Kochen & Backen mit Bier
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zurtick
Bierrezepte ohne Fleisch

Apfelkiichle mit Bierschaumsauce (fiir 6 Personen)

6 grolRe Apfel (ca.700g) schalen, mit dem Apfelausstecher die Kerngehause
entfernen, in 5 - 6 dicke Scheiben schneiden.

1 ERI. Puderzucker uber die Apfel streuen und mit

2 ERI. Weinbrand betraufeln. 60 Minuten ruhen lassen.

Fiir den Ausbackteig:

150 g Mehl

1ER. Ol

1 Prise Salz,

1 ERI. Speisestérke

2 Eigelb

40 g Zucker

% Liter Bockbier Alles zu einem dickflGissigen Teig verrihren.

2 Eiweil3 steif schlagen und unter die Teigmasse heben. Warm stellen.
Die Apfelscheiben durch den Ausbackteig ziehen und in

180 g Pflanzenfett in einem Fett-Topf goldgelb ausbacken. Warm stellen.
Fiir die Sauce

2 Eigelb

1Ei

100 g Zucker schaumig rdhren.

1 Tasse Bockbier einschlagen. Im heil3en Wasserbad solange rihren, bis die Masse
weil3 cremig ist. Mit den ausgebackenen Apfelringen anrichten. Als
Tischgetrank pafét am besten ein Bockbier.
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zuriick

Blumenkohltorte
1 Paket TK-Bléttertelg  auftauen
1 grof3er vorbereiten und in Salzwasser mit dem
Blumenkohlkopf
Saft einer halben 20 Minuten kochen und abkiihlen lassen. Backblech (grof3 und
Zitrone tief) kalt absptlen und mit dem ausgerollten Blatterteig aus egen
(Rand hochz ehen).
Blumenkonhl in Roschen teilen, mit
300 g gewdirfelten und
Schinken
2 ER. gehackter auf dem Teig verteilen.
Petersilie

1 kl. Tasse dunkles Bier

Salz und Pfeffer

1 Prise Muskat

2 ERI. Mehl

5 verquirlte Eier und

200 g gerieb. verrihren, Uber den Kohl gief3en und mit
Emmentaler

Butterflockchen belegen.
Blumenkohltorte im vorgehei zten Backofen bel 230 Grad etwa 40
bis 45 Minuten backen.
Dazu naturlich ein Glas dunkles Bier.
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zuriick
Eier - Bier
% Liter Bier
Zimtstange
2 ERl. Puderzucker
3 Eigelb

Zusammen erhitzen

miteinander schaumig rihren, vorsichtig mit dem Bier
vermengen, auf kleiner Flamme schaumig schlagen, in Glaser
fullen
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Bier-Suppe

40 g Butter in einem Topf bel méaRkiger Hitze schmelzen

3 EL Mehl einrdhren und mit

1 Itr. Bier vorsichtig abloschen. Mit

Salz und Preffer

1 Prise Zucker

etwas Zimt abschmecken, rihren bis zum Aufkochen und ca. 10 Minuten
kocheln lassen. Vor dem Servieren den Topf von der Herdstelle
nehmen und

70 g Creme fraiche mit dem Schneebesen kréftig einrtihren.Die Biersuppe heil3 in
angewarmte Tassen oder Teller flllen und mit inzwischen in

Butter gerdsteten, in Wirfel geschnittenen
4 Scheiben Toastbrot  garnieren und servieren.

Seite 4



zuriick

2 ERI. Ol

1 Zwiebel,

2 Knoblauchzehen,
200 g Welil3kraut

1 grof3e gelbe Ribe
% Sellerieknolle

1 Stange Lauch

1 Dose gesch. Tomaten
1 Lorbeerbl., 1 Nelke
¥4 | Wrfelbriihe

Y| Bier

Pfeffer

Salz, 1 Teel. Zucker
Aromat

1 Bund Dill

Herzhafte Gemiisesuppe (fiir 4 Personen)

