Bier-Gulasch mit
Salzkartoffeln

Leckeres, saftiges Gulasch mit viel Sauce

Bier, das Lieblingsgetrank der Deutachen, kann man nicht nur
trinken — sei es nun mit Alkohol oder ohne Alkohol oder in
einer bestimmten Brauart, wie es ja sehr viele Hersteller und
Brauereien mittlerweile anbieten. Pils, Export, Weizen,
naturtrub, Variationen mit Zitrone, Grapefruit oder Maracuja
oder sogar ganz ausgefallene Variationen, die manche Biershops
anbieten, wie Bier mit Schokolade oder Chili. Nein, Bier kann
man nicht nur trinken. Man kann auch, wie viele gute Koche
wissen, mit Bier kochen. Es gibt vielleicht nicht so viele
Gerichte, fur die man ein Bier verwenden kann, wie es Gerichte
gibt, die als alkoholische Zutat etwa Wein oder Cognac
erhalten. Aber es gibt einige spezifische Gerichte, die man
sofort mit Bier in Verbindung bringt und fur die ein gutes
Bier sehr geeignet ist.

So zum Beispiel ein gutes Gulasch, mit Bier zubereitet. Es
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gelingt schlotzig. Die vielen mitgeschmorten Zwiebeln
zerfallen in der Bier-Sauce und binden diese samig ab. Und der
leichte Bitter-Geschmack des Gulasch stammt vom verwendeten
Export-Bier.

Wie immer fur ein gutes Gulasch verwende ich gleiche Mengen
Gulasch wie Zwiebeln. Und naturlich muss das Gulasch lange
schmoren. Ich reduziere die Sauce noch auf ein Viertel der
Flissigkeit, so dass das Gulasch sogar noch langer schmort und
noch mehr Geschmack bildet.

Dazu gibt es einfach Salzkartoffeln als Beilage.

Ubrigens, beim Thema Bier: ich habe hierzu die Website von
Gastro Brennecke gefunden. Dort findet Ihr wirklich alles zum
Thema Bier. Zum Fussball und zur Fussball-Weltmeisterschaft
2018 in Russland, die heute beginnt, gehort naturlich, wie man
es in Deutschland gewohnt ist, ein gutes Bier. Fur mich wird
es ein alkoholfreies Bier sein, da ich keinen Alkohol trinke.
Aber fur die gestandenen deutschen Manner bin ich auch uber
das folgende Angebot gestollen, das sicherlich attraktiv ist:
Bierfasser fiur die WM. Und geben wir es doch zu: Ein frisch
gezapftes Bier aus dem Fass schmeckt doch um Langen besser als
ein Bier aus der Flasche.
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Auf dem Teller angerichtet

[amd-zlrecipe-recipe:377]

Hahnchenmagen-Champigon-
Ragout 1n Bier-Sauce mit

Linguine
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Die Sauce ist schon wieder versickert

Hahnchenmagen eignen sich sehr gut zum Schmoren in einem
Gulasch oder Ragout. Ich verwende sie diesmal zusammen mit
Champignons fur ein Ragout. Dazu kommen noch Zwiebeln und
Knoblauch.

Ich brate einfach alles zusammen in heiRem 01 an. Abgeldscht
wird mit einem halben Liter Exportbier. Ich hatte noch ein
solches Bier Ubrig.

Da ich eine dunkle, schwere und kraftige Sauce will, verwende
ich ganze Gewlrze wie Sternanis, Kardamom, Gewlrznelke,
Piment, Szechuanpfeffer, Senfsaat und Lorbeerblatter in einem
Gewurzsackchen, das ich einfach in das Bier gebe. Dann das
Ganze zugedeckt bei geringer Temperatur 1 % Stunden kocheln
lassen. Und um eine etwas samigere Sauce zu erhalten, diese
noch einige Zeit reduzieren.

Die Hahnchenmagen sind nach dieser Schmorzeit absolut
butterweich.

Dazu gibt es Linguine als Beilage.



Zutaten fiir 1 Person:

= 175 g Hahnchenmagen

= 125 g braune Champignons
= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

0,5 1 Exportbier

TL Senfsaat

TL Szechuanpfefferkorner
Pimentkorner
Gewlrznelke

Sternanis

= 2 Kardamomkapseln

= 10 Lorbeerblatter

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= 125 g Linguine

= Olivenol
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Champignons in feine Streifen schneiden. Hahnchenmagen grob
zerkleinern.

Gewlrze in ein Gewlrzsackchen geben.

0l in einem Topf erhitzen. Hahnchenmdgen, Pilze und Gemise
hineingeben und einige Minuten anbraten, bis sich etwas
Flissigkeit gebildet hat. Mit Bier abloschen. Gewlrzsackchen
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wilrzen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 % Stunden kdcheln lassen. Dann die Sauce
unzugedeckt auf etwa ein Viertel der Flussigkeit reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Gewlrzsackchen herausnehmen. Sauce abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und grofszigig Ragout



und Sauce daruber verteilen.

Schweinekamm 1in Speck-Bier-
Kiimmel-Sauce mit Knodeln

Leckerer Braten mit Knodeln und Sauce

Ich bereite den Schweinekamm als Braten mit einer
aromatischen, wirzigen Sauce zu. Dazu verwende ich Speck,
Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel.

Die Sauce wird zubereitet aus einem halben Liter Exportbier,
in dem ich den Schweinekamm gare. Dann wird die Sauce fir mehr
Samigkeit und Geschmack noch kraftig reduziert.

Wirze gibt der Sauce der hinzugegebene Kimmel und scharfes
Paprikapulver.
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Dazu Paprikaknodel, die ich schon zubereitet und eingefroren
hatte.

Das Ganze ergibt ein butterweiches Bratenfleisch und eine
herrlich wurzige Sauce.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 600 g Schweinekamm
= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 100 g durchwachsener Bauchspeck
0,5 L Exportbier
=1 TL scharfer Senf
=1 TL Kimmel

= Rosenpaprika-Pulver
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= 6 Paprikaknodel

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen. Zwiebeln halbieren und in
halbe Scheiben schneiden. Knoblauch kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Speck in dunne
Streifen schneiden. Speckschwarte aufbewahren.

Braten auf allen Seiten mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wlrzen.

Speck in einem Topf ohne Fett einige Minuten kross anbraten.
Speckschwarte mit dazugeben wund mit anbraten. Speck
herausnehmen und auf einen Teller geben. Im ausgelassenen Fett
Braten auf allen Seiten kross anbraten. Herausnehmen und
ebenfalls auf einen Teller geben. Zwiebel, Knoblauch und
Lauchzwiebel anbraten. Wenn zu wenig vom ausgelassenen Fett
ubrig ist, ein wenig gutes Olivenol dazugeben. Braten und
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Speck dazugeben. Mit Bier abloschen und die kraftigen
Roststoffe am Boden des Topfes mit einem Kochloffel ablosen.
Senf hinzugeben. Ebenso Kummel. Zugedeckt auf geringer
Temperatur 60 Minuten kocheln lassen.

Braten herausnehmen, auf einen Teller geben und warmhalten.
Sauce unzugedeckt bei mittlerer Temperatur auf ein Drittel
oder ein Viertel der Flussigkeit reduzieren.

Wahrenddessen Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und
Knodel im nur noch siedenden Wasser 10-15 Minuten erhitzen.

Sauce abschmecken. Braten tranchieren. Bratenscheiben auf zwei
Teller verteilen, jeweils drei Knodel dazugeben und grofszligig
von der Sauce daruber verteilen.



