusammen mit der Uni Kassel
und 6kologi- entwickeln wir aktuell eine Strategie, wie
schem Land- wir unseren COZ2-AusstoB bis 2030
bau sowie entsprechend verringern konnen. Wir
Malz und hefe nehmen dafiir viel Geld in die Hand. Aber
aus eigener ich sehe es als unsere Aufgabe
Erzeugung p
landen bei der voran;ugehen. Er sc?hmunzelt. ,und,
wenn ich eines von meinem Vater gelernt

Neumarkter .
Bio-Brauerei in habe, dann dicke Bretter zu bohren.*

der Flasche Carmen Mailbeck

Gute Zutaten
fir gutes Bier
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eatbetter

Nachhaltigkeit ist fUr Volvic

ein zentrales Thema. Deshalb ist
\olvic klimaneutral" zertifiziert und
vertraut bei der Verpackung auf

100 Prozent Altplastik®?.

Um dem zunehmenden Trend nach
Glasflaschen zu entsprechen, bringt
Volvic mit NATURWALD QUELLE ein
regionales nattrliches Mineralwasser
aus dem Hunsrlick auf den Markt.

NATURWALD QUELLE entspringt der

geschutzten Natur im Nationalpark
Hunsrlck-Hochwald.

NADINE KUSTER

LEITERIN OFFENTLICHKEITSARBEIT,

i Seit Juli 202@3} NATURWALD |
UELLE in den Sorten Naturelle

ANZEIGE

8 Partnerinnen im Stidwesten und §

ten Deutschlands erhéltiich

NATURWALD QUELLF

VOLVIC LANCIERT MIT NATURWALD QUELLE EIN REGIONALES NATURLICHES
MINERALWASSER IN GLASMEHRWEGFLASCHEN IN GEWOHNT HOHER QUALITAT.
WOHER NATURWALD QUELLE KOMMT UND WAS ES AUSZEICHNET, ERFAHREN SIE HIER

Es ist ausgewogen mineralisiert und
schmeckt so besonders weich.
Erhaltlich ist es in den Sorten
Naturelle und Medium und es wird
ausschlieflich regional angeboten.
Bei langen Transportdistanzen sind
PET-Einwegpfandflaschen aus

100 Prozent Altplastik die dkologisch
nachhaltigste Verpackung.

Bei kurzen Transportdistanzen

sieht das anders aus: Hier sind
Glasmehrwegflaschen am besten
fur die Umwelt.

RECHT UND NACHHALTIGKEIT, DANONE
Wir haben uns entschieden, NATURWALD QUELLE regional in

79 Glasmehrwegflaschen anzubieten. Wirklich nachhaltig sind Glasflaschen
namlich nur mit mdglichst kurzen Transportwegen und in bis zu 50 Mal
wiederbefiillbaren Glasmehrwegflaschen. (G

1 Weitere Infos hier: volvic.de

2 Ausgenommen Deckel und Etikett - daran arbeitet Volvic mit Hochdruck

NATURWALD QUELLE

ist ausschlieBlich regional und in
Glasmehrwegflaschen in den Sorten
Naturelle und Medium erhéltlich.

Das Original von Volvic® aus einem der
groBten Naturschutzgebiete Europas,
der franzdsischen Auvergne, gibt es
aber natiirlich weiterhin — in
recycelbaren Einwegpfandflaschen
aus 100 Prozent Altplastik? und
klimaneutral' transportiert.
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Thunfisch-Sashimi,
Rauchbier-Vinaigrette,

' Basmati
| Das rauchig-stiBe Dressing trn‘ﬁ auf
Mayonnalse mit Altbier und Chili, d|e
| wir als exquisites i- TUpfelchen

L+ ¢ darUbertraufeln. :
||+ REZEPT AUF SEITE 40 |
i |
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Bachforelle mit Béarnaise
und Guinness-Pastinaken

- Wahrend das Gemuse im Guinness-
Sud schmort, aromatisiert der bunte Je8

iy, <rautermix die Forelle — lecker!
- RTOT . . 3

. REZEPT AUF SEITE 40




" Dubbel-Karioffelwafeln, #f
<.~ Raucherlachs und Paksqif’
: nBeI_gis_cI:he's Starkbier gibt den Waffeln |~
den '|~é.‘t\2te_n Dreh und kontert perfekt i)
die fruchtige Saure der Zitronen-

T
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Im krossen Bierteig blelben d|e
zarten Flschﬁlets schon safhg '
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e Cheddar—Crackern

" Diese amerikanische Suppe wird

it traditionell mit Venusmuscheln,

i den_,,CIams“', zubereitet. Mit

- Kristallweizen wird’s hier schon deftig! .
. REZEPTAUFSENE 41 . i

viso. 2 Zanderfilet mit Mohren
AR und WeiRe-Bohnen-Stampf

PR ~ Welch gelungenes Genuss-Duett

: | aus Bdhnenpﬁree mit italienischem
Peroni-Bier sowie in deutschem
Kellerbier gegarten Mohren. f

' REZEPT AUF SEITE 41 '
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Naturlich
besser Leben.

Mit dem natiirlich hohen Hydrogencarbonat-Gehalt von 1.846 mg/l
neutralisiert Staatl. Fachingen STILL iiberschiissige Sdure im
Magen und unterstiitzt so die Saure-Basen-Balance. Angenehm
im Geschmack leistet es damit einen wertvollen Beitrag zu einem
gesunden, unbeschwerten Leben.

511&51' ,[
Feume®™

Das Wasser. Seit 1742.

Oﬁrlnmgneutrql E- %

1482820121001 E

Anwendungsgebiete: Staatl. Fachingen STILL regt die Funktion von Magen und Darm an, férdert die Verdauung und hilft bei Sodbrennen. Es for-
dert die Harnausscheidung bei Harnwegserkrankungen, beugt Harnséure- und Calciumoxalatsteinen vor und unterstiitzt die Behandlung chronischer
Harnwegsinfektionen. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie das Etikett und fragen Sie Ihren Arzt oder Apotheker. Stand der Information: 01/2013.
Fachingen Heil- und Mineralbrunnen GmbH - Br aBe 11 - 65626 Fachingen - www.fachi de




REZEPTE

So macht man
die Sauce zur
Bachforelle
rechts: Schalot-
ten abziehen,
fein wiirfeln.
Estragonblatter
hacken. Ghee
zerlassen. Scha-
lotten, Pfeffer-
korner und Es-
sig in einem
kleinen Topf
aufkochen. Et-
was abgekiihlt
durch ein Sieb
in eine Schiissel
gieBen. Die Ei-
gelbe unterriih-
ren. Dann die
Schiissel iiber
ein heiBes Was-
serbad stellen
und die Masse
mit einem
Schneebesen
cremig aufschla-
gen. Schiissel
vom Wasserbad
nehmen, Ghee
unter kraftigem
Schlagen
langsam dazu-
gieBen. Pale Ale
und Estragon
unterriihren,
Sauce mit Salz
abschmecken.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 46/47
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Thunfisch-Sashimi, Rauch-
bier-Vinaigrette, Basmati

Bild auf Seite 34
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4-6 Portionen
200 g Basmati-Reis
2-3 Feigen

100 g rote Zwiebeln
2 EL Olivendl

2 EL Mirin (siBer japanischer Reis-
wein, wird wie eine Wlrzsauce
zum Kochen verwendet)

1 EL helle Sojasauce

2 TL brauner Zucker

80 ml Rauchbier

1 griine Chilischote

2 Eigelb (Eier: GroBe M)

50 ml Altbier

2 EL weiBer Balsamico-Essig

1 EL Dijon-Senf

100-130 ml Erdnussél

Salz, Pfeffer

ca. 600 g Thunfisch (Sushi-Qualitét)
1 Handvoll Basilikumblatter

Reis nach Packungsangabe zuberei-
ten. Inzwischen Feigen waschen, in diinne
Spalten schneiden. Zwiebeln abziehen,
fein wiirfeln. Zwiebeln und Feigen mit
Olivendl, Mirin, Sojasauce, Zucker sowie
dem Rauchbier vermengen.

ca. 30 Minuten

Chili langs halbieren, fein schneiden.
Eigelbe, Altbier, Essig und Senf in einem
hohen GefaB piirieren. Das Ol unter Riih-
ren langsam hinzugieBen, den Pirierstab
dabei immer wieder auf und ab bewegen,
bis eine cremige Mayonnaise entsteht.
Chili unter die Mayonnaise heben und
diese mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fertigen Reis in Schalen bzw. Teller
verteilen. Thunfisch abbrausen, trocken
tupfen und in ca. 5 mm diinne Scheiben
schneiden. Fisch auf dem warmen Reis
verteilen, mit Rauchbier-Feigen-Vinaigret-
te ibergieBen. Mit Basilikum garnieren.
Die Altbier-Mayonnaise dazuservieren.

Als Sashimi bezeichnet man in Ja-
pan diinn aufgeschnittenen rohen Fisch.

Bachforelle mit Béarnaise
und Guinness-Pastinaken

Bild auf Seite 35
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Kiichengarn
1 Zitrone (Bio)

1 EL Thymianblétter

je 1 Handvoll glatte Petersilien-,
Kerbel- und Basilikumblatter

4 Knoblauchzehen

6 EL Olivendl, Salz, Pfeffer

4 Bachforellen (a 350-400 g,
kichenfertig vorbereitet)

800 g Pastinaken, 400 g Méhren

2 TL brauner Zucker

200 ml Guinness, Meersalz

FUR DIE BEARNAISE

2 Schalotten, ein paar Estragon-
blatter, 250 g Ghee (Butterschmalz)
10 Pfefferkérner

6 EL WeiBweinessig

4 Eigelb, 25 ml Pale Ale, Salz

Zitrone waschen, in diinne Scheiben
schneiden. Krauterblatter hacken. Knob-
lauch abziehen, langs aufschneiden. Alles
mit 2 EL Ol, Salz, Pfeffer mischen. Fische
abbrausen, mit der Krautermischung fiil-
len und mit Kiichengarn zubinden.

ca. 50 Minuten

Pastinaken und Méhren schélen, langs
vierteln oder achteln. Beides in kochen-
dem Salzwasser 3 Minuten garen, dann
abtropfen lassen und in 2 EL Ol in einer
Pfanne ca. 2 Minuten braten. Mit Zucker
bestreuen, Guinness angieBen. Kécheln,
bis die Flissigkeit fast verdampft ist.

Backofengrill auf 250 Grad heizen.
Forellen auf ein Blech legen, mit {ibrigem
Ol (2 EL) betraufeln, mit Meersalz wilr-
zen. Forellen in ca. 6 Minuten pro Seite
unterm heiBen Backofengrill gar braten.

Inzwischen die Béarnaise zubereiten
(wie das geht, siehe links am Seitenrand).

Bachforellen aus dem Ofen nehmen,
mit dem Pastinaken-Guinness-Gemise
und der Pale-Ale-Béarnaise servieren.

i

ubbel—KartoffeIwafféllh',
Raucherlachs und Paksoi

Bild auf Seite 36
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4-6 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Waffeleisen
2-3 rote Chilischoten

40 g rote Zwiebel, 1 Zitrone (Bio)

5 EL Olivend! und Ol fiirs Waffel-
eisen, 4 EL Sojasauce, 2 EL Reisessig
2 EL Mirin (siBer japan. Reiswein)

1 EL Honig, 1 TL brauner Zucker
etwas Petersilie und Koriandergrin
600 g Paksoi (auch Pak Choi oder
chinesischer Senfkohl genannt)
Salz, 250 g Mehl, 2 Eier (GréBe M)
280 ml Dubbel (belgisches Bier)
400 g Kartoffeln (mehligkochende)
250 g Réucherlachs

evtl. Cayennepfeffer

ca. 50 Minuten

Chilis Idngs halbieren, Kerne ent-
fernen, Fruchtfleisch fein hacken. Zwiebel
abziehen und in feine Streifen schneiden.
Zitrone hei waschen, trocken tupfen.
Etwa 1 EL Schale fein abreiben, den Saft
auspressen. Vorbereitete Zutaten mit Oli-
vendl, Sojasauce, Reisessig, Mirin, Honig
und Zucker gut vermengen. Die Krauter
hacken und — bis auf ein paar Blattchen
fiir die Garnitur — darunterheben.

Die Paksoi-Blatter vom Strunk abzie-
hen und waschen. Paksoi in kochendem
Salzwasser 3 Minuten blanchieren, abgie-
Ben, in kaltem Wasser abschrecken. Gut
abtropfen lassen und mit der Zitronen-
Chili-Marinade vermengen.

Mehl mit Eiern und Bier zu einem
glatten Teig riihren. Teig ca. 10 Minuten
ruhen lassen. Inzwischen Kartoffeln schd-
len und grob reiben. Die Raspel unter den
Teig rilhren. Waffeleisen erhitzen, mit Ol
einpinseln. Aus dem Teig darin portions-
weise knusprige Kartoffelwaffeln backen.

Waffeln mit Raucherlachs und mari-
niertem Paksoi auf Tellern anrichten. Mit
tibrigen Krautern garnieren und evtl. mit
Cayennepfeffer bestreuen, servieren.



und ZARTER FISCH, das passt gut!

Kaeljau im Kolsch-Teig
mit Kartoffelsalat

Bild auf Seite 37
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4-6 Portionen

ca. 90 Minuten

Clam Chowder mit
Cheddar-Crackern

Bild auf Seite 38 oben links
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4-6 Portionen

ca. 70 Minuten

Zanderfilet mit Méhren
und Weile-Bohnen-Stampf

Bild auf Seite 38 unten rechts
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 40 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

400 g Mehl, 3 TL Backpulver

60 g Cheddar-Kdse, 150 g Mehl und

500 g WeiBe Bohnenkerne (bereits

Salz, 550 ml sehr kaltes Kélsch

etwas Mehl zum Arbeiten

gegart und abgetropft)

150 g Knollensellerie

Salz, Y2 TL Backpulver

172 Handvoll Basilikumblétter

50 g rote Zwiebeln, 1 EL Kapern

1 TL Kiimmelsamen, 1 TL Paprika-

80-100 ml Peroni (italienisches Bier)

4 Gewdrzgurken, 1 TL scharfer Senf pulver (rosenscharf) Salz, Pfeffer, 800 g Méhren
1 EL Rotweinessig 2 kg Venusmuscheln (Clams) 140 g rote Zwiebeln, 2 EL Olivend!
6-7 EL Mayonnaise, Pfeffer 100 g Zwiebeln 2 TL Zucker, 2 getrocknete Chili-

800 g Kartoffeln (vorwiegend fest-

2 Knoblauchzehen

schoten, 330 ml Kellerbier

kochende), 80 g Schalotten

300 g Kartoffeln (vorwiegend

100 ml Gemdusebrtihe, 4 EL Meh!

150 g Gurke, 1 TL Zitronenthymian-

festkochende), 200 g Bauchspeck

4 Zanderfilets mit Haut (a ca. 180 g)

blatter, 1 Handvoll Korianderblatter

1 Handvoll glatte Petersilienblatter

3 EL Erdnussol

40 ml Olivenél, 20 ml Sherry-Essig

3 EL Erdnussél, 1 Lorbeerblatt

ca. 11 Frittierél

600 ml Kristallweizen

ca. 1 kg Kabeljaufilets ohne Haut

200 ml GemUsebriihe

1. Mehl mind. 10 Minuten einfrieren.
Mehl, Backpulver, %2 TL Salz, Kélsch ver-
rihren, den dickflissigen Teig kalt stellen.

2. Sellerie schalen, klein wiirfeln, 3 Mi-
nuten in Salzwasser kochen, abgieBen,
abschrecken. Zwiebeln abziehen, wie die
Kapern und Gewdirzgurken fein hacken.
Vorbereitete Zutaten, Senf, Rotweinessig,
Mayonnaise mischen, salzen, pfeffern.

3. Kartoffeln waschen, in Salzwasser in
ca. 20 Minuten weich kochen. Inzwischen
Schalotten abziehen, Gurke waschen, bei-
des klein wiirfeln. Thymian und Koriander
hacken, mit Schalotten, Gurke, Olivendl
und Sherry-Essig in eine groBe Schiissel
geben. Kartoffeln abgieBen, pellen, klein
schneiden. Noch warm zur Vinaigrette in
der Schiissel geben. Vorsichtig mischen,
dabei mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kartoffelsalat zugedeckt warm halten.

A, Frittierdl in einem groBen Topf auf
160-170 Grad erhitzen. Filets in ca. 8 cm
groBe Stlicke schneiden, mit Salz, Pfeffer
wiirzen. Portionsweise durch den kalten
Bierteig ziehen und im heiBen Ol ca. 4 Mi-
nuten ausbacken. Auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen und mit dem Kartoffelsalat
und der Sellerie-Remoulade servieren.

150 ml Créme double, Pfeffer

1. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft:
180 Grad) vorheizen.

2. Kase grob reiben und mit Mehl, 1TL
Salz, Backpulver, Kimmel, Paprika und
100 ml warmem Wasser zu einem Teig
verkneten. Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache ca. 2 mm diinn ausrollen.
Kreise (@ 6—8 cm) daraus ausstechen. Mit
Teigresten wiederholen. Teigkreise auf
einem mit Backpapier ausgelegten Blech
im Ofen 10-15 Minuten backen.

3. Muscheln putzen, waschen, gedffne-
te Muscheln entsorgen. Zwiebeln und
Knoblauch abziehen, beides fein wiirfeln.
Kartoffeln schalen, wiirfeln. Speck in klei-
ne Wirfel schneiden. Petersilie hacken.

4. 0Ol in einem groBen Topf erhitzen,
Zwiebeln, Knoblauch, Lorbeer und Speck
darin ca. 3 Minuten anbraten. Kartoffeln,
Bier und Briihe zufiigen, kurz aufkochen.
Hitze reduzieren, zugedeckt 10 Minuten
kdcheln lassen. Muscheln dazugeben und
das Ganze noch ca. 10 Minuten kdcheln.

5. Deckel abnehmen, Créme double und
Petersilie unterriihren. Clam Chowder mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit
den Cheddar-Crackern servieren.

1. Bohnenkerne in ein Sieb abgieBen,
gut abbrausen. Bohnen mit 1 Handvoll
Basilikum und dem Peroni nicht zu fein
plrieren. Stampf mit Salz, Pfeffer wiirzen.
(Wer will, kann das Mus noch erwdrmen.)

2. Mohren schalen und in lange, diinne
Stifte schneiden. Zwiebeln abziehen, in
fingerdicke Ringe schneiden. Olivendl in
einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Moh-
ren hineingeben, mit Zucker bestreuen
und unter Rihren ca. 1 Minute anbraten.

3. Getrocknete Chilis untermischen, mit
Kellerbier und Briihe abloschen und auf-
kochen. Die Gemise zugedeckt 10 Minu-
ten kocheln lassen. Deckel abnehmen,
restliches Basilikum — bis auf ein paar
Blattchen zum Garnieren — hinzufiigen
und mit Salz, Pfeffer abschmecken.

A, Inzwischen das Mehl auf einen fla-
chen Teller streuen. Fischfilets abbrausen,
trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und im Mehl wenden. Erdnussol
in einer groBen beschichteten Pfanne
erhitzen und die mehlierten Zanderfilets
darin bei starker Hitze in ca. 2 Minuten
pro Seite gar braten.

