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DAS PRINZIP: BAYERISCH KOCHEN

BIERGARTEN

Kastanienbaume, karierte Tischde-
cken, Radieserl, Obazda und ein
frisch gezapftes Bier. Was braucht es
mehr flr eine gemutliche Brotzeit?

KNODEL

Aus Semmeln, Brezen, Brot oder
Kartoffeln, pur oder mit Speck
oder Leber im Teig. Manchmal
auch siiB aus Topfen. Der Bayer
liebt seine Knodel!

KARTOFFELN —

Als Salat oder als J
Suppe, als Knédel oder
Schmarrn, als Grostl
oder als Schupfnudel,
die Kartoffel hat in Bay-
ern viele Gesichter und
wird nie langweilig.

— EINFACH BODEN-
STANDIG

Wenige, aber qualitativ
hochwertige Zutaten
machen den Schweine-
braten ebenso zum
Genuss wie die Griel3-
nockerlsuppe, den
Krautsalat und viele
weitere Gerichte!

MEHLSPEISEN

Nicht nur am Freitag gab’s und gibt’s in
Bayern SiBes zum Sattessen: Strudel,
Kaiserschmarrn und noch mehr Knodel.

A

OFFNEN



SO GEHT’S: SEMMELKNODEL ZUBEREITEN

1 300 g altbackene Semmeln in diinne Schei-
ben schneiden (ersatzweise 300 g Knédelbrot
verwenden) und in eine Schissel geben.

300 ml Milch erhitzen und dartbergiefen. Die
Semmelscheiben ziehen lassen, bis die tbrigen
Zutaten vorbereitet sind.

2 1 groBe Zwiebel schélen und klein wiirfeln.
2 Bund Petersilie waschen und trocken schit-
teln. Die Blattchen abzupfen und fein hacken.
Die Zwiebel in 1 EL Butter in ca. 5 Min. glasig
anschwitzen, aber nicht brdunen. Petersilie da-
zugeben und kurz zusammenfallen lassen.

3 Die Mischung mit 3 Eiern, Salz, Pfeffer und
Muskat griindlich unter die Semmeln mischen
und alles nochmals ca. 10 Min. ziehen lassen.
Dann kraftig durchkneten, bis eine gebundene
Masse entstanden ist. Daraus mit feuchten Han-
den 8 Knédel formen.

4 In einem groBen weiten Topf reichlich Wasser
zum Kochen bringen und salzen. Die Hitze redu-
zieren, die Knédel ins nicht mehr kochende
Wasser gleiten lassen und in ca. 20 Min. im hei-
Ben Wasser gar ziehen lassen. Mit dem Schaum-
|6ffel herausheben und abtropfen lassen.



TYPISCH BAYERISCHE WURZZUTATEN

SENF

Der scharfe Senf zum Leberkés und
den Fleischpflanzerin, der einheimi-
sche stiBe zur WeilBwurst und auch
mal fir die Salatsauce.

ZWIEBELN

Ohne sie geht nicht viel. Werden
sie gegart, nimmt man die nor-
male braune Haushaltszwiebel,
kommen sie roh zum Einsatz, am
liebsten die milden weiBBen,
manchmal auch die roten.

KUMMEL

Er wirzt das Kraut, die Sauce vom Schweinebra-
ten und wird auf die knusprigen Kiimmelstan-
gerl gestreut. Meist kommt der Kimmel im
Ganzen zum Einsatz, manchmal auch gemahlen.
Die ganzen Korner leicht im Mérser andriicken,
dann geben sie mehr Aroma ab.

SCHNITTLAUCH & CO.

Frisches Griin braucht es in vielen Gerich-
ten. AuBer Schnittlauch sind das in Bayern
Petersilie, Dill und manchmal Liebstockel.

~ MEERRETTICH
Frisch gerieben ist er besonders
gut und richtig scharf: Ein Stick
der Wurzel schalen und fein rei-
ben. Aber auch der aus dem Glas
schmeckt zu Tellerfleisch & Co.

W |

ESSIG

Wiirzig, aber nicht zu sauer und
am liebsten hell. Apfelessig, Bier-
essig oder WeiBweinessig sind
besonders beliebt.



INHALT

Offnen Sie die Klappen dieses Buches.
Dort finden Sie die wichtigsten Infos zum Thema auf einen Blick!

__,,——-""—_'_——

DAS PRINZIP:
BAYERISCH
KOCHEN

__'_‘_‘—'—-..___‘_\

DIE PERFEKTE
KOMBI

Immer griffbereit: Immer griffbereit:
SO GEHT'S: SO GEHT'S:
SEMMELKNODEL STRUDELTEIG
ZUBEREITEN ZUBEREITEN
GU ‘6 Mit diesem Symbol sind alle vegetarischen
CLOU Gerichte gekennzeichnet.

