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Zubereitung Zucchini-Streifen:

1. Die Zucchini halbieren und jede Halfte in 4 Stiicke teilen. Die
Kiirbiskerne klein hacken und mit dem Panko-Paniermehl ver-
mengen. Die Zucchini-Streifen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Eier verriihren. Die Zucchini-Streifen im Mehl wenden, mit dem
Ei benetzen und in die Kiirbis-Panade legen. Die Panade leicht
festdriicken und dann in einer heien Pfanne mit Ol anbraten.

2.Zu den Zucchini-Streifen passt der Zitronen-joghurt-Knob-
lauch-Dip. Dafiir die Knoblauchzehe fein hacken und mit dem
Joghurt und Zitronensaft vermischen.

Zubereitung Dressing:

3. Zucker, Salz, WeiRwein, WeiBweinessig und Ol zusammen
aufkochen lassen. AnschliefSend von der Hitze nehmen und
den Senf darunter mixen. Auskiihlen lassen und zum Salat ser-
vieren.

Zubereitung Salat:

4.Den Salat waschen und trockenschleudern, alle Zutaten
in den angegebenen GroRRen zurechtschneiden und mit dem
Salat mischen. AnschlieRend kann der Salat mit den Zucchini-
Streifen und dem Dressing angerichtet werden.

Bierempfehlung:
Seine feinen Hopfen- und Zitrus-Aromen lassen das Weltenburger
Pils neben diesem Salat gléinzen.

Fiir 4 Portionen

Zucchini-Streifen:

)
)
)
)
)

2 grof3e Zucchini

200 g Kurbiskerne

400 g Panko-Paniermehl
2 Eier

etwas Mehl

Zitronen-Joghurt-
Knoblauch-Dip:

)
)
)

200 g Joghurt

50 g Zitronensaft
1Knoblauchzehe oder

1 Prise Knoblauchpulver

Dressing:

)
)
)
)
)
)

120 g Rapsol

60 g Weilwein

30 g Weillweinessig
30 g Zucker

5 g Salz

40 g scharfer Senf

Salat:

)
)
)
)

200 g gemischter Salat
200 g Feldsalat

2 Gurke in Scheiben

5 Radieschen

in Scheiben

2 Karotten,

halbierte Streifen

5 Kirschtomaten,
halbiert
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KLOSTER WELTENBURG
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Es ist beileibe kein Zufall, dass das dlteste
Klosterbier der Welt an diesem bestdandigen
Ort gebraut wird. Die einzigartige Lage am
Donaudurchbruch, die ganz nahen Anbauge-
biete von Hopfen und Braugerste vor den To-
ren Weltenburgs und das Brauwasser aus den
Jurafelsen sind nur einige Belege, warum die
Biere so einmalig und vielfach ausgezeichnet
sind. Weltenburg ist seit jeher fur kraftige, aro-
matische Biere bekannt.

Die dunklen Biere der Klosterbrauerei, wie
das Barock Dunkel, der Asam Bock oder das
Marzen ,,Anno 10509 sie zeugen von der Brau-
kunst vergangener Tage und bestechen durch
ihren auRerordentlichen Genuss - Jahrhunder-
te tiberdauernd. Vollmundig, barock und edel
glanzen auch die Spezialitaten Weltenburger
Hell, das naturtriibe Kellerbier und das Spezial
Festbier. Altbayerische WeilRbiere, hopfiges
Pils, das dunkle Radler und zur kalten Jahres-
zeit der Winter-Traum runden das Sortiment
ab. Die besondere Atmosphare und Mystik, die
das Kloster Weltenburg selbst verkorpert, wer-
deninjedem Schluck deutlich. Genuss ist keine
Frage des Ortes, an dem man ihn wahrnimmt,
sondern des Ortes, den man darin spiirt. Aus-
zeichnungen und Preise aus aller Welt zeugen
davon, dass die Qualitdt der frithen Braukunst
der Klosterbrauerei Menschen aus aller Herren
Lander begeistert, auch ohne den Ortihrer Ent-
stehung zu kennen.

Unser Credo

Vom Halm bis ins Glas wird bei Weltenburger
nichts dem Zufall iberlassen. Es werden nur
Zutaten von langjahrigen regionalen Partnern

bezogen, die vor den hochsten Qualitdtsan-
spriichen der Braumeister und Meisterbrauer
bestandig bestehen kénnen - regional und
traditionell! Daflir werden im brauereieigenen
Labor alle Rohstoffe der Weltenburger Biere
vor der Verarbeitung genauestens analysiert.
Sensorisch wie analytisch wird die Qualitat der
Biere wahrend des Brauvorgangs in jeder Stufe
zudem fortlaufend gepriift.