5. Die Zanderfilets zusammen mit den
geschmorten Méhren und dem Bohnen-
Peroni-Stampf auf Tellern anrichten. Mit
dem (brigen Basilikum garniert servieren.
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BEI BER DENKT MAN OFT AN PILS DER WEIZEN,
DOCH DASS ES VIEL KOMPLEXER UND VIELSEITIGER IST
UND GANZ UNTERSCHIEDLICH SCHMECKEN KANN,

FRKLART BIER-SOMMELIERE ELISA RAUS ¥
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Fotos: imago images/arguseye; StockFood/Christel Rosenfeld (1), Tre Torri (1)

Mal ganz grundlegend: Wie viele
verschiedene Biersorten gibt es
eigentlich?

Tats&chlich gibt es auf der ganzen Welt
Uber 150 verschiedene Bierstile. Die
Vielfalt ist aber deutlich groBer.

Was versteht man unter Stil?

Es gibt Kriterien, die ein Bier definieren.
Beim Pilsener ist klar, dass wir es mit
einem goldgelben glanz-feinem, also
keinem trlben Bier zu tun haben. Das
immer in einer gewissen Alkoholspanne
liegt und dass bestimmte Rohstoffe ein-
gesetzt werden. So hat jeder Stil, jede
Kategorie einen festen Rahmen, in dem
die Brauer ihn interpretieren kdnnen.
Bierkategorien sind also Weizen, Plils,
Schwarzbier oder Helles — um jetzt bei
den deutschen Kategorien zu bleiben.

Und worin unterscheiden sich

die Stile konkret?

In Deutschland gilt das deutsche Rein-
heitsgebot. Darin steht, dass nur vier
Zutaten verwendet werden durfen:
Malz, Hopfen, Wasser und Hefe. Jeder
Stil ist durch diese Rohstoffe definiert.
Beim Pils darf als Getreideursprung nur
Gerstenmalz verwendet werden, wéah-
rend man beim Weizenbier Weizenmalz
einsetzen darf. Dann ist definiert, wie
hoch die Stammw!irze und daraus re-
Sultierend, wie hoch der Alkoholgehalt
sein darf. AuBerdem, welche Farbe ein
Stil hat und gewisse sensorische Aus-
préagungen sind auch festgelegt.

Welche wéaren das?

Also, wenn man ein Pils oder ein
Weizenbier vergleicht, sind sie

schon sehr unterschiedlich in inrem
Geschmacksprofil. Weizenbier ist eher
fruchtig, vollmundig. Es hat so einen

= sich die verschiedenen Aromen eines Stils
o entwickeln kdnnen. Um besonders komplexe Biere
zu verkosten, eignen sich auch Weingléser (0.)

leicht brotigen Charakter durch das
Weizenmalz. Ein Pils ist dagegen
schlank und trocken, herb. Und der
Hopfen steht im Vordergrund. Das sind
festen Rahmenbedingungen, in denen
sich die Brauer bewegen und auch
austoben kénnen.

Ist das nicht schwierig?

Da wurde ich nicht zustimmen. Wenn
man sich die einzelnen Rohstoffe ein-
mal anguckt, ist viel moglich. Alleine
beim Thema Hopfen. Man denkt
irgendwie, dass Hopfen nur eine
Pflanze ist. Aber es gibt mehr als 100
verschiedene Sorten, weltweit sogar
Uber 400, die ganz unterschiedlich
schmecken und riechen kénnen. Es
gibt Aromahopfen-Sorten, die nach
Zitrone oder Limette riechen. Es gibt
Sorten, die tropisch-fruchtige Noten
mit sich bringen, wie Mango und
Maracuja. Was dann im Bier wieder-
zufinden ist.

Und das ziichtet man einfach?
Ja, das ist wie bei Krautern. Es gibt ja
mittlerweile Ananas-Salbei und
Schokoladen-Minze. Durch Zuchtung
entstehen diese Aromen.

Also ein kleines Schlupfloch,
kreativ zu sein, innerhalb des
deutschen Reinheitsgebots?

Ja, auf jeden Fall. Da ist ganz viel mog-
lich, obwohl man nur mit vier Rohstof-
fen arbeiten darf. Aber es werden auch
Biere mit Milchs&urebakterien vergo-
ren. Wenn wir mal an eine Berliner
WeiBe denken — und ich meine nicht
die, die mit Sirup gemischt wird und
sUB schmeckt. Sondern die, die ganz
urspringlich mit Milchsaurebakterien
vergoren wird. Ein ganz leichtes Bier

mit zwei bis drei Volumenprozent Alko-
hol, ganz schlank, extrem sauer, aber
richtig erfrischend, wenn es heif3 ist.

Wie passt das zum Reinheitsgebot?
Es gibt hier Ausnahmeregelungen. Da
wUlrde ich Bayern ausklammern — da
ist es schwieriger, solche Genehmi-
gungen zu bekommen. Aber es gibt
Ausnahmen fUr alte Stile, die auch als
Bier bezeichnet werden durfen. Wie
die Berliner WeiBe. Oder die Gose,
wenn wir Richtung Leipzig beziehungs-
weise Goslar gucken, wo der Name
herstammt. Da gibt es das Sauerbier,
das noch mit Kochsalz versehen wird,
also etwas salzig schmeckt.

Gibt es noch mehr Ausnahmen?
Recht viele. In Hannover gab es einen
Stil, der ewig nicht gebraut wurde —
der Broyhan. Dieser Stil arbeitet mit
verschiedenen GewUrzen. Mit Korian-
der zum Beispiel. In ganz Deutschland
gibt es unterschiedliche Stile, die dank
einer Ausnahmeregelung moglich sind.
Diese Biere sind einfach nur nicht so
bekannt oder wurden jahrelang nicht
gebraut. Wie man sieht: Mit Bier kann
man eine ganz neue \Welt entdecken.

Interview: Regina Hemme

ELISA RAUS
BIERSOMMELIER-WELTMEISTERIN

Die 30-jahrige Pressesprecherin der
Stortebeker Braumanufaktur konnte
sich 2019 gegen 79 Mitbewerber
durchsetzen und ist als erste Frau
die beste Bierverkosterin der Welt.
Mehr Infos: www.stoertebeker.com

11/2021 Lust auf Genuss 43



Der Planet Erde, unsere Hei
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gemeinsam fur den Einklang von Mensch und Natur
einzutreten und einen Beitrag zu nachhaltigerem Leben
zu leisten. Dafur haben wir die Initiative For Our
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GETRANKE / WEINE ZU UNSEREN GERICHTEN

b JVVEIN AUF BIER]

DAS RATE ICH DIR.

DIESE ALTE WEISHEIT
& GILT AUCH HIER! “

! * Sommeliére Christina Hilker

|

BIER IST EINE INTERESSANTE ZUTAT FUR FEINE SPEISEN. DIE GROSSE
GESCHMACKSVIELFALT BIETET EIN BREITES SPEKTRUM, SPANNENDE
KOMBINATIONEN LASSEN SICH DARAUS ZAUBERN. WEIN ALS BEGLEITUNG
IST NICHT AUSGESCHLOSSEN, SONDERN EINE BEREICHERUNG
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FEINGLIEDRIG

2019 Eisacktaler Kerner DOP, Kloster

Neustift, Siidtirol, Italien
Kloster waren fUr Bierkultur bekannt, bevor sie Wein
kelterten. Dieser Kerner passt zu Bachforelle mit
Béarnaise und Guiness Pastinaken (S. 35) und
Kabeljau im Kdlsch-Teig mit Kartoffelsalat (S. 37).

[l Bl ted [
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ELEGANT
2020 Vin de Petanque, Mas de Libian,
Ardéche, Frankreich
,Mas de Libian* liegt abseits anderer Weinberge im
unteren Ardeche-Tal. Optimal fir den biologischen

Fotos: Bettina Meister; Pfalzweinfoto/André Kunz; PR (9); StockFood/Tre Torri

T aia pefunse
Weinbau. Wunderbar seidiger, beeriger Rotwein. Ein ﬁﬁf Um 12,50 Euro, etwa (lber www.nobis-weine.de
Traum zu Krustenbraten, Krieksauce und Kartoffel- .
knadel (S. 16) und Rinderroulade in Altbiersauce mit b == &
. \YiTetell
Bratkartoffeln (S. 15). Um 9 Euro, etwa Uber VEGINiE
www.wein-kreis.de SAFTIG

FILIGRAN

2017 Spatburgunder trocken, Weingut

Scherer-Zimmer, Markgréflerland, Baden
Felix Scherer und Micha Zimmer keltern im ehe-
maligen Schweinestall der Familie Scherer eigenwilli-
ge und nachhaltige Weine. |hr wirzig-frischer Spat-
burgunder ist ein eleganter Gegenspieler zu Malz-
bier- Sauerbraten, Spatzle und Rotkohl (S. 14) sowie
Pasta mit Schwarzbier-Wild-Bolognese (S. 11). Um
10 Euro, etwa Uber shop.scherer-zimmer.de

[V o i r’;»v
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PRICKELND

2020 PetNat, Loimer, Kamptal, Osterreich

Charmant und tiefgriindig mit duftiger Anmu-
tung von Aprikose, Roggenbrot und Weinhefe.
Passt zu Hahnchenkeulen, Polentafries und Avoca-
do-Salsa (S. 26) sowie zu Zwiebelringen in Rauch-
bierteig mit Malz-Mayo (S. 22). Um 14 Euro, etwa
Uber www.lebendigeweine.de

HEFIG

2019 Rios, ,Komokabras - Lias*, Rias
Baixas, Spanien
Langeres Hefelager passt vortrefflich zu mit Bier
verfeinerten Gerichten wie Lachs in Gose-Mania-
Marinade auf Taboulé (S. 27) und SteinbeiBerfilets in
,Matrosenschluck“-Brihe (S. 25). Um 12,50 Euro,
etwa Uber www.iberwine.de

MINERALISCH

2019 NaturweiB, Weingut Kai Schitzel,

Nierstein, Rheinhessen
Weine mit Spannung, rauchig und exotisch —
ideal zu kross gebratenem Zanderfilet mit Mohren
und WeiBe Bohnen-Stampf (S. 39) oder
Thunfisch-Sashimi, Rauchbier-Vinaigrette und
Basmati (S. 34). Um 9,50 Euro, etwa Uber
www.unserweinladen.de

2018 Saugut, Fendt Weinfamilie,
Ortenau, Baden
Der Name ist Programm bei diesem Wein von
Jurgen Fendt, der nach 18 Jahren als Top-Somme-
lier zum Winzer wurde. Dieser Tropfen bereitet
Freude zu Ofengemuse mit Bockbier-Senfsauce
(S. 52) oder Altbier-Cheddar-Fondue mit
Gemuse-Sticks (S. 51). Um 9,50 Euro, etwa
Uber www.weingood.de

ERFRISCHEND

Von Wiesen Apfel und Hopfen Perlwein

Know-how und Spal3 am Tufteln flhrten zur
Vereinigung von Bier und Apfelwein. Perfekter
Frische-Kick mit Zitrus zu Blumenkohl im Bierteig
mit Wasabi-Vanille-Dip (S. 49) und Topinambur in
Zitronenbutter mit Halloumi (S. 53). Um 13 Euro,
etwa Uber www.vinocentral.de

TEIG

WURZIG

2017 Naked Red, Weingut Heinrich,

Burgenland, Osterreich
Rotwein fur alle Tage auf hohem Niveau, das kann
Heinrich. Saftige helle rote Beeren in Verbindung mit
Kréutern und Specknoten, leicht gekihlt eine Wonne
zu Altbier-Focaccia, belegt mit Pfeffersteak und
Kapern (S. 68) oder Malzbier-Burger (S. 67). Um
8,50 Euro, etwa Uber www.gute-weine.de

SWEETS

BELEBEND
Hier und Jetzt Rosé duftig, WZGeg,
Méglingen; Wiirttemberg

Unbeschwerter Weingenuss fur genussvolle Mo-
mente. Beeren und Kirschen vereint mit feiner StBe
und frischer Séure. Tolles Pendant zu ,,Auszogne*
mit Himbeerbier-Creme-brulée (S. 81) und Weizen-
bier-Brandteigtorte mit Honig-Popcorn (S. 80). Um
5 Euro, etwa Uber www.wzg-weine.de
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Rote-Bete-Eintopf ‘*s‘;':f.;:?

mit Frischkdse-Crostini <

In der deftigen Suppe vermahlen 3
sich fruchtiges India Pale Ale
und erdige Rote-Bete-Aromen ' LR

zum Traumpaar der Sinne. %3.%‘
,r

REZEPT AUF SEITE 54

der Extraklasse

Endlich wird es mit Kiirbis, Mohre und Co. wieder heimelig in unserer Kiiche.
Grund genug, die Stars der Saison mal mit Alt-, mal mit Bock- oder mit den
aufregenden Noten von Rauchbier in Szene zu setzen. So macht veggie Spal3
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Blumenkohl im Bierteig
t mit Wasabi-Vanille-Dip
Mit Rauchbier im Teig und der
auBergewdhnlichen Wirz-Kombi
- im Dip wird der bodenstandige Kohl
zum Erlebnis fur Feinschmecker.

REZEPT AUF SEITE 54
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~ SlBkartoffel- -
Pilz-Auflauf mit.
Lauchsalat =
Stout-Bier macht das _ e
Schichtwerk zum saftigen,,
Vergnlgen. Im Lauchsalat
setzt Kirschbier <+
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Altbier-Cheddar-
Fondue mit
Gemuse-Sticks

Fur gemtliche Runden

mit den Liebsten darf es
gerne mal etwas-deftiger
zugehen. Das wiirzige '% :
Ofengemdise ist ein
willkommener leichter
Gegenspieler. .
REZEPT AUF SEITE. 55




Ofengemiise mit
Bockbier-Senfsauce
Herbstliches Gemiise mit etwas
Orangenschale im Ofen garen,
dazu die cremige Sauce und
knusprige Kartoffeltaler —
mehr braucht es nicht fir das .-
ultimative Wohlfuhlgericht! |
REZEPT AUF SEITE 55
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Altbier-Kiirbis-Scones
mit Rote-Bete-Salat

Raue Biernoten und leichte

StiBe in den Scones zu pikanten
Anklangen von Meerrettich und
Oktoberfestbier im Salat — ein
reizvolles Spiel fir den Gaumen!

REZEPT AUF SEITE 56

Topinambur in

* Zitronenbutter mit Halloumi

Der Sud aus hellem Bier, Zwiebeln

und Zitrone verleiht den nuséigen. ;

Kndllen ein'er‘rfrischen Toulch. Die_k’qrz

gebratenen Kapstachelbeeren setzen

daz(l perfekte sauerfiche Akzete.
 REZEPT AUF SEITE . 56

-
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REZEPTE

Kartoffel-

So macht man
die Beilage zum
Ofengemiise
mit Bockbier-
Senfsauce
rechts: Die Kar-
toffeln schaélen,
wiirfeln, in ge-
salzenem Was-
ser in 15-20 Mi-
nuten weich
kochen. Ab-
gieBen, aus-
dampfen lassen
und durch eine
Kartoffelpresse
driicken. Dann
mit Mehl, Star-
ke, Eigelb und
gehacktem Thy-
mian vermen-
gen. Teig auf
einer bemehl-
ten Arbeits-
flache zu einer
Rolle (3-5 cm
dick) formen.
Rolle in Schei-
ben (ca. 1,5 cm)
schneiden. In
einer beschich-
teten Pfanne

2 EL Erdnussol
erhitzen und die
Kartoffeltaler
darin beidseitig
goldbraun und
kross braten.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 46/47
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HERBSTGEMUSE trifft auf kraftige

Rote-Bete-Eintopf mit
Frischkase-Crostini

Bild auf Seite 48
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4-6 Portionen

ca. 60 Minuten

Blumenkohl im Birtig -
mit Wasabi-Vanille-Dip

Bild auf Seite 49
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 45 Minuten

StBkartoffel-Pilz-Auflauf
mit Lauchsalat

Bild auf Seite 50
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 100 Minuten
Zutaten fiir 4-6 Portionen

200 g Zwiebeln 400 g Mehl, 3 TL Backpulver, Salz DAS BRAUCHT MAN:

500 g Rote-Bete-Knollen 550 ml Rauchbier (gekdhlt) Auflaufform (ca. 30x20 cm)

200 g Méhren 600 g Blumenkohlréschen 480 g Zwiebeln, 4 EL Erdnussél
200 g Knollensellerie 1 TL Madras-Currypulver Salz, Pfeffer, 750 g StBkartoffeln

200 g Kartoffeln (am besten vor-

1 Vanilleschote, 1-3 TL Wasabi-Paste

250 g Kartoffeln (mehligkochende)

wiegend festkochende nehmen)

(scharfer japanischer Meerrettich)

200 g kleine Rosé-Champignons

200 g WeiBkoh!

150 g Créme fraiche, 2 EL Olivendl

100 g Cheddar, 330 ml Stout (ein

200 g Lauch (auch Porree genannt)

1 EL weiBer Balsamico-Essig

obergériges dunkles englisches Bier)

3 EL Erdnussél, 1 Lorbeerblatt

ca. 1 Frittierél, etwas Petersilie

200 ml Gemusebrihe, 1 TL Zucker

ca. 1 TL Kimmelsamen

500 ml Gemdisebrtihe

200 ml India Pale Ale (IPA, ein Bier
mit deutlichem Hopfenaroma)
Salz, Pfeffer

nach Belieben Petersilien- oder
Korianderblatter zum Garnieren

6 groBe Scheiben Roggenbrot
250 g Frischkdse

2 TL Schwarzkimmelsamen

1. Zwiebeln abziehen, Rote Bete, Moh-
ren, Sellerie und Kartoffeln schalen. Alles
in 1-2 cm groBe Wiirfel schneiden. WeiB-
kohl vierteln, den harten Strunk heraus-
schneiden. Kohl in kleine Stilicke schnei-
den. Lauch putzen, grindlich waschen
(auch zwischen den einzelnen Schichten)
und in fingerdicke Scheiben schneiden.

2. Olin einem breiten Topf erhitzen und
die vorbereiteten Gemise darin bei mitt-
lerer bis starker Hitze ca. 5 Minuten rund-
um kréftig anrosten. Lorbeerblatt sowie
Kiimmelsamen unterriihren. Mit der Bri-
he abloschen und die Suppe zugedeckt
ca. 30 Minuten kocheln lassen.

3. Dann das Bier dazugieBen. Den Ein-
topf noch 5-10 Minuten kdcheln lassen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Inzwischen die Krauterblattchen grob
hacken. Die Roggenbrotscheiben toasten
und mit Frischkdse bestreichen. Crostini
und Eintopf mit Schwarzkiimmel und den
Krdutern bestreuen und alles servieren.

1. Mehl in eine Schiissel fallen und fiir
mindestens 10 Minuten in das Tiefkihl-
fach stellen. Das kalte Mehl mit Backpul-
ver, %2 TL Salz und Rauchbier zu einem
dickflissigen Teig verriihren. Den Teig im
Kiihlschrank aufbewahren.

2. Die Blumenkohlréschen in kochen-
dem Salzwasser 2 Minuten blanchieren.
AbgieBen, abschrecken, danach in einer
Schissel mit Salz und Curry vermengen.

3. Vanilleschote langs halbieren. Vanil-
lemark aus einer Halfte herauskratzen
(siehe Tipp unten) und mit Wasabi, Creme
fraiche, Olivendl und Essig gut verriihren.