Wussten Sie schon, dass ...?
Entdecken Sie bei einigen ausgewahl-
ten Rezepten ganz besondere Tipps
mit verbliffendem Insiderwissen.

Aha-Momente garantiert!

Die Backzeiten kénnen je nach Herd variie-
ren. Unsere Temperaturangaben beziehen
sich auf das Backen im Elektroherd mit
Ober- und Unterhitze.

Sammeln lhrer Lieblingsrezepte
mit der »GU Kochen Plus«-App
(siehe S. 64)
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Fiir 4 Personen « 20 Min. Zubereitung « Pro Portion ca. 320 keal, 15gE, 27 ¢ F, 3g KH

OBAZDA 6

DEFTIGER BIERGARTENKLASSIKER

1 milde weifSe Zwiebel

Salz

250 g sehr reifer Camembert

50 g weiche Butter

50g Sahne

1 EL saure Sahne (etwa 25 g)

2 TL edelsiifSes Paprikapulver

1 TL rosenscharfes Paprika-
pulver

1 Prise gemahlener Kiimmel

08 BROTZEIT, SUPPEN & SALATE

1 Die Zwiebel schilen und halbieren. Eine Halfte in feine Streifen
schneiden und in einer kleinen Schissel mit etwas Salz mischen. Die
andere Zwiebelhilfte fein wiirfeln.

2 Den Camembert mitsamt der Rinde wiirfeln. Die Butter ebenfalls
wirfeln, mit dem Camembert in eine Schissel geben und mit einer
Gabel fein zerdriicken. Die Sahne und die saure Sahne untermischen
und die Zwiebelwiirfel griindlich unterriihren.

3 Alles mit beiden Sorten Paprikapulver, Kiimmel und Salz wiirzen.
Den Obazden abschmecken, vor dem Servieren mit den Zwiebel-
streifen und nach Belieben mit etwas Paprikapulver bestreuen. Dazu
schmecken knusprige Brezen.



Fiir 4 Personen o 15 Min. Zubereitung « 25 Min. Garen o Pro Portion ca. 120 kcal, 6g E, 4g F, 13 g KH

EFRDAPFELKAS 6

GUNSTIGES FURS BROTZEITBREDL

300 g vorwiegend festkochende 1 Die Kartoffeln griindlich waschen, in einem Topf mit Wasser be-

Kartoffeln deckt in ca. 25 Min. weich kochen, abgieBen und etwas ausdampfen
1 milde Zwiebel lassen. Noch warm pellen und durch die Kartoffelpresse in eine
Salz Schissel driicken.
% TL Kiimmel
1 kleine Gewiirzgurke 2 Die Zwiebel schalen, fein wirfeln und in einer kleinen Schissel
100 g Quark mit etwas Salz mischen. Den Kiimmel im Mérser so fein wie méglich
150 g saure Sahne zerstoBen. Die Gewlirzgurke fein wiirfeln.
Pfeffer
1 kleines Bund Schnittlauch 3 Zwiebel- und Gurkenwiirfel mit dem Kiimmel, dem Quark und

der sauren Sahne unter die Kartoffeln mischen und alles mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Schnittlauch waschen, trocken schitteln
und in feine Réllchen schneiden. Den Erdapfelkas abschmecken, mit
Schnittlauch bestreuen und servieren.

BROTZEIT, SUPPEN & SALATE 09



Fiir 4 Personen o 40 Min. Zubereitung « Pro Portion ca. 455 kcal, 29 ¢ E, 32¢g F, 12 g KH

FLEISCHPFLANZERL

1,5 altbackene Semmeln

1 kleines Bund Petersilie

1 Zwiebel

500 g gemischtes Hackfleisch
(halb Schwein, halb Rind)

2 TL scharfer Senf

1 Ei (M)

Salz

Pfeffer

2EL Ol

HERZHAFTE HAUSMANNSKOST

1 Die Semmeln in Scheiben schneiden und in eine Schissel geben.
Semmelscheiben mit lauwarmem Wasser bedecken, kurz ziehen und
weich werden lassen. Inzwischen die Petersilie waschen, trocken
schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein hacken. Die Zwiebel scha-
len und in feine Wirfel schneiden.

2 Das Hackfleisch mit der Petersilie, Zwiebel, Senf und dem Ei in
eine Schissel geben. Die Semmeln gut ausdriicken und fein zerpfli-
cken. Zum Hackfleisch geben, alles gut salzen, pfeffern und mit den
Handen zu einem formbaren Fleischteig verkneten.