Unsere Zutaten

Alle unsere edlen Zutaten beziehen wir unmit-
telbar aus der Region. Direkt vor den Kloster-
toren befindet sich das Hopfenland Hallertau,
das groRte und bekannteste Hopfenanbauge-
biet der Welt, sowie der Bayerische Jura, der
mit seinen fruchtbaren Boden beste Braugers-
te hervorbringt und somit Lieferant fiir unser
dunkles Spezialmalz ist. Unser Brauwasser
stammt aus dem klostereigenen Brunnen.
Durch den hohen Hartegrad ist es die perfek-
te Voraussetzung zum Brauen unserer dunk-
len Biere. Qualitat, die man bei jedem Schluck
Weltenburger schmeckt.

Unser Herzstiick - der Felsenkeller

Bis zu sechs lange Wochen reifen unsere Biere
im Felsenkeller in Weltenburg. Der nattirliche
Jurafels-Keller befindet sich 40 Meter tief unter
der Erde und liefert unseren Bieren die perfek-
ten Bedingungen zur Reifung. An diesem bi-
zarren Ursprungsort entwickeln sie ihr Aroma
und ihren unverkennbaren Geschmack - es ist
der unverwechselbare Hauch Weltenburg, der
Hauch eines Ortes voller Tradition und Bestan-
digkeit!

Seite 63
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Die Sof3e ist nur so gut wie das Fleisch, aus dem die Dunkel-
biersoBe entsteht, also bestes Schweinefleisch vom Metzger
Ihres Vertrauens besorgen!

1. Backofen auf 220°C vorheizen und Knochen auf dem Back-
blech 50 Minuten goldbraun auf der mittleren Schiene rosten.

2. Wammerl in einem Brater mit nattirlichem Raps6l anbraten
und mit der Halfte der Briihe eine Stunde auf mittlerer Schiene
bei130°C garen.

3. Karotten, Sellerie und Knoblauch schalen und in Streifen bzw.
Wiirfel schneiden. Kartoffeln waschen und halbieren.

4. Braten aus der Reine nehmen und Schwarte rautenformig
einschneiden. Brithe aus dem Brater abgief3en und beiseite-
stellen. Brater grob saubermachen und braunen Zucker kara-
mellisieren lassen, mit Tomatenmark versehen und nach und
nach mit Weltenburger Barock Dunkel aufgieRen und leicht
einkocheln.

5. In einer Pfanne Gemiise mit Ol andiinsten, die gebraunten
Knochen in den Brater geben, die beiseite gestellte Briihe und
die mit Dunkelbier versehene Briihe beigeben, Fleisch mit
Schwarte nach oben hineinlegen. Im Ofen auf mittlerer Schiene
zwei Stunden bei 160°C braten.

6. Brater aus dem Ofen nehmen, Krustenbraten auf ein Back-
blech geben, Schwarte salzen und auf unterster Schiene 25 Mi-
nuten bei 220°C Oberhitze knusprig anbraten.

Fiir 4 Portionen

)

~ v v v v~

~ v~~~

1,5 kg Wammerl (Schwei-
nebauch mit Schwarte)
ca. 500 g Kalbsknochen
fuir die Sof3e

2 EL nattrliches Rapsol
11 Fleischbriihe

3 grolRe Zwiebeln

2 Karotten

150 g Sellerie

ca. 500 g Kartoffeln,
festkochend

1TL brauner Zucker

1 EL Tomatenmark

200 ml Weltenburger
Barock Dunkel

Salz

1 Lorbeerblatt

3 Knoblauchzehen

nach Belieben: 1 TL
getrockneter Majoran,
0,5 TL Kiimmel, Pfeffer aus
der Miihle, 1 Stiick Brotrin-
de zum Binden der SoRe

Bierempfehlung:

Die Réstaromen des Krusten-
braten werden unterstiitzt von
den eleganten Réstaromen des
Malzes unseres Weltenburger
Barock Dunkel.

