H ! . |r ‘I’ | ql ' III;-I

F ﬁ}-'
i '..' I.j ] ”l}‘“lﬂ l
ik ‘5.'-’- s‘.\'







EINLEITUNG - 6

Die Geschichte des Biergartens

MONGDRAZZAL & BROTZEITBREDL - 16

Erdipfelkas, Obazda, dicke Bohnen mit Speck, gebeizte Lachsforelle,
Radi, Grillgemiise, Kerndl-Kndckebrot, Gemiisechips und mehr

SALATE UND SOLCHE, DIE KEINE SIND - 60

Schmatzender Kartoffelsalat, weifS-blauer Krautsalat, Brezen-
Panzanella, Schupfnudelsalat, Bohnen- und Sebbel-Salat etc.

HERZHAFT VEGETARISCHES - 94

Deftiger Kaschberl-Kuchen, Essigknddel, Rote Beten in der Salzkruste,
Arancino bavarese, Melanzane alla parmigiana ...

DEFTIGES MIT FISCH UND FLEISCH - 124

Von Wurstsalat, saurem Rindfleisch, bayerischem Vitello forello bis
Fischsemmel mit saurem Bratkarpfen und bayerischer Ceviche

SUSSSPEISEN UND DESSERTS - 158

Zimtnudeln, KaiserschmarrnspiefSe, Auszogne mit Quark, Bayerische
Creme, Hiittennockerl, siifSe Brezen und noch mehr Gebdck

REZEPTREGISTER - 186

BILDNACHWEIS - 188 IMPRESSUM - 192



WWW%/ g Bz el

HUTTENKASE-
KAPERN-AUFSTRICH

Laut Tacitus, dem bekanntesten Historiker des Romischen Reiches, affen die Germanen bereits vor
iiber 2.000 Jahren Frischkdse in Form von Quark (von den Rémern »lac concretums, also »feste
Milch« genannt). Dieser Umstand und der tibertriebene Bierkonsum waren nach Tacitus eindeutige
Zeichen, dass es sich bei den Germanen um kulinarische Banausen handelte. SchliefSlich stellten die
Romer bereits lange Zeit haltbaren festen Kdse her und auflerdem tranken sie Wein und nicht Bier.
Wer sich nun mit einer Mass Bier, Brot und unserem Hiittenkdse-Kapern-Aufstrich in den Bier-

garten setzt, muss sich dennoch nicht als Barbar fiihlen - denn er befindet sich in guter
Gesellschaft: Das Bierbrauen ist dem Menschen seit iiber 10.000 Jahren bekannt und hat
vermutlich stark dazu beigetragen, dass sie sesshaft wurden. Und bereits lange vor den

Germanen kochten die alten Griechen ebenfalls eine Art Quark. Mit unserem Aufstrich
stehen wir also — genau genommen - in der Tradition des antiken Griechenlands - und
dort sehen wir uns schliefSlich nicht erst seit Goethe und Schiller gern!
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HUTTENKASE-KAPERN-

AUFSTRICH

60 g Kapern (in Lake)

200 g Hiittenkdse

100 g Frischkdse (Dop-
pelrahmstufe)

2 hart gekochte Eier

Salz

2 TL Pfeffer

% Bio-Zitrone

ZUTATEN
fiir 2-3 Gldser a ca. 200 ml,
ca. 6 Personen

ZUBEREITUNG
5 Min.

PRO PORTION
ca. 110 kcal

Ty

01

02

03

Die Kapern gut abtropfen lassen, sonst wird der Auf-
strich zu fliissig, dabei etwas Kapernsud auffangen.
Hiittenkdse und Frischk&se in eine Schiissel geben und
mit einer Gabel gut vermengen.

Die Eier pellen und klein wiirfeln. Mit den abgetropf-
ten Kapern in die Schiissel geben und alles kraftig mit
Pfeffer wiirzen.