heif3 werden lassen
gehackt
geh. darin kurz andiinsten

putzen, waschen und kleinschneiden, hinzufiigen und unter
Umrihren 10 Minuten wei chdiinsten

mit Saft

hinzufiigen und bel kleiner Hitze ca. 20 Minuten kochen lassen
beimischen
aus der Muhle

bei geben und abschmecken

feingeschnitten dar tibergeben.
Nicht mehr kochen. Dazu schmeckt natiirlich am besten
ein gut gekihites HEFE-WEI ZEN...
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Versiifltes Fegefeuer
1/2 Liter Starkbier
1/8 Liter Weinbrand
1/8 Liter Schlagsahne
1 ERI. Brombeersaft
Zitronenscheiben
Nescafé

miteinander vermengen

und

unterziehen, das Getrank in Glaser fullen,
bestreuen mit

auf jedes Glas setzen,
eiskalt servieren.
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zuriick

Obatzda (Brotaufstrich)

250 g Doppelrahmkase

500 g reifer
Camembert

2 kleine Zwiebeln
100 g Buitter

6 ERI. Bier
Kimmel

Salz und Pfeffer

So wird’s gemacht: 1. K&se und Butter mit der Gabel zerdriicken, die sehr klein
gehackten Zwiebeln und die Gewlir ze dazugeben.

2. Soviel Bier zufiillen, bis eine streichfahige Masse entsteht und in
den Kihlschrank stellen. Obatzda mit Tomatenspalten garnieren
und als Brotaufstrich garnieren.
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zuriick

Pfannkuchen mit Bier

250 g Mehl mit

3 Eier

1ERL. Ol

YaLiter Bier

etwas lauwarmes Wasser ~ wenn nétig und

etwas Zitronenschale mischen. Dann den Teig eine Sunde etwas warm stellen.
Sehr diinn ausbacken Die Pfannkuchen kénnen mit

Marmelade geflillt oder mit

Zucker bestreut werden. Die Teigmenge ergibt ca. 10 bis 12 Sttick.
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Spargel nach Bierbrauerart (fiir 4 Personen)

fiir den Sud:

2 dl helles Bier

2 | Wasser

2 EN3. Butter

2 Teel. Salz

2 Teel. Zucker

1,5 kg Spargel geschélt, darin garen

1 Zwiebel , gehackt

1 Knoblauchzehe , gehackt

2 EN3. Butter darin glasig diinsten

4 Teel Madras Curry in wenig Sudwasser auflésen, beigeben und ca. 15 Minuten
kochen lassen

1Y% dl Sahne

wenig Speisestarke vermischen und mit

% dl Sud bis zur gewiinschten Dicke einkochen, mit

Pfeffer, Salz wurzen.

Den Spargel mit etwas Sauce Uberzehen.
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Welsh Rarebits Waliser Leckerbissen
Backofen anheizen
8 Scheiben Toastbrot leicht rosten und auf ein Backblech legen

400 g alter Emmentaler
Kése

1 ERl. Mehl oder
Mondamin

% | helles Bier

20 g Buitter

1 Teel. Worcester-Sauce

1 - 2 ER. scharfer Senf

1 Prise Cayennepfeffer zugeben und alles mischen.
Unter Rihren bei schwacher Hitze auf dem Herd erwéarmen, die
Kéasesauce darf nicht kochen.

grob reiben

2 Eigelb,

Petersilie mit der Gabel verquirlen und unter die vom Herd genommene
Kasemasse ruhren. Alles noch mals wiirzen und schnell dick auf
die Toastbrote verteilen.

Die Brote im vorgeheizten Backofen oder im Grill tiberbacken,
bissieleicht hellbraun sind (ca.10 Minuten).
Heil3 zu einem Glas Bier reichen.
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Wiirziger Bierkuchen
200 g Butter oder
Margarine

200 - 300 g brauner
Zucker

nach Belieben zusammen schaumig rihren
2 ganze Eier

400 g Mehl

Y% Teel. Salz

2 Teel. Backpulver

1Ted. Zimt

Y% Tedl. gem. Nelken

% Tedl.
L ebkuchengewtirz

200 g Walntisse
200 g Trockenzwetschgen geschnitten unterheben.

