Volkshochschule der Verbandsgemeinde Montabaur

,, ProBIER mal...*

Kochen mit Bier
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Kurs 222-3053: ,,ProBIER mal...*“
Kochen mit Bier

Termin: Samstag, 12.11.2022, 14.00 — ca. 22.00 Uhr
Ort: Freiherr-vom-Stein-Realschule+, Rheinstr. 12, 56412 Nentershausen
Lestung: Patrick George
Handout: - Meniiaufbau
- Vorbemerkungen
- Rezepte

In diesem Kurs lernen Sie die Verarbeitung von Bier als Zutat in jedem Gang kennen. Nicht nur
fir Manner - aber unter Médnnern sehr beliebt! Hierbei wird ein 5-Gang Ment zubereitet und
gekocht. Dieser Kurs ist interessant fiit Menschen, die gerne mit Freund/inn/en kochen
(m6chten) und auf der Suche nach neuen Ideen sind.



Vorbemerkung

Bier gilt als eines der Lieblingsgetrinke der Deutschen. In manchen Regionen zihlt es regelrecht
zu den Grundnahrungsmitteln. Man kénnte sagen, dass Bier nahezu so alt wie die Menschheit ist,
schon vor 13.000 Jahren wurde nachweislich ,,Bier* gebraut. Dies hat jedoch nichts mit den
heutigen Bieren zu tun.

Im Mittelalter galt Bier als , flissiges Brot™. Dies hat einen ernsthaften historischen Hintergrund:
Es galt als Getrink fiir Kinder, da es einen geringeren Alkoholgehalt hatte und durch das Kochen
der Bierwirze weitgehend keimfrei war (was vom damaligen Trinkwasser nicht behauptet werden
konnte). In Zeiten von Missernten und Hunger war es wegen seines Energiegehalts eine wichtige
Erginzung der oft knappen Nahrung. Unterernahrte Wochnerinnen erhielten alkoholfreies ,,Heil-
Bier* auf Rezept.

Auch in den Klostern spielten Biere, insbesondere Starkbiere, im Mittelalter eine grof3e Rolle.
Besonders zu den Fastenzeiten wurde das Bier getrunken, um somit dem Korper die bendétigte
Energie trotz des Fastens zuzufthren. Die Tradition des kl6sterlichen Bierbrauens ist bis heute
durch zahlreiche Klosterbrauereien (grof3tenteils heute in privater Hand) erhalten geblieben.

Im Jahr 2019 wurden in Deutschland 92,2 Millionen hl Bier abgesetzt, das waren 1,8 Millionen hl
weniger als im Vorjahr. Eine Tendenz, die sich bereits seit Jahren zeigt: Der Konsum von Bier geht
allmihlich zurtick. Jingere Generationen bevorzugen Misch-Getrinke.

Im heutigen Kochkurs soll es darum gehen Bier nicht nur als Getrink zu verstehen. Es soll als
Genussmittel in der Nahrungszubereitung Platz finden und einladen neue Geschmacksrichtungen
zu erschlieBen. Auch in der Kiiche haben Biere eine enorm lange Tradition, diese gilt es im heutigen
Kurs ebenso zu entdecken.

Allen ein gutes Gelingen, guten Hunger und entsprechenden Durst! In diesem Sinne:

ProBIER mal! Prosit! Und: Guten Appetit!
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,ProBIER mal...

Kochen mit Bier — Das Menu
Aperitif:
Biercocktail

skekkkk

Gaumen Schmeichler:

Ofenfrisches Bier-Brot mit Weizenbier-Obatzda

kkokkk

Suppe:
Kise-Bier-Stippchen

kkokskk

Kalte Vorspeise:

Feldsalat mit warmen Pilzen, Dorrfleisch-Croutinis & Bier-Vinaigrette
kkkkk
Hauptgang:
Schwibisches Bierfleisch siif3-sauer mit Bierspatzle
kkkkk

Dessert:

Weil3bier-Tiramisu,
warme Bier-Apfel-Muffins & Bier-Karamell-So3e



Biercocktail (mit Ginger Ale und Grenadine)
(pro Portion/ Getrink)

Zutaten: 0,2 Liter Bier, helles (kann auch alkoholfrei sein)
0,1 Liter Ginger Ale
1 cl Grenadine
1 Spritzer Limetten- oder Zitronensaft
1 Scheibe Limette oder Zitrone als Dekoration

Zubereitung:

Das Bier und Ginger Ale mussen gekiihlt sein, Bier ohne Alkohol kann man natirlich auch
verwenden.