Die Zitrone heil3 waschen, trocken tupfen, die Schale
fein dariiber reiben und alles gut vermengen. Den
Huttenkdse-Kapern-Aufstrich sparsam mit Salz und
Kapernsud abschmecken, zum Mitnehmen in saubere
Einmach- oder Schraubgléser fiillen und verschlieBen.

Wenn’s pressiert, konnen Sie die Zutaten auch alle auf dem Weg zum Biergarten schnell im Tante-
Emma-Laden einkaufen und erst vor Ort zusammenmischen.
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UBER BROTZEITHOLER, PAUSENLOSIGKEIT
IM BETRIEB UND BROTZEITBREDL UND
WAS LEBERKASE, LAPTOP UND LASER DAMIT
ZU TUN HABEN.

er Kabarettist Gerhard Polt ist in Bayern eine Institution. Zahllose komische und
intelligente Bonmots gehen auf ihn zuriick, damit steht er in der Ahnenfolge auf einer

Stufe mit Karl Valentin und direkt vor der bayerischen Humor-Himmelspforte.
Wenige bayerische Themen, zu denen Polt keinen Kommentar geliefert hat. Ein Brotzeit-
holer garantiert fiir Polt etwa »Pausenlosigkeit im Betrieb durch warme Leberkdssemmeln;
ersetzt dadurch Kantinenwesen und damit verbundenen Zeitverlust«. In dieser kritischen
Lesart wird auf die praktische Seite dieser bayerisch-kulinarischen Eigenheit verwiesen:
Eine Brotzeit kann nebenbei gegessen werden, sogar wahrend des Arbeitens. Gleichzeitig
bringt der Brotzeitholer die Brotzeit auf den Bau, ins Biiro oder in den Biergarten. Denn
die Brotzeit ist gut zu transportieren und so vielfiltig, dass jede und jeder eine Brotzeit
findet, die ihr und ihm schmeckt. Es muss nicht immer die klassische Handwerkerbrotzeit
Leberkdsesemmel sein!

Allerdings findet sich Leberkése nicht nur oft in der Semmel wieder, sondern liegt haufig
auf bayerischen Brotzeitbredln. Auch andere bayerische Wurst wie Gelbwurst oder
Presssack sind typische Brotzeitbeigaben — das gilt auch fiir Kase wie Allgduer Bergkase




oder bayerischen Blauschimmelkdse wie Bavaria blu, der erste Weichkése in Deutschland,
der eine Komposition aus einem camembertartigen Weiflschimmelkése auflen und einem
Blauschimmelkése innen bereithielt. Der Bavaria blu ist auch heute noch der verbreitetste
Blauschimmelkédse in Bayern. Aufs Brotzeitbredl gehort aber noch vieles mehr: ndmlich
Radi und Radieschen, Obazda, Butter, Tomaten, Essiggurken und Senf, woméglich noch
gekochte Eier, geraucherter Fisch und Meerrettich. Dazu gibt es Brot, Brezen oder Sem-
meln. An dieser Aufzihlung erkennt man auch, wie praktisch die Brotzeit ist: Wenn Sie
einmal wirklich keine Zeit haben, dieses Kochbuch zur Hand zu nehmen und etwas
vorzubereiten, dann konnen Sie - ausnahmsweise! - einfach zum Einkaufen gehen und
sich Kdse, Wurst, Butter, Essiggurken und vieles andere schnell besorgen. Bella figura wird
damit natiirlich schwierig, aber fiir eine verniinftige Verpflegung sollte es zur Not schon
reichen. Wenn Sie aber Zeit und Lust haben, zu kochen, wovon wir ausgehen, weil Sie
schlieflich gerade unser Kochbuch in Hinden halten — dann haben wir uns fiirs Brotzeit-
bredl noch ein paar neue Gerichte wie gebeizte Lachsforelle, Schnittlauchbrot mit geraspel-
tem Ingwer, Kiirbiskernkise, Hiittenkdse-Kapern-Aufstrich und vieles mehr einfallen lassen!