0,3 Liter Bier untermischen. Der Teig wird in eine Springform geftllt und bel
175 Grad eine Stunde gebacken.
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Herztropfen ... mal was ganz anderes mit Bier

1/2 Liter Bockbier mit
1/8 Liter Weinbrand vermengen,
1/8 Liter sul3e Sahne leicht schlagen und mit
1 E. Himbeersaft unterziehen.
Das Getrank in Glaser flllen. Auf jedes Glas eine mit
Instant-Kaffee und
etwas Zucker bestreute
Zitronenscheibe setzen.

Bitte eiskalt servieren.
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zurtick
Bierrezepte mit Fleisch

Bier - Leberle (fiir 4 Personen)

500 g Rind oder

Schweineleber waschen, abtrocknen, in Wirfel schneiden

50 g durchwachsenen in kleine Wiirfel schneiden, auslassen

Speck

2 - 3 Zwiebeln schélen, wirfeln, in dem Speck glasig dinsten lassen, die
Leberwirfel hinzufiigen, schnell von allen Seiten anbraten

Salz und Preffer zum Wirzen

Y41 dunkles Bier hinzugief3en, wahrend 15-20 min gar schmoren lassen.

1 Ted. Mehl mit

20 g Buitter verrihren, zu dem Bratensaft geben, unter Rihren nochmals 5
Minuten schmoren

Petersilie, gehackt zum Bestreuen

Eier-Spéatze und Porree- oder Kohlrabigemise dazureichen.
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Brauer-Geschnetzeltes

400 g Schweinefilet in feine Scheiben schneiden

2 ERL. Ol erhitzen und das Fleisch darin hellbraun anbraten

Salz, Pfeffer, Paprika

1 ERl. Worcestersauce  das Fleisch damit wiirzen und ca. 5 Minuten unter Rihren

weiterbraten
2 Stangen Lauch in Ringe schneiden
Y4 Sellerie-Knolle in Stifte schneiden
etwas Butter das Gemuse darin anbraten und in den Fleischtopf geben
200 g Erbsen
Y| helles Bier
Y| Instant Brihe
1 E. zum Fleisch und Gemiise geben, ca. 5 - 10 Minuten weiterdiinsten
Bratensaucenpulver

1 Becher Sauerrahm zum Schlul? zufiigen.
Gonnen Se sich ein Glas Pils dazu.
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Warme Bier-Kise-Schnitten

4 Weilbrotschnitten

60 g Butter auf die Weil3brotschnitten streichen
4 Eigelb

125 g geriebenen Kéase

1 Prise Paprika

1/8 Liter helles Bier zu einem dickfliissigen Teig verarbeiten.
Die Mischung dick auf die Schnitten verteilen. Im vorgeheizten
Ofen die Kaseschnitten Uberbacken, bis sie schén braun werden.
Zu diesen Kaseschnitten pafdt sehr gut ein Pils. Prost!
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zuruck

Bier-Koteletts

4 Schweinekoteletts
Salz und Pfeffer
Mehl

2 grune
Paprikaschoten

4 Tomaten

250 g Champignon
3ER.. Ol

3 ERI. Tomatenmark
1/8 | dunkles Bier
mit Salz und Pfeffer

2 ER. geh. Krauter

waschen, abtrocknen
dariberstreuen, in
wenden

halbieren, entstielen, entkernen, die weilRen Scheidenwande
entfernen, waschen, in diinne Sreifen schneiden

enthauten (kurze Zeit in kochendes Wasser legen, in Scheiben
schneiden

abtropfen lassen, (Dose) in Scheiben schneiden

erhitzen, die Koteletts von beiden Seiten darin anbraten, aus der
Pfanne nehmen, warm stellen. Die Parikastreifen in dem Fett
etwa 10 Min. diinsten lassen, Tomaten und Champignons
dazugeben, durchdinsten

und
unterrihren,
wirzen.

