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Vorwort 

Liebe Bierenthusiasten und Bierenthusiastinnen, Hobbyköche und Genussmenschen, 

Hand aufs Herz: Was ist das Erste, woran du denkst, wenn du das Zischen einer frisch 
geöffneten Bierflasche hörst? Wahrscheinlich an einen geselligen Abend mit Freunden, den 
wohlverdienten Feierabend oder einen lauen Sommerabend im Biergarten. Bier ist Kultur, 
Lebensgefühl und das wohl ehrlichste Getränk der Welt. Doch viel zu oft reduzieren wir es 
nur auf das Glas vor uns.  

Es wird Zeit, den Blick über den Schaumkronenrand zu weiten. Denn dieses Buch beweist: 
Bier gehört genauso sehr in den Kochtopf wie in den Kühlschrank! 

Schon seit Jahrhunderten ist die Braukunst eng mit der Back- und Kochkultur verwoben. Bier 
bringt Eigenschaften in die Küche mit, von denen andere Zutaten nur träumen können. Es ist 
ein absolutes Multitalent: Die feine Kohlensäure wirkt in Teigen wie ein natürliches Triebmittel 
und sorgt für eine unvergleichliche Knusprigkeit. Die enthaltene Säure und die Enzyme 
brechen Fleischfasern auf und machen selbst kräftige Stücke butterzart. Und beim 
stundenlangen Einkochen verfliegt zwar der Alkohol, aber zurück bleibt eine tiefgründige, 
malzige und aromatische Basis, die Saucen und Eintöpfen eine ungeahnte Komplexität 
verleiht. 

In diesem Buch reisen wir einmal quer durch die kulinarischen Möglichkeiten, die uns die 
Vielfalt von Lager, Stout, Weizen und Pale Ale bieten. Dich erwartet eine feine Auswahl an 
Rezepten, die zeigen, wie wandelbar dieser Gerstensaft wirklich ist: 

●​ Schmorgerichte & Klassiker mit Tiefgang: Wo Bier stundenlang einkocht, um 
traditionellen Gerichten wie dem belgischen Carbonnade flamande, bayerischem 
Schweinebraten oder einem ehrlichen Guinness Beef Stew eine wunderbar sämige, 
malzige Sauce zu schenken. 

●​ Knuspriges im Bierteig: Hier nutzen wir die Physik der Kohlensäure für die 
luftigsten Panaden – von klassischen Fish and Chips über goldbraune Zwiebelringe 
bis hin zu genialen vegetarischen Blumenkohl-Wings. 

●​ Brot, Teige & Herzhaftes Backen: Weil Hefe und Bier eng verwandt sind, zauberst 
du hier blitzschnelle Bierbrote, aromatischen Pizzateig und sogar den saftigsten 
Guinness-Schokoladenkuchen, den du je probiert hast. 

●​ Suppen, Saucen & Käse-Kombinationen: Bier und geschmolzener Käse sind ein 
absolutes Traumpaar. Ob cremige Beer Cheese Soup oder ein spritziges Schweizer 
Bier-Fondue – die Säure im Bier hält den Käse perfekt geschmeidig. 

●​ Grillen & Pfanne: Wo direkte Hitze auf intensive Marinaden trifft. Ob das legendäre 
Beer Can Chicken, zarte Nackensteaks oder Miesmuscheln im Weißbier-Sud – hier 
wird das Bier zum ultimativen Aromageber. 

Also, schnapp dir eine Flasche deines Lieblingsbiers – eine für den Topf und vielleicht auch 
eine für den Koch – und lass uns den Herd anwerfen. Guten Appetit und Prost! 

Oliver Daniel Sopalla und Philipp Pöss von Hopfen sei Dank 



 

Schmorgerichte & Klassiker mit Tiefgang 

1. Belgisches Carbonnade flamande (Rindergulasch) 

Ein absolut belgischer Klassiker, der die Seele wärmt. Das Geheimnis dieses Gerichts steht 
und fällt mit der Geduld beim Schmoren und der perfekten Balance aus der herben Note 
eines dunklen Abteibiers und der süß-säuerlichen Komponente aus braunem Zucker und 
Senf. Das Fleisch wird dadurch so zart, dass es fast von alleine zerfällt. 

Die Zutaten (für 4 Portionen) 

Für das Gulasch: 

●​ 800 g Rindfleisch zum Schmoren (am besten aus der Schulter oder Wade) 
●​ 3 große Zwiebeln (in halbe Ringe geschnitten) 
●​ 2 Knoblauchzehen (fein gehackt) 
●​ 2 EL Butter oder Butterschmalz (zum Anbraten) 
●​ 330 ml dunkles belgisches Abteibier (z.B. Trappistenbier wie Leffe Brown, Chimay 

oder Westmalle Dubbel) 
●​ 250 ml kräftige Rinderbrühe 
●​