3 Aus der Masse acht Pflanzerl formen. In einer Pfanne 1EL Ol
erhitzen, die Hélfte der Pflanzerl einlegen und bei mittlerer Hitze
ca. 10 Min. braten, dabei einmal wenden. Herausnehmen und die
Fleischpflanzerl im Ofen (80°) warm halten. Ubrige Pflanzerl ebenso
braten und servieren. Dazu schmeckt Kartoffelsalat mit Gurke.

24 HAUPTGERICHTE & BEILAGEN



Fiir 4 Personen o 30 Min. Zubereitung « Pro Portion ca. 370 kcal, 37 g E, 18 ¢ F, 15 ¢ KH

2 grofie Zwiebeln

700 g Kalbsleber

2 EL Butter

2TL Mehl

1 TL edelsiifes Paprikapulver

1 TL rosenscharfes Paprika-
pulver

300 ml Fleisch- oder Gemiise-
briihe

5 EL Apfelessig (ersatzweise
WeifSweinessig)

Salz

Pfeffer

1EL Ol

SAURE LEBER

ECHTES SCHMANKERL

1 Die Zwiebeln schalen, vierteln und in feine Streifen schneiden.
Die Leber abbrausen, trocken tupfen, von Hautchen und Réhren
befreien und in diinne Streifen schneiden.

2 In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen und die Zwiebeln darin hell
anschwitzen. Mehl und beide Sorten Paprikapulver dariiberstauben
und unter Rihren kurz mitanschwitzen. Alles mit der Briihe abl6-
schen, zum Kochen bringen und offen ca. 5 Min. kécheln lassen. Die
Sauce mit Essig, Salz und Pfeffer wiirzen und warm halten.

3 Das Ol mit der Gibrigen Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Leber
darin in zwei bis drei Portionen jeweils ca. 1 Min. unter Rihren bra-
ten, herausnehmen, salzen und pfeffern. Die Leber zur Zwiebelsauce
geben, alles gut vermengen und nochmals kurz aufkochen. Die
saure Leber abschmecken, auf vorgewdrmten Tellern anrichten und
servieren. Dazu schmeckt Kartoffelpiiree.

HAUPTGERICHTE & BEILAGEN 25






Fiir 4 Personen o 35 Min. Zubereitung « Pro Portion ca. 395 kcal, 42g E, 18 g F, 8 g KH

FISCH IM WURZELSUD

2 Mohren

1 Stiick Knollensellerie (ca. 250 g)

1 Stange Lauch

150 ml trockener WeifSwein

400 ml Fischfond (aus dem Glas)

Salz

Pfeffer

4 Fischfilets ohne Haut (z. B.
Lachsforelle oder Saibling, je
ca. 180g)

2 EL Zitronensaft

100 g Sahne

50 g kalte Butter

3 EL frisch geriebener Meerrettich

MEERRETTICHSCHARF

1 Méhren und Sellerie schélen und beides in Stifte schneiden.
Den Lauch putzen, halbieren, waschen und in Streifen schnei-
den. In einem weiten Topf Wein und Fischfond aufkochen, sal-
zen, pfeffern und das Gemiise darin ca. 2 Min. kochen lassen.

2 Die Fischfilets salzen, pfeffern und mit Zitronensaft betrau-
feln. Die Hitze reduzieren, die Filets in den nicht mehr kochen-
den Sud einlegen und in ca. 5 Min. offen gar ziehen lassen,
herausheben und zugedeckt im Backofen (80°) warm halten.
Den Sud durch ein Sieb passieren und 200 ml abmessen.

3 Die Sahne halb steif schlagen. Den Sud mit 2 EL Gemiise
aus dem Sieb fein piirieren und in einem Topf noch einmal
erwérmen. Die kalte Butter wirfeln und nach und nach mit
dem Schneebesen unterschlagen. Sahne und 2 EL Meerrettich
unterziehen und die Sauce mit Salz abschmecken. Den Fisch
mit dem Ubrigen Gemdse auf vorgewarmten Tellern anrichten,
mit dem restlichen Meerrettich bestreuen, mit der Sauce be-
traufeln und sofort servieren.