Die Koteletts auf das Gemiise legen, 15 - 20 Min. mitdinsten
lassen. Koteletts und Gemiise auf einer Platte mit

bestreuen.
Sal Zkartoffeln dazureichen.
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750 g Rindfleisch
3 grole Mdhren

2 Stangen Lauch
2 grof3e Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
2 ERI. Ol

1 ERl. Butter
Zwiebeln

1 ERl. Mehl

Y41 heil3e Fleischbriihe

Mohren, Lauch,
Knoblauch und Fleisch

Y41 dunkels Bier
je 1 Prise Mgoran,
ger. Muskatnuf3, Zucker

1 Teel. Weinessig,
Salzschwarzer Pfeffer

Mit Salz und Pfeffer

Brauergulasch (fiir vier Personen)

in grof3e Wirfel schneiden

schaben, waschen, einmal quer durchschneiden und langs
vierteln.

putzen, waschen und in 3 cm grof3e Stiicke schneiden
schélen, in dicke Ringe schneiden
schélen und feinhacken.

in einem Bratentopf erhitzen und die Fleischwirfel darin 2 - 3
Min. unter Wenden scharf anbraten. Das Fleisch herausheben
und beisaite stellen.

im gleichen Topf zerlassen und die

darin anbr&unen.

und

nach und nach dazugief3en, den Bratensatz gut losrthren.
dazugeben.

in den Topf giefen.

zufiigen. Den Topf verschlief3en und auf die mittlere Schiebeleiste
des auf 200 Grad vorgeheizten Backofens stellen. Das Gericht in

1 ¥ Stunden garen lassen.
abschmecken.
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Brauers Ente

1 Ente,

Salz und Pfeffer
ca. 40 g Buitter

2 grof3e Zwiebeln
2 Karotten

1 Apfel

% | helles Bier

4 ER. stlRe Sahne

100 g frische
Champignons

1 Teel. Stérkemehl

kiichenfertig waschen, abtrocknen

einreiben

erhitzen, Ente von allen Seiten anbraten

wurfeln,

zerkleinern,

schélen und kleinschneiden, alles zufiigen, dinsten lassen und

nach und nach zugief3en. Zusammen ca. 2 bis 2 %2 Sunden im
Backofen bei 200 Grad schmoren lassen. Den Bratensaft durch
ein Seb streichen,

und
gedinstet, zugeben, nochmal s aufkochen lassen und evtl. mit

binden. Guten Appetit.

Dasist ein altes Hausrezept: Will man bei Fleischstiicken eine
besonders knusperig-krosse Kruste bekommen, empfiehlt es sich,
das Fleisch immer wieder mit Bier zu Ubergiefen.
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Brauer-Toast (fiir 1 Person)
120 g ger. Emmentaler

Kése

1 Eigelb und

6 ENI. helles Bier mischen. Mit

Y Teel. Edelsii3-Paprika

Salz und Preffer wirzen. Ist die Masse zu weich, evtl. wenig Semmel br 6sel

unterrthren. Ist sie zu fest, Bier nachgief3en.
1 Scheibe Toastbrot mit

1 Schreibe gek. belegen und mit K&semasse bestreichen. Toast unterm Grill oder
Schinken im vorgehei zten Backofen bei 200 Grad bei Oberhitze auf
mittlerer Schiene etwa 10 Minuten tber backen.
Den heif3en Toast sofort servieren.
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zuruick

Festbraten "Kassler in Biersofie"
1 kg rohes Kassler mit gemahlenem
weil3en Pfeffer einreiben, in eine Bratpfanne setzen.
Fleischseite mit
2 geh. EL Zucker und
1/2 Msp. gem. Nelken bestreuen. Grol3e Wiirfel von

2 Zwiebeln um das Fleisch streuen. Bei 200°C in den vorgeheizten Backofen
schieben und 45 Minuten braten. Nach 30 Minuten die Halfte
von

1/2 Itr. Dunkles Bier  dazugief3en, nach weiteren 15 Minuten Fleisch herausnehmen.
Restliches Bier zum Bratenfond gief3en sowie

2-3 TL Instand- unterriihren und 3 bis 5 Minuten einkochen lassen. Fleisch
Bratensof3e aufschneiden und mit SolRe, Rotkohl und evt. Kastanien
servieren.