4. Olin einem Topf auf 160-170 Grad
erhitzen. Die Kohlrgschen portionsweise
durch den Rauchbierteig ziehen und nach
und nach im heiBen Ol goldbraun und
knusprig ausbacken. Herausheben, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Blumen-
kohlrdschen mit Petersilie garnieren und
mit dem Wasabi-Vanille-Dip servieren.

Tipp: Die Ubrige Vanilleschote kann man
in Milch, Sahne oder auch Saft aufkochen
und damit dann beispielsweise Pudding
zubereiten. Oder man streicht das Ubrige
Mark heraus, erwdrmt es in Butter und
verwendet diese Vanillebutter als Aroma-
Booster fur Saucen aller Art. Die (trockene)
leere Schote mit feinkornigem Zucker be-
decken und einige Tage ziehen lassen; so
entsteht selbst gemachter Vanillezucker.

etwas Butter fir die Form

je 1 Handvoll glatte Petersilien-
und Korianderblétter, 400 g Lauch
150 g griechischer Joghurt

80 ml Kriek (belgisches Kirschbier)

1. Zwiebeln abziehen, 400 g in finger-
dicke Scheiben schneiden. Ol in einer
beschichteten Pfanne erhitzen, Zwiebeln
darin in ca. 10 Minuten rundum anrosten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Backofen auf
180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen.

2. SiiBkartoffeln und Kartoffeln schalen,
in dinne Scheiben hobeln, salzen, pfef-
fern. Pilze putzen. Cheddar grob reiben.

3. Stout, Brilhe und Zucker aufkochen.
Auflaufform mit Butter einfetten. StiBkar-
toffeln, Kartoffeln, angerdstete Zwiebeln
und Pilze einschichten. Biermischung dar-
{ibergieBen. Ein paar Krauter zum Gar-
nieren beiseitelegen, die tibrigen dariiber
verteilen, mit Cheddar bestreuen. Auflauf
im Ofen ca. 60 Minuten backen.

A. Inzwischen Lauch putzen, griindlich
waschen, in fingerdicke Scheiben schnei-
den. Lauch in Salzwasser ca. 3 Minuten
kochen. AbgieBen, abtropfen lassen. Ubri-
ge 80 g Zwiebeln fein wiirfeln. Mit Lauch,
Joghurt und Kriek-Bier vermischen. Salat
salzen, pfeffern, mit Krdutern garnieren.

5. SiiBkartoffel-Champignon-Auflauf aus
dem Backofen nehmen und zusammen
mit dem Lauchsalat servieren.



Biere — so spannend!

=

-

Altb|er-Ched.dar-Fondue |
mit Gemise-Sticks

Bild auf Seite 51
Vor-/Zubereitungszeit: ~ ca. 70 Minuten
Zutaten fiir 46 Portionen

OfengeUse mit
Bockbier-Senfsauce

Bild auf Seite 52
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 90 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

150 g SiiBkartoffeln 4 Kohlrabi (a ca. 200 g), Salz
150 g Kartoffeln (mehligkochende) 150 g mittelgroBe weiBe Zwiebeln
150 g Knollensellerie 150 g kleine rote Zwiebeln

150 g Méhren, 150 g rote Zwiebeln

1 Knoblauchknolle, 1 Orange (Bio)

150 g Hokkaido-Kdrbis

etwas Butter, 4 EL Olivené/

150 g Fenchel, 3 EL Olivendl

Pfeffer, 1 groBer Rosmarinzweig

1 TL Chilipulver

100 ml Gemdsebrthe, 600 g Kartof-

1 TL Paprikapulver (rosenscharf)

feln (vorwiegend festkochende)

1 EL Ajvar (orientalische Paprika-

1-2 EL Mehl und etwas Mehl zum

paste, gibt es in mehreren Scharf-

Arbeiten, 1 EL Speisestérke

abstufungen)

1 Eigelb, 1 TL Thymianblattchen

2 TL Korianderkérner, Meersalz

3 EL Erdnussél, 100 g Schalotten

Pfeffer, 250-300 g Cheddar-Kase

1 EL mittelscharfer Senf

3 Knoblauchzehen, 2 TL Butter

150 ml Bockbier, 200 g Schlagsahne

2 TL Mehl, 100 ml Gemdisebrtiihe

evtl. Basilikum zum Garnieren

200 ml Altbier, Pfeffer

1. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft:
180 Grad) vorheizen.

2. SiBkartoffeln, Kartoffeln, Sellerie und
Mchren schélen und in etwa fingerdicke
langliche Sticks schneiden. Zwiebeln ab-
ziehen und wie auch den Kiirbis und den
Fenchel in fingerdicke Spalten schneiden.
Alles Gemise mit Olivendl, Chili, Paprika,
Ajvar, Koriander, Salz und Pfeffer vermen-
gen. Gemise auf einem Backblech vertei-
len und im Ofen auf der mittleren Schiene
ca. 40 Minuten backen.

3. Wahrenddessen den Cheddar grob
reiben. Knoblauch abziehen, langs hal-
bieren. Butter bei mittlerer Hitze in einem
Topf schmelzen. Das Mehl einriihren, bis
eine feste, glatte Masse entsteht. Dann
unter standigem Rihren nach und nach
Brihe und Bier dazugieBen. Knoblauch
zufiigen, Sauce ca. 1 Minute leise kdcheln
lassen. Dann Topf vom Herd nehmen, den
Cheddar nach und nach unterriihren und
in der Sauce schmelzen lassen. Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Gemiise aus dem Ofen nehmen und
zum warmen Cheddar-Fondue servieren.

1. 0Ofen auf 200 Grad (Umluft; 180 Grad)
heizen. Kohlrabi schélen, 5 Minuten in
Salzwasser kochen. Dann in dicke Schei-
ben schneiden. Alle Zwiebeln abziehen,
die weiBen vierteln, die roten ganz lassen.
Knoblauchknolle halbieren. Orange heif
waschen, 4 dinne Schalenstreifen abzie-
hen (Ubrige Orange anderweitig verwen-
den). Ofenfeste Form ausbuttern, alle vor-
bereiteten Zutaten in der Form verteilen.
Mit Olivendl betraufeln, salzen, pfeffern.
Rosmarinzweig dazulegen, Brihe angie-
Ben. Mit Backpapier abdecken, im vorge-
heizten Ofen ca. 60 Minuten garen.

2. Inzwischen aus den Kartoffeln die
Kartoffeltaler herstellen: Wie man die
macht, siehe ganz links am Seitenrand.

3. Fir die Sauce Schalotten abziehen,
fein wiirfeln. 1-2 TL Butter und restliches
Erdnussol (1 EL) in einem Topf erhitzen,
Schalotten darin in ca. 2 Minuten glasig
diinsten. Senf unterrGhren, mit Bier ab-
[6schen, ca. 3 Minuten einkdcheln. Sahne
angieBen, kocheln lassen, bis die Sauce
schon samig ist. Mit Salz, Pfeffer wiirzen.

4. Ofengemiise mit der Bockbier-Senf-
sauce und den Kartoffeltalern anrichten.
Evtl. mit Basilikum garnieren, servieren.

Lactose-
Intoleranz?

Lactrase'6000
aus der Apotheke

* Mini-Tabletten
mit 6000 Einheiten
im praktischen
Klickspender

¢ Mit der millionen-
fach bewdhrten
Sofort-Wirkung

¢ Top: 480er-Jumbo-
Nachfillpack!
Okologisch sinnvoll
und Mini-Preis™

Seit 20 Jahren

die N.T

Lactrase

Bar Lactose Imoleranz

Lactrase

Milchprodukte
unbeschwert genief3en!

www.lactrase.de




REZEPTE

Das Wort Physa-
lis stammt aus
dem Griechi-
schen und heifit
iibersetzt Hiille
oder Blase, was
das Aussehen
dieser dekora-
tiven Friichte
ziemlich tref-
fend beschreibt:
Leuchtend
orangefarbene
papierartige
Hiillen hdngen
an den Zweigen
dieses Nacht-
schattenge-
wachses. Diese
Lampions um-
schlieBen gelbe
oder rotliche
Beeren. Esshar
sind die Friichte
jener Physalis-
Arten, die bei
uns unter dem
Namen Kap-
stachelbeere
oder Anden-
beere in den
Handel kom-
men. Bei der
Lampionblume,
die auch in
Europa heimisch
ist, sollte man
jedoch vorsich-
tig sein und
hochstens Mini-
Mengen ihrer
Beerenfriichte
genieBen.

56 Lust auf Genuss 11/2021

Kostliche KOMBINATIONEN

Altbier-Kurbis-Scones
mit Rote-Bete-Salat

Bild auf Seite 53 oben rechts
Vor-/Zubereitungszeit: ~ ca. 80 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

400 g Rote-Bete-Knollen, Salz

2 Lauchzwiebeln

1 Handvoll Korianderblatter

2-3 EL Sahnemeerrettich

2 EL weiBer Balsamico-Essig

120 ml Oktoberfestbier

4 EL Olivendl, Pfeffer

400 g Hokkaido-Kdirbis

180 g Mehl, %2 TL Natron

1 TL Backpulver, 1 Ei (GréBe M)
70 g Butter, 2 TL Rosmarinnadeln
60-80 ml Altbier, 3 EL Erdnussél

Rote Bete waschen, in Salzwasser in
ca. 1 Stunde garen. AbgieBen, etwas ab-
gekuhlt schalen und in Wiirfel schneiden.
Lauchzwiebeln putzen, klein wirfeln, Ko-
riander hacken. Beides mit Roter Bete,
Meerrettich, Essig, Oktoberfestbier sowie
Olivendl vermengen. Salzen und pfeffern.

Inzwischen Kiirbis halbieren, Kerne
entfernen. Kiirbis in ca. 2 cm groBe Sti-
cke schneiden. Diese in kochendem Salz-
wasser ca. 15 Minuten garen. AbgieBen,
ausdampfen lassen. Danach Kirbis mit
Mehl, Natron, Backpulver, %2 TL Salz, Ei,
Butter, Rosmarin und Altbier mit den Han-
den zu einem festen Teig verkneten.

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft:
180 Grad) vorheizen. Erdnussol in einer
ofenfesten Pfanne (@ ca. 22 cm) erhitzen,
Kirbismasse in die Pfanne geben, flach
driicken und bei mittlerer Hitze von einer
Seite 3—4 Minuten anrdsten. Den Fladen
auf einen Teller gleiten lassen (nicht stiir-
zen!). Die Pfanne iber den Scone legen.
Pfanne und Teller umdrehen, sodass die
ungebackene Seite nun unten ist. Pfanne
auf der unteren Schiene in den Ofen
schieben, Scone 8-10 Minuten backen.

Kiirbis-Scone aus dem Ofen nehmen,

auf ein Brett gleiten lassen, in Stlicke
schneiden. Mit Rote-Bete-Salat servieren.

.,

Topinambur in Zitronen-
butter mit Halloumi

Bild auf Seite 53 unten links
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 50 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

300 g Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen
1 Zitrone (Bio), 800 g Topinambur
Salz, 6 EL Erdnussél, 100 g Butter
330 ml helles Bier, Pfeffer

1 Handvoll Physalis (Kapstachel-
beeren; siehe auch den Tipp links)
500 g Halloumi (Grillkése)

evtl. ca. 1 TL Chiliflocken

1 Handvoll Korianderblatter

Zwiebeln und Knoblauch abziehen,
beides fein hacken. Zitrone heiB waschen,
trocken tupfen. Etwa 1TL Schale fein ab-
reiben. Zitrone halbieren, aus einer Halfte
den Saft auspressen und die andere Half-
te in dlinne Scheiben schneiden.

Topinambur waschen, schalen und in
ca. 1 cm dicke Stlicke schneiden. Die Topi-
nambur in Salzwasser ca. 5 Minuten vor-
kochen, abgieBen und kalt abschrecken.

In einem Topf 3 EL Erdnussdl erhit-
zen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig
dinsten. Topinambur und Butter zufigen,
weitere 2 Minuten mitbraten. Helles Bier,
Zitronenabrieb, -saft und -scheiben dazu-
geben, aufkochen. Hitze reduzieren, alles
zugedeckt 10-12 Minuten schmoren las-
sen. Dann mit Salz, Pfeffer abschmecken.

Physalis aus den papierartigen Hillen
[6sen, waschen, halbieren. Halloumi in
fingerdicke Scheiben schneiden. Ubriges
Ol (3 EL) in einer groBen beschichteten
Pfanne erhitzen, Halloumi darin auf bei-
den Seiten goldbraun anrdsten. Physalis
dazugeben, unterschwenken, mit Pfeffer
und Salz (wenig, der Kase kann oft sehr
salzig sein) wiirzen, vom Herd nehmen.

Geschmortes Topinamburgemise mit
der Zitronenbuttersauce auf Teller vertei-
len. Den Halloumi-Physalis-Mix darlber
verteilen. Nach Belieben mit Chiliflocken
bestreuen und mit Koriander garnieren.

lhr personliches
Kochbuch

mit CEWE und
Lust auf Genuss

Sie suchen ein besonderes
Geschenk oder mochten
lhre Lieblingsrezepte in
einem personlichen Album
sammeln? Dann ist unser
schones, individuell
gestaltbares Foto-Kochbuch
genau das Richtige.

Kreieren Sie ein Kochbuch

mit lhren eigenen Lieblings-
rezepten und Fotos — oder
auch mit den besten Rezepten
aus Lust auf Genuss.

Klicken Sie rein! Mehr Infos:
https://www.daskochrezept.
de/lust-auf-genuss/foto-
kochbuch

Verschiedene Ausfiihrungen
maglich, zum Beispiel im
GroBformat mit Hardcover
und 26 Seiten ab 26,95 EUR
(zzgl. Versandkosten).
https://www.cewe.de/cewe-
fotobuch/fotokochbuch.html
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Fotos: Brauhaus Lemke; Foto Jung; iStock; Mashsee; Mucke; Wittorfer Brauerei

‘ FUR SIE PROBIERT

Mareike Hasenbeck

ist Bier-Sommeliére. Ihr Wissen
teilt sie unter feinernopfen.com

Gedichte aus Hopfen und Malz

Modern, kreativ und geschmackvol: Diese neuen Craftbiere sind perfekte Begleiter zu
unterschiedlichsten Speisen und zaubern ein Aromafeuerwerk auf die Zunge. Probieren!

TRADITION TRIFFT
MODERNE

Die Privatbrauerei Schdn-
ram aus dem Alpenvorland
war wohl die Erste, die die-
sen nachtschwarzen, krafti-

SAUER MACHT GENUSS
= Die Macher vom Brauhaus Lemke in Berlin
' reanimieren die Berliner Weisse, die fast aus-
gestorben war. Das gefallt mir: Die ,Budike
} Weisse" ist keine gepanschte Version mit Si-
rup, sondern eine original WeiBe mit s&uer-

lich-fruchtigem Profil. Perfekt etwa zu Ziegen- Achoneainet gen alten englischen Bierstil

k&se. Infos: um 3,80 Euro, etwa Uber www. hierzulande aufgelegt hat.

bierlinie-shop.de IMPERIAL Das gefallt mir: Das Bier
STeUT prasentiert Aromen von

/wetschgen, Kaffee so-
wie Kakao und hat mit
9,5 Prozent ordentlich
Wummes. Perfekt als
Digestif oder zu gereiftem
Gorgonzola. Infos: um
2,60 Euro, etwa Uber

SCHMEICHELNDE
AROMEN

FUr ihr Pale Ale mischen
die Macher der Brauereli

MUcke aus Essen frischen : nhtips://oierothek.de
Ingwer dazu. Somit ist das [
Bier nicht nach dem Rein- s —

heitsgebot gebraut. Das
gefallt mir: Das suffige
fruchtige Bier hat eine
leichte Scharfe. Es
harmoniert super mit
Curry-Gerichten. Infos:
um 3 Euro, etwa Uber
www.banneke.com

FRUCHTIGE
TRINKFREUDE

,India Pale Ale" gilt als Mutter-Bierstil der Craft-
bier-Szene. Die Wittorfer Brauerel aus Neu-
munster legt eine sehr fruchtige Variante vor.
Das gefallt mir: Eine spritzige Leichtigkeit
und tropische Fruchtnuancen schaffen eine
hohe Trinkfreude. Passt zu leichtem Fisch oder
scharfen asiatischen Gerichten. Infos: um
3,30 Euro, etwa Uber www.craftbeer-shop.com

MODERN INTERPRETIERT

Pils ist mit Abstand der beliebteste Bierstil der
Deutschen. Mashsee aus Hannover prasentiert eine
kreative Version. Das geféllt mir: Es handelt sich um
eine knackige und moderne Interpretation mit Aroma-
hopfen, der dem Pils sanfte Zitrusnoten und einen
tropischen Anklang verleint. Ein genussvoller Allroun-
der, der auch gut zu Meeresfrlichten passt. Infos: um
2 Euro, Uber https:/shop.mashsee.de
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‘ SCHNELL UND EASY

HERBSTGLUCK

GefUllt, frittiert, gebraten — mit Pilzen lassen sich im Nu feine Kdstlichkeiten auf die
Teller zaubem. Wunderbar, was uns die edlen Schatze aus dem \Wald hier bieten

GEFULLTE

CHAMPIGNONS

Die Stiele von 300 g Champignons
entfernen und hacken. Mit
je 1 gewilirfelten Paprika,
Zwiebel und Knoblauch-
zehe in Olivendl anbraten.
Die Mischung mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
Champignons eindlen, mit
dem GemUsemix flllen. Im
Ofen bei 200 Grad (Umluft)
15-20 Minuten backen.
Zum Servieren geriebenen
Parmesan und gehackte
Kréuter darUberstreuen.

GEBACKENE P
350 g Pilze (z.B. Champignons und Austernpilz
evtl. halbieren. 3 Eier verauirlen, mit Salz und Pfeffer
80 g Mehl und 150 g Pankomehl jeweils in eine Schale
geben. Pilze im Mehl wenden, durch das Ei ziehen, dann im
Pankomehl walzen. Topf mit reichlich O auf ca. 175 Grad

erhitzen. Die Pilze darin goldbraun frittieren. Késtlich dazu: mrt ' ' r\
Wasabi verfeinerte Mayonnaise und ein paar Lir;gttensgr’rtzer. - | =
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12 Scheiben WeiBbrot mit
Olivendl betraufeln und in

einer Pfanne kross anbraten. <& '
Schnittflachen mit einer
halbierten Knoblauch-

zehe einreiben. 300 g
Portobello-Pilze

putzen und in Olivené

anbraten. Mit Salz sowie

Pfeffer wirzen und in

Streifen schneiden. Brote mit &
150 g Ricotta bestreichen .
und die Pilze darauf verteilen.y, -~
Mit Schnittlauchrélichen

und Thymian bestreuen. i

Tipp: Die Crostini schmeckel
auch wunderbar mit Kréuter-
seitlingen oder Steinpilzén.

TARTE

800 g Pfifferlinge putzen,
evil. Klein schneiden. Mit
1 gewdirfelten Zwiebel in
Butter 5 Min. anbraten.
Mix im Sieb abtropfen.
Form (@ 26 cm) einfetten,
mit 300 g Tarteteig aus-
kleiden. Pilzmix einflillen.
2 Eier, 150 g Sahne, 50 g
Créeme fraiche, Salz und
Pfeffer verriihren. Uber
die Pilze gieBen, darauf

Tarte bei 180 Grad im
Ofen 3540 Min. backen.
Mit Krdutern garnieren.