Grenadine, Zitronensaft und Ginger Ale in ein Glas geben und vermischen. Das Bier vorsichtig
zugieBen, damit es nicht schdaumt und die Zitronenscheibe in Glas geben. Fertig! Na denn: Prosit

Grundrezept Sauerteig

Zutaten: 400 ¢ Roggenmehl
400 g Wasser, lauwarmes

Zubereitung:

100 g Roggenmehl mit 100 g Wasser vermischen und an einem warmen Ort 48 Stunden stehen
lassen. Dabei gut abdecken (Handtuch & Teller), aber méglichst nicht luftdicht verschlieen.
Nach den 2 Tagen weitere 100 g Mehl und 100 g Wasser zugeben. Wieder mischen und weitere
24 Stunden stehen lassen. Dann die restlichen 200 g Mehl und 200 g Wasser zugeben und weitere
24 Stunden stehen lassen.

Bei den Gir-Prozessen sollte der Teig Luftblischen ziechen und etwas sduetlich/ ,,bananig*
duften. Dann ist die Girung in Gang gekommen und die Bakterien haben sich gebildet. Bei
kithlen Raumen ist die Girzeit eventuell linger als die hier genannten Angaben.

Tipp: Beim Backen immer den restlichen Sauerteig autheben, etwas anfiittern (10 g Mehl & 10 g
Wasser), in einem Schraubglas im Kiihlschrank aufbewahren (halt sich ungefihr 3 Monate).
Dieser ist dann der Natur-Sauer fiir weitere Back-Aktionen.

Ubrigens: Desto ,jlter der Sauerteig, desto triebkriftiger ist er. Ich verzichte mittlerweile beim
Backen mit Sauerteig ginzlich auf die Zugabe von Hefe!



Bier-Brot aus Sauerteig
(1 groBer Laib)

Zutaten: 150 g & 300 g Roggenmehl, am besten Typ 1150
200 g Weizenmehl, Typ 1050
300 ml Bier, evtl. etwas weniger oder mehr
150 g Sauerteig
20 g Hefe, frisch (ich verzichte auf die Hefe)
2 EL Salz
Wasser

Zubereitung:

Aus Sauerteigansatz unter Zugabe von 150 g Mehl (Roggenmehl) und 150 g handwarmen Wasser
einen Sauerteig ansetzen. Bei Zimmertemperatur mindestens 15 Stunden vorgehen lassen (der
Teig muss deutlich blasen werfen und sduerlich duften).

150 g des Sauer-Vorteigs, Weizenmehl und 300 g Roggenmehl vermischen, (eventuell die klein
gebroselte Hefe), das Salz (und wenn gewiinscht: Brotgewtirze) und das Bier zugeben. Am besten
in der Kiichenmaschine oder mit dem Handriithrgerit (Knethaken) ca. 10 min kneten. Das Bier
nicht auf einmal zugeben, je nach Qualitit des Mehls braucht man mehr oder weniger. Der Teig
sollte weich, aber formbar sein. Ca. 2 — 4 Std. gehen lassen, je nach Zimmertemperatur, der Teig
sollte Blasen bekommen haben. Wenn vorhanden kann der Brotteig ungefahr zur Hilfte der
Girzeit auch in einem Girkorbchen weiter giren.

