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Einleitung

Am Anfang war der Wein. Das heiBBt, er war nicht ... nicht mehr zu ge-
nieBen. Wir standen am Sonntagnachmittag mit allen Zutaten fir ein
leckeres Beeuf Bourguignon in unserer Kiiche und rochen an der Rot-
weinflasche. Ein schrecklicher Korkenschmecker, der sicher auf das
ganze Essen abfarben wiirde. Was tun? Der einzige andere Wein im
Haus war der teure Burgunder zum Abendessen fir uns und die Gés-
te. Unser Blick fiel auf zwei Flaschen dunkles Bockbier. Gedacht, ge-
tan. Wir schmorten das Fleisch darin. Bange Minuten, die zu Stunden
wurden. Immerhin, es roch nicht schlecht. Wir probierten. Alles schien
gut. Dann kamen die Géste. Wir gestanden unser Missgeschick und
tischten auf. Immer noch leicht skeptisch aBen wir die ersten Bissen -
es schmeckte allen kostlich. Das Malzaroma machte sich gut, rundete
das Gericht sanft ab. Unser erstes Beoeuf Bierguignon war entstanden.
Weil es so gut gelungen war, wurden wir zu Wiederholungstitern. Und,
im Lauf der Zeit, zu BierRezeptsuchern und Auspro-Bier-ern.

Wir kochten Klassiker wie Biergulasch oder Schweinsbraten mit Bier-
kruste nach. Wir tunkten erst Apfelringe, dann Gemise und schlieB3-
lich Fisch in Bierteig. Wir lie3en auch die gute alte Biersuppe nicht aus.
Dann wurden wir wagemutiger. Eine Verwandte mochte keinen Essig.
Also kreierten wir Bieraigretten. Dann kamen Bier-Pfannkuchen, Pils-
Risotto und schlieBlich Bier-Cremes und der Bockbierkuchen. Wir er
litten Fehlschlige (RhabarbierKompott schmeckte scheuBlich), aus
denen wir lernten (Rhabarbier als Longdrink mit Wodka hat Suchtfak-
tor).

Ein bisschen steckte hinter unseren kulinarischen Bier-Exkursionen
auch der Wunsch, die Ehre eines wunderbar vielseitigen Getranks zu
retten. Seien wir ehrlich. Im Vergleich zum Wein war Bier immer eher
das Proletengetrank — und auch in der Kiiche war’s ein Underdog. Eben
gerade gut genug fir Schweinebraten, deftige Gulaschtdpfe oder fette
Karpfen. Derb und deftig, mit diesen zwei Adjektiven lassen sich tat-
séchlich viele der traditionellen Bierrezepte beschreiben. Armenkiiche
ist ein weiteres Schlagwort. In alten Quellen wie dem Okonomischen
Handbuch fiir Frauenzimmer von 1795 oder Das hdusliche Gliick und



Die Studentenkiiche aus dem 19. Jahrhundert ist Bier eine billige Sup-
penzutat. Dass der PreuBenkoénig Friedrich II., wie er 1779 in einem
Brief an seine hinterpommerschen Landstdnde schrieb, »in seiner Ju-
gend mit Biersuppe erzogen worden« war, ist kein Beleg dafiir, dass
der Gerstensaft auf einmal zu Adelswiirden kam, sondern eher fur die
sparsame kulinarische Ausrichtung des Berliner Hofes.

Wir finden nichts Schlechtes an deftigem Essen. Und Bier macht sich
darin richtig gut. Dass man mit Bier allerdings noch viel mehr machen
kann, wollen wir mit diesem Buch zeigen. Das Bier-Kochbuch vereint
all die Ess- und Trinkideen, die wir tiber die Jahre selbst entwickelt ha-
ben, viele, die wir von klugen Vorkochern tibernommen und solche, die
wir variiert haben. Ganz Bodenstandiges ist mit dabei, schnelle Gerich-
te und etwas aufwindigere, urdeutsche und ziemlich exotische. Wir
danken all denen, die uns Anregungen gegeben haben, und stoBen mit
denen an, die trotz anfanglicher Bedenken - »In dem Kuchen ist wirk-
lich Bockbier?« — unsere Kreationen getestet und fiir gut befunden ha-
ben. Fur die Rezepte in diesem Buch gilt das Gleiche wie fiir ein gutes
Bier: Hauptsache, es schmeckt. So wie damals am ersten Abend. Wir
tranken Bier zum Beeuf. Und am Ende war der Wein immer noch da.

Die Rezepte in diesem Buch sind in der Regel fiir vier Personen aus-
gelegt. Die Spannbreite, wie viel vier Menschen tatsachlich essen, ist
naturlich sehr groB. Und unter einer Prise Salz versteht auch jeder was
anderes. Alle Mengenangaben haben wir nach bestem Wissen und Ge-
wissen formuliert — und wurden dabei sicher auch von unserem eige-
nen aktuellen Appetit geleitet. Wenn also mal was tibrig bleibt, weil’s
einfach so viel war, kénnen wir dafiir keine Haftung tibernehmen.
Wenn aber restlos aufgegessen wird, wenn es sogar noch etwas mehr
hatte sein durfen, weil es gar so gut geschmeckt hat, dann ist das ganz
im Sinne der Autoren.