120 g Roquefort verteilen.

Fotos: StockFood/ Oliver Brachat, Magdalena & Krzysztof Duklas, Maricruz Avalos Flores, Great Stock!



Wo Ikonen
junge Talente

wachsen lassen.

Weine aus der Pfalz:
Qualitat, die man schmeckt.

Die 13 deutschen Weinregionen sind
geschiitzte Ursprungsbezeichnungen.

Die Pfalz ist eines der 13 deutschen Weinanbaugebiete, das
die EU als geschiitzte Ursprungsbezeichnung anerkannt hat.
Typisch fur das zweitgrofBte deutsche Weinbaugebiet ist das

mediterrane Klima. Geschiitzt vom Pfalzerwald gedeihen hier Z]S'l-mp‘fN?hl' 7 .. .Willkommen
1e Pralz. : in besten Lagen.

vor allem weif3e Sorten wie Riesling, Weif3- und Grauburgunder, :— eutechon
bei den Rotweinen dominieren Dornfelder und Spatburgunder. A

www.pfalz.de/gu
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Katharina, Christian und Braumeister Michael

gegrindet. Gefihrt wird BRLO heute von
Katharina, Michael und Ben (li.). Die Craftbiere

werden nachhaltig, hochwertig und moglichst

regional in kleinen Mengen produziert

Fotos: PR (2); Maria Schiffer

Sie entscheiden, welche Speisen
zu welchem Bier gereicht
werden. Wie machen Sie das?
Die klassische Weinbegleitung ist ja
bekannt und wir Ubersetzen das
Ganze mit Bier. Dabei orientieren wir
uns vor allem an zwei Komponenten,
Zeit und Intensitat.

Klingt kompliziert ...

Nein, so beschreibt man einfach
erst einmal, was im Mund passiert.
Zum Beispiel, wenn man ein Stlck
Sellerie isst. Wir schauen, welche
Geschmacksnuancen sich zu wel-
chem Zeitpunkt entfalten. Und dann
Uberlegen wir, welches Bier den Ge-
schmack entweder unterstutzt oder
positiv beeinflusst.

Wie gehen Sie konkret vor, wenn
Sie ein neues Rezept entwickeln?
Wenn wir ein neues Gericht kreieren,
richten wir uns erst einmal nach der
Saison. Nehmen wir zum Beispiel
Erbsen. Dann probieren wir alles
durch: Fermentieren, frittieren, dor-
ren, rduchern, kochen und Uberlegen
uns den perfekten Partner. Das
kdnnte Kohlrabi sein. Aber leicht, roh,
nicht in Sahne gekocht. Wenn man
diese Basis hat, entscheidet man
Uber den Bierstil. In diesem Fall ha-
ben wir ein leichtes, sommerliches
Gericht. Dazu wurde gut ein kaltge-
hopftes Bier mit Zitrusnote passen.

Gibt es Faustregein?

Je mehr Kohlenséaure das Bier hat,
desto frischer wirkt es und desto
frischer sollte man dazu kochen, um
eine Harmonie herzustellen.

Welche Gerichte passen noch zu
Bier mit Zitrusnote?

Solche, die vom Grundcharakter
leicht sind. Also mit viel Krautern. Ge-
mise, das einen feinen Geschmack
hat, wie eben Erbsen, aber auch
Spargel zum Beispiel oder Tomaten.

Welche Biere passen gut zu
schweren Gerichten wie
Geschmortem?

Je hoher der Alkoholgehalt, desto
dichter und schwerer kann das
Gericht sein. Zu einem geschmorten
Sellerie-Pilz-Eintopf, der so rostig,
leicht erdig schmeckt, reiche ich ein
Bier mit hohem Alkoholgehalt, mit
einem hohen Malzkdrper, starkem
Rostmalz wie dunkle Biere, die nach
Kaffee und dunkler Schokolade
schmecken. Oder kaltgehopftes Bier
mit Pinienaroma. Dazu passen auch
super gertstete Pilze, Sellerie oder
Kohl. Der passt ohnehin einfach
hervorragend zu Bier.

Wer ist noch ein perfekter
Partner?

Grundsétzlich GemUse. Besonders
welches, dass einen leichten Bitter-
ton entwickelt. Entweder selbst oder
durchs Rosten. Gerosteter Grinkohl
entwickelt so eine florale Note und
passt zu ganz vielen Bieren.

Was passt gar nicht zu Bier?

Da wurde ich zurlickfragen, zu
welchem? Das ist wie mit Wein.
Letztlich passt zu jedem Essen ein
pbestimmtes Bier. Allein in Deutsch-
land gibt es Uber 7.000 Biere, die alle
unterschiedlich schmecken.

Haben Sie eine Lieblings-
Bier-Food-Kombi?

Ja. Gegarter Blumenkohl zu unserem
IPA oder Pale Ale. Der Blumenkohl
wird erst gegart, dann mit einer
Pale-Ale-Glasur bestrichen, mit einer
Vadouvan-Mischung gewurzt und
dann noch mal im Ofen mit Parme-
san Uberbacken. Dazu gibt es eine
Vinaigrette aus grinen Bohnen und
sUBsauer eingelegten roten Zwiebeln.
Die Biere sind beide kalt gehopft,
sehr hopfenaromatisch und haben
einen schdnen Malzkdrper, der die
Cremigkeit des Kases und des Blu-
menkohls auffangt. Die hohe Hopfen-
aromatik verbindet sich mit den
floralen Noten der grinen Bohnen
und der Vadouvan-Mischung.

Noch ein Tipp fiirs Kochen mit
Bier?

Statt Essig verwende ich germe
unsere Berliner Weile. Ein Sauerbier
fUr eine Vinaigrette. Oder eine
Bierglasur bei Frichten als Dessert.

Interview: Neele Kehrer

BEN POMMER
KULINARISCHER LEITER

Der Geschaftsfiihrer vom ,,BRLO
BRWHOUSE* bringt Food und Bier
zusammen und findet immer die pas-
sende Begleitung zu den 20 gezapf-
ten Bieren und bis zu 40 wechselnden
Flaschenbieren. Darunter natiirlich
die BRLO-Craftbier-Klassiker.
www.brlo-brwhouse.de

-
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GETRANKE / DOSENBIER

Jossi Loibl, Experte fiir Weine & Cc_)‘-:
Unser Autor schreibt mit
Leidenschaft Uber edle Trop

DIE NEUE
LUST AM

DOSENBIER

LANGE WAR ES FAST VON
DER BILDFLACHE UND DEN
TISCHEN VERSCHWUNDEN.
JETZT FEIERT ES SEIN
COMEBACK. UND DER INHALT
IST SPANNEND WIE NIE

as Zischen ist wieder zu héren. Die Bierdosen-
Kultur hat sich deutlich weiterentwickelt. Bier in Dosen zu verpa-
cken hat objektiv einige Vorteile: Das Blech lasst kein Licht ans
Getrank, keinerlei Gasaustausch zu und ist erheblich stabiler als
Glas. Ein groBer Pluspunkt ist das geringe Gewicht. Eine moder-
ne Alu-Dose mit 0,5 Liter Inhalt wiegt gerade mal 16 Gramm. Das
macht die Dose fur die Logistik sehr interessant, sie lasst sich zu-
dem gut stapeln und das Material kann zu 100 Prozent recycelt
werden. AuBerdem kann man leichter aus ihr trinken als aus der

Holsten Urtyp: ,Taschenfass” ist auf der Dose zu lesen.

Inhalt ist der helle Klassiker aus dem Herzen von St. Pauli.
Dank milder Wirze und zurlickhaltender Hopfung

ein sehr, sehr suffiges Bier. 0,5 | um 80 Cent im Supermarkt.
Lervig No Worriest: Alkoholfreies IPA (Imperial Pale Ale)

mit Duft nach Maracuja und Mango, zu dem sich Ananas und
Limette gesellen. Spritzig-frischer und anhaltender Geschmack.
0,33 1 um 3,30 Euro, etwa bei www.beyondbeer.de

Franziskaner Premium WeiBbier S
naturtriib: Da steckt Tradition drin. .= 1
MuUnchner Hefeweizen mit typisch %
fruchtig-malzigem Geschmack. |tsim

Um 1 Euro im Supermarkt. L%:‘

—_—
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Flasche. Das erste Dosenbier kam 1935 in den USA auf den
Markt und nach dem Zweiten Weltkrieg mit Soldaten nach Euro-
pa. 1951 ging es dann auch in Deutschland damit los. In die
ersten Bierdosen mussten noch Lécher gestanzt werden, um sie
zu &ffnen.

Weltweiter Siegeszug

In den 1960er-Jahren léste dann Aluminium nach und nach das
WeiBblech als Ummantelung ab, was die Dosen leichter machte.
Als 1971 die Abrisslasche mit dem typischen Ring eingeflhrt
wurde, setzte die Dose zum weltweiten Siegeszug an. Der Erfolg
war so groB, dass durch die Dosen ein Umweltproblem entstand.
Deutschland flhrte deshalb 2003 das Dosenpfand ein, um das
zuvor heftig diskutiert und gerungen worden war. Die Bierdose
geriet dann erst einmal aus dem Fokus.

Spielwiese fiir Designer

Mit der weiter wachsenden Vielfalt an Bieren aus Deutschland,
aber auch der Ubrigen Welt, erlebt die Bierdose inzwischen ein
Revival. War es viele Jahre lang eher nur fUr Strandpartys und , To
go“ gefragt, greifen nun auch anspruchsvolle Bier-Fans zum
Blech. Viele Brauereien nutzen die relativ groBe Flache der Dose,
um sie mit kreativen Motiven und Farben zu bedrucken. Auffalli-
ges Design und die Geschmacksvielfalt verhelfen der Dose zu
einem neuen Kultstatus.

Fotos: privat; PR (3); StockFood/Armin Zogbaum
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100 % sonnengereifte Tomaten aus
der Region Parma, kombiniert mit
wenigen aber hochwertigen Zuta-
ten, schonende Verarbeitung und
ein nachhaltiger Transport nach
Deutschland Uber den Schienen-
weg zeichnen ORO di Parma aus.
Tomaten und Gnocchi — zwei abso-
lute Klassiker der italienischen Ku-
che sind in diesem Rezept vereint
und alles ganz vegetarisch!

Schritt 1:

Kartoffeln fir 20 Minuten im Wasser
kochen. AnschlieBend die gekoch-
ten Kartoffeln durch eine Kartoffel-
presse dricken. Derweil Zwiebeln
und Knoblauch in Olivendl an-
schwitzen. Mit passierten Tomaten
und Sahne abldschen. Ricotta und
Tomatenmark einrihren. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

Schritt 2:

Basilikum mit Olivendl verrihren.
Das Basilikumptree und den Par-
mesan zur vorbereiteten Kartoffel-

4

Y

¥

7

AN

masse geben. Mehl, Salz und Ei
hinzufiigen und verkneten.

Schritt 3:
Gnocchi-Teig zu langlichen Rol-
len formen und in ca. 1,5 cm lange
Stlicke schneiden. Diese mit einer
Gabel flach driicken. Salzwasser in
einem Topf erhitzen und Gnocchi
darin 4-5 Minuten garen lassen. An-
schlieBend die gegarten Gnocchi
unter Wenden 2-3 Minuten in But-
ter braten. Mit der Tomaten-Ricot-
ta-Sauce servieren und sich schme-
cken lassen!

o 0 N0 IO AL\‘ZE'GE

........

Zutaten fir 4:
800 g mehlig kochende
Kartoffeln
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 EL Olivendl ,extra

vergine”

1 Packung ORO di
Parma passierte
Tomaten (400 g)

125 g Schlagsahne

125 g Ricotta
1 EL ORO di Parma
Tomatenmark 3-fach
konzentriert
Salz & Pfeffer aus der
MUhle, etwas Zucker
2 Tépfchen Basilikum
75 g Parmigiano
Reggiano (Stuick)
250 g Mehl
1 Ei (Gr. M)
2 EL Butter

Weitere original italienische Rezepte zum Nachkochen unter www.orodiparma.de




Malzbier-
Gugelhupf 4

Dinkelvollkornmehl und
NUsse verleihen dem

Kuchen seine kernige
Konsistenz, getrocknete
Datteln, Riibensirup

und Malzbier zaubern

einmalige Aromen.

REZEPT AUF SEITE @@

 Burger Buns als auch knusprige Focaccia und sogar stBen Gugelhupf auf nahezu
0 . magische Weise in echte GenieBerhappen. Probieren, zuriicklehnen, freuen!

»
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belglsches ,,Dubbel“ befordert dlese
Komb| m|t selner Extra-Wurze auf e|n




- .= %, Makrelen-
- Y. e Meerrettich-
4 @R Aufstrich




P|Is Bnoche mit Slrupbutter
und Mandeln .- -

Der Welohe Pils- Hefetelg wird mit
selbst gemachter Malzbutter

und zart gerdsteten Mandeln serviert
— da greifen alle gerne zul

REZEPT AUF SEITE 71
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Malzbier-Burger ¢

Asiatisch anmutender Coleslow und
exotische Erdnusssauce stehen im Kontrast
zum malzigen Burger Bun und versprechen
ein Geschmackserlebnis, das in
Erinnerung bleibt!

REZEPT AUF SEITE 71
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Die knusprlg gebaokenén
Bier-Fl Fladen erhalten &
ein medﬁerranes Finish
mit frlschen BaS|I|kum-
blattchen - gemal|
REZEPT AUF SEITI
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ANZEIGE

Liter Mineral- und Heil-
wasser trinkt jeder Deutsche
- im Durchschnitt pro Jahr. Das

ist mehr als zehnmal so viel wie

o . . vor 50 Jahren. Damals wurden
Ob unermudliches Engagement oder Naturliebe: durchschnittich gerade einmal

Faszinierendes Uber Bio-Mineralwasser 12,5 Liter pro Person getrunken.
Mineralwasser wird also

immer beliebter!

365 TAGE IM JAHR 100 % necvcsL'rsgﬁElﬁJ .
engagieren sich Bio-Mineralwasser- WIRD FUR E\NWEGFL:S BEDEUTET:
brunnen fUr den Naturschutz. Sie RPET VERWENDE\'. DN NS
verstehen sich als Bio-,Wasser- AUS GESAMMELTEF\_ASCHEN
— =il bauern“, die eine nachhaltige Was- BEREITETEN PETW\EDER
Kriterien muss ein Bio-Mineral- ser-,Ernte* betreiben. Dazu gehort ENTSTEHEN —
wasser erftillen, damit es das Bio- unter anderem, der Quelle weniger zu 0. NEUE FLAS .

S’;%_ﬂi;gﬁggggg’?ﬁ#:gcgﬁﬂ entnehmen, als aus der Natur nach- | f o N\\ :
darf. Unterstutzt wird dieses von flieBen kann —mit dem Ziel:
allen wichtigen Bio-Verbanden das natlrliche Bio-Mineralwasser e
wie Demeter, Bioland und auch fur die nachfolgenden . ‘ \P -4
Naturland. Generationen zu bewahren. -’ of il

310 MINERALWASSER
WEISST: CANZHEITLIG

M

OKOLOGISCH H

VILSA-BRUNNEN
Otto Rodekohr GmbH

Ausgabe 07/2021




REZEPTE

Malzsirup

& Extrakt

Beide Begriffe
bezeichnen
einreduziertes
Gerstenmalz.
Malzsirup ist
immer (zah-)
flassig, Malz-
extrakt findet
man manchmal
auch in Pulver-
form. Zu kaufen
gibt es beides in
gut sortierten
Supermaérkten,
Reformhéausern
oder online.
Alternativ kann
auch Honig ver-
wendet werden.
Dem fehlt zwar
das malzig-
runde Aroma, er
karamellisiert
jedoch ahnlich.
Denn vor allem
der Vorgang des
Karamellisie-
rens ist dafiir
verantwortlich,
dass sich Farbe
und Geschmack
der Backwaren
verandern. Der
enthaltene Zu-
cker unterstiitzt
zudem die Funk-
tion der Hefe.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 46/47

70 Lust auf Genuss 11/2021

Hefe und Malz, ideale Geschmacks-

L

Malzbier-Gugelhupf
Bild auf Seite 64
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 20 Minuten
plus Back-/Wartezeit: ~ 80-90 Minuten
Zutaten fiir 1 Gugelhupf-Form (& 22 cm).
Ergibt ca. 12 Stiicke

100 g getrocknete Datteln

50 g Walnusskerne

125 g Pekannusskerne

30 g Pinienkerne

550 ml Malzbier

225 ml Ribensirup

je 1 Orange und Zitrone (Bio)

350 g Dinkelvollkornmehl und
etwas Mehl fir die Form

2 TL Natron

3 TL Backpulver

Butter zum Einfetten der Form

1. Datteln, Walnisse, Pekanniisse und
Pinienkerne grob hacken. Mit dem Malz-
bier und dem Sirup langsam aufkochen,
dann vollsténdig abkiihlen lassen.

2. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft:
160 Grad) vorheizen. Inzwischen Orange
und Zitrone heiB waschen, trocken tupfen
und jeweils ca. 1 EL Schale fein abreiben.
Zitrone auspressen (Ubrige Orange ander-
weitig verwenden). Zitrusschalenabrieb
und Saft zur abgekihlten Nussmischung
geben. Mehl mit Natron und Backpulver
vermengen, dariibersieben, unterheben.

3. Die Gugelhupfform mit Butter gut
einfetten und mit etwas Mehl bestduben.
Teig einfillen. Die Form auf der zweiten
Schiene von unten in den vorgeheizten
Ofen schieben, Gugelhupf 60-70 Minu-
ten backen. Nach dem Herausnehmen ca.
10 Minuten in der Form abkuhlen lassen,
danach erst stiirzen.

Tipp: Der Gugelhupf heiBt regional auch
Napfkuchen, Rodon- oder Bundkuchen.
Wer nun keine typische Gugelhupf-Form
zu Hause hat, der backt den Teig in einer
groBen Kastenform oder in einer Spring-
form. Dann aber bitte beachten, dass sich
in einer flachen Form die Backzeit um bis
zu 20 Minuten reduzieren kann.

T

Dubbel-Flammkuchen mit
Birnen und Feldsalat

Bild auf Seite 65
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Wartezeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 50 Minuten
ca. 90 Minuten

I\/Ialzbt mit I\/I'krelen—
Meerrettich-Aufstrich

Bild auf Seite 66

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 90 Minuten
Zutaten fur 1 Kastenform (ca. 20x 10 cm).
Ergibt ca. 10 Stlicke bzw. Scheiben

250 g Weizenmehl (Type 550)

250 g Mehl (Weizenmehl Type 405

250 g Weizenmehl (Type 405) und

oder Dinkelmehl Type 630)

etwas Mehl zum Arbeiten

1 TL Backpulver, Salz

1 Pck. Trockenhefe (7 g), Salz

100 g Apfel, 100 g Rosinen

325 ml Dubbel (siehe dazu auch

125 ml Apfelsaft, 2 Eier (GréBe M)

die Info unter dem Rezept)

50 g Malzextrakt (bzw. Malzsirup)

2 groBe Handvoll Feldsalat

100 g brauner Zucker

300 g Blauschimmelkése 1 EL Ribensirup

2 Birnen (ca. 500 g) 80 g Butter, 1 EL Zitronensaft
500 g Schmand 1 EL Sahnemeerrettich (Glas)
Pfeffer, 4 EL Olivendl 400 g gerduchertes Makrelenfilet

1. Beide Mehlsorten mit Hefe, 10 g Salz
und dem Dubbel zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Teig zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 90 Minuten gehen lassen.