Zum Ende der Girzeit den Backofen auf min. 250° C vorheizen (wenn méglich auch bis 300).
Den Teig aus der Schiissel nehmen (nicht kneten, nur in Brotform ,,bringen®), bzw. aus dem
Girkorbchen nehmen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und schnellstmoglich
in den vorgeheizten Ofen geben (wer mag kann die Oberseite des Brotes etwas einschneiden).

Wasser auf den Laib und die Backofenwinde sprithen und sofort auf 200° reduzieren. 45 min
backen. Zum Ende der Backzeit das Brot nochmals mit Wasser besprithen, das ergibt einen
schonen Glanz.

Obatzda mit Weizenbier
(ca. 5 Portionen)

Zutaten: 250 g Camembert
125 g Frischkise
40 g Butter, sehr weich
% Zwiebel
gut 2 EL. Weizenbier/ bayrisch Hell o0.4.
Salz und Pfeffer
1 TL Kimmel (wer keinen Kiimmel mag, lisst diesen einfach weg)
1 TL Paprikapulver, edelsif3

Zubereitung:

Die Zwiebel fein hacken, mit der Butter verriihren, restliche Zutaten zugeben und gut
vermischen (der Obatzda sollte cremig sein, evtl. etwas mehr oder weniger Bier nehmen). Mit den
Gewiirzen abschmecken.



Kise-Bier-Siippchen

(ca. 4 Portionen als Vorspeise)

Zutaten: 500ml Bier (Helles)
500ml Rinderbrihe, am besten selbstgemacht
ca. 1 EL Weizenmehl
4 Zwiebeln
1 Zehe Knoblauch
2 EL Ol zum Anbraten
ca. /2 TLL. Muskatnuss, gemahlen
Salz & Pfeffer zum Abschmecken

Fiir das Topping/ die Einlage

1 EL Butter

100g geraucherter Speck

3 Scheiben Brot (kann auch altbackenes Brot/ Brotchen sein)
1 Bund Schnittlauch

Den Speck in kleine Wiirfel, sowie das Brot in grobe Wiirfel schneiden. Zwiebeln, Schnittlauch
und Knoblauch werden fein gehackt. Die Zwiebeln und den Knoblauch in etwas Ol anschwitzen.
Nun werden Muskatnuss und auch etwas Mehl untergeriihrt. Dabei entsteht eine Mehlschwitze.
Jetzt wird mit Bier abgel6scht und der Rinderfond zugegeben.

Etwa 30 Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit den Speck in einer Pfanne auslassen. Falls er nicht fettig genug ist: einfach
etwas Butter dazugeben. Die Brotwiirfel auch zugeben und ebenfalls anrdsten.

Die Biersuppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem Piirierstab aufschiumen. In
Tellern anrichten, mit Schnittlauch, Speck- und Brotwiirfeln garniert servieren.

Tipp: Eine tolle Suppe fiir die nichste Feier oder ein Essen mit mehreren Personen. Dazu die
Suppe am Vortag vorbereiten und vor dem Servieren nur noch erhitzen, aufschdumen und
Servieren. Auch die Einlage kann am Tag zuvor vorberietet werden. Diese dann vor dem
Servieren im Backofen bei 80°C vor dem Servieren (ca. 1 Stunde) auf Temperatur bringen.



Feldsalat mit warmen Pilzen, Dérrfleisch & Bier-Vinaigrette
(ca. 4 Portionen)

Zutaten: 250 g Feldsalat
etwas Krauter (z.B. Petersilie, Dill, Schnittlauch, Kresse)
1 Bund Rucola (man kann auch frische Léwenzahn-Blitter nehmen)
8 Cherry-Tomaten
200 g Pilze, z.B. Champignons
150 g Dorrfleisch, fein gewiirfelt

Fiir die Vinaigrette:

150 ml Bier, (Pils)

60 ml Balsamico

40 ml Pflanzendl, z.B. Raps(kern)6l
2-3 T Senf

etwas Knoblauch

Salz und Pfeffer

Zucker

Zubereitung:

Die Zutaten fiir das Dressing mit einem Stabmixer gut miteinander verrihren. Salate putzen,
mischen, waschen und trocknen. Die Cherry-Tomaten halbieren und hinzugeben. Kriuter fein
schneiden (hacken).

