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CHEFKOCH

Kése - Bier Suppe
nach bayrischer Art

Vorbereitung;
Knoblauch sehr fein hacken und Kése reiben.

Zubereitung:

Butterschmalz erhitzen. Knoblauch zugeben und mit Mehl
anschwitzen.

Unter Rihren Fleischbrithe aufgielen. Kurz aufkochen. Milch
und Bier zugeben und gut erhitzen. Nicht kochen!!!

Kése unter Ruhren dazu geben bis er zerlaufen ist.

Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Sahne
verfeinern.

Die fertige Suppe mit gehacktem Lauch garnieren. Zutaten fiir 8 Portionen;

Arbeitszeit: ca. 25 Min, § Zehein
250 g
100 g

2EL
1000 mi
1000 mi
500 mi
ln. B.
n. B.

n. B.

n. B.

Knoblauch

Bergkase, reifer
Butterschmalz

Mehl

Fleischbriihe

Milch

Bier, helles

Saiz

Pfeffer, aus der Miihle
Sahne

Bériauch oder
Schnittlauch



Biergulasch vom Lamm

Kochdauer: Mehr als 60 min

3
Zutaten fir 4 Portionen:
« 800 g Lammfleisch (von der
Schulter)
« 750 ml Weizenbier
« 1 | Rindsuppe
» 350 g Zwiebeln
Zubereitung: « 100 g Karotten
« 100 g Sellerie
Fir das Biergulasch vom Lamm zunéchst das Fleisch in kleine, etwa 2 cm « 100 g Lauch
groBe Wiirfel schneiden und die Zwigbeln in Streifen schneiden. Karotten, . 80ml O
Sellerie sowie Lauch ebenfalls in feine Streifen schneiden. In einem Topf das Ol « 1 KL Senf {kdrnig)
erhitzen und das Fleisch rundum gut anbraten, bis es hellbraun ist. Mit einem « 50 g Tomatenmark
Schaumloffel wieder herausnehmen. « 2 Blatter Lorbeer
Nun die Zwiebelstreifen hellbraun andinsten. Dann Fleisch sowie Gemise : g;g Knob!au;h (fein geschnitten)

zugeben, kurz anbraten und mit Salz, Pfeffer, Lorbeerblattern, Senf und « Pfeffer fauis der Mihle)
wab?au_ch wilrzen. Nochmals durchrésten, das Tomatenmark einrihren und mit « Mehi-Butter-Kugel (bei Bedarf zum
Bier abloschen. Binden)

Etwa auf ein Drittel einkochen lassen. Nun mit Rindsuppe auffllien und ca. 1
1/2 Stunden kochen, bis das Fleisch weich ist.

Das Biergulasch vom Lamm nochmals abschmecken.

Bei Bedarf eine kleine Mehi-Butter-Kugel einriihren und die Sauce damit binden.



Kartoffelstock

—
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Zubereitung

1.

Kartoffeln in Wiirfel schneiden. In Salzwasser weich
kochen. Abgiessen und ?ut abtropfen lassen. Kartoffeln
mit dem Kartoffelstampfer zerdricken oder durch das
Passe-vite treiben.

Mifch und Butter zusammen erhitzen. Zu den Kartoffein
giessen. Alles mit einer Kelle zu einemfglatten Pliree
verrithren, Wenn der Kartoffeistock zu fest ist, etwas Milch
dazugeben. Kartoffelstock mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Zubereitungszeit

40 Minuten

Néahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 320 keal
Eiweiss: 79

Fett: 159
K‘ohlenhydrate:'j 4049

Tipps zu diesem Rezept

# Zum Warmhalten den Kartoffelstock in einer
Schissel in ein heisses Wasserbad stellen
und mit einem Butterpapier zudecken.

Zutaten fiir 8 Portionen
2 kg mehligkochende Kartoffeln, z.B. Bintje

Salz
4dl Milch
120 g Butter
Pfeffer
Muskatnuss



Mini-Brioches mit Bier-Karamell-Sauce

Das Meh! in eine Schiissel sieben und in die Mitte eine Mulde
driicken. Die Hefe hineinbrdckeln und mit dem Zucker und der
lauwarmen Milch verriihren. Zugedeckt 15 Minuten gehen
lassen, Inzwischen die Butter in einem kleinen Topf
schmelzen und mit den Eiern und dem Salz zum Vorteig
geben. Alles mit den Knethaken des Handriihrers
durcharbeiten. Dann den Teig mit den Handen kraftig kneten,
bis er Blasen wirft. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die
Formchen einfetten. Den Teig erst zu einer Rolle formen,
dann in 12 etwa gleich groBe Stiicke teilen. Aus jedem Stiick
eine tischtennisball- und eine kirschgrole Kugel formen. Erst
die groie Kugel in das Férmchen geben, dann die kleine
darauf setzen. Die Férmchen auf ein Blech stellen und weitere
10 Minuten gehen lassen. Inzwischen fir die Sauce den
Zucker in einer Kasserolle schmelzen, mit dem Bier abldschen
und um die Halfte reduzieren. Die Sahne unterrlhren und um
ein Drittel einkochen, dann abkihlen lassen. Das Eigelb
verquirien, die Brioches damit bestreichen und im Backofen
(Mitte) 15-20 Minuten backen. Die Brioches etwas auskihlen
fassen und aus den Férmchen nehmen. Mit Zucker bestreuen
und mit der Sauce anrichten.

Arbeitszeit: ca. 1 Std.

Zutaten fiir 24 Portionen:

500 g
30g
2TL
8 EL

200g

4

3009
1000 mi
200 ml

Mehl

Hefe, frisch
Zucker

Milch, lauwarme
Butter

Ei(er)

Salz

Fett, fiir die Formchen
Zucker

Bier, dunkles
Sahne

Ei(er), davon das Eigelb