2. Feldsalat putzen, waschen und tro-
cken schitteln bzw abtropfen lassen.
Blauschimmelkdse in kleine Stiicke zer-
broseln. Birnen waschen.

3. Den Backofen auf 240 Grad (Umluft;
220 Grad) vorheizen.

4. Den Teig in 4 gleich groBe Portionen
teilen und die Flammkuchen nacheinan-
der zubereiten. Dazu jede Teigportion auf
einer bemehlten Arbeitsfldche ca. 3 mm
diinn rund ausrollen und auf ein mit
Backpapier bedecktes Blech legen.

5. Teighdden mit Schmand bestreichen,
Kése dariiber verteilen. Die Birnen je nach
GroBe evtl. halbieren, fein hobeln, auf die
Teigbdden legen. Flammkuchen im vorge-
heizten Ofen nacheinander 67 Minuten
backen. Herausnehmen, Feldsalat darauf
verteilen. Mit Salz, Pfeffer wiirzen, mit
Olivendl betraufeln und gleich servieren.

Info: Dubbel oder auf Englisch Double
ist ein obergdriges belgisches Bier, das
mit hellen Malzsorten gebraut wird. Und
mit Zuckersirup, der dem Bier Trocken-
friichte-Aroma und dunkle Farbe verleiht.

Pfeffer, evtl. etwas Petersilie

1. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft:
140 Grad) vorheizen. Mehl, Backpulver
und 1 Prise Salz mischen, in eine Schiissel
sieben. Apfel waschen und vierteln. Kern-
gehéuse aus dem Apfel herausschneiden.
Den Apfel grob reiben und die Raspel mit
Rosinen, Apfelsaft und Eiern verriihren.

2. Malzextrakt, Zucker und Riibensirup
in einem kleinen Topf erwdrmen. Zur
MehImischung in der Schissel gieBen und
unterheben. Die Apfel-Rosinen-Mischung
dazugeben und alles gut verriihren.

3. Kastenform mit Backpapier auslegen.
Teig einfillen und glatt streichen. Brot im
vorgeheizten Ofen auf der zweiten Schie-
ne von unten ca. 60 Minuten backen.

A. Butter erwarmen bzw. weich werden
lassen und mit Zitronensaft, Meerrettich
und dem zerzupften Raucherfisch in einer
Kiichenmaschine zu einer glatten Masse
verarbeiten. Makrelenaufstrich mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

5. Brot aus dem Ofen nehmen, in der
Form etwa 10 Minuten abkuhlen lassen.
Dann erst aus der Form heben und das
Backpapier entfernen. Brot noch warm
mit dem Aufstrich servieren, nach Belie-
ben mit gehackter Petersilie garnieren.



Booster fur Teig und ZUM BACKEN

= i
Malzbier-Burger
Bild auf Seite 67 oben links
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Wartezeit:

Zutaten fiir 8—10 Burger
1 Pck. Trockenhefe (7 g)

1 EL Zucker, 500 g Mehl, Salz

80 g weiche Butter, 200 ml Malzbier
200 g Erdnusskerne, 20 g Zwiebel
100 g Schlagsahne, 80 g M6hren

50 g rote Zwiebeln, 400 g Spitzkohl
1 groBe Handvoll Korianderblétter
1 TL Chiliflocken, 4 EL Sojasauce

1 EL Mayonnaise, Pfeffer

1 Mini-Gurke, 2-4 EL Rotweinessig
1,2 kg Schweinehack

ca. 4 EL Sonnenblumenél

Hefe, Zucker, Mehl, 1 TL Salz, Butter,
Malzbier zu einem geschmeidigen Teig
verarbeiten. Zugedeckt an einem warmen
Ort ca. 1 Stunde gehen lassen. Danach zu
8-10 Buns formen. Auf Blech mit Back-
papier zugedeckt ca. 30 Minuten ruhen
lassen. Den Backofen auf 200 Grad (Um-
luft: 180 Grad) heizen. Buns in 10-15 Mi-
nuten goldgelb backen, abkiihlen lassen.

ca. 70 Minuten
ca. 90 Minuten

Erdniisse hacken. Zwiebel abziehen,
fein wiirfeln. Beides in der Sahne auf-
kochen, Erdnusssauce vom Herd ziehen.

Maohren und rote Zwiebel schalen,
beides grob reiben. Kohl vierteln, Strunk
entfernen, Kohl in diinne Streifen schnei-
den. Koriander hacken und mit Mohren,
Zwiebel, Kohl, Chiliflocken, Sojasauce,
Mayonnaise vermengen. Coleslaw salzen
und pfeffern. Gurke waschen, fein hobeln.
Gurke mit Essig und Pfeffer anmachen.

Hackfleisch kraftig salzen, pfeffern,
zu 8-10 Patties formen. Ol in einer Grill-
pfanne erhitzen, Patties darin bei starker
Hitze in ca. 3 Minuten je Seite gar braten.
Buns durchschneiden, auf den Schnitt-
flachen leicht anr6sten (im Toaster oder
in einer Grilllpfanne). Die Brotchenhalften
(obere und untere) mit der Erdnusssauce
bestreichen und mit Coleslaw, Gurke und
Patties zu Burgern zusammensetzen.

Pils-Brioche mit Sirup-
butter und Mandeln

Bild auf Seite 67 unten rechts
Vor-/Zubereitungszeit: ~ 70-80 Minuten
plus Wartezeit: ca. 135 Minuten
Zutaten fiir 1 Brioche-Brot.

Ergibt 12—16 Scheiben

DAS BRAUCHT MAN:

Kastenform (ca. 30x12 cm)

50 ml Pils, 15 g frische Hefe

6 Eier (GréBe M)

575 g Weizenmehl (Type 550)

75 g Zucker, 1 TL Salz

550 g weiche Butter

50 g Malzsirup (bzw. Malzextrakt)
ca. 50 g Mandelkerne

Pils leicht erwarmen, mit der Hefe
verrlhren, ca. 5 Minuten ruhen lassen.

Zur Pils-Hefe-Mischung 5 Eier, Mehl,
Zucker und Salz hinzufiigen. Alles mit den
Knethaken (in einer Kiichenmaschine oder
mit einem elektrischen Handriihrgerat) fiir
etwa 3 Minuten gut durchkneten. Dann
fir 10 Minuten ruhen lassen.

Danach 300 g Butter unter den Teig
riihren. Die Kastenform mit Backpapier
auslegen, den Teig einfillen. Teig in der
Form zugedeckt an einem warmen Ort
ca. 2 Stunden gehen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft:
180 Grad) vorheizen.

Das (brige Ei verquirlen und den Teig
auf der Oberflache damit bestreichen.
Brot auf der mittleren Schiene in den
vorgeheizten Ofen schieben, 10 Minuten
backen. Dann Temperatur um 20 Grad re-
duzieren, weitere 35-45 Minuten backen.
Brioche aus dem Ofen nehmen, 5 Minu-
ten in der Form lassen. Dann herausneh-
men und abkhlen lassen.

Inzwischen die {brige Butter (250 g)
mit dem Malzsirup verrihren. Die Man-
deln grob hacken und in einer trockenen
Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.

Brioche aufschneiden und mit der
Sirupbutter und den Mandeln servieren.

AItbier—Focéccia, beleg it
Pfeffersteak und Kapern

Bild auf Seite 68

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 60 Minuten
plus Wartezeit: ca. 90 Minuten
Zutaten fir 2 Fladen (4 Portionen)

je 250 g Weizenmehl Type 405 und
Type 550 sowie Mehl zum Arbeiten
1 Pck. Trockenhefe (7 g), Salz

325 ml Altbier, 150 g rote Zwiebeln
3 Knoblauchzehen, 1 Chilischote

6 EL Erdnussél, 1 TL Tomatenmark
100 ml Gemdisebrtihe

400 g stickige Tomaten

1 EL getrockneter Oregano, Pfeffer
2 EL griine Pfefferkérner (Glas)

2 Rumpsteaks (a ca. 140 g)

4 EL Kapern (Glas), 4 Mozzarella-
kugeln (a 125 g), 3-4 EL Olivend!
Meersalz, 1 Handvoll Basilikum

Beide Mehle, Hefe, 10 g Salz und Alt
ca. 10 Minuten verkneten. Zugedeckt an
warmem Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

Zwiebeln, Knoblauch abziehen, fein
wiirfeln. Chili entkernen und hacken. 3 EL
Erdnussol in einem Topf erhitzen, vorbe-
reitete Zutaten darin ca. 3 Minuten an-
braten. Tomatenmark unterriihren. Brihe,
Tomaten, Oregano zufiigen, 10 Minuten
kécheln. Salzen, pfeffern. Griinen Pfeffer
abgieBen, klein hacken, die Steaks damit
rundherum bedecken. Kapern abgieBen.
Mozzarella zerzupfen, abtropfen lassen.

Teig halbieren, auf bemehlter Flache
ausrollen. Auf Blech mit Backpapier zuge-
deckt 30 Minuten ruhen lassen. Backofen
auf 220 Grad (Umluft; 200 Grad) heizen.

Tomatensauce, dann Kase auf dem
Teig verteilen. Mit Olivendl betrdufeln,
mit Meersalz, Pfeffer wiirzen. Fladen im
Ofen 15-18 Minuten backen. Steaks im
{ibrigen Erdnussél (3 EL) in einer Pfanne
bei starker Hitze 3 Minuten je Seite scharf
anbraten. Aus der Pfanne nehmen, 2 Mi-
nuten ruhen lassen, mit Meersalz wiirzen
und diinn aufschneiden. Die Focacce mit
Fleisch, Kapern, Basilikum belegen.
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GENUSSWELTEN

STAHLKRAFT

DAS BERUHMTE KLAPPMESSER AUS SUDFRANKREICH IST NICHT NUR
DORT EIN ECHTES STATUSSYMBOL. TRADITION UND HANDWERKSKUNST
MACHEN ES ZU EINEM UNIKAT UND LIEBHABERSTUCK. HIER DER BEWEIS

B eim Anblick des Laguiole-Messers mochte man es
gleich in die Hand nehmen. Das ikonische Klappmes-
ser hat sein Zuhause in dem gleichnamigen Dorf in Stid-
frankreich. Hier, zwischen Kuhen und Feldem, gibt es seit
1985 wieder zwei Messerwerkstatten. Eine davon ist der
Familienbetrieb von Christophe und Honoré Durand: ,Cou-
tellerie de Laguiole Honoré Durand". Die beiden fuhren die
Messerschmiede in zweiter Generation. Das ist nicht viel,
wenn man bedenkt, dass die Messerproduktion seine An-
fange bereits 1828 hat. Doch in den 1920er-Jahren kam
die Herstellung fast zum Stillstand. Nur noch drei Handwer-
ker im Ort produzierten damals Messer. Der Grund war ein-
fach: Es gab nicht mehr Fachkrafte. Zum Gllick engagierte
sich der damalige BlUrgermeister 1985 und brachte die
Handwerkskunst zurlick nach Laguiole. Die Franzosen dort
sprechen das ,g" Ubrigens nicht mit. Sie sagen: ,Laiolle”.
Neben der Manufaktur befindet sich ein Museum, das die
Geschichte des Klappmessers erklart. Der Ursprung ist
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strittig, aber es wird angenommen, dass das Laguiole vom
spanischen Klappmesser ,Navaja“ inspiriert ist. Junge Méan-
ner sollen in einem langen Winter, indem es keine Arbeit
gab, nach Spanien gegangen sein. Eines Tages sollen sie
von ihren Reisen das Klappmesser mitgebracht haben. Das
Serviermesser soll seinen Ursprung um das Jahr 1880 ha-
ben, um diese Zeit gingen einige Méanner nach Paris zum
Kellnern und einen Korkenzieher bendtigten. In dieser Zeit
entstand auch die Kleine Biene, das Markenzeichen von La-
guiole. Bis heute ist Laguiole kein geschutzter Begriff und
es wird tausendfach kopiert. Dabei sind 120 Arbeitsschritte
notig,  um  ein  Original  Laguiole  herzustellen.
Serviermesser, um 210
Euro, www.layole.com

120 Arbeitsschritte braucht
es, ein Original Laguiole

Messer herzustellen



; Zwilling

Fotos: PR (4); Victorinox AG (2)

Pink Spirit 1 —-=owx
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Fir Jager und Sammler

Pinke Power in Dieses Messer gibt es nur 1884 Mal auf
der Profikiiche der Welt. Es ist namlich auf das Entste-
hungsjahr von Victorinox limitiert. Das Brot-

Jlch habe bereits viele spannende Lander bereist. und Konditormesser ist aus Damast Stahl ge- §'§

Besonders gut hat mir gefallen, dass in Japan Mes-
ser mit so viel Respekt behandelt werden. Die Pink
Spirit Messer mit ihrem asiatisch anmutenden Griff er-
innern mich immer gerne an diese Reise”, sagt Julia
Komp, Deutschlands jlngste Sternekdchin Uber die
neue Pink-Spirit-Messerserie von F. Dick. Und das
Beste: Mit jedem verkauften Messer spendet F. Dick
2 Euro an die Brustkrebsorganisation ,Pink Ribbon
Deutschland". Das Messer ,Santoku” mit Kullenschliff
kostet um 81 Euro und ist erh&ltlich tber www.dick.de

fertigt, das aus verschiedenen Stahl-Schichten
besteht und dadurch extrem widerstandsfahig
und korrosionsbestéandig ist. Das besondere )
Muster nennt man Thor und es ist eine Hom- R ‘
mage an das Schmied-Handwerk. Tradition spieft \ \NGA
beim Schweizer Familienunternehmen,
das mittlerweile in vierter Generation
gefuinrt wird, bis heute eine groBBe Rolle.
Um 600 Euro, toer www.vicirinox.com

Ein Bund flirs Leben

Entworfen hat die Messerserie , Twin 1731" der bekannte Designer Matteo Thun. ,Ein Messer

in seiner reinsten Form zu gestalten”, das war die Idee, die er bei seinen Entwlirfen hatte. Der
Serienname bezieht sich auf das Griindungsjahr: 1737 grindete Messerschmied Peter Henckel
das Unternehmen Zwiling. Nun wird die Serie, die Fortschritt und Tradition verbindet, neu auf-
gelegt. Das siebenteilige Set ist eine Anschaffung flrs Leben, die ein Stlick Messergeschichte nach Hause holt. Messer aus
geschmiedetem Hochleistungsstahl, Block aus Ebenholz. Um 2000 Euro, Uber www.zwiling.com

Wenn der Vater mit dem Sohne

Uber 25 Jahre Erfahrung hat die Familie Horl auf dem

Messerscharfegebiet. Vater und Sohn flhren die Familien-
Innovationsschmiede am FuBe des Schwarzwaldes in Frei-
burg gemeinsam. Der ,Horl 2" ist die neueste Entwicklung
der Horl-Rollschleifer. Durch zwei Schieifwinkel (15° und 20°)
und zwei wechselbare Schleifscheiben hat er noch mehr
Maglichkeiten beim Schérfen. Von der Endmontage bis hin
zur Auswahl der Holzmaserung wird alles in Handarbeit in
der Region gefertigt. Erhaltlich in Nussbaum und Eiche.
Um 139 Euro, Uber www.horl.com
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‘ ANZEIGE

WISSEN,
WO ES
HERKOMNG

GANZ WILD AUF WILD: DAS GERICHT
VON HAUBENKOCH MARTIN FAUSTER
UND EDEKA SUDWEST FEIERTE 7,
IN EINER KOMBINATION AUS REH UND £

HERBSTGEMUSE DIE GOLDENE JAHRESZEIT —
MIT BESTEN ZUTATEN DER REGION UND SAISON

uf den Feldern leuchten Kirbisse wie der Hokkai-
do in sattem Orange. Prachtige Maronen hangen pfllickreif in den
Baumkronen und unterschiedlichste Pilze strecken ihre Kopfe
durch den Waldboden. Die Natur beschert uns zu dieser Jahres-
zeit auch in heimischen Gefilden mit reichlich Obst, GemUse und
auBerdem bestem Wildfleisch. Warum also in die Ferne schweifen,
wenn das Gute so nahe liegt und wir es in kdstlichen Kreationen
wie der ,Rosa gebratenen Rehkeule mit Maronen-Chicorée-
GemUse und GrieBknoddeln“ von Spitzenkoch Martin Fauster
genieBen kdnnen? So der Gedanke von EDEKA Studwest.

Die Schitze der Region

In den Markten des Verbundes gibt es zahlreiche saisonale
Obst- und GemuUsesorten, Honig, Molkereiprodukte, Teigwaren,
Eier oder Fleisch aus regionaler Erzeugung zu kaufen — wie frisch
vom Wochenmarkt. Denn eine Tomate, die bis zuletzt am Strauch
reifen konnte, keinen langen Transport hinter sich hat und nur
gewaschen wird, bevor sie frisch zubereitet wird, ist besonders
aromatisch und umweltfreundlich. Und jedes Stlick Fleisch, das
vom Hof nebenan stammt, stitzt die heimische Landwirtschaft.

IM EINKLANG MIT DER JAHRESZEIT
\Vom Chicorée bis zur Esskastanie — N
die Markte der EDEKA SlUidwest bieten

eine breite saisonale Vielfalt
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Produkte direkt vom Erzeuger

Das Gute in der Umgebung solite man wertschétzen und férdern.
Das hat EDEKA erkannt und bietet sowohl ein individuelles lokales
und saisonales Angebot, das die EDEKA-Kaufleute in direktem
Austausch mit den Erzeugern vor Ort fUr ihre Mérkte selbst
gestalten, als auch spezielle Markenprogramme, die regional
hergestellt, verarbeitet und verpackt werden. So umfasst etwa die
Eigenmarke ,Unsere Heimat — echt und gut* nur Produkte, die aus
dem Vertriebsgebiet von EDEKA Slidwest in Baden-Wirttemberg,
Bayern, Hessen, Rheinland-Pfalz und dem Saarland stammen, die
dazugehorige Bio-Linie beinhaltet nur Erzeugnisse, die zusatzlich
einen hohen dkologischen Standard erflillen.

Frisch und saisonal

Im Bereich Obst und GemUse sind alle angebotenen Artikel
von ,Unsere Heimat — echt & gut BIO* in Bioland-, Demeter- oder
Naturland-Qualitdt. Und auch Fleisch-Feinschmecker kommen
auf ihre Kosten: Die EDEKA-Linie ,Unsere Hausmarke — Wild aus
der Region® bietet feinstes Wildfleisch aus heimischen Waldern,
das nach den geltenden Regeln und unter Einhaltung der
Schonzeiten gejagt wird. Beste Bedingungen also, um demnéchst
in lhrem EDEKA-Markt saisonale Erzeugnisse aus der Region und
weitere herbstliche Spezialitdten auszuwahlen, sowie alle weiteren
Zutaten fUr das Gericht von Martin Fauster zu besorgen, die Sie in
ausgewahiten EDEKA-Mérkten finden. Viel SpaB beim
Nachkochen und GenieBen!