Die Pilze putzen und in mundegerechte Stiicke schneiden. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und
die Pilze darin langsam anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer weiteren Pfanne die Dérrfleischwiirfel knusprig im eigenen Fett auslassen (vorsichtig!
Nicht verbrennen lassen!). In eine kleine Schiissel mit Kiichenkrepp (zum Entfetten) geben.

Die Salatmischung mit dem Dressing marinieren, auf den Tellern anrichten und die warmen
Pilze, sowie die Dorrfleisch-Croutons darauf geben. Zum Schluss die Kriuter dartiber geben.

Ubrigens: Die Vinaigrette lisst sich hervorragend mit alkoholfreiem Pils zubereiten!

Tipp: Die Vinaigrette schmeckt auch sehr gut, wenn das Pils durch Malzbier ersetzt wird. Dann
wird beim Abschmecken weniger Zucker benétigt.



Schwibisches Bietfleisch suf3-sauer
(ca. 2 Portionen)

Zutaten: 400g - 500g Gulaschfleisch (vom Rind oder halb Rind, halb Schwein n.B.)
1 gro3e Zwiebel
1 EL Tomatenmark
etwas Ol zum Anbraten
ca. 200 ml Rinderbrithe (am besten selbstgemacht)
1-2 Flaschen Bier, dunkles
Salz & Pfeffer
1 Lorbeerblatt
Weillweinessig
Zucker (oder Zuckerriiben-Sirup)

Zubereitung:

Gulasch waschen, trocken tupfen und falls nétig in mundgerechte Grof3e schneiden. Die
Zwiebeln schilen und grob schneiden. Das Ol in einem Briter erhitzen. Die Fleischwiirfel darin
von allen Seiten sanft aber ,,.knusprig* anbraten. Zwiebel und Tomatenmark zugeben und kurz
mitbraten. Mit dem Bier abléschen und nach und nach glacieren (immer wieder Flussigkeit
zuftigen und einkochen lassen). Zum Abschluss des Glacier-Vorgangs nochmals kriftig mit
Flussigkeit (Bier/ Brihe) angieBen, aufkochen lassen und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Das
Lorbeerblatt zugeben und alles 1- 2 Stunden schmoren. Falls die Brithe einkocht, immer wieder
etwas von dem Dunkelbier nachgieBen. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer, Zucker (oder Sirup) und
Essig stffsauer abschmecken. Das Ganze nach Belieben vor dem Servieren noch etwas andicken.

Bierspitzle
(ca. 4 Portionen)

Zutaten: 4 Eler
250 g Mehl
100 ml Bier, dunkel
Salz
Muskat, frisch gerieben
50 g Butter

Zubereitung:

Eier und Bier in eine groB3e Schiissel geben und mit den Haken des Handmixers, oder einem
groB3en Kochloffel, verquirlen. Nach und nach das Mehl dazugeben, mit Salz und Muskatnuss
wirzen. Den Teig ca. 5 Minuten weiter schlagen, bis er Blasen wirft. In einem grof3en Topf
reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

Den Spitzlehobel kurz ins Wasser tauchen, den Teig hineinfiillen und in das leicht siedende
Wasser hobeln. Sobald die Spitzle aufsteigen, noch 1. Minute ziehen lassen. Dann mit einer
Schaumkelle herausheben und in eine Schussel mit kaltem Wasser geben (abschrecken). Wenn
alle Spitzle gekocht sind dies in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und die Spitzle darin schwenken, bis sie ganz leicht
gebriaunt und warm sind.



Weil3bier-Tiramisu
(ca. 6 Portionen)

Zutaten: 500 g Mascarpone
1 Prise Zimt
6 Eigelb
200 g Zucker
4 Blatt Gelatine
200 ml Sahne, geschlagene
1 Flasche Bier (Weil3bier)
Loffelbiskuits

Zubereitung:

Gelantine (nach Packungsanweisung) in kaltem Wasser einweichen. Ein bisschen Bier (ca. 50 ml)
in einem Topf erhitzen (sieden). Das Eigelb mit dem Zucker und der Prise Zimt tiber dem
Wasserbad aufschlagen (das Eigelb sollte min. 70° erreichen — um die Gefahr einer Salmonellen-
Infektion zu verhindern). Die Gelantine aus dem Wasser nehmen, ausdriicken und im heien
Bier auflésen. Die Mascarpone unter das schaumig geschlagene Ei unterrihren und das Bier-
Gelantine-Gemisch zugeben. Zum Schluss die geschlagene Sahne unter die etwas erkaltete Masse
heben.

Das Tiramisu ,,klassisch® zubereiten, dazu die Loffelbiskuits mit dem Weillbier trinken und
schichtweise mit der Creme in einer Form oder in Glidsern anrichten. Ca. 4 Stunden (oder besser
tiber Nacht) im Kihlschrank durchziehen lassen.

Vor dem Servieren mit Kakao oder auch Zimt-Zucker berieseln.

Bier-Karamell-Sof3e

Zutaten: 150 g Zucker
500 ml Bier, dunkles
100 ml Sahne
4 Eier, davon das Eigelb

Zubereitung:

Den Zucker in einer Kasserolle schmelzen, mit dem Bier abloschen und auf die Halfte
reduzieren. Die Sahne unterrihren und um ein Drittel einkochen, dann abkiihlen lassen. Die
Eigelbe in die abgekiihlte Bier-Sahne geben, erneut erhitzen und zur Rose abziehen. Sof3e
anschlieSend unmittelbar umfillen und ,,kalt-schlagen®.

Die So3e schmeckt lauwarm oder auch kalt.

Tipp: Wenn man auf das Fi(gelb) verzichtet und die Sof3e noch etwas stirker reduziert kann man
diese auch als schaumige Sof3e¢ anrichten. Dazu kurz vor dem Servieren die Sof3e mit der
Schlagscheibe eines Pirierstabs luftig, schaumig montieren.



Bier-Apfel-Muffins

(ca. 18 Stk.)
Zutaten: 250 g Mehl
2 TL Backpulver
250 g Butter
1 Prise Salz
250 g Zucker

4 m.-grof3e Eier
250 ml Bier (Hefeweizen)
1 Vanille-Schote

2 Apfel
Einige Spritzer Zitronensaft

Zubereitung:

Apfel schilen, Kerngehiuse entfernen, den Apfel in feine Stiicke schneiden. Mit etwas
Zitronensaft betriufeln und zur Seite stellen. Weiche Butter, FEier, das Mark einer Vanille-Schote,
Zucker und Salz schén schaumig rithren (der Zucker muss vollstindig aufgel6st werden). Mehl
mit dem Backpulver mischen. Im Wechsel die Mehl-Backpulver-Mischung und das Hefeweizen,
nach und nach zu der Eiermasse geben. Alles verrithren, bis ein glatter Teig entsteht. Nicht zu
lange riihren, sonst werden die Muffins zah. Zuletzt die Apfel-Stiickchen unterriihren. Den Teig
in Muffinférmchen fiillen und im vorgeheizten Backofen bei 175 °C Ober-/Unterhitze ca. 20 -
25 min backen.

Warm servieren, zuvor mit etwas Puderzucker bestduben.

Bier-Karamell-Sof3e

Zutaten: 150 g Zucker
500 ml Bier, dunkles
100 ml Sahne
4 Eier, davon das Eigelb

Zubereitung:

Den Zucker in einer Kasserolle schmelzen, mit dem Bier abloschen und auf die Halfte
reduzieren. Die Sahne unterrithren und um ein Drittel einkochen, dann abkiihlen lassen. Die
Eigelb in die abgekuhlte Bier-Sahne geben, erneut erhitzen und zur Rose abziehen. Sof3e
anschlieBend unmittelbar umftllen und ,,kalt-schlagen®.