Als Getrank pal3t unser gutes Bier dazu.
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125 g Schweinehack
(Mett)

125 g Brét

1 grol3e Zwiebel
etwas Butter

1 Brotchen

Milch

1Ei

etwas Petersilie

Salz u. Pfeffer

1 Prise gerieb. Muskat

Butter od. Magarine
2 grof3e Zwiebeln

2 ERl. Butter
Magarine

1 Glas Pils

2 ERI. Fleischbriihe
(Wiirfel)

15 Teel. Zucker

Fleischkiichle auf Brauer-Art

feingeschnitten, in

wei chduinsten

in etwas

einweichen und wieder gut ausdriicken
und

gehackt

und

gut miteinander vermischen und aus der Masse Fleischkiichle
formen.
Etwa 10 Minuten auf beiden Seitenin

braten. Inzwischen

in Scheiben schneiden und in
oder

weich andiinsten und mit
abléschen, mit

und

abschmecken. Diese Sauce Uber die Fleischkiichle gief3en
und das Ganze noch etwa 5 Minuten sanft kochen lassen.
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Gefiillter Schweinebauch mit Bier

750 g Schweinebauch vom Metzger eine Tasche zum Fillen schneiden lassen.

500 g rohe Kartoffeln schéalen und wurfeln.

2 Schalotten hacken und in

50 g Buitter goldgelb schmoren.

1 geh. Tedl. Krauter hinzugeben, mit Kartoffeln

Salz und Preffer vermischen und das ganze in den Schweinebauch fullen und

zundhen. Gesal zenen und gepfefferten Schweinebauch in die
200 Grad heif3e Rohre schieben. Mit einer Kelle Wasser

begieflen.
2 Zwiebeln,
1 Mohre grob schneiden und hinzugeben. Mit
% Flasche Bier abldschen und ofters begief3en. Bratsatz aufkochen lassen,

ganz nach Belieben auch binden und durch ein Seb gief3en.
Dazu paldt Sauerkraut mit Semmelkntdel.
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Gulasch mit Méhren, pikant
500 g Schweineschulter waschen, in Wlirfel schneiden.

(ohne Knochen)

Salz, Pfeffer Fleisch damit wiirzen

100 g durchwachsener in Sreifen schneiden
Speck

In 2 ERI. Schweineschmalz  den Speck knusprig braten, herausnehmen. Fleisch in dem Fett
kraftig anbraten.

4 Zwiebeln schéalen, wiirfeln, hinzugeben, mitbréunen lassen.

1 ERI. Paprikapulver, das Fleisch bestreuen.

edelsun

Y41 Fleischbrihe und

Y41 dunkles Bockbier dar Uber gief3en, Speckstreifen dazugeben.

500 g Mo6hren schrappen, waschen, in Scheiben schneiden, nach 30 Minuten

Schmorzeit zum Gulasch geben. Nochmals 30 Minuten
weiter schmoren lassen.

1/8 | saure Sahne mit

1 bis2 Ef}l. Mehl verrihren, die Sof3e damit binden.
3 ERI. Silberzwiebeln hinzufiigen,

mit Salz, Pfeffer und etwas abschmecken.

Zucker Kimmelkartoffeln dazureichen.
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800 g
Schweinekotelett

Salz, schwarzem
Pfeffer

1 Prise Muskat

1 Teel. Paprika,
edelsin

2 ERI.Butter, 2 ERI.

ol
400 g Zwiebel

Y41 Bier und

Y4l Wasser

1 Lorbeeblatt

1 Zweig Thymian
3 Salbeiblétter

Jubildums-Braten (Zutaten fiir 4 Personen)

ausgel 6st, am Stiick. Mit

einreiben.

in einem Brater erhitzen, das Fleisch rundherum kréftig
anbraten. Inzwmischen

schélen, in dicke Ringe schneiden und rund um das Fleisch
streuen; goldbraun werden lassen und mit

abl 6schen.

einlegen. Den Bréter zugedeckt in den auf 200 Grad vorgeheizten
Backofen stellen und eine Stunde garen.