HAUPTGERICHTE & BEILAGEN
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Fiir 4 Personen o 30 Min. Zubereitung « Pro Portion ca. 230 kcal, 7g E, 17gF, 7 g KH

RAHMSCHWAMMERL 6

800 g Pfifferlinge, Steinpilze,
Egerlinge

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

4 Stingel Petersilie

2 EL Butter

2TL Mehl

100 ml trockener WeifSwein
(oder Gemiisebriihe)

250 g Sahne

Salz

Pfeffer

1 TL edelstifSes Paprikapulver

1 TL Zitronensaft

VEGETARISCHES SCHMANKERL

1 Die Pilze mit feuchtem Kiichenpapier abreiben und die Stielenden
abschneiden. Die Pilze je nach GréBe ganz lassen, halbieren, vierteln
oder in dlinne Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen
und fein wiirfeln. Die Petersilie waschen, trocken schuitteln, die Blatt-
chen abzupfen und fein hacken.

2 In einer groBBen Pfanne die Butter zerlassen, Pilze, Zwiebel und
Knoblauch darin bei starker Hitze unter Riihren 2-3 Min. anschwit-
zen. Das Mehl darliberstauben, unterrithren und kurz mit angehen
lassen. Die Pilze mit dem Wein abléschen und die Sahne angieBen.
Alles erneut aufkochen und offen bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. ko-
cheln lassen, bis die Sauce samig andickt.

3 Die gehackte Petersilie unterriihren. Die Rahmschwammerl mit
Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Zitronensaft wiirzen und abschme-
cken. Sie schmecken zu Semmelknédeln oder Schupfnudeln.

44 HAUPTGERICHTE & BEILAGEN



Fiir 4 Personen o 35 Min. Zubereitung « Pro Portion ca. 240 kcal, 4g E, 11 g F, s31 g KH

REIBERDATSCHI 6

1 kg mehligkochende Kartof-
feln

1 Zwiebel

Salz

Pfeffer

[risch geriebene Muskatnuss

3 EL Butterschmalz

SCHMECKEN PIKANT UND SUSS

1 Die Kartoffeln schélen, waschen und auf der Rohkostreibe fein in
eine Schiissel raspeln. Die Kartoffelraspel gut ausdriicken und die
entstandene Flissigkeit abgieBen. Die Zwiebel schalen und dazurei-
ben. Alles mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

2 Den Backofen auf 100° vorheizen. Eine Platte mit mehreren
Lagen Kichenpapier auslegen und im Ofen warm stellen. In einer
groBen Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen. Jeweils etwas Kartof-
felmasse in die Pfanne geben und leicht flach driicken. Die Reiber-
datschi bei mittlerer Hitze in ca. 5 Min. knusprig braten, wenden und
auf der anderen Seite ebenfalls ca. 5 Min. braten, dabei nach Bedarf
noch etwas Butterschmalz zugeben. Reiberdatschi herausnehmen,
auf der vorgewarmten Platte abtropfen lassen und warm halten.

3 Ubrige Kartoffelmasse ebenso ausbacken und die Reiberdatschi
servieren. Dazu passt Sauerkraut, Apfelmus oder -kompott.

HAUPTGERICHTE & BEILAGEN
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Fiir 4 Personen o 40 Min. Zubereitung « 30 Min. Garen « Pro Portion ca. 425 kcal, 11 gE, 21 g F, 49 g KH

SCHUPENUDELN MIT
MOHNBUTTER 6

800 g mehligkochende Kartoffeln

100 g Mehl

1Ei (M)

Salz

4 EL Butter

4 EL Mohnsamen
Puderzucker zum Bestduben

GU
CLOU

Weil der Kartoffelteig ohne
Zucker zubereitet wird, kann
man die Schupfnudeln auch
prima als pikantes Hauptge-
richt servieren. In diesem Fall
eventuell etwas mehr Salz in
den Teig geben und die
Schupfnudeln in Butter oder
Butterschmalz braten. Dazu
schmecken Sauerkraut oder
Rahmschwammerl.

54 SUSSSPEISEN & GEBACK

SUSSER SEELENTROSTER

1 Die Kartoffeln waschen und in einem Topf in kochendem
Wasser in 20-30 Min. weich garen. Die Kartoffeln abgieBen
und kurz ausdampfen lassen, anschlieBend pellen und noch
heiB durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Den
Kartoffelschnee abkihlen lassen.

2 Das Mehl dazusieben, das Ei zufigen und alles zu einem
weichen, aber nicht klebrigen Teig verkneten. Bei Bedarf noch
etwas Mehl einarbeiten. Von dem Teig knapp walnussgrof3e
Portionen abnehmen und zwischen den Handen zu Réllchen
formen, die an den Enden spitz zulaufen.

3 In einem groBen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen
und salzen. Die Hélfte der Schupfnudeln hineingeben und
garen, bis sie an die Oberflache steigen. Die Schupfnudeln mit
dem Schaumléffel vorsichtig herausheben, abtropfen lassen,
nebeneinander auf ein Kiichentuch legen und abkuhlen lassen.
Ubrige Schupfnudeln ebenso garen und abkiihlen lassen.