Inhaltlich beschreibt Brotzeit eine dhnliche Mahlzeit wie Vesper oder Jause. Ins Hochdeut-
sche wird sie haufig mit Zwischenmahlzeit tibersetzt — doch das trifft es bei Weitem nicht!
Es handelt sich nicht nur um kaltes Essen fiir Zwischendurch, sondern wie gesehen um
spezielle Speisen, auf eigene Art serviert und oft um eine Hauptmahlzeit. Auflerdem
schwingt in der Brotzeit das Gemiitliche mit, das Griabige (bayer. fiir angenehm), das
Genieflen und Entspannen, das Ungezwungene und das Drauflensein — kein Wunder also:
Die Brotzeit und der Biergarten gehoren zusammen wie Butter und Brot. Die besondere
Verbindung zwischen Bayern und Brotzeit zeigt sich auch in einer aktuellen Debatte: Zur
Freude aller Kabarettisten ist die CSU gerade auf der Suche nach einem neuen Wahl-
kampfslogan, der den alten Laptop-und-Lederhosen-Spruch ersetzt. Markus Soders
Favorit schien »Leberkids und Laser« zu sein. Daraufhin hagelte es in der SZ lustige
Leservorschlége fiir die CSU, etwa: Radi und Raketen, Handy und Hendl, Hashtag und
Haxn, Obazda und Omikron. Im Sinne des Humors kann man sich nur wiinschen, dass die
CSU noch lidnger angesichts einer ziinftigen Brotzeit im Biergarten auf Slogansuche geht.
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SIZILIANISCHER
KARTOFFELSALAT

Dieser Salat ist genaugenommen ein Salat mit Kartoffeln und kein Kartoffelsalat. Doch die
Kombination aus verschiedenen Blattsalaten, Zitronatzitrone, Fenchel, Kartoffeln und Kapern
iiberrascht mit einem wunderbaren Geschmackserlebnis. Cedri (dt. meist Zitronatzitronen, weil
daraus Zitronat hergestellt wird) sind deutlich gréfSer als normale Zitronen, allerdings nur im
Winter bis Anfang Friihling bei der Obsthdndlerin Ihres Vertrauens erhdltlich. Falls Sie keine
bekommen, geht auch eine Amalfi-Zitrone. Falls weder das eine noch das andere verfiigbar ist,
diesen Posten einfach streichen. Eine normale Zitrone ist kein Ersatz! Sowohl Amalfi-Zitronen
als auch Zitronatzitronen haben eine dickwandige Schale, die einen fein-frischen, zitronig-siifSen
Geschmack hat - herrlich zu einem Glas WeifSwein!
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SALAT
500 g festkochende Kar-
toffeln (z. B. Linda)
300 g verschiedene Blattsalate
I Bund Rucola
I Fenchelknolle, mit Griin
1 Zitronatzitrone (oder
2 Amalfi-Zitronen)
1 rote Zwiebel (z. B. Tropea)
Salz

MARINADE

2 EL Kapern (in Lake)

1 EL Krduteressig

1 TL getrockneter Oregano
Salz

Pfeffer

2 EL Olivenol

ZUTATEN
fiir 4 Personen

ZUBEREITUNG
ca. 1 Std.

PRO PORTION
ca. 160 kcal

e

01

02

03

04

05

Fiir den Salat die Kartoffeln waschen und in einem
Dampfeinsatz Giber Wasser in 20-30 Min. gar dampfen,
anschlieBend beiseitestellen und auskiihlen lassen.

Wihrenddessen die Blattsalate und den Rucola verle-
sen, waschen und trocken schleudern. Den Fenchel wa-
schen und die Hiillblatter entfernen. Das Fenchelgriin
abtrennen, trocken schitteln und kleinschneiden. Die
Knolle léngs halbieren, den Strunk herausschneiden
und die Halften in méglichst feine Scheiben schneiden.

Die Zitronatzitrone heif3 waschen, trocken tupfen und
diinn schélen. Das Fruchtfleisch weitgehend entfer-
nen und die dicke weiBBe Schicht fein wiirfeln. Etwas
Fruchtfleisch darf fiir eine gute S&ure mit in den Salat.
Die Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden.
Blattsalate, Rucola, Zitronatzitrone, Fenchel und die
Halfte des Fenchelgriins in einer Salatschiissel mischen.