Das Fleisch im ausgeschal teten Backofen noch 15 Minuten ruhen
lassen. Das Fleisch aufschneiden, Lorbeerblatt, Thymian und
Salbeiblatter aus der Sof3e nehmen. Die Sof3e abschmecken und
samt Zwiebelringen zum Fleisch reichen.

Dazu passen Semmelknddel und Blaukraut oder Kartoffelsalat.
Und als Getrank natirlich Bier.
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Osterbraten (Zutaten fiir 4 Personen)

1 kg Schweineschulter
Schweinehals

Fiir die Marinade:

0,75 | Hefeweizen dunkel

3 ERl. Honig,

1 Nelke

1 kl. Lorbeerblatt

% Knoblauchzehe

1 Msp. Zimt

1 Msp. Kimmel

% unbehandelte Zitrone
2 gelbe Ruben

1 Zwiebel mit Schale

Salz und Pfeffer
Butter

Speisestarke

oder

und

in feine Ringe schneiden und alles zu einer Marinade
verarbeiten.

Das Fleisch znel bisdrei Tage darin einlegen. Das Fleisch aus
der Marinade nehmen, trocken tupfen, mit

wurzen und von beiden Seiten mit

anbraten. Mit der Marinade abl6schen. Bei 225 Grad etwa 60
bis 70 Minuten garen und wahrenddessen mehrmals mit dem
Fond Ubergief3en.

Das Fleisch herausnehmen und war mstellen. Den Bratenfond
durch ein Seb gieflen und mit etwas anger tihrter

abbinden und abschmecken. Fleisch kurz vor dem Servieren
aufschneiden.
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Putenschnitzel in Bierteig
8 Putenschnitzel mit
Y% Teel. Thymian
Y Teel. edelsiiRem

Paprika sowie

Salz und Pfeffer kréaftig einreiben und einige Stunden einwirken lassen.
Fiir den Teig

3 Eigelb

300 g Mehl

Yal Pils oder

helles Bier

Y41 Milch und

1 Prise Salz mischen. Die

3 Eiwell3 steif schlagen und mit

1 Bund geh. Petersilie unterheben.

o in der Pfanne auf 180 - 200 Grad erhitzen. Putenschnitzel
Reichlich Ol mit
bestduben, dann durch den Bierteig ziehen und in der Pfanne

etwas Mehl ca. 25 Min. beidseitig goldbraun backen.
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Schweinefilet in Biersauce
1 grol3e Zwiebd (150 g)

2 Knoblauchzehen grob hacken

1 Bund Suppengemiise grob zerkleinern

1 kg zerkl.

Schweineknochen

2 ERI. Ol (20 g) in einer grof3en Pfanne erhitzen und obige Zutaten darin
scharf anbraten

50 g Tomatenmark einrthren, nochmals durchrdsten und mit

% | Fleischbrihe abldschen. Pfanneninhalt in einen rof3en Topf geben und

1 Flasche Pils (0,331) eingief3en, bei kleiner Flamme 90 Min. sieden lassen. Ab und

zu abschaumen.

Den Fond durch ein Seb geben, die Sauce in einem anderen
Topf auffangen, in wenig einkochen lassen

2 mittelgrol3e
Schweinefilets a 600 - 700 g mit

1 ERI. mittelscharfer Senf, einstreichen, mit
Salz, gemahlener Pfeffer  bestreuen

2 ERI. Ol (20 g),
30 o Butter schmelzen, die Filets darin bei mittl. Hitze anbraten,

9 Knochenbrihe zugief3en und 12 - 15 Min. schmoren lassen.
Herausnehmen, rest. Brihe zugief3en, zusammen etwas
einkochen lassen

15 Glas Creme fraiche e nrihren und abschmecken

(Glasinhalt 175 g) Dazu Bratkartoffeln, Broccoligemiise und ein kihles Pils.
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Schweinekeule in Spezialmarinade