7. SoRRe durch ein Sieb abgielRen, Knochen entfernen, Gemuse
in Brater geben. Lorbeerblatt hinzugeben und SofRe etwas ein-
kocheln lassen. Nach Belieben wiirzen mit Kiimmel und Ma-
joran und 5 Minuten kodcheln lassen. Sof3e mit Salz und Pfeffer
abschmecken und Krustenbraten mit Gemuse, Kartoffelknodel
und DunkelbiersoRe anrichten.

Seite 65
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HAUPTSPEISEN
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1. Den Ofen bereits auf 150°C vorheizen.

2. Den Rehriicken mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen. Anschlie-
Bend das Fleisch von beiden Seiten scharf in der Pfanne je Seite
2 Minuten anbraten. Aus der Pfanne nehmen und im Ofen bei
150°C flir 20 Minuten nachziehen lassen.

3. Wahrend das Fleisch nachzieht, die Butter in der gleichen
Pfanne schmelzen und mit geschnittenen Zwiebeln und Cham-
pignons anbraten und das Tomatenmark hinzufiigen. Achtung:
Das Tomatenmark nicht anbrennen lassen. Alles gemeinsam
etwas anbraten lassen.

4. Die Mischung in der Pfanne mit Sahne abléschen und bis zur
gewlinschten Samigkeit kochen lassen. AnschlieSend mit fri-
scher Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken.

Hinweis: Rezept zu hausgemachten Spditzle siehe Rezept von
Biersommelier Wolfgang Bohm auf Seite 51.

Fiir 4 Portionen

» 400 g Rehriicken

» 1grofRe Zwiebel

» 300 g braune
Champignons

1EL Tomatenmark
Butter

250 ml Sahne

500 g hausgemachte
Spatzle

» frische Petersilie

~ v~~~

Bierempfehlung:

Die késtliche Kombination aus
rostigen Malzaromen, fruch-
tiger Hefe und milder Frische
der Weltenburger Dunklen
WeilSe passt perfekt zu Wild-
gerichten wie diesem.

Seite 67
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HAUPTSPEISEN
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Zubereitung Ente:

1. Zunachst Flligel, Hals und Bischof der Ente entfernen und die
Ente anschlieRend mit 2 Liter heifdem Wasser (ibergief3en (da-
durch wird die Haut knusprig). Die Ente mit Salz, Pfeffer und Ma-
joran wiirzen. Die Karotten und den Sellerie in Wiirfel schnei-
den und hinzugeben. Die Ente zusammen mit Fltigeln und Hals
bei 180°C braten (pro Kilogramm Ente 1 Stunde Bratzeit).

2. Fur die SoRe den Bratriickstand mit etwas Rotwein ablo-
schen. Etwas Rindssuppe hinzuftigen und kurz aufkochen. Da-
nach alles abpassieren und die Sof3e ist fertig

Zubereitung Semmelknddel:

3. Zunachst wird die Milch mit etwas Muskatnuss erwarmt. An-
schlieend werden die Semmelwiirfel mit der warmen Milch
tbergossen und das Salz und die Petersilie hinzugefiigt. Die
Masse anschlieRend etwas ruhen lassen. Nach der Ruhezeit die
Knddel mit feuchten Handen formen und nach und nach in ei-
nen grolRen Topf mit kochendem Wasser geben und bei sieden-
dem Wasser kocheln lassen. Das Eiweil3 gelegentlich abschép-
fen und die Knddel entnehmen, sobald sie nach oben steigen.

Zubereitung Rotkraut:

4. Das Rotkraut halbieren, den Strunk entfernen und alles klein-
schneiden. Den Apfel schadlen, entkernen und feinraspeln. Alle
angefiihrten Zutaten bis auf die Zwiebeln und den Zucker ver-
mischen und die Mischung tiber Nacht ziehen lassen.

5. Die Zwiebeln werden fein geschnitten und mit dem Zucker
in Ol hellbraun angebraten. AnschlieRend das Kraut mit der
Marinade untermischen und 40 Minuten diinsten. Das Lorbeer-
blatt und die Nelken entfernen und nach Belieben alles mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

6. Es empfiehlt sich, zum Schluss etwas Entenfett dazuzugeben.
Das verleiht dem Rotkraut nochmals einen besonders genuss-
vollen Geschmack.

