Folge 1: Bierbrauerin vom Niederrhein

Rezepte von Carina Biirgers

Alle Mengenangaben fir 6 Personen
(wenn nicht anders angegeben)

Vorspeise: Sommersalat mit dreierlei Kase &
Heimathappchen Bierbrot

Zutaten Salat:

verschiedenen Blattsalaten der Saison

Tomate, Gurke, Paprika.

dreierlei Kése: alter Bauernkase (Gouda), Gouda Tomate/Olive, Schafs-Fetakase

Zubereitung:
Salat waschen und putzen. Den Kase ganz zum Schluss Uber den Salat raspeln.

Zutaten Dressing:

250 ml Joghurt Etwas Zitronensaft
100 ml Sahne 1 Bund Schnittlauch
1 Loffel Senf Salz und Pfeffer

1 Loffel Honig
1 Loffel Olivendl

Zubereitung:
Alle Zutaten zusammenmischen, Gber den Salat geben, mischen.

Zutaten Bierbrot:

200 g dunkles Weizenmehl 1 Packchen Hefe, frisch

200 g helles Weizenmehl 3 EL Honig

250 g Roggenmehl 0,33 | Bier z.B. dunkles Kellerbier
1 EL Salz

Zubereitung:

Mehl, Salz und Hefe in eine Schiissel geben. Das Bier lauwarm erwarmen, den Honig in das Bier
geben. Die Bier-Honig-Mischung zum Mehl geben und alles gut zu einem glatten Teig verkneten,
diesen dann zugedeckt mindestens 1 Stunde gehen lassen.

Danach den Teig auf bemehlter Arbeitsflache nochmals gut durchkneten und zu einem ovalen Laib
formen und diesen dann auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Auf der Oberflache ca.
3 cm vom Rand entfernt kreisformig einschneiden und nachmals zugedeckt 30 Minuten gehen lassen.
Den Backofen auf 220 Grad vorheizen und das Brot ca. 35 Minuten backen - unbedingt eine Schale
mit heiBem Wasser mit in den Backofen stellen.
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Hauptspeise: Bier-Rinderbraten mit Parmesan-Kartoffelpuffer
& Herbstgemiise

Zutaten Rinderbraten:
1,5 kg Rinderbraten (Rinderhifte)

Marinade:

200 g Mohren 2 TL getrockneter Thymian

200 g Knollensellerie 2 Zehen Knoblauch, zerdruckt

200 g Zwiebeln 0,5 Liter Bier (kraftiges Schwarzbier)
1 TL grob zerdrlckte schwarze Pfefferkdrner 1 Liter Wasser

4 Lorbeerblatter

Zum Schmoren:

4 EL Rapsol 1 EL Honig

1 EL Tomatenmark 500 ml Rinderfond
Salz, Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Am Tag vorher Mohren, Sellerie, Zwiebeln schalen und in ca. 2 cm grof3e Wirfel/ Stiicke schneiden.
Das Gemuse mit dem Thymian, Lorbeer, Knoblauch, Pfefferkérner und Wasser aufkochen und
abkuhlen lassen. Dann das Bier hinzugeben. Den Rinderbraten in eine tiefe Schiissel geben und die
Marinade dazugeben, so dass der Braten komplett bedeckt ist. Das Fleisch verbleibt 14 — 16 Stunden
in der Marinade.

Fleisch aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und mit Kiichenrolle trocken tupfen. Die Marinade
durchsieben. Gemiise und Fliissigkeit aufbewahren. Den Braten salzen und pfeffern. Ol im Bréater
erhitzen. Das Fleisch darin von allen Seiten gut anbraten und wieder herausnehmen. Das Marinaden
Gemdse in den Brater geben und anbraten. Tomatenmark und Honig einrthren. Braten wieder
hinzulegen. Dann den Rinderfond und die Marinade zugeben. Den Braten ca. 2 Stunden bei 180 Grad
Umluft schmoren lassen.

Zwischendurch wenden und immer wieder mit dem Schmorfond begie3en. Bei Bedarf mit Wasser
auffullen. AnschlieRend Braten vorsichtig herausnehmen und zugedeckt warm stellen. Den Bratenfond
durch ein feines Sieb in einen Topf passieren, hierbei das Gemdise nur leicht driicken. Nun wird die
Sofde nochmals abgeschmeckt. Den Braten quer zur Fleischfaser in diinne Scheiben schneiden.