3 ERl. Olivendl

1 Teel. getrockneten
Estragon

1 ERl. Essig, Salz
je¥al Brihe
dunkles Bier

10 Pfefferkdrner

10 Wacholderbeeren
1 Zwiebel

1 Str. Pertersilie

1 kg Schweinekeule

Salz und Pfeffer
1 ER|. Senf
4 ER. Ol

% Stange Lauch
1 Mohre
1 Stuick Sdllerie

200g saurer Sahne

mit

und

sowie
in einen Topf geben und

3 Tage darin marinieren und dabei haufig wenden. Danach den
marinierten Braten mit

sowie mit
einreben.

in einem Bratentopf erhitzen und den Braten von allen Seiten
dunkelbraun anbraten. Dann

und

grobschneiden und zugeben, mitdiinsten und gelegentlich mit
Biermarinade abldschen. Nach 2 Sunden Bratenzeit den Braten
herausnehmen und warm stellen. Die Sof3e mit

verfeinern und mit dem Pirierstab verquirlen. Braten in
Scheiben schneiden und mit der Sauce servieren.
Dazu schmeckt Kartoffelbrei.
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zurtick
Bierrezepte mit Fisch

Fischfilet in Bierrahm

40 g Butterschmalz

oder Butter zum Ausstreichen einer feuerfesten Form

1 kg Steinbuttfilet

oder anderes salzen und in die Form legen

Fischfilet

8 grof3e oder 16 kleine in Stifte schneiden und zusammen mit

Champignons

2 gehauften ERI. in dunne Streifen geschnitten Uber dem Fisch verteilen
Lauch

Y4 Liter helles Bier dar tibergief3en und zugedeckt etwa 10 Minuten bei 200 Grad im
Backofen dunsten.

Den Fisch auf eine vorgewarmte Platte legen und zugedeckt
warmstellen. Fischfond in eine Pfanne gief3en

YaLiter slf3e Sahne  dazugeben und einkochen lassen, bis eine leicht cremige Sauce
entsteht. Dabei standig umrihren.

Salz, Streuwlrze zum abschmecken. Die Sauce Uber den Fisch gief3en und sofort
servieren

Als Beilage eignen sich in Butter geschwenkte Nudeln und ein
kuhles Bier.
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Rollmoépse in Kriuter-Biersauce

4 Rollmopse

1 Pils

4 ER. Ol

4 ERl. Wasser

Saft einer halben Zitrone
1 Tedl. Senf

Y% Ted. Saz
schwarzem Pfeffer

1 hartgekochtes Ei

%2 Zwiebel

4 EfRl. Kresse

je 1 ERI. Dill

Petersilie, Schnittlauch

in eine Schissel oder Tontdpfchen legen.
fur die Sauce mit

und

verrihren. Mit

und

aus der Mihle wiirzen
feinhacken.

schalen und kleinschneiden.
sowie

feinhacken und dazugeben. Alles vermengen. Uber die

Rollmdpse geben.Vor dem Servieren etwas ziehen lassen.
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Heilbutt Juliette

4 Scheiben Heilbutt waschen, abtrocknen und mit

Zitronensaft betr&ufeln sowie mit

Salz bestreuen

50 g Butter oder Magarine in einer feuerfesten Form erhitzen

2 grof3e Zwiebeln schélen, grob schneiden, in dem Fett andiinsten

150 g Pilze (Champignons)

3 Tomaten

150 g grine Bohnen

1 Aubergine putzen, kleinschneiden und hinzufiigen mit

Salz und Pfeffer wirzen

Y4 Liter helles Bier hinzufiigen, die Form verschlief3en, das Gemiise ca. 15
Minuten dunsten lassen. Die Heilbuttscheiben auf das Gemiise
legen, etwa 10 Minuten mitdiinsten lassen.

2 - 3ERl. Sahne unterrihren. Das fertige Gericht mit gehackter

Petersilie bestreuen, in der Form servieren. Salzkartoffeln und griinen

Salat dazureichen.
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