
Dass Bier nicht nur zum Trinken da ist, zeigt dieser 

Ausflug in die kulinarischen Genusswelten des beliebten

Gerstensafts. Das originelle und vielseitige Kochbuch ver-

sammelt mehr als 200 leicht nachzukochende Rezept-

ideen, von rustikal bis exotisch, von Vorspeisen bis hin zu

Desserts. »Bierige« Köstlichkeiten, kreative Menüs und 

allerlei Wissenswertes rund um die Bier-Gourmetküche –

ein »Must-have« für alle Feinschmecker und Bierliebhaber!

Leberkäse in Bierteig, Chili con Carne y Cerveza, 
Karpfen im Biersee, Coq au Bock, Stein-Pils-Risotto,
Bieramisu oder Caibierinha – was mangels Wein fürs
Bœuf Bourguignon mit einer Flasche Bockbier als 
Retter in der Not begann, hat sich zu einer stattlichen
Rezeptsammlung ausgewachsen. Ob klassische deut-
sche Landküche oder mediterran, britisch, chinesisch
und indisch inspirierte Gerichte – die beiden Bierköche
Barbara Dicker und Hans Kurz beweisen echte Weltläu-
figkeit. Dieses erfrischend andere Kochbuch lädt dazu
ein, mitzukochen und die Finessen der Bier-Cuisine zu
ergründen.
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Barbara Dicker, Jahrgang 1964, wuchs, da in Franken
geboren, praktisch mit Bier auf. Mittlerweile hat die stu-
dierte Anglistin auch Biere anderer Regionen kennen-
und schätzen gelernt. Ihre Arbeit als Redakteurin beim
Fachmagazin stil & markt, das sich Schönem und Prak-
tischem für Küche und Tisch widmet, brachte sie auf
die Idee, Bier auch mal essend zu genießen.

Hans Kurz, Jahrgang 1961, ist Redakteur bei einer 
Tageszeitung in Bamberg. Der gebürtige Schwabe stu-
dierte Sinologie und Politische Wissenschaft in Mün-
chen, Taipei und Erlangen. Er kocht mit Leidenschaft
nicht nur schwäbisch, bayerisch, chinesisch oder frän-
kisch, er ist auch bekennender Bierliebhaber. Bei der
Arbeit zu diesem Buch konnte er beides verbinden und
viele neue Einsatzmöglichkeiten für den Gerstensaft
entdecken.
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Einleitung
Am Anfang war der Wein. Das heißt, er war nicht ... nicht mehr zu ge-
nießen. Wir standen am Sonntagnachmittag mit allen Zutaten für ein 
leckeres Bœuf Bourguignon in unserer Küche und rochen an der Rot-
weinflasche. Ein schrecklicher Korkenschmecker, der sicher auf das 
ganze Essen abfärben würde. Was tun? Der einzige andere Wein im 
Haus war der teure Burgunder zum Abendessen für uns und die Gäs-
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 Gäste. Wir gestanden unser Missgeschick und 
tischten auf. Immer noch leicht skeptisch aßen wir die ersten Bissen – 
es schmeckte allen köstlich. Das Malzaroma machte sich gut, rundete 
das Gericht sanft ab. Unser erstes Bœuf Bierguignon war entstanden. 
Weil es so gut gelungen war, wurden wir zu Wiederholungstätern. Und, 
im Lauf der Zeit, zu Bier-Rezeptsuchern und Auspro-Bier-ern.

Wir kochten Klassiker wie Biergulasch oder Schweinsbraten mit Bier-
kruste nach. Wir tunkten erst Apfelringe, dann Gemüse und schließ-
lich Fisch in Bierteig. Wir ließen 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 schließlich Bier-Cremes und der Bockbierkuchen. Wir er-
litten Fehlschläge (Rhabarbier-Kompott schmeckte scheußlich), 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 Getränks zu 
retten. Seien wir ehrlich. Im Vergleich zum Wein war Bier immer eher 
das Proletengetränk – und auch in der Küche war’s ein Underdog. Eben 
gerade gut genug für Schweinebraten, deftige Gulaschtöpfe oder fette 
Karpfen. Derb und deftig, mit diesen zwei Adjektiven lassen sich tat-
sächlich viele der traditionellen Bierrezepte beschreiben. Armenküche 
ist ein weiteres Schlagwort. In alten Quellen wie dem Ökonomischen 
Handbuch für Frauenzimmer von 1795 oder Das häusliche Glück und 
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Die Studentenküche aus dem 19. Jahrhundert ist Bier eine billige Sup-
penzutat. Dass der Preußenkönig Friedrich II., wie er 1779 in einem 
Brief an seine hinterpommerschen Landstände schrieb, »in seiner Ju-
gend mit Biersuppe erzogen worden« war, ist kein Beleg dafür, dass 
der Gerstensaft auf einmal zu Adelswürden kam, sondern eher für 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 über die Jahre selbst entwickelt ha-
ben, viele, die wir von klugen Vorkochern übernommen und solche, die 
wir variiert haben. Ganz Bodenständiges ist mit dabei, schnelle Gerich-
te und etwas aufwändigere, urdeutsche und ziemlich exotische. Wir 
danken all denen, die uns Anregungen gegeben haben, und stoßen mit 
denen an, die trotz anfänglicher Bedenken – »In dem Kuchen ist wirk-
lich Bockbier?« – unsere Kreationen getestet und für gut befunden ha-
ben. Für die Rezepte in diesem Buch gilt das Gleiche wie für ein gutes 
Bier: Hauptsache, es schmeckt. So wie damals am ersten Abend. Wir 
tranken Bier zum Bœuf. Und am Ende war der Wein immer noch da.