Rosa gebratene Rehkeule,
Maronen-Chicorée-Gemise
und GrieBknodel

Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
FUR DAS REH UND DIE SAUCE *

600 g Rehkeule (Nuss oder Unterschale)
1 TL schwarze Pfefferkérner

1 TL Wacholderbeeren

2 TL Pimentkérner

2 TL Koriandersamen

1 TL Kiimmelsamen

Butter und Ol zum Braten

2 kg Rehknochen

100 g Méhren, 200 g Staudensellerie
2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin, 5 Zweige Thymian
2 Lorbeerblatter

Meersalz, Pfeffer

2 EL Tomatenmark

500 ml kréftiger Rotwein

2% | Kalbsfond

2 EL Preiselbeeren

3 Dérrpflaumen

1 groBe Kartoffel, 2 EL Nussbutter

ca. 2 ' Stunden

FUR DIE KNODEL

250 ml Milch, 90 g Butter

60 g HartweizengrieB3

1 Ei, Salz, frisch geriebene Muskatnuss

25 g Pistazienkerne (ohne Schale und Haut)
1 EL Semmelbrésel

FUR DAS GEMUSE

4 Stauden Chicorée

10 Maronen (im Ofen gerdstet und geschélt)
1 TL Puderzucker

60 g Butter plus etwas Butter zum
Verfeinern, Salz

100 ml weiBer Portwein

Pfefferkdrner, Wacholderbeeren, Piment, Koriander und
Kiimmel im Morser zerstoBen. Fiir die Sauce etwas But-
ter und Ol in einem Topf erhitzen. Knochen darin rund-
um braun anbraten. Mohren und Sellerie putzen, Zwie-
beln und Knoblauch abziehen. Gemtise wirfeln, mit
Rosmarin, Thymian, Lorbeer, etwas Wiirzmischung,
Meersalz und Pfeffer in den Topf geben, kurz anrdsten.
Tomatenmark zugeben und kurz mitrosten. Alles mehr-
mals mit Rotwein abldschen. Den Kalbsfond angieBen.
Preiselbeeren und Dorrpflaumen zugeben. Alles etwa
2 Stunden kochen lassen. AnschlieBend Kartoffel scha-
len, fein reiben. Sauce damit binden. Sauce passieren,
erneut aufkochen und mit Nussbutter abschmecken.

Rehkeule mit Wiirzmischung und Salz einreiben. Butter
und Ol erhitzen, Rehkeule darin anbraten. Im vorge-
heizten Backofen auf dem Rost bei 180 Grad 15-20
Minuten garen, dabei 6fter wenden und buttern. Reh-
keule ca. 5 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

Fiir die Knodel Milch mit 60 g Butter aufkochen, Grie
einriihren, abbrennen lassen. Die Masse vom Herd
nehmen, kurz abkihlen lassen. Das Ei unterriihren,
Masse etwa 1 Stunde kiihlen. Mit Salz und Muskat
abschmecken. Aus der Masse kleine Knodel formen, in
Salzwasser ca. 10 Minuten sanft kocheln lassen. Aus
dem Wasser heben, abtropfen lassen. Pistazien hacken
und anrésten. Ubrige 30 g Butter in einem Topf auf-
schaumen, Semmelbrosel zugeben, goldbraun rosten.
Pistazien unterriihren. Mix tber die Knodel geben.

Den Chicorée in einzelne Blatter teilen, in lauwarmem
Wasser waschen, dann trocken schleudern. Maronen
wiirfeln, Puderzucker karamellisieren, Butter und die
Maronen unterriihren. Chicorée untermischen, salzen
und mit Portwein abloschen. Alles etwas einkochen
lassen, evtl. mit kalten Butterstickchen verfeinern.

Das Maronen-Chicorée-Gemiise auf Teller verteilen
und die Knodel daneben platzieren. Rehkeule in vier
Scheiben schneiden und auf dem Gemiise anrichten.
Sauce angieBen und servieren.

*Zutaten u.U. nur in ausgewahlten Markten verfligbar,
bitte fragen Sie an der Theke nach.




KOCHE IT BIER / SUSSES
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- dank des dunklen B|ers S5k -‘

. eine “feinherbe Revolution.
- Malziges Pflaumenkomp
mit Sternanis und Zimt-
bliiten unterstreicht die feinen

rustikalen Aromen.
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Fotos: StockFood Studios/Thorsten Suedfels
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f Feg [
Pale-Ale-Semifreddo §* |
mit Pistazienkrokant m
Marzipan, Trauben und frische Bier-Nuancen
vereinen sich im Halbgefrorenen auf Unge-ahnt
kostliche Weise. Knusprig karamellisierte
Pistazien on top garantieren Extra-Crunch.

REZEPTAUFSETE @
(78
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% ,, " Begeistert mit neuen
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| rl * Malziges Apfel-Tiramisu

BN Anstelle von Amaretto oder Marsala geben

M hier Apfelsaft und Malzsirup den Ton an

Mit der vollmundigen Mascarpone-Creme
wird daraus ein sinnlicher Dessert-Traum.

REZEPT AUF SEITE @@
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Weizenbier-Brandteigtorte
mit Honig-Popcorn
Der soft-krosse Boden verdankt dem
kraftigen Welzenbler selnen |

* sensationellen herben Touch und
harmomert so perfekt mit dem kihlen 8
Belag aus Quark und I\/Iasoarpone '

RE@EP\QJF SEME 85 e
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, Das Beerenbler |n der fran203|schen
Creme |st eme echte Uberrasohung




KOCHEN MIT BIER / SUSSES

Schoko-Mousse-Kuchen

mit Schwarzbier

Fluffiger Vanillekuchen, geflllt mit luftiger ’
Creme aus dunkler Schokolade,
Schwarzbier und Sahne — himmlisch!

REZEPT AUF SEITE 86
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1 JAHR LUST AUF GENUSS
und ein Dankeschon lhrer Wahl

PIZZASTEIN

Bereiten Sie mit diesem Pizzastein die leckersten

Pizzen auf dem Grill oder im Backofen zu. Da der Stein
Feuchtigkeit aufnimmt und Warme gleichmaBig abgibt,
sorgt er fiir eine extra leckere, knusprige Pizza.
Mafe:30,5x30,5x 1,1 cm

Zuzahlung: nur 1 €*
Pramien-Nr.: AR83

IHRE VORTEILE:

2 AUSGABEN GRATIS

Lesen Sie 2 Ausgaben
Lust auf Genuss kostenlos.

Pramien-Nr.: KG02

ie

anlel
Zuhause gettEs

» piasande Top-Weita &

Attraktives Dankeschon « Kostenfreie Lieferung direkt nach Hause « Keine Ausgabe mehr verpassen

ch bestelle

Ja, i
Lust auf Genuss 0 6 2 objektnr. 0 8 7 4 7 Berech. jahrl. / 13 Hefte 2zt 54,606 *
643437E

So einfach kdnnen
Sie bestellen:

[ firr mich Aboart 0 O Aboherkunft 2 0

[JalsGeschenk 6 4 3 4 3 7 G Apoart 1 O Aboherkunft 2 0

ab sofort zum Abo-Preis von z. Zt. 54,60 €/Jahr *. Lust auf Genuss erscheint z. Zt. 13 x jahrlich.

Per Internet : d ! el 7
Das Abo kann ich nach Ablauf eines Jahres jederzeit kiindigen. Produktversand nur innerhalb

1
1
!
1
1
!
1
!
!
1
!
!
. !
burda-foodshop.de ! Deutschlands, solange der Vorrat reicht. Anfallende Zuzahlungsbetrége tiber 1€ werden ggf
. peiiechnameemonen * inkl. gesetzl. MwSt. und Versand
: Anschrift: (Bitte in GroBbuchstaben ausfiillen).
Per Post / Coupon ' Orrau
Lust auf Genuss, Abo-Service, | Egﬁg TS
Postfach 290, 77649 Offenburg :
1
!
Per Telefon Pl
o +49 (0)1806 93 94 00 66 :
(20 Cent/Anruf aus dem dt. Festnetz, | StraBeNr.
mobil max. 60 Cent/Anruf, !
Ausland abweichend) !
: PLZ Wohnort
Per Fax |
E +49 (0)1806 93 94 00 67 :
() (20 Cent/Fax aus dem dt. Festnetz, ! eteton
aus dem Mobilfunk max. 60 Cent/Fax, )
Ausland abweichend) ' Email
: Ich zahle bequem per Bankeinzug und KBO 2
VERANTWORTLICHER UND KONTAKT: y 5 erhalte zusétzlich 2 kostenlose Hefte.
Geburtsdatum

Abonnenten Service Center GmbH, Hauptstr. 130, 0
77652 Offenburg fiir die MFI Meine Familie & ich
Verlag GmbH, in gemeinsamer Verantwortlichkeit

mit mehreren Verlagen von Hubert Burda Media
(siehe www.burda.com/de/gwv). Alle Preise in Euro
inklusive der gesetzlichen MwsSt. und Versand. Sie
haben ein gesetzliches Widerrufsrecht. Die Beleh-
rung kénnen Sie unter www.burda-foodshop.de/

agb abrufen.

SEPA-Lastschriftmandat: Ich erméachtige die MFI Meine Familie und ich Verlag GmbH, wiederkehren-
de Zahlungen von meinem Konto mittels Lastschrift einzuziehen. Zugleich weise ich mein Kreditins-
titut an, die vom Verlag auf mein Konto gezogenen Lastschriften einzulGsen. Hinweis: Ich kann inner-
halb von acht Wochen, beginnend mit dem Belastungsdatum, die Erstattung des belasteten Betrags
verlangen. Es gelten dabei die mit meinem Kreditinstitut vereinbarten Bedingungen. Fir Zahlungen
per SEPA-Lastschrift aus dem Ausland kontaktieren Sie uns bitte telefonisch.

D E

IBAN Ihre BLZ Ihre Konto-Nr.

Das Abo ist ein Geschenk und geht an:
(Bitte in GroBbuchstaben ausfiillen).

[ Frau
[ Herr
Anrede

Vorname
Name
StraBe Nr.
PLZ

Wohnort

Telefon

Als Dankeschén mdchte ich:

Bitte hier 4-stellige Pramien-Nr. eintragen:(siehe Heftanzeige)
Evtl. anfallende Zuzahlung entnehmen Sie bitte der Heftanzeige.

[ ich bin einverstanden, dass mich Burda Direkt Services GmbH, Hubert-Burda-Platz 2, 77652
Offenburg, telefonisch, per E-Mail oder Post fiir ihre Kunden auf interessante Medien- , Touristik-
und Versandhandelangebote hinweist und hierzu meine Kontaktdaten fiir Werbezwecke verarbe-
itet. Teiinahme ab 18 Jahren. Einwilligung jederzeit fiir die Zukunft widerrufbar. Durch den Widerruf
der Einwilligung wird die RechtmaBigkeit der aufgrund der Einwilligung bis zum Widerruf erfolgten
Verarbeitung nicht berlhrt. Weitere Informationen unter www.burdadirect.com/datenschutz.

Datenschutzinfo: Kontakt zum Datenschutzbeauftragten: Abonnenten Service Center GmbH, Post-
fach 1223, 77602 Offenburg, Tel: 0781-6396100. Namens-, Adress- und Kontaktdaten zum Vertrags-
schluss erforderlich. Verarbeitung (auch durch zahlungs- und Versanddienstleister) zur Vertrags-
erfiillung sowie zu eigenen und fremden Werbezwecken (Art. 6 | b) bzw. f) DSGVO) solange fiir diese
2Zwecke oder aufgrund Aufbewahrungspflichten erforderlich. Bei Art. 6 | f) DSGVO ist unser berech-
tigtes Interesse die Durchfiihrung von Direktwerbung. Sie haben Rechte auf Auskunft, Berichtigung,
Loschung oder Einschrankung der Verarbeitung, Widerspruch gegen die Verarbeitung, auf Daten-
ubertragbarkeit sowie auf Beschwerde bei einer Aufsichtsbehorde.

X

Datum, Unterschrift (Unterschriftenfeld ist Pflichtfeld)

Zahlungsempfanger: MFI Meine Familie und ich GmbH, HauptstraBe 130, 77652 Offenburg. Glaubiger-1D: DES!

00000186893. nz wird separat mitgeteilt.



REZEPTE

Das ist eine
urspriinglich
englische Bier-
sorte, die mit
relativ hellem
Malz und ober-
garig gebraut
wird (pale be-
deutet soviel
wie blass, hell).
Grundsatzlich
lassen sich alle
Biersorten in
zwei Gruppen
unterteilen:
obergarige oder
untergarige.
Entscheidend
dafiir ist die
verwendete
Brauhefe, die
beim ,Arbei-
ten” entweder
nach oben auf-
steigt oder nach
unten absinkt.
Die englische
Bezeichnung fiir
obergarige
Biere ist Ale. Die
untergarigen,
die erst spater
aufkamen,
heiBen ,Lager”.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 46/47
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DESSERTS, dezent abgerundet mit

Kellerbier-Kaiserschmarren
mit Pflaumenkompott

Bild auf Seite 76
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 40 Minuten

400 g Pflaumen, 150 ml Malzbier
(siehe dazu auch die Info unten)
60 g Butter, 110 g Zucker

4 Zimtbliten, 1 Sternanis

4 Eier (Gr6Be M)

125 ml Kellerbier, 120 g Mehl

1 EL Créme fraiche, Salz

1-2 EL Butterschmalz zum Braten
1-2 EL Puderzucker

1. Pflaumen waschen, halbieren, Stein
entfernen. Die Pflaumen klein schneiden.
Malzbier mit 50 g Butter und 50 g Zucker
in einem kleinen Topf aufkochen. Pflau-
men, Zimtbliten, Anis zugeben, Pflaumen
in 10-15 Minuten weich kochen.

2. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft:
160 Grad) vorheizen. Eier trennen. Die Ei-
gelbe mit dem Kellerbier verquirlen. Mehl,
50 g Zucker und die Créme fraiche dazu-
geben, alles zu einem glatten Teig verriih-
ren. EiweiB mit 1 Prise Salz steif schlagen
und vorsichtig unter den Teig heben.

3. Butterschmalz in einer ofenfesten
Pfanne erhitzen, den Teig hineingieBen,
Schmarren bei mittlerer Hitze auf dem
Herd 3—-4 Minuten backen. Dann auf der
mittleren Schiene im vorgeheizten Ofen in
ca. 12 Minuten fertig backen. Schmarren
mit von zwei Gabeln in Stiicke zupfen.

4. (Ubrige 10 g Butter und restlichen
Zucker (10 g) darlber verteilen und den
Schmarren auf der Herdplatte noch leicht
karamellisieren lassen, dabei die Stiicke
in der Pfanne Gfter wenden. Den Kaiser-
schmarren mit Puderzucker bestauben.
Das Pflaumenkompott dazuservieren.

Info: Malzbier kann einen Alkoholgehalt
von bis zu 1,5 Volumenprozent aufweisen.
Hat es weniger als 0,5 Vol.-%, gilt es als
alkoholfrei. Dann darf man das Getrank
nicht mehr als Bier bezeichnen, sondern
muss es als Malztrunk etikettieren.

Pale-Ale-Semifreddo
mit Pistazienkrokant

Bild auf Seite 77

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 40 Minuten
plus Kiihlzeit: 3-4 Stunden

Zutaten fiir 1 Tarte-Form (& 24 cm).
Ergibt ca. 12 Stlicke bzw. Portionen

Waffeln mit Vanilleeis und
salzigen Pekannissen

Bild auf Seite 78
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Wartezeit-/Kihlzeit:

Zutaten fiir 6—8 Portionen
FUR DAS VANILLEEIS

ca. 60 Minuten
ca. 4 Stunden

3 Blatt Gelatine Mark von 1 Vanilleschote
150 g Marzipan-Rohmasse 150 ml Milch, 350 g Schlagsahne
240 g Zucker, 4 Eier 130 g Zucker, 5 Eigelb

150 ml Pale Ale (siehe dazu auch

FUR DIE SALZIGEN PEKANNUSSE

die Info links am Seitenrand)

100 g Zucker, 30 g Schlagsahne

300 g Weintrauben (unterschied-

30 g Butter, s TL Meersalz

liche Sorten, gerne kernlose)

125 g Pekannusskerne

300 g Schlagsahne

FUR DIE WAFFELN

60 g Pistazienkerne

12 TL Trockenhefe, 2 EL Zucker

1. Gelatine nach Packungsangabe ein-
weichen. Marzipan grob reiben.

2. Marzipan mit 180 g Zucker, Eiern und
dem Pale Ale (iber einem heiBen Wasser-
bad in ca. 10 Minuten cremig aufschla-
gen (mit Schneebesen oder Riihrgerdt).
Gelatineblatter aus dem Wasser nehmen,
ausdrlicken und unter die warme Masse
riihren, sodass sich die Gelatine auflost.
Schiissel vom Wasserbad nehmen und
zum Abkuhlen in kaltes Wasser stellen.

3. Inzwischen Trauben waschen, halbie-
ren, falls nétig, die Kernchen entfernen.
Sahne steif schlagen, unter die abgekiihl-
te Creme heben, danach in die Form gie-
Ben. Trauben darauf verteilen, die Form
fir 3—4 Stunden in den Tiefkihler stellen.

4. Inzwischen die Pistazien grob hacken.
Den Gbrigen Zucker (60 g) in einer Pfanne
langsam karamellisieren lassen. Gehackte
Pistazien unterrlhren und die heiBe Kara-
mellmasse vorsichtig auf ein Backpapier
gieBen. Mit einem zweiten Backpapier
abdecken und mit einem Nudelholz so
diinn wie méglich ausrollen.

5. Ftwa 15-20 Minuten vorm Servieren
das Pale-Ale-Semifreddo aus dem Tief-
kiihlgerat nehmen und antauen lassen.
Den Krokant in Stiicke brechen, auf dem
Semifreddo verteilen und sofort servieren.

1 EL Butter, 100 ml helles Bier
130 g Mehl, 1 geh. TL Speisestarke
1 Ei (GréBe M), Ol fiirs Waffeleisen
etwas Minze und Puderzucker

1. Fir das Eis das Vanillemark mit
Milch, Sahne und Zucker aufkochen. Vom
Herd nehmen und 1 Stunde ziehen lassen.

2. Eigelbe verriihren, die Schlagschiissel
{iber ein heiBes Wasserbad setzen. Sahne-
mischung langsam unter die Eigelbmasse
riihren, aufschlagen. Die Creme abkiihlen
lassen und dann in einer Eismaschine in
ca. 20 Minuten gefrieren lassen. Wer kei-
ne Eismaschine hat, kann die Masse im
Tiefkihler ca. 3 Stunden gefrieren lassen,
dabei das Eis alle 30 Minuten umrihren.

3. Fir die Niisse in einem Topf Zucker,
Sahne, Butter und Salz aufkochen. Hitze
reduzieren, Nisse dazugeben und unter
Riihren leicht karamellisieren. Nusskara-
mell auf Backpapier abkiihlen lassen.

A. Fir die Waffeln Hefe, Zucker, Butter
und Bier in einem Topf leicht erwarmen.
Dann mit Mehl, Stdrke und Ei in einem
Mixer in ca. 10 Minuten zu einem Teig
verarbeiten. Teig 1 Stunde ruhen lassen.

5. Waffeleisen einfetten und erhitzen,
darin portionsweise die Waffeln backen.
Waffeln mit Eis und Niissen anrichten und
mit Minze und Puderzucker garnieren.