Zutaten Parmesan-Kartoffelpuffer:

600 g Kartoffeln (mehligkochend) Muskatnuss, Salz

50 g Butter 2-3 EL zerlassene Butter
1Ei 50 g Parmesankase

1 Eigelb Parmesan zum Streuen

Zubereitung

Kartoffeln im Salzwasser gar kochen.Dann diese mit einer Kartoffelpresse in eine Schiissel pressen.
In der Mitte der Kartoffeln eine Mulde formen. Butter in Stlicke, Salz, Muskatnuss und geriebener
Parmesan dazu geben. Mit einer Kelle die Zutaten zu einer homogenen Masse verarbeiten.

Eier etwas aufschlagen und zur Masse geben. Masse erneut vermischen bis eine homogene Masse
entsteht. Masse in ein Dressierbeutel mit Sternttlle flllen und kleine Berge auf ein Blech mit
Backpapier aufspritzen. Am Ende noch etwas Parmesan auf die Kartoffelberge streuen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 200° Grad vorheizen.Butter in einer Pfanne zerlassen. Die Vulkane
damit leicht betraufeln/bestreichen.
Die Puffer in den Ofen schieben und ca. 15 Minuten backen. Sie dirfen leicht Farbe bekommen.
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Zutaten Herbstgemiise:

1-2 Zucchini 200 ml Gemusebrihe
3 Paprikaschoten 2 Zweige Rosmarin

1 groRe Zwiebel 4 Stangel Thymian
250 g griine Bohnen 2 Tomaten

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer, Zucker

1-2 Knoblauchzehen
2 EL Tomatenmark

Zubereitung:

Gemise waschen, putzen, in Wrfel (ca. 1 x 1 cm) schneiden. Olivendl in einem Brater erhitzen.
Zuerst die Bohnen, dann Paprika und Zwiebel darin 2—3 Minuten unter Wenden anbraten am Ende die
Zucchini zugeben, weitere 2-3 Minuten anbraten.

Knoblauch schalen, fein wirfeln und zugeben. Tomatenmark dazugeben und 1-2 Minuten anrésten,
Briihe zugielRen.

Krauter waschen, trocken schitteln, Blatichen bzw. Nadeln abzupfen, fein hacken.

Krauter zum Gemdise geben, ein paar Minuten kdcheln lassen.

Tomaten waschen, putzen und in Stlicke schneiden, zugeben.

Ratatouille mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Nachspeise: Joghurt-Heidelbeer-Dessert mit Cookies
& kandierten Walniissen

Zutaten:

1 1 Rohmilch 1 Packung Schoko-Nuss-Cookies

3 EL Naturjoghurt Raspel-Schokolade als Dekoration

2 EL Zucker Als Topping eignen sich kandierte WalnUsse

1 Packchen Gelatine

500 g Heidelbeeren

Zucker zum SiRRen

etwas Zitronensaft

500 ml Bourbon-Vanillejoghurt

Zubereitung:

Rohmilch erhitzen bis es dampft. Auf 50 Grad abkuhlen lassen und Naturjoghurt dazu geben. Diese
Masse 30 Minuten bei 50°C im Backofen erwarmen und danach 24 Stunden im geschlossenen
Backofen stehen lassen. Anschliefsend 3 Stunden absieben. Die feste Masse mit Zucker Gelatine
anrthren und kalt stellen.

Heidelbeeren waschen, mit etwas Zucker und Zitronensaft mischen. Sahne steif schlagen und unter
die festgewordene Masse heben.

Dann wird geschichtet: Schoko-Nuss-Cookies klein brdseln und in die Glaser geben.

Die Joghurt-Sahne-Masse und ein paar Heidelbeeren driiber geben. Bourbon-Vanillejoghurt als
nachste Schicht, darliiber wieder Heidelbeeren und noch etwas Sahne-Joghurt-Masse.

Als Topping Walnisse kandieren und mit ein paar Heidelbeeren auf den Dessert setzen. Zum Schluss
Schokolade druber raspeln.

Guten Appetit!
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