Die Rezepte in diesem Buch sind in der Regel für vier Personen aus-
gelegt. Die Spannbreite, wie viel vier Menschen tatsächlich essen, ist 
natürlich sehr groß. 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 übrig bleibt, weil’s 
einfach so viel war, können wir dafür keine Haftung übernehmen. 
Wenn aber restlos aufgegessen wird, wenn es sogar noch etwas mehr 
hätte sein dürfen, 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!«, hört man häufig. Das stimmt jedoch nur 
bedingt. Zwar hat Trinkalkohol (Ethanol) einen Siedepunkt von 78 oC 
– also weit niedriger als Wasser –, wie viel sich beim Kochen aber wirk-
lich verflüchtigt, hängt sehr stark von der Dauer ab. Bei einer Sauce, 
die bei offenem Topfdeckel reduziert wird, verdunstet fast der ganze 
Alkohol, und zurück bleibt nur der – in diesem Fall erwünschte – gute 
Biergeschmack. Schon bei einer Suppe, die langsam unter geschlosse-
nem Deckel vor sich hin köchelt, 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 Köcheln 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 
Getränk 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 großen Vorteil: Selbst ein kräftiges Bockbier bringt von Haus 
aus nur die Hälfte des Alkohols eines Weines mit. Wer für Kinder oder 
Menschen mit Alkoholunverträglichkeit 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 Fruchtsäften enthalten sein. Und Malzbier, 
das fast alle Kinder mögen, macht sich vor allem in Süßspeisen her-
vorragend als Ersatz für ein dunkles Bockbier. Sitzen trockene Alko-
holiker mit am Tisch, dann gilt: Ohne Alkohol kochen und sogar auf 
alkoholfreies Bier verzichten!

*J. Augustin, E. Augustin, R.L. Cutrufelli, S.R. Hagen, C. Teitzel: Alcohol 
Retention in Food Preparation, in: Journal of the American Dietetic As-
sociation, 1992, S. 486-488.
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Bier auf Hawaii

»Es gibt kein Bier auf Hawaii« – der Paul-
Kuhn-Schlager aus dem Jahr 1963 wird 
auch heute noch oft und gerne in Bierzel-
ten gespielt. Uns dient das Bier hier nur zur 
Würze, drum reichen zwei kleine Schnaps-
gläser voll.

Brot leicht antoasten. Die Scheiben dann 
gleichmäßig mit ein paar Tropfen Bier beträu-
feln (das erspart die Butter oder Mayo). 
Erst den Schinken, dann die Ananas draufle-
gen. Das restliche Bier in das Loch der Ana-
nasscheibe geben, Käse drauf. Auf einem 
Blech im vorgeheizten Backofen (250 oC) etwa 
2–3 Minuten backen.
Wer will, kann noch Ketchup auf den fertigen 
Toast geben.

Warme Kölsch-Käse-
Schnitten
Weißbrotscheiben mit Butter bestreichen. Die 
Eigelbe, Emmentaler, Paprika und das Bier zu 
einem Teig verrühren und auf die Butterbrote 
verteilen. Den Ofen auf 180 oC vorheizen und 
die Käseschnitten überbacken, bis sie gold-
braun sind.

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

Für 4 Personen:

4 Scheiben Toastbrot

40 ml helles Bier

4 Scheiben Kochschinken

4 Scheiben Ananas

4 Scheiben Emmentaler

evtl. Tomatenketchup

Für 4 Personen:

4 Scheiben Weißbrot50 g Butter
4 Eigelb
150 g geriebener Emmentaler
1 Prise Paprika100 ml Kölsch (oder ein anderes 
helles, nicht allzu herbes Bier)
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Für 4 Personen:

200 g Cheddarkäse

150 ml helles Bier (passend 

wäre ein englisches Ale)

1 EL milder bis mittelscharfer 

Senf

1 Prise Pfeffer

4 Scheiben Toastbrot

Butter

Welsh Rarebit

Die englische Variante der Käseschnitten.

Den Käse klein schneiden und mit Bier, Senf 
und Pfeffer in einem Topf unter ständigem 
Rühren erhitzen, bis eine glatte Käsecreme 
entsteht. Den Toast rösten, mit Butter und 
der Käsemasse bestreichen. Die Scheiben im 
vorgeheizten Ofen (200 oC) 3 Minuten überba-
cken und dann gleich servieren.

Bierfladen

Das Mehl in eine Schüssel sieben und in die 
Mitte eine Mulde drücken. Die Hefe dazuge-
ben. Das lauwarme Bier darübergießen. Dann 
alles mit Salz, Butter und dem Ei zu einem 
möglichst glatten Teig vermengen. Den Teig 
zugedeckt etwa 30 Minuten an einem warmen 
Ort gehen lassen. 
Für den Belag die Frühlingszwiebeln putzen, 
waschen und klein schneiden, den Estragon 
ebenso. Beides mit der sauren Sahne und dem 
Ei vermengen und mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat abschmecken.
Den Teig noch einmal durchkneten und in 
acht Stücke teilen. Jedes von ihnen auf einen 
Durchmesser von etwa 10–12 cm ausrollen.
Ein Backblech einfetten und die Bierfladen 
daraufsetzen. Mit dem Belag bestreichen. Die 
Fladen im vorgeheizten Backofen (180 oC) 
etwa 30 Minuten backen.

Für 4 Personen:

Für den Teig:

250 g Mehl
1/2 Päckchen Trockenhefe
1/8 l lauwarmes Bier

Salz

75 g Butter

1 Ei 

Für den Belag:

4 Frühlingszwiebeln

5 Stängel Estragon

100 g saure Sahne

1 Ei

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Öl fürs Blech
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