Malzbier, Pale Ale & Co.

|\/|a|2|ges Apfel -Tiramisu

Bild auf Seite 79

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 40 Minuten
plus Abkiihl-/Wartezeit: ~ 4-5 Stunden
Zutaten fiir 6-8 Portionen

DAS BRAUCHT MAN:

Auflaufform (ca. 20x22 cm)

400 g Apfel, ca. 400 ml Apfelsaft

1 EL Malzsirup (bzw. Malzextrakt)
500 g Mascarpone

500 g Speisequark, 2 Eier (GréBe M)
Salz, Mark von 1 Vanilleschote

75 g Zucker, 20-22 Léffelbiskuits
evtl. 1 Handvoll Mandelblattchen
etwas fein abgeriebene Schale von
je Bio-Orange, -Zitrone und -Limette
etwas Minze zum Garnieren

1. Apfel schalen, vierteln, entkernen,
wiirfeln. Apfelsaft und Sirup in einem Topf
aufkochen. Hitze reduzieren, Apfelstiicke
dazugeben und ca. 10 Minuten im Saft
kdcheln. Dann erkalten lassen.

2. Mascarpone und Quark verriihren.
Eier trennen. EiweiB mit 1 Prise Salz steif
schlagen. Eigelbe mit Vanillemark und
Zucker schaumig aufschlagen. Apfel ab-
tropfen lassen, den Apfelsaft auffangen.
Abgetropfte Apfel, Eigelbschaum und Ei-
schnee unter die Quark-Mischung heben.

3. Form mit einer Schicht Biskuits aus-
legen, mit ca. 75 ml Apfelsaft betraufeln.
Die Halfte der Mascarpone-Mischung und
evtl. Mandelblattchen darauf verteilen.
Eine weitere Schicht Biskuits darauflegen,
noch mal mit ca. 75 ml Apfelsaft betrau-
feln. Restliche Mascarpone-Mischung da-
rauf verteilen. Die Tiramisu zugedeckt im
Kiihlschrank mindestens fiir 3—4 Stunden
kalt stellen und durchziehen lassen.

4. Die Tiramisu mit dem Zitrusfriichte-
schalenabrieb sowie den Minzeblattern
garnieren und gleich servieren.

Variante: Einen Teil der Mascarpone-
Mischung durch — leichteren — Joghurt
ersetzen, gern auch durch eine fruchtige
Joghurtsorte (wie z.B. Almighurt Kiwi-
Stachelbeere von Ehrmann).

Weizenbier—Brandteigtdrté
mit Honig-Popcorn

Bild auf Seite 80
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 70 Minuten
Zutaten fiir 10-12 Portionen

450 ml Weizenbier (Kristallweizen)
125 g Butter, s TL Salz

250 g Mehl, 5 Eier (GréBe M)

1 Zitrone (Bio), Mark von 1 Vanille-
schote, 250 g Mascarpone

250 g Speisequark

2-3 EL Puderzucker, 1 EL Erdnussol
2 EL Popcorn-Mais, ca. 6 TL Honig
Minzeblatter zum Garnieren

1. Bier, Butter und Salz in einem Topf
aufkochen. Mehl auf einmal dazugeben
und mit einem Holzl6ffel kraftig rihren,
bis sich am Topfboden eine weiBe Schicht
bildet. Vom Herd nehmen, Teigmasse et-
was abkihlen lassen. Eier nach und nach
mit den Knethaken des Rihrgerats unter-
riihren. Backofen auf 200 Grad (Umluft:
nicht geeignet) vorheizen.

2. Auf die Riickseite eines Backpapiers
einen Kreis (@ 28 cm) zeichnen. Brandteig
in einen Spritzbeutel mit groBer Tille fiil-
len (oder Tiille weglassen). Papier umdre-
hen, Kreis spiralformig mit dem Brandteig
ausfiillen. Teigkreis im vorgeheizten Ofen
auf mittlerer Schiene 35-40 Minuten ba-
cken (Ture wahrenddessen nicht 6ffnent).
Aus dem Ofen nehmen, abkuihlen lassen.

3. Inzwischen Zitrone heiB waschen und
trocken tupfen. 1 EL Schale fein abreiben,
den Saft auspressen. Beides mit Vanille-
mark, Mascarpone, Quark und Puderzu-
cker zur Creme verriihren und kalt stellen.

4. 0lin einem Topf erhitzen. Mais hin-
eingeben, Topf sofort mit einem Deckel
verschlieBen. Mais im Topf unter Ritteln
aufpoppen lassen. 3 TL Honig unterriih-
ren, Popcorn zum Abkiihlen auf ein Blech
geben. Brandteig mit der Zitronencreme
bestreichen. Zum Garnieren mit Popcorn
und Minzeblattchen bestreuen und mit
dem Gbrigen Honig (ca. 3 TL) betraufeln.
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REZEPTE

Schmalznudeln,
Kniekiichle oder

Ausgezogene
(.Auszogne”),
so nennt man
diese Geback-
Spezialitat in
Osterreich und
Siiddeutschland.
lhre préagnanten
Namen verdan-
ken die Kiich-
lein ihrer Form:
Der rund aus-
gestochene Teig
wird von der
Mitte her

nach auBBen hin
.ausgezogen”.
Somit sind die
Teiglinge innen
sehr diinn, wah-
rend sich auBen
ein dicker Rand-
ring bildet.

Der Legende
nach lasst sich
diese Form
ebenfalls gut
erreichen, in-
dem man sich
den Teigfladen
aufs Knie legt
und dort an-
driickt, sodass
die diinne Stelle
in der Mitte
quasi durchs
Knie entsteht...
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SUSSES mit dem gewissen Etwas

+Auszogne” mit Himbeer-
bier-Créme-brulée

Bild auf Seite 81

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
plus Warte-/Gehzeit: mind. 9% Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen

DAS BRAUCHT MAN:

4 ofenfeste Schélchen (a ca. 125 ml),
Flambierbrenner

FUR DIE CREME BRULEE

1 Vanilleschote, 250 g Schlagsahne
100 ml Himbeerbier (siehe auch die
Info unten), 3 Eigelb (Eier: GréBe M)
50 g weiBer Zucker

250 g frische Himbeeren

100 ml Apfelsaft, ca. 25 g brauner
Zucker, Minze zum Garnieren

FUR DIE ,, AUSZOGNEN"

100 ml Weizenbier

25 g Butter, 3 g Trockenhefe oder
20 g frische Hefe, 25 g Zucker

250 g Mehl (Weizenmehl Type 405
oder Dinkelmehl Type 630) und
etwas Mehl zum Arbeiten

1 Ei (GréBe M)

ca. 11 hoch erhitzbares Ol zum
Frittieren (wie etwa raffiniertes
Erdnussél, z. B. von Mazola)

ca. 2 EL Puderzucker

Am besten bereits am Vortag fiir die
Créme brulée die Vanilleschote langs hal-
bieren und das Mark herauskratzen.
Vanillemark samt Schote zusammen mit
der Schlagsahne und dem Himbeerbier
aufkochen. Mischung kurz ziehen lassen,
dann die Vanilleschote entfernen.

Eigelbe und Zucker in einer Schiissel
(am besten einer Schlagschiissel aus Me-
tall) tber einem heiBen Wasserbad ver-
riihren. Die Bier-Sahne-Mischung unter
standigem Rihren dazugieBen und alles
z2u einer dickflissigen Creme aufschla-
gen. Die Creme durch ein Sieb in eine
gekuhlte Schissel umfiillen — so verhin-
dert man das weitere Stocken der Creme.

Backofen auf 140 Grad Ober-/Unter-
hitze (Umluft: nicht geeignet) vorheizen.

Die Creme auf 4 ofenfeste Schalchen
verteilen. Die gefillten Schalchen in ein
tiefes Backblech stellen. So viel kochend
heiBes Wasser in das Backblech gieBen,
dass die Schalchen nunmehr zu etwa zwei
Dritteln im Wasser stehen. Das Backblech
mit den Schélchen im heiBen Wasser vor-
sichtig auf der untersten Schiene in den
vorgeheizten Ofen schieben. Creme im
Ofen in ca. 80 Minuten stocken lassen.

AnschlieBend alles aus dem Ofen
nehmen. Cremeschalchen etwas abkiih-
len lassen, dann aus dem Wasserbad
heben und fiir mind. 8 Stunden (oder
tiber Nacht) in den Kihlschrank stellen.

Fir die ,Auszognen” Weizenbier mit
der Butter in einem Topf leicht erwérmen.
Hefe unterriihren. Mischung mit Zucker,
Mehl und Ei vermengen, zu einem glatten
Teig kneten. Teig zugedeckt an einem
warmen Ort 1 Stunde gehen lassen.

Teig auf einer bemehlten Arbeits-
flache etwa 1 cm dick ausrollen. Daraus
8 gleich groBe Kreise (@ ca. 8 cm) aus-
stechen, mit einem Tuch bedecken und
noch mal ca. 30 Minuten gehen lassen.

Die Teigkreise flach driicken und mit
den Fingern noch mehr auseinanderzie-
hen, sodass der Teigkreis groBer wird.
Dabei sollte der Teig in der Kreismitte
sehr diinn sein und auBen am Rand je-
doch wulstig-dick bleiben.

Das Frittierdl in einem Topf auf ca.
160 Grad erhitzen. Die ,Auszognen” im
Fett schwimmend portionsweise gold-
braun und knusprig ausbacken, dabei
evtl. einmal vorsichtig umdrehen. Fertig
ausgebackene Schmalznudeln heraushe-
ben und auf Kiichenpapier kurz abtropfen
lassen. Mit Puderzucker bestéuben.

Die Himbeeren verlesen. Den Apfel-
saft aufkochen, Himbeeren dazugeben
und den Topf vom Herd nehmen.

Die Creme in den Schalchen mit
dem braunen Zucker bestreuen und mit
dem Flambierbrenner karamellisieren, bis
sich eine knackige Zuckerkruste bildet.
Créme brulée mit Himbeeren und Minze
garnieren. ,Auszogne” dazuservieren.

Himbeerbier gibt es z.B. von der
belgischen Brewery Lindemans oder der
Brouwerij Boon. In Belgien existiert kein
strenges Reinheitsgebot fiir Bier wie in
Deutschland, daher sind Fruchtbiere ein
beliebtes Craftbier-Experimentierfeld.

Schoko—ousse—Kuchen
mit Schwarzbier

Bild auf Seite 82

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 100 Minuten
plus Warte-/Kiihlzeit: ca. 14 Stunden
Zutaten fur 1 Kastenform (ca. 32x 14 cm).
Ergibt ca. 10 Portionen bzw. Stiicke

100 g weiche Butter, 100 g Zucker
und ca. 2 EL zum Bestreuen

1 Pck. Vanillezucker, 2 Eier (Gr. M)
100 g Mehl, 2 TL Backpulver

FUR DIE MOUSSE

2 Blatt Gelatine

200 g dunkle Schokolade

140 ml Schwarzbier, 4 Eier

100 g Zucker, 175 g weiche Butter
250 g Schlagsahne, 2 EL Kakaopulver

Backofen auf 160 Grad Ober-/Unter-
hitze heizen (Umluft: nicht zu empfehlen).
Butter, Zucker und Vanillezucker in etwa
5 Minuten cremig rihren. Eier nacheinan-
der je 1 Minute unterrihren. Mehl und
Backpulver daraufsieben, unterheben.

Masse auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech streichen, im Ofen auf der
mittleren Schiene 15 Minuten backen. Auf
ein mit Zucker bestreutes Tuch stiirzen,
Backpapier abziehen. Abkihlen lassen.

Gelatine nach Packungsangabe ein-
weichen. Schokolade hacken, mit 100 ml
Bier Giberm heiBen Wasserbad schmelzen.
Gelatine ausdriicken, unterriihren. Eier
trennen. Eigelbe und Zucker cremig riih-
ren, Butter nach und nach einriihren.
Bier-Schoko-Mix einriihren. EiweiB steif
schlagen, unterheben. Creme fiir 2 Stun-
den in den Kiihlschrank stellen.

Kastenform mit Frischhaltefolie aus-
legen. Kuchenplatte zurechtschneiden fiir
Boden und Seiten der Form sowie einen
,Deckel”. Form mit Kuchen auslegen, mit
{ibrigem Bier (40 ml) betrdufeln. Mousse
in die Form fiillen, Kuchendeckel auflegen.
Alles Gber Nacht zugedeckt kalt stellen.

Kuchen auf eine Platte stlrzen, Folie
abziehen. Sahne steif schlagen, Kuchen
damit einstreichen, mit Kakao bestreuen.



Die Zukunft bei Burdaist voller Chancen.
Join us.

Die Einstiegsmdglichkeiten bei Burda sind so vielfaltig wie unsere Unternehmen, Technologien
und Marken. Wir sind Entwickler:innen, Gestalter:innen und Umsetzer:innen, die gemeinsam
etwas bewegen wollen. Wir suchen neue Kollegen:innen, die mutig genug sind, mit uns an den
Medien von morgen zu bauen.

Join us: www.burda.com/karriere

Burda... -.iN good company.




KULINARISCHE REISE / ADRESSEN FUR HOPFEN-FANS

VON CRAFTBIER BIS
HOPFEN-SECCO

FUR LIEBHABER DES GERSTENSAFTS GIBT ES VON HAMBURG BIS NACH BAYERN
ALLERLEI GENUSSVOLLES ZU ENTDECKEN. WIR HABEN SECHS TOLLE TIPPS FUR SIE

) . SUNDOWNER |
| Dag hauseigene Bier lasst sich
zum Ausklang eines schonen

GUT RIEDELSBACH, NEUREICHENAU

Wellness & Bier ~s — P

Die einen vergessen den Alltagsstress am schnellsten bei
einer Massage im Spa, die anderen, wahrend sie ein frisch

gezapftes kuhles Blondes genieBen. Welche Variante besser
funktioniert, l&sst sich im ,Gut Riedelsbach* bei Familie Sitter
herausfinden. Der 2000 m?2 groBBe Wohlfthlbereich lasst keine
Wellness-Wiinsche offen. Bierfans fuhlen sich im Brausttberl
bestens aufgehoben, wahrend sie mit Wirt und Biersomme-
lier Bernhard Sitter das hauseigene ,Sitterbréau” probieren.
Der Gaumen kommt auch im Wirtshaus auf seine Kosten,
hier verwohnt Klichenchef Bernhard Sitter junior mit baye-
risch-internationalen Leckerbissen. Nach dem Essen bietet
sich ein Spaziergang durch das Brauerei-Museum oder den
Braugarten an, wo man Spannendes und Kurioses Uber das
Hopfengetrank erfahrt.

www.gut-riedelsbach.de




Fotos: Carsten Bunnemann (2); Peter Doerfel; Andreas Meyer; PR (11); Carsten Siebke

HOPFENBIERGUT, SPALT
Stéidtetrip mit Brauseminar

Welche Stadt eignet sich fur einen Kurzurlaub fur Bierlieb-
haber am besten? Ganz oben auf der Liste sollte Spalt im
bayerischen Mittelfranken stehen. Denn hier gibt es nicht nur
Hopfen, Hefe, den Gerstensaft der einzigen kommunalen Brauerei Deutsch-
Malz — was alles lands zu verkosten, in der Stadt erwarten Bier-Fans zahlrei-
in den Kessel che weitere Aktivitdten rund um ihr Lieblingsgetrank. Das
gehort, lernen »HopfenBierGut“ im ehemaligen Kornhaus beheimatet bei-
Hobbybrauer spielsweise eines der modernsten Museen zum Thema Bier.
vom Profi Auch wem die Idee selbst zu brauen im Kopf herumschwirrt,
ist hier genau richtig, denn in der ,Spalter Bierwerkstatt” kann
man diese in die Realitdt umsetzen. Unter der fachkundigen
Anleitung eines Profi-Braumeisters kénnen ambitio-
nierte Laien ihren eigenen Gerstensaft herstellen und
am Ende des Tagesworkshops funf Liter vom eigenen
Sud mit nach Hause nehmen. Fir Fans von Craftbier
gibt es einen Spezialkurs, in dem die Teilnehmer ein
,India Pale Ale“ brauen. Wer noch tiefer in die Welt
des Hopfengetranks eintauchen méchte, bucht das
~Spalter Bierseminar*. Hier dreht sich mit Biertour
’ durch die Altstadt, Braukurs und Brauereibesichti-
HINTER DIE KULISSEN gung ein ganzes Wochenende lang alles rund um das

der Stadtbrauerei Spalt konnen [ - beliebte Traditionsgetrank.

interessierte Géste bei

den Besichtigungen blicken

SCHNEEEULE, BERLIN
Berliner Weifde mit Herz
und historischen Hefen

Als Ulrike Genz im Studium zum ersten Mal eine richtige
Berliner WeiBe probierte, war sie gleich begeistert: ,Mir hat
dieser Bierstil sehr gut gefallen und ich dachte gleich, Berlin
hat eine echte WeiBe verdient.“ Die meisten kennen unter e
dem Begriff ein Biermischgetrank mit Sirup, dabei handelt es REATIV S

sich eigentlich um ein milchsauer vergorenes Schankbier mit  JUlili ger;n'

nur wenig Alkohol. In ihrer Brauerei ,Schneeeule” produziert aromatisiert ¥
Ulrike Genz mit viel Herzblut und in Handarbeit das typische Bier auch mit
Berliner Bier. Um dem historischen Geschmack so nahe wie nattrlichen [
maéglich zu kommen, verwendet die Brauerin wiederbelebte Zuta‘[en.\'/vie L/
Hefen aus alten Flaschen. Im Jasminblgten i
»Schneeeule Salon” werden auch : =, O “ oder Lngwer ’;.-..'
gereifte Jahrgange serviert, ganz 3
stilecht im Kristallpokal. ,Man kann
unser Bier sehr gut Uber Jahrzehnte
liegen lassen", erklart Ulrike Genz.
,Es verdirbt nicht, nur der

Geschmack verandert sich.”

e
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KULINARISCHE REISE / ADRESSEN FUR HOPFEN-FANS

FINNE, MUNSTER
Bio-Craftbier
aus Munster

Wer Lust auf kreative Biere
hat, ist bei der ,Finne Brauerei®
im Kreuzviertel in Mlnster genau
richtig. In der gemutlichen Loca-
tion kann man sich drinnen oder
drauBen im Biergarten Craftbier,
das aus biologischen Zutaten
hergestellt wird, mit leckeren
Snacks schmecken lassen.
Neben Klassikern wie Helles, Pils oder India Pale Ale braut das Finne-Team
verschiedene weitere Varianten des Hopfengetranks. Mit Spannung erwar-
tet werden stets die limitierten Saison-Sorten wie das ,Summer Ale”, ein
frisches nach Grapefruit duftendes Bier. FUr Autofahrer gibt es mit dem
.Beach Brew" auch eine alkoholfreie Variante. SpaR flir daheim bietet das
kleine ,Finne Hometasting” (erhaltlich in der Brauerei oder im Onlineshop).