Fiir 4 Portionen

Ente:

2,40 kg Ente

Salz, Pfeffer und Majoran
1 Karotte

1kleiner Sellerie-Kopf

~ v~~~

Semmelknédel:
» 250 g Semmelwiirfel
» 3 Eier

» 250 ml Milch

» Muskatnuss

» Salz

» Petersilie
Rotkraut:

» 3 Gewiirznelken

» 3 EL Preiselbeeren
y Pfeffer, Salz

» 1EL Zucker

y 2Zwiebeln

» 200 ml Rotwein
» 1Schuss Apfelsaft
» 1Apfel

» 1kg Rotkraut

» 1Lorbeerblatt

» 6 EL Rotweinessig

Bierempfehlung:
Das bernsteinfarbene Mdrzen,
der saisonale Weltenburger
Winter-Traum, macht dieses
winterliche Gericht zu einem
wabhren Fest fiir die Sinne.

Seite 69
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Zubereitung Kalbsbackerl:

1. Gewdirzte Backerl in einem hohen Topf scharf anbraten. He-
rausnehmen und das grob gewiirfelte Suppengriin und Zwie-
beln bei mittlerer Hitze langsam anbrdaunen. Mit Saft, Portwein
und Rotwein immer wieder abléschen, bis eine dunkelbraune
Grundsof3e erreicht ist. Je 6fter und langsamer abgeldscht wird,
umso besser ist das Ergebnis.

2. Dann die Backerl dazugeben, mit Wasser oder falls zur Hand
Briihe bedecken. Thymian und Rosmarin dazugeben und je
nach Dicke der Backerl 1,5 - 2 Stunden ziehen lassen.

3. Backerl aus dem Sud heben. Sud zum Kdécheln bringen, Ge-
wirze hineingeben und reduzieren lassen, bis fast eine schoko-
ladenartige Konsistenz erreicht ist.

4. Backerl wieder einsetzen und ziehen lassen.
Zubereitung Hokkaidostampf:

5. Gewdirfelten Kiirbis in Butter und Rohrzucker leicht karamel-
lisieren lassen. Mit Apfelsaft aufgieRen, den Estragon dazuge-
ben und solange kdcheln lassen, bis alle Fliissigkeit verdampft
ist. Gelegentlich umriihren.

6. Estragon entfernen und mit einem Kartoffelstampfer den
Kiirbis zerdriicken. Mit Salz, Pfeffer aus der Miihle und Muskat-
nuss abschmecken.

Bierempfehlung:
Dieses aromatische Geschmackserlebnis wird durch den krdiftigen
Geschmack des Weltenburger Barock Dunkel perfekt ergdnzt.

Fiir 4 Portionen

Kalbsbackerl:

)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)

)

1 kg Kalbsbackerl

1Bund Suppengriin

100 g Zwiebel

200 ml Johannisbeersaft
150 ml Portwein rot

300 ml Rotwein halbtrocken
1TL Senfsaaten

1Sternanis

1TL Koriandersamen

1TL Kardamom, gemahlen
5 Zehen Knoblauch,
ausgedriickt

15 g Ingwer, fein gewiirfelt
1Stange Zitronengras,
ausgedriickt

1Zimtstange

Hokkaidostampf:

)

N

1,5 kg Hokkaidokiirbis,
gewlirfelt

500 g Rohrzucker, braun
50 g Butter

250 ml Apfelsaft
1Zweig Estragon

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Auf der ndachsten Seite

geht das Rezept weiter.
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W - kaum ein Kloster, kaum ein histori-
scher Ort steht so sehr fiir Kraft und Bestandigkeit.
Eine besondere Stimmung aus Schonheit, Genuss
und - nicht zuletzt angesichts der unzahligen
internationalen Gaste - Weltoffenheit umgibt
ihn. Dort wird seit anno 1050 nachweislich das al-
teste Klosterbier gebraut; die Klosterkiiche zeigt
sich Genussfreunden aus aller Welt von ihrer viel-
faltigsten Seite. Diese besondere Stimmung, diese
Emotionen hat die Klosterbrauerei Weltenburg nun
zusammen mit Bierliebhabern und Experten in einem
einzigartigen Genussbuch vereint. Zu-
sammen mit Kéchen und Gastrono-
men und vielen mehr tauchen Sie
ein in dieses besondere kulina-
rische Erlebnis. Genau wie das
frische und faszinierende Klos-
terbier selbst, reisen wir dabei
kulinarisch um die Erde - welt-
offen, abwechslungsreich und
genussvoll!

19,90 € [D]

1%