4 |n einer groBen Pfanne die Butter zerlassen, den Mohn
dazugeben und ca. 1 Min. garen. Die Schupfnudeln in der
Mohnbutter schwenken, auf Teller verteilen, groBzligig mit
Puderzucker bestduben und heif servieren.






DIE PERFEKTE KOMBI

FURS SCHWEIN

Gutes Schweinefleisch muss
ein bisschen fett sein, das
bringt Geschmack. Gemtse,
Zwiebeln und Kimmel als Bei-
gabe sorgen fir Aroma und
machen das Fleisch leichter
verdaulich.

FURS RIND

Frisch gegartes Tellerfleisch
schmeckt mit geriebenem
Meerrettich. Reste vom
Fleisch schmecken in diinnen
Scheiben oder Streifen als Sa-
lat mit Zwiebelringen, Essig,
Ol und Schnittlauchrélichen.

FUR DIE KARTOFFEL
Ob als Suppe, Reiberdatschi,
Gulasch, Schmarrn oder
Grostl, Kartoffeln vertragen
wirzige Zutaten und eigent-
lich alle Milchprodukte.

Kartoffeln + Zwiebeln + Senf + Sauerrahm + Schnittlauch + Muskatnuss

K

OFFNEN



EINFACH PERFEKTE BROTZEITZUTATEN

RADIESERL UND RETTICH

Rettich, eventuell mit dem Rettichschneider in SIHEZEIN 5 0

Spiralen geschnitten und eingesalzen. Radie- Fesele Biteen, dnisaiises BaEyle o

serl im Ganzen. Und dazu noch frisch ge- und dazu frische Bauernbutter. Auch

schnittene Schnittlauchréllchen fiirs Butter- fein: Kimmel-, Salz- oder Mohnstangerl.

brot oder die Butterbreze. ‘

~ REGENSBURGER & CO.
Regensburger oder Lyoner,
Leberkdse und Gerduchertes
kann man sich im Biergarten

SALZ UND PFEFFER
Im kleinen Salzstreuer und
der kleinen Pfeffermﬂhle frisch aufschneiden. Dazu ein,
problemlos zu transportie- zwei Sticke Kéase wie Bergkase

ren und fur Radieschen, und Camembert. Auch fein:

Schnittlauchbrot & Co. un-

Limburger, eventuell mit Zwie-
ersetzlich.

belringen.

GRIEBENSCHMALZ ‘

Das gibt's in guten Metzgereien

frisch zu kaufen. Schmeckt super BIER
auf knusprigem Brot mit etwas Helles oder Dunkles, naturtribes WeiB3bier und

Salz bestreut. inzwischen auch immer mehr gute alkoholfreie

Biere passen einfach perfekt zur Brotzeit!



SO GEHT'’S: STRUDELTEIG ZUBEREITEN

1 Gut gelingen Nudel- und
Strudelteig, wenn man etwa
ein Viertel der Mehlmenge
durch doppelgriffiges Mehl
(Dunst) ersetzt. Der Teig lasst
sich dann besser ausrollen.

4 Den Strudelteig auf einem
groBen bemehlten Kichen-
tuch zunédchst mit dem Nudel-
holz so diinn wie méglich zu
einem Rechteck ausrollen.

2 Mehl, Salz, Eigelb, Ol und
Wasser so lange kraftig kne-
ten, bis ein glatter geschmei-
diger Teig entsteht. Bei Be-
darf tropfchenweise noch
etwas Wasser dazugeben.

5 Dann mit den Handrlicken
unter den Teig fahren und ihn
Uber die Handricken vorsich-
tig in alle Richtungen so diinn
wie mdglich ausziehen.

3 Den Teig zu einer Kugel
formen und in Pergamentpa-
pier oder in ein Kiichentuch
hillen. AnschlieBend an ei-
nem warmen Ort noch

ca. 30 Min. ruhen lassen.

6 Den Teig je nach Rezept
belegen, dabei ringsum einen
Rand frei lassen. Diesen nach
innen klappen und den Teig
mithilfe des Tuches aufrollen.




HIER SCHMECKT’S ECHT BAYERISCH

¥ II 4

:J Kochen pur: wenige Zutaten, gelingsichere Rezepte — entspannter Genuss

i
J i Bayerische Kiiche — einfach wie nie: Buchklappen aufblattern und das Wichtigste
! beim Kochen immer im Blick

I Mit Fleisch, Fisch oder vegetarisch, deftig oder s}, warm oder kalt —
] bayerische Schmanker| ganz einfach nachkochen
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