UL TR
Das Set besteht aus drei verschiedenen Bierstilen (Helles, IPA, Scottish LECKERBISSEN
Ale), die von den Finne-Teammitgliedern in kurzen Videos erkléart werden. In der Finne Bra‘Jé‘r |

Perfekt, um beim nachsten Kochabend die Gaste mit einer kleinen Bier- ibt es zum Bier auch
Verkostung zu Uberraschen. To.

ot

HOLLED* AUER HOPFEN-SECCO
MANUFAKTUR, AU I. D. HALLERTAU

Hallertauer Hopten-Perlen

Meine bayerische Antwort auf den Spritz“, erklart Hildegard
Heindl wahrend sie ihren grasgriinen Bitter-Likor ,HopfaGsch-
busi“ in ein Sektglas fllt. ,Gschbusi“ bezeichnet im Bayeri-
schen eine Liebschaft, der Name symbolisiert unsere Verbun-
denheit mit unserer Heimat, der Hallertau, und dem Hopfen,
der die Basis des Likdrs ist.“ Die Biersommeliere empfiehlt die
Spirituose auch als Aperitif, fir Drinks wie Gin Tonic oder Bier-
Mix-Getranke. Die Liebe zu den kleinen griinen Dolden wurde
Hildegard Heindl quasi in die Wiege gelegt, ist sie doch mit
dem Hopfenanbau aufgewachsen. Diese Leidenschaft hat sie
auch an ihre Tochter Juliane weitergegeben, die sie kréftig in
| Wy der ,Holled" Auer Hopfen-Secco Manufaktur” unterstitzt. In

[ das Sektglas kommt nun eine weitere Schépfung der Heindl-
Hildegard Helnqll _ f <SRN Damen, der ,Hopfen-Secco”. Fir diesen wird Qualitatswein
und .Tochter Julians ' al R von der Mosel mit hochwertigen Bieren aus der Region
' ' " ) veredelt und mit natUrlichen Hopfen-Aromen aus eigener
%, "f_ A Herstellung versetzt. Pur oder als ,bayerischer Spritz* ein

AU lStelisr P! A | kdstlich prickelnder Gaumenschmeichler!

wmhoplen-seccodde
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JOYBRAU, HAMBURG

Innovativer Biergenuss ganz
ohne Promille

Was entsteht, wenn zwei leidenschaftliche Sportler und Bier-
liebhaber gemeinsam eine Idee entwickeln? Im Fall von Tristan
Brimmer (im Foto links) und Erik Dimter eine weltweit einzigarti-
ge Innovation: ein alkoholfreies Proteinbier. ,Wir wollten ein Ge-
nussprodukt mit Joy-Faktor schaffen, aber ohne Alkohol, damit
man es auch nach dem Sport trinken kann®, erklart Tristan
Brimmer. ,Unser Proteinbier sieht aus wie Bier, schmeckt auch
S0, hat aber einen hohen Eiweigehalt.” Zweieinhalb Jahre ha-
ben die beiden Hamburger mit Unterstitzung der TU Berlin an
dem funktionellen Getrank getiftelt. Heute wird es in einer Fami-
lienbrauerei in Rheinland-Pfalz aus rein natrlichen
Zutaten produziert und hat bereits internationale
Preise gewonnen. ,,Darauf
sind wir schon ein bisschen
stolz", sagt Tristan Brimmer.
‘www.joybraeu.de

Das Proteinbier ist der perfekte =

Drink nach dem Sport oder

auch einfach zum Feierabend

‘d entdecke.das-ist-thueringen.de Freistaat [PE%R

1 Thuringen &%

.

.. An einem Tisch mit Freunden sitzen?
- Jetzt Thiringen entdecken. f

Leckereien und Lebensfreude — in Thiiringen kénnen Sie beides genief3en.

/ Y -_"'.:

Gemeinsam Gutes genieBen. In Thiiringen ist das leicht:'Dafiir sorgeninicht zuletzt Menschen wie zum Beispiel die Spitzenkochin
Maria Grof3. Dabei kommen neben Thiiringer Klassikern‘auch neue kulinarische Highlights auf den Tisch#Zubereitet mit regionalen
Produkten. Was die Thiiringer Kiiche auszeichnet'und wo.Sie im Freistaat besonders lecker essen und trinken kénnen, erfahren
Sie hier: entdecke.das-ist-thueringen.de.



‘ IM GESPRACH

Es g‘;tb.f‘ lmmer,

usprobiert haben sollte man im
Leben mdglichst viel. Mal ein Bier selbst zu brauen
gehdrt flr mich definitiv dazu. Daflr missen Sie
sich aber nicht daheim einschlieBen und sich selbst
alles beibringen. Viel mehr SpaB macht es doch
gemeinsam mit Freunden — wie auch beim Kochen.
Wer mag, kann natUrlich auch einen Braukurs besuchen. Die
werden mittlerweile in fast jeder Stadt von Biersommeliers
angeboten. Mit einer professionellen Anleitung und einfachen
Handgriffen lassen sich viele Fehler vermeiden.
Ich wirde zum Ausprobieren einfach mal ein kleines Brauset
empfehlen. Damit kann man gut seine ersten Versuche
starten und fUr den Anfang funf Liter einbrauen. Fur den
Brautag selbst, an dem Sie laut Anleitung Schritt flr Schritt
alles machen, sollten Sie locker vier bis finf Stunden Zeit
einplanen. Danach kommen die Phasen der Garung und
Lagerung. In dieser Zeit bekommt ein Bier seinen sogenann-
ten Korper und die geschmacklichen Nuancen. Daflr soliten
sie mindestens drei Wochen einrechnen. Man muss schon
ein bisschen geduldig sein, Bier braucht Zeit! Wer sich die
nicht nimmt, bekommt auch kein gutes Ergebnis. Das kann
ich als Rat mitgeben! Das Wichtigste ist, dass man die
Schritte alle einhalt und sorgsam umsetzt. Zuerst kocht man
beispielsweise Wasser und fugt Malz hinzu. Da muss man
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Philosophie
Wie beim Essen so auch beim
Bier: Axel Ohm setzt auf
natlrliche Zutaten ohne Zuséatze

darauf achten, dass man beim
sogenannten Abmaischen nicht
Uber 78 Grad kommt. Danach wird
der Hopfen gekocht. Mit dem ver-
halt es sich ahnlich wie bei einer Arra-
biata-Sauce: Ich kann die Sauce am Anfang mit sehr viel Chili
versehen und die Schérfe verkocht dann Gber 60 Minuten
oder ich gebe die Chilis ganz zum Schluss dazu, da entsteht
eine ganz andere Intensitat. Mit dem Hopfen ist es auBerdem
wie mit dem Wirzen beim Essen: Man muss sensibel damit
umgehen. Es gibt Hopfensorten, die soliten langer gekocht
werden, andere eher kirzer. Bei einem Brauset ist das
alles gut beschrieben, narrensicher wirde ich fast sagen.
Ich finde es wichtig, mal ein Bier gebraut zu haben,
schlieBlich gehdrt es zum Kulturgut in Deutschland. Wir alle
werden mit Bier mehr oder weniger groB. Wer nachvollziehen
kann, wie aufwendig die Herstellung ist, hat einen
ganz anderen Zugang zum Produkt. Das ist ein-
fach superspannend!

....................................................................... .

AXEL OHM

Der ehemalige Profisurfer und Biersommelier betreibt seit 2017
die Craftbier-Brauerei ,, UberQuell* mit Biergarten und Restaurant
in St. Pauli, Hamburg. Mehr Infos unter: www.ueberquell.com

Fotos: Henning Heide; iStock
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VDP.DIE PRADIKATSWEINGUTER

FUR DIE ZURUNFT DES AHR-WEINBAUS
— EIN SPENDENAUFRUF

WIR MOCHTEN UNSER TIEFES MITGEFUHL AUSDRUCKEN und sind in Gedanken
bei allen Betroffenen des Unwetters in NRW und RLP, besonders im Ahrtal.
Das Hochwasser hat viele Weingijter Fasser wurden weggeschwemmt, Hallen und Hauser sind eingefallen, mehr als ein
an der Ahr hart getroﬂ‘en und macht dle ganzer Jahrgang ist verloren — der kommende Jahrgang muss geschutzt, Wein-

. berge bearbeitet werden, oft ohne die nun fehlenden Geréte.
gesamte Weinwelt betroffen.
Wie kénnen wir helfen? Gemeinsam mit [hnen moéchten wir ein finanzielles

Hilfspaket fur den Weinbau an der Ahr schaffen, das allen Winzerinnen und Win-
zern in dieser schwierigen Zeit Hoffnung und Zuversicht verleiht.

WIE FUNKTIONIERT DIE SPENDE? Der Spendenbeitrag ist frei wahlbar und kann
direkt an den Verein .,Der Adler hilft eV.“ uberwiesen werden.

Alle Spenden kommen dem Wiederaufbau Spendenkonto: Der VDP.Adler hilft eV.  Oder via PayPal an:

. . Rheingauer Volksbank deradlerhilft@vdp.de
der Welﬂb aureglon AhI‘ Zu%ute’ IBAN: DE 21 5109 1500 0000 2045 28 Betreff: Solidaritat Ahr Weinbau

BIC: GENODE5IRGG
Betreff: Solidaritat Ahr Weinbau

» /) FOROUR

UNTERSTUTZT VON Gault%Mi"au B S pLANET.



GENUSSMENSCHEN / ANDREAS GEITL

AUF EIN WORT. ..
/Blitzfragen an Andreas Geitl -
spontane Antworten:
Bei einem Kater nach ein paar
Bier... Rollmops oder Bloody
Mary? Rolmops.
Waurstsalat klassisch oder nach
schweizer Art? Meine Frau ist
Schweizerin, daher...
Erste Hilfe bei Erkéltung: warmes
Bier oder heiBer Grog? Warmes
Bier. Oma hatte schon Ahnung.
Feierabend-Halbe: aus der Flasche
oder einem Glas? Glas.
Ménnerabend oder Date mit der
Frau? Zuerst Mannerabend.
Der erste Kuss war hinterm
Festzelt oder Auto-Scooter? Im
Maisfeld und danach haben wir nicht
mehr rausgefunden. (lacht)

ANDREAS GEITL =

www.andreasgeitl.de

—~ 7 [T il ]
.Nur was sich andert,

bleibt gleich!™

ANDREAS GEITL WAR AUF DER GANZEN WELT UNTERWEGS UND SAMMELTE NICHT NUR
ERFAHRUNGEN, SONDERN AUCH AROMEN. DIESE VERBINDET DER OBERBAYERISCHE
SPITZENKOCH MIT TRADITIONELLEM UND PEPPT KLASSIKER AUF — AUCH MIT BIER
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Fotos: BLV/Oliver Brachat (3); Stefan Wiebel; www.andreasgeitl.de (2)

ortwein ist seine Lieblingsfliissigkeit beim Kochen. Seine Geheim-
zutat, ohne die seiner Meinung nach kein gutes Essen gelingen kann, ist die
Liebe. TV-Koch Andreas Geitl ist weit Uber die Grenzen Bayerns hinaus flr
seine spitzblbische Art, seinen Charme, seine Empathie und nattrlich seine
vorzUglichen Gerichte bekannt. Bis 2018 leitete er als Klichendirektor das
Restaurant ,,Paulaner am Nockherberg“ und die Kiche im Oktoberfestzelt
»Winzerer Fahndl“. Dass er eine bayerische Frohnatur ist, beweist er immer
wieder in diversen Fernsehsendungen, wie zum Beispiel ,Wir in Bayern®,
,Geitl kocht" oder ,Verrlickt nach Meer*. AuBBerdem wird er gerne als Berater
in der Gastroszene engagiert. Mit uns sprach der Spitzenkoch Uber sein
erstes Bier, Klichengesprache und Gemdtlichkeit ...

In diesem Heft geht es um Bier. Wann haben Sie Ihr Erstes getrunken?
Mit Onkel Richard in der Wirtschaft meiner Eltern in der Hallertau. Ich war
ungefédhr sechs Jahre alt. Wenn er uns besucht hat, durfte ich
immer sein WeiBbier ,antrinken®. Ich habe es geliebt!

Viele Menschen vermissen die Wein- und Volksfeste und manch einer
behauptet ,, Trinken verbindet!“. Sehen Sie das auch so?

Ja, unbestritten! Und mit gutem Essen ist es die beste Kombination. Dabei
erleben wir mit all unseren Sinnen und genieBen. Da gibt es doch dieses
Sprichwort mit den ,drei schénsten Dingen® — wenn die nicht verbinden?

Welche Biere sollte man zu Hause haben und welchen Snack kann man
spontanem Besuch dazu servieren?

Das Bier, das man auch selbst trinkt, das ist ja sicher bereits ein besonderes,
oder sagen wir Gutes, sonst macht man was falsch. Vielleicht noch ein
Alkoholfreies. Als Snack dazu mag ich sehr gerne ein richtig gutes Brot, Salz-
butter, Kase, ein paar Cornichons. Das reicht. Just a little Brotzeit!

Gespréche (iber Gott und die Welt am Kiichentisch bis spét in die Nacht.
Wann war Ihr Letztes und worum ging es?

Oh ja, ich erinnere mich sehr gut daran. Es war bei einem Privatkochkurs, fr
den ich gebucht wurde, kurz vor dem ersten Lockdown und sehr spét — beim
berlhmten Absacker. Es ging um die stetig zunehmende Zahl der ,fleischlos
Glucklichen®. Spannendes Thema zu spéter Stunde mit zwei Metzgern.

Die bekannte bayerische Gemlitlichkeit - was macht sie aus?

Gute Frage! Ich denke, es sind die Menschen. Ihr Naturell, die Offenheit,
traditionell und neugierig zugleich, schon etwas stdlandisch, manchmal ein
wenig ,g'spinnert”, aber sehr genieBerisch in vielen Lebenslagen.

Haben Sie ein Lieblingszitat?

Ja, das habe ich tatséchlich: ,Nur was sich &ndert, bleibt gleich.”

Mit wem sollte man Ihre Rezepte genieBen und fiir wen sind sie?

Fur alle, die Traditionelles mégen und Innovatives lieben! Na gut, manche
Rezepte erscheinen oft etwas, sagen wir, nicht so alltaglich. Vermutlich wer-
de ich wieder etwas von den WeiBwurst-Traditionalisten zu héren kriegen.
Mit wem wiirden Sie gerne ein Bier trinken und quatschen?

Mit Kénig Ludwig II., nicht weil ich ein Royalist bin, sondern weil ich glaube,
dass er, wie man bei uns in Bayern sagt, ,ein armer Hund“ war.

Interview: Chantal Gotte
R ——

Andreas Geltl

Sonntags
KOCHEN

IST LIEBE! Braten S

e

Im aktuellen
Werk des TV-
Kochs dreht
sich alles um
feinste Braten
(GU Verlag,
um 20 Euro)

RAFFINIERT

Geitls berlihmte Obazda

rulég mit Antipasti-Gemuse
& s

KNODEL-GOTT
Keiner rollt sie wie er!
Der Oberbayer sieht
sich als Knbdel-
Botschafter. Vor allem
in der Schweiz, Heimat
seiner Frau Heidi

>

ORGANISATION
Auch bei GroB-
events muss
jeder Griff sitzen,
wie in Minchen
(re.) auf dem
Nockherberg




die eifkur
diesem ezept sehr

st vollig b

SuiB-saure WeiBwurstsuppe

Zutaten fiir 6 Portionen

ZUM FERTIGSTELLEN
150 g Schlagsahne, 60 g Butter
FUR DIE BREZEN-CROUTONS

FUR DIE EINLAGE

2 Brezen vom Vortag, 40 g Butter

200 g Kartoffeln, je 80 g orangefarbene

1 Msp. gemahlener Zimt

und gelbe Méhren sowie Sellerie (in /2 cm

2 EL geschnittene Blattpetersilie

groBen Wiirfeln), 30 g Butter, Salz

6 frische WeiBwdirste

FUR DIE BINDUNG

30 g Mehl, 50 g weiche Butter

FUR DIE SUPPE

80 g Zwiebel (fein gewdirfelt)

1 Knoblauchzehe (fein gewdirfelt)

40 g Butter, 1 TL Puderzucker

10 g frischer Ingwer (fein gewdirfelt)

1 Lorbeerblatt, 1| helle Fleischbriihe

100 ml WeiBbier, Salz, Pfeffer

abgeriebene Zitronenschale (Bio)

etwas Essig

je ca. 1 EL scharfer Senf und siBer Senf

1. Die Kartoffel- und Gemiisewdirfel in einer
Pfanne in Butter und mit etwas Wasser gar
duinsten, dann salzen.

2. Von den WeiBwiirsten die Haut abziehen.
Jede Wurst 8-mal einschneiden (aber nicht
durchschneiden, die Wurst soll sich wie eine
Ziehharmonika auseinanderziehen lassen).
3. Fiir die Mehlbutter 30 g Mehl und 50 g
weiche Butter verkneten.

4. Zum Ansetzen der Suppe Zwiebel- und
Knoblauchwiirfel in Butter anbraten, mit dem
Puderzucker karamellisieren. Ingwer und Lor-

! L] -

beerblatt zugeben. Mit Briihe und WeiBbier
auffillen, alles 5-8 Minuten kochen lassen.

5. Suppe mit der Mehlbutter leicht binden.
Lorbeerblatt entfernen und die Suppe mit
Salz, Pfeffer, Zitronenschale, Essig, scharfem
sowie siiBem Senf siiB-sauer abschmecken.
Dann Sahne und Butter einmixen.

6. WeiBwurst-, Ziehharmonikas”, Gemise-
und Kartoffelwiirfel zugeben. Die Suppe jetzt
nicht mehr kochen lassen, sondern nur noch
die Wurst in ca. 4 Minuten darin erhitzen.

7. Brezen in Scheiben schneiden, in Butter
zu knusprigen Crodtons rosten und mit einer
Prise Zimt verfeinern.

8. Suppe in tiefe Teller verteilen (Achtung:
WeiBwurst-Ziehharmonika), Brezen-CroGtons
zugeben und mit frisch geschnittener Blatt-
petersilie bestreuen.

A LT



GOURMETRESTAURANT

STERNEKOCH: THOMAS KELLERMANN
Restaurantleiterin: Marianne Wiedemann

dichter@egerner-hoefe.de | +49 (0) 8022 666-568
www.gourmetrestaurant-dichter.de
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NEUE KREATIVE IDEEN FUR
RACLETTE & FONDUE - SO
RAFFINIERT, SO GEMUTLICH

.

a1

- Vc‘)h_ V\A/c'>lfsbarsoh. Fnj Oregano-Panko-Kruste,
Stroganoﬁ—Pfén?ﬂen mit Rinderfiletspitzen,
i Bergkése—Proscwi.titto—TrUﬁel—Toasties,
Kése-Brotstipr-Fondue bis s s warten Pfannchen voller
Parmesan-Salbei-Polentataler ' : . Kostlichkeiten auf Sie: ob
: : gefillt mit orientalisch gew(irz-

tem Gemuse und Lava-Wachtel-Ei,
mit Gyros-Hahnchen oder mit Teig-
Variationen wie Winter-Ratatouille-
Quiche. Lassen Sie sich auBerdem
von Fondue-Rezepten aus aller Welt
inspirieren sowie von vielen ldeen fur
besondere Beilagen, Saucen & Dips!

&

'3
oy

Fotos: StockFood Studios/Thorsten Suedfels (3} Sl
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Fast zu schon, | ikl
um ihn zu
schlief3en.

b
Bei jedem Offnen ein Genuss: Die puristische

Designsprache, edle Glas- und Edelstahlkom-

ponenten und ein innovatives Beleuchtungs- Al
konzept machen lhren Liebherr zu einem

asthetischen Highlight Ihrer Kiiche. Und zum

stolzen Gewinner des iF Design Awards.

Entdecken Sie unsere neuen Einbaugerate

auf home.liebherr.com/innovation2021
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