Die Kartoffeln pellen, in etwa fingerdicke Scheiben
schneiden und zu den restlichen Zutaten in die Schis-
sel geben.

Fiir die Marinade die Kapern abtropfen lassen. Den
Krauteressig mit Oregano, Kapern, Salz und Pfeffer
verriihren, anschlieBend das Olivendl gut unterquir-
len. Die Marinade iliber die Salatzutaten gieBen, alles
vorsichtig durchmischen und noch kurz durchziehen
lassen. Den Salat auf Teller verteilen, leicht mit Pfeffer
tibermahlen und mit dem Ubrigen Fenchelgriin be-
streut servieren.

Transportieren Sie den gewaschenen Salat in einem feuchten Tuch zum Biergarten und geben Sie
die Marinade erst kurz vor dem Verzehr iiber den Salat. Die Zitronatzitrone kénnen Sie auch mit
etwas Olivendl und Salz als eigenstindigen Salat essen.
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KASCHBERL-KUCHEN

250 ml Milch (3,5 % Fett)

100 g Brezen, vom Vortag
(ca. 1,5 Brezen oder
anderes Laugengebdick)

2 Zwiebeln

115 ml Sonnenblumenol

100 g Weichkdse (z. B.
Limburger oder Romadur)

1 Bund Schnittlauch

150 g Mehl

2 EL Backpulver

3 Eier

1 TL Paprikapulver

Salz

Pfeffer

100 g wiirziger Hartkdse (z. B.
Bergkdse oder Greyerzer)

1 TL Kiimmel

AUSSERDEM
1 Kastenform, ca. 30 cm lang

ZUTATEN
fiir 1 Kastenform, ca. 15 Stiicke

ZUBEREITUNG
1 Std. 5 Min.

PRO PORTION
ca. 190 kcal

01

02

03

04

05

06

Voptraniotas

In einem Topf 125 ml Milch erwdrmen und beiseitestel-
len. Die Brezen in diinne Scheiben schneiden, in eine
Schiissel geben, mit der warmen Milch iibergieBen und
etwa 10 Min. einweichen lassen.

Inzwischen die Zwiebeln schélen und klein hacken. In
einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen, die Zwiebeln darin gla-
sig anschwitzen, dann wieder abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Eine Kastenform mit
Backpapier auslegen. Den Weichké&se in kleine Wiirfel
schneiden. Den Schnittlauch waschen, trocken schiit-
teln und in feine Roéllchen schneiden.

Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und in eine
groBe Riihrschiissel sieben. Die Eier zufiigen und mit

dem Schneebesen kraftig unterriihren. In einer sepa-

raten Schiissel das restliche Sonnenblumendl mit der

tbrigen Milch verquirlen und mit Paprikapulver, 1 TL

Salz und Pfeffer wiirzen. Nun alle Zutaten gut mitein-
ander vermengen.

Den Hartkase fein reiben. Den Teig in die vorbereitete
Form fiillen, mit geriebenem Kéase und Kiimmel be-
streuen und den Kuchen im vorgeheizten Ofen etwa
45 Min. backen (Stabchenprobe).

Herausnehmen, den Kuchen kurz abkiihlen lassen, aus
der Form stiirzen und auf einem Kuchengitter vollstan-
dig auskiihlen lassen. Den Kaschberl-Kuchen in Schei-
ben schneiden und genieBen.
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ESSIGKNODEL

In einem beriihmten Sketch erkldrt Karl Valentin Liesl Karlstadt ausfiihrlich, weshalb das Wort
Semmelknaodel falsch ist. Denn wiirde es Semmelknodel heifSen, dann kénnte der Knodel ja
jeweils nur aus einer Semmel bestehen, was kaum moglich sei. Da Knodel immer aus mehreren
Semmeln bestehen wiirden, miisste es korrekterweise heifSen: Semmel-n-Knodeln. Wie das
Beispiel zeigt, ist der Semmelknodel seit Langem fester Bestandteil der bayerischen Kiiche und
Kultur. Aber in allen europdischen Kiichen gibt es traditionelle Gerichte, um die Reste von Brot
oder Semmeln zu verwerten, wie etwa in Italien die Panzanella. In Bayern ist der Semmelknodel
eindeutig der Konig unter den Resteverwertern — doch mit diesem Rezept werden die Reste des
Konigs nochmals verarbeitet und zu einem wirklich herrlich sauren Gericht fiir den warmen
Biergartentag aufpoliert, egal ob Valentin Recht hatte oder nicht.
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BAYERISCHES
VITELLO FORELLO

Vitello tonnato stammt urspriinglich aus dem Piemont. Von der Nord- West-

Ecke Italiens breitete sich das Gericht in alle Himmelsrichtungen aus - kein

Wunder: Die Kombination aus feinem Kalbfleisch und Fischsauce ist einfach

genial! In unserer Kreation wird Vitello tonnato zum regionalen Vitello forello:
Anstatt bedrohten Thunfisch nehmen wir fiir dieses herrliche Gericht
einheimische Siiffwasserfische wie Regenbogenforelle oder Zander. Das

funktioniert mit ein paar Tricks ganz wunderbar und schmeichelt nicht nur

unseren Gaumen, sondern auch ein wenig unserem guten Gewissen.

KALBFLEISCH 01
1 kg Kalbsnuss

1 EL Butter

100 ml trockener Weifswein

1 Mohre

3 Stangen Staudensellerie

2 Knoblauchzehen

3 getrocknete Lorbeerblitter

1 EL Salz

1 EL Kapern 02
Pfeffer, Olivendl

SAUCE

200 g Forellenfilet

4 Eigelbe

100 ml Walnussol

100 ml neutrales Pflanzenol 03
(z. B. Sonnenblumendl)

2 EL Kapern (in Lake)

2 Sardellenfilets (in Ol)

Salz

ZUTATEN

fiir 4 Personen 04
ZUBEREITUNG

50 Min.

PRO PORTION
ca. 940 kcal

Die Kalbsnuss trocken tupfen, in einem Topf in der
Butter ringsum anbraten, mit dem Wein abléschen und
diesen verdampfen lassen. 3 | Wasser angieBBen und
alles zum Kochen bringen. Gemiise und Knoblauch
waschen, schilen oder putzen, alles kleinschneiden
und mit Lorbeerblattern und Salz zufiigen. Das Fleisch
bei reduzierter Hitze etwa 1 Std. kécheln lassen, dabei
aber nicht stark kochen lassen, sonst wird es trocken.

Fiir die Sauce das Forellenfilet waschen, trocken tup-
fen und je nach Dicke 1 bis 2 Min. dédmpfen, heraus-
nehmen und abkiihlen lassen. Die Eigelbe mixen, dabei
nach und nach beide Ole in diinnem Strahl zugieBen
und mit dem Piirierstab gut untermixen, dabei aber
nicht zu viel Ol auf einmal zugeben.

Den Fisch in Stlicke schneiden und gut untermixen. Die
Sardellenfilets abtropfen lassen und mit den Kapern
ebenfalls untermixen. Alles mit etwas Kapernwasser
und wenig Salz wiirzen und die Sauce abschmecken.
Sie sollte sdmig, aber nicht zu dickfliissig sein. Vorsicht
mit dem Salz: Kapern und Sardellen sind bereits salzig.

Das Fleisch aus dem Sud nehmen und kurz abkiihlen
lassen, dann in diinne Scheiben schneiden und facher-
artig auf einem groBen Teller anrichten. Die Sauce da-
riber verteilen und alles mit Pfeffer, ein paar Tropfen
Olivendl und den iibrigen Kapern garnieren.
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FISCHSEMMEL MIT
SAUREM BRATKARPFEN

Zugegeben, eine Fischsemmel - das klingt zundchst nicht spektakuldr. Eigentlich

braucht dafiir niemand ein Rezept: Semmel und Matjesfilet oder Brathering -

und fertig ist das Gericht. Doch es geht auch anders, namlich ohne Fertigprodukte.

Denn ein saurer »Brathering« ldsst sich problemlos selbst mit einem Karpfenfilet

kochen. So schonen wir bedrohte Arten und tun was fiir die Umwelt, weil

wir regionale Produkte essen — und ehrlich gesagt: Es schmeckt auch deutlich

besser als ein Fisch aus dem Supermarktregal!

SAURER BRATKARPFEN
300 ml Weifiweinessig

1 Zwiebel

2 getrocknete Lorbeerblitter
Salz

1 EL Zucker

200 g Karpfenfilet, ohne Haut
Pfeffer

Mehl, zum Wenden

1 EL Butter

AUSSERDEM
2 Semmeln

ZUTATEN
fiir 2 Fischsemmeln

ZUBEREITUNG
30 Min.

MARINIEREN
3 Tage

PRO SEMMEL
ca. 420 kcal

Ty

01

02

03

04

In einem Topf den Essig mit 300 ml Wasser zum Ko-
chen bringen. Inzwischen die Zwiebel schilen und fein
wiirfeln. Zwiebel, Lorbeerblatter, 1 EL Salz und Zucker
zugeben und alles etwa 15 Min. bei geringer Hitze
kocheln lassen, anschlieBend den Sud abkiihlen lassen.

Das Karpfenfilet waschen, trocken tupfen, salzen und
pfeffern, dann in Mehl wenden. In einer Pfanne die
Butter aufschdumen lassen und das Karpfenfilet darin
7 bis 8 Min. braten, dabei einmal wenden. Herausneh-
men und den Fisch auf einem Teller abkiihlen lassen.

Den Fisch vorsichtig in eine flache Form mit Deckel
(oder in ein Schraubglas) geben, mit dem Sud ibergie-
Ben und 3 Tage im Kiihlschrank marinieren. Dabei soll
der Fisch vollstandig mit Sud bedeckt sein.

Den sauren Bratkarpfen abtropfen lassen. Die Sem-
meln halbieren, den Fisch auf den unteren Hélften ver-
teilen und die Deckel auflegen. Wer méchte, kann den
Fisch noch mit Zwiebelringen aus dem Sud toppen,
aber auch frische Zwiebelringe schmecken gut dazu.

Der Fisch im Sud hilt sich etwa zwei Wochen im Kiihlschrank. Statt Karpfen konnen auch andere
Weifsfische wie Brachse oder Aitel mariniert werden. Die vielen Grdten, die diese Fische haben,
werden beim Marinieren durch den Essig aufgeldst, weil sie vor allem aus Kalk bestehen.

148






Pyl it 70k el 7S o

DEFTIGE KUCHERL MIT
GERAUCHERTER FORELLE

Rduchern ist eine Jahrhunderte alte Technik, um Fische haltbar zu machen. Da Schornsteine
erst im 11. Jahrhundert erfunden wurden, waren die Hduser zuvor in der Regel mit einer offenen
Feuerstelle ausgestattet. Das Feuer wirmte zwar das ganze Haus, der Rauch rducherte aber
auch den ganzen Raum. Am Giebel war eine Offnung, durch die der Rauch abzog. Wenn der
Haushalt grofsere Mengen an Fisch oder Fleisch erwarb, wurden diese in der Nihe der
Feuerstelle aufgehdngt, getrocknet und gleichzeitig gerduchert. Zu dieser rustikalen
Herkunftsgeschichte passen unsere deftigen Kiicherl! Zugegeben, eigentlich wird vor allem
frittiertes Gebdck wie Auszogne als Kiicherl oder Kiachl bezeichnet. Wir sind fast selbst
iiberrascht, dass der Name hier so gut passt. Ob das Wort Kiicherl auf Kuchen oder auf Kiiche
zurtickgeht, ist iibrigens unklar. Unsere Kiicherl mit gerducherter Forelle aus der rauchigen

Kuchl (bayer. fiir Kiiche) - das wire zumindest eine schone Fiigung. Zu einer Mass Mdrzen im
Biergarten schmecken sie unabhdngig von ihrer etymologischen Herkunft.
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DEFTIGE KUCHERL

MIT RAUCHERFORELLE

2 Schalotten

1-2 Knoblauchzehen

1 EL Sonnenblumendl

100 g gesalzene Butter

Y Zitrone

100 g Kise (z. B. Gouda,
Emmentaler oder Greyerzer)

150 g Mehl (Type 405)

2 EL Backpulver

3 Eier

200 g Creme fraiche

200 g gerduchertes Forellenfilet

Y% Bund Petersilie (oder Dill)

Salz

Pfeffer

AUSSERDEM
12er-Muffinbackblech
12 Papierbackférmchen

ZUTATEN

fiir 12 Stiick
ZUBEREITUNG
55 Min.

PRO STUCK
ca. 240 kcal

01

02

03

04

05

Die Schalotten und den Knoblauch schilen und fein
wiirfeln. In einer Pfanne das Ol erhitzen und beides da-
rin in etwa 2 Min. hell anschwitzen, dann beiseitestel-
len und abkiihlen lassen. Die gesalzene Butter in einem
Topf schmelzen, dann zum Abkiihlen beiseitestellen.
Die Zitrone auspressen und den Kase reiben.

In einer groBen Riihrschiissel das Mehl mit dem Back-
pulver vermischen. Die Eier in eine groBBe Schiissel
aufschlagen und mit der Creme fraiche verquirlen. Die
Eiermischung zum Mehl geben und alles kurz vermi-
schen. Vorsicht: dabei nicht zu lange riihren.

Das gerducherte Forellenfilet von eventuell noch vor-
handenen Graten befreien, hauten und in kleine Stiicke
schneiden. Die Fischstiicke unter den Teig mischen und
gut untermengen.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Vertiefungen ei-
nes Muffinbackblechs mit Papierférmchen auskleiden.
Petersilie waschen, trocken schleudern und fein ha-
cken. Den Teig mit Salz, Pfeffer und Petersilie wiirzen
und bis zu 2/3 ihrer Héhe in die vorbereiteten Muffin-
férmchen fiillen.

Die Kiicherl im Backofen (Mitte) in etwa 30 Min. gold-
braun backen (Stdbchenprobe), bis sie schén aufge-
gangen sind. Herausnehmen, kurz abkiihlen lassen,
die Kiicherl vom Blech nehmen und servieren oder auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
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BAYERISCHE HORRORFILME, DER WIMMER

! DAMMERL UND DIE SCHANKWIRTSCHAFT
»ZUM EWIGEN LICHT« - UBER DIE GRANDIOSE

KOINZIDENZ ZWEIER KULINARISCHER EREIGNISSE.

A

/ /s gibt Sachen, die gehoren einfach zusammen: Yin und Yang, Anfang und Ende,
P Himmel und Hoélle — und Weifiwurst und stifler Senf. Die Wurst und der Senf und
ihre - ja, doch - etwas eigenwilligen Geschmicker kamen in Bayern von Beginn an

zusammen auf den Teller. (In Ketchup wird die Wurst nur in bayerischen Horrorfilmen
getaucht.) Frither musste die Weilwurst vor 12 Uhr gegessen werden, da sie sonst schlecht
wurde. Aus dieser Notwendigkeit ist langst ein Brauch geworden. Weil die Wiirste heute
deutlich langer haltbar sind, miissten sie eigentlich nicht vormittags gegessen werden.
Doch ein WeiSwurst-Abendessen klingt nach einem Oxymoron wie schwarze Milch und
fast so schlimm wie Weilwurst mit Ketchup. Deswegen sind WeifSwiirste mit stiflem Senf
und Brezen eine traditionelle Frithschoppen-Speise — auch und vor allem im Biergarten.




Der Legende nach erfand der Moser Sepp, ein Miinchner Wirt, die Weiflwurst am 22. Feb-
ruar 1857. Weil ihm die Schafsddrme ausgingen, stopfte er das Kalbsbrit kurzerhand in
Schweinsddrme. Warum er sie anschlieffend nicht wie @iblich in der Pfanne briet, sondern
in Wasser kochte, bleibt fiir immer sein Geheimnis — oder auch nicht, schlief3lich ist das
nur die gute Geschichte hinter der Wurst. Vermutlich ist die Weiflwurst bereits deutlich
alter und eine Variation der Maibockwurst, die mit weniger Schwein hergestellt und we-
niger stark gewiirzt wird. Deswegen galt die WeifSwurst den Miinchnern lange Zeit auch
als zu wassrig (bayer. fiir wéssrig). Spatestens nach dem Zweiten Weltkrieg war die Wurst
aber in Miinchen in aller Munde. Der Wimmer Dammerl, Miinchens legendarer Ober-
biirgermeister, reklamierte diese Leistung fiir sich: »I hob dafiir gsorgt, dass immer mehr
Wasser in de Isar und weniger in de Weilwiirst neigflossn is.«

Bereits drei Jahre vor der WeiSwurstgeburt erfand Johann Conrad Develey 1854 den
stiflen Senf. Dafiir mischte er seinen scharfen franzosischen Senf mit karamellisiertem
Zucker und einer eigenen Gewiirzmischung. Doch wie bei der WeifSwurst reichen die
Anfinge wohl auch hier weiter zuriick. So ist siiffer Senf bereits 1843 in einem Kochbuch
belegt. Aber erstmalig hergestellt wurde er in der Gestalt, wie wir ihn heute kennen,
von Develey in seinem Geschift in der Kaufinger Strale - und damit nur wenige Meter
entfernt von Mosers Schankwirtschaft »Zum Ewigen Licht« am Marienplatz. Ob Moser
am Faschingssonntag 1857 seine WeifSwiirste gleich mit Develeys siiflem Senf servierte,
ist nicht bekannt; vielleicht ist der Sepp auch einfach schnell zum Hans ritbergegangen
und hat sich ein Glas voll Senf geholt — das wiére eine weitere wunderbare Miinchner
Geschichte, die so gut ist, dass wir ihren wohl eher geringen Wahrheitsgehalt getrost
ignorieren konnen.
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| GENIESSEN
UNTER FREIEM HIMMEL

Wunderbare Momente draufien verbringen, mit lieben Menschen,

;‘ und dabei selbst gemachte Kostlichkeiten genieflen.

Das gilt fiir bayerische Biergarten genauso wie fur Fahrradausﬂiigé__
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am Rhein, ein Picknick am Elbstrand oder im Wienerwald, |
eine Wanderung im Erzgebirge oder ein Treffen im Park in Berlj;'_il e
Immer mit dabei: unsere Mitnehm-Schmankerl, vom i
bayerischen Klassiker bis zu internationalen Neukreationen,

mal deftig, mal stif}, mit und ohne Fleisch ~ Obazda, WurStSa]at,g |

Vitello Forello, Kiirbiskernkase oder Brezen-Panzanella. | ;.'

Wie gut, dass Genuss im Freien
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uberall moglich ist.

WG 455 Themenkochblicher
& ISBN 978-3-8338-8436-8

3884

i 9778383 368
J www.gu.de

PEFC-Zertifiziert

Dieses Buch .
stammt aus nach- B
haltig bewirtschaf- A
teten Waldern e ———

und kontrollierten

Quellen.

www.pefc.de

88




	001-059_Innentitel_Unter weiß-blauem Himmel_Mongdrazzal_mf8
	060-093_Unter weiß-blauem Himmel_Salat_mf8
	094-123_Unter weiß-blauem Himmel_Vegetarisches_mf8
	124-157_Unter weiß-blauem Himmel_Fleisch und Fisch_mf8
	158-181_Unter weiß-blauem Himmel_Süssspeisen_mf8
	182-192_Unter weiß-blauem Himmel_Anhang_mf8