Barbara Dicker und Hans Kurz



Hinweis: Alkohol

»Alkohol? Der verkocht doch!«, hort man h&ufig. Das stimmt jedoch nur
bedingt. Zwar hat Trinkalkohol (Ethanol) einen Siedepunkt von 78 °C
- also weit niedriger als Wasser —, wie viel sich beim Kochen aber wirk-
lich verfltichtigt, hangt sehr stark von der Dauer ab. Bei einer Sauce,
die bei offenem Topfdeckel reduziert wird, verdunstet fast der ganze
Alkohol, und zurtick bleibt nur der - in diesem Fall erwiinschte — gute
Biergeschmack. Schon bei einer Suppe, die langsam unter geschlosse-
nem Deckel vor sich hin kochelt, sieht es anders aus. Auch beim Ba-
cken oder in Teigwaren bleibt mehr drin, als gemeinhin gedacht.

Amerikanische Forscher* haben mal genau nachgemessen und sind
unter anderem zu folgenden Ergebnissen gekommen: Beim Backen
oder Kocheln sind nach einer Viertelstunde noch 40 % des Alkohols
im Essen, nach einer halben Stunde waren es 35 %, nach einer Stunde
25 % und nach zwei Stunden immer noch 10 %. Wenn ein alkoholisches
Getrank erst am Ende des Kochvorgangs in eine Suppe oder Sauce
gegeben wird, bleiben sogar 85 % des Alkohols drin.

Bier - und das muss hier gesagt werden — hat in dieser Hinsicht schon
mal einen groBen Vorteil: Selbst ein kraftiges Bockbier bringt von Haus
aus nur die Halfte des Alkohols eines Weines mit. Wer fiir Kinder oder
Menschen mit Alkoholunvertraglichkeit kocht, sollte trotzdem sehr
vorsichtig sein. Und es gibt ja Alternativen. Alkoholfreies Bier hat zwar
meist noch einen kleinen Restalkoholgehalt (laut Gesetz unter 0,5 %),
doch so viel kann auch in Fruchtsaften enthalten sein. Und Malzbier,
das fast alle Kinder moégen, macht sich vor allem in StiBspeisen her
vorragend als Ersatz fur ein dunkles Bockbier. Sitzen trockene Alko-
holiker mit am Tisch, dann gilt: Ohne Alkohol kochen und sogar auf
alkoholfreies Bier verzichten!

*J. Augustin, BE. Augustin, R.L. Cutrufelli, SR. Hagen, C. Teitzel: Alcohol

Retention in Food Preparation, in: Journal of the American Dietetic As-
sociation, 1992, S. 486-488.
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Vorspeisen
und Brotzeiten




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

Bier auf Hawaii

»Es gibt kein Bier auf Hawaii« — der Pa

Wiirze, drum reichen zwe
glaser voll.

Brot leicht antoasten. Die
gleichméaBig mit ein paar Tropt
feln (das erspart die Butter ode
Erst den Schinken, dann die An
gen. Das restliche Bier in das Lc
nasscheibe geben, Kise drauf.
Blech im vorgeheizten Backofen (2
2-3 Minuten backen.

Wer will, kann noch Ketchup auf de
Toast geben.

Warme Kolsch-Kase

Schnitten

q c q q Flir 4 Persollen
WeiBbrotscheiben mit Butter bestreiche
Eigelbe, Emmentaler, Paprika und das zZu 4 Scheiben .
einem Teig verrithren und auf die Butt 50gm ©1Bbro

verteilen. Den Ofen auf 180 °C vorheiz
die Kaseschnitten tiberbacken, bis si
braun sind.
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Welsh Rarebit

Die englische Variante der Késeschnitten. Fur 4 Personen:

Den Kise klein schneiden und mit Bier, Senf 200 g Cheddarkise
und Pfeffer in einem Topf unter stdndigem 150 ml helles Bier (passend

Rithren erhitzen, bis eine glatte Késecreme wire ein englisches Ale)
entsteht. Den Toast résten, mit Butter und 1 EL milder bis mittelscharfer
der Kisemasse bestreichen. Die Scheiben im Senf
vorgeheizten Ofen (200 °C) 3 Minuten tiberba- 1 Prise Pfeffer
cken und dann gleich servieren. 4 Scheiben Toastbrot

Butter
Bierfladen

Das Mehl in eine Schiussel sieben und in die Fiir 4 Personen:
Mitte eine Mulde driicken. Die Hefe dazuge-
ben. Das lauwarme Bier dartiibergieBen. Dann  Fir den Teig:
alles mit Salz, Butter und dem Ei zu einem 250 g Mehl
‘ moglichst glatten Teig vermengen. Den Teig % Piackchen Trockenhefe
zugedeckt etwa 30 Minuten an einem warmen % 1lauwarmes Bier
Ort gehen lassen. Salz
Fur den Belag die Frihlingszwiebeln putzen, 75 g Butter
waschen und klein schneiden, den HEstragon 1 Ei
ebenso. Beides mit der sauren Sahne und dem
Ei vermengen und mit Salz, Pfeffer und Mus- Fir den Belag:
kat abschmecken. 4 Frithlingszwiebeln
Den Teig noch einmal durchkneten und in 5 Stingel Estragon
acht Stucke teilen. Jedes von ihnen auf einen 100 g saure Sahne
Durchmesser von etwa 10—-12 cm ausrollen. 1 Ei
Ein Backblech einfetten und die Bierfladen Salz, Pfeffer, Muskatnuss
daraufsetzen. Mit dem Belag bestreichen. Die
Fladen im vorgeheizten Backofen (180 °C) Ol fiirs Blech
etwa 30 Minuten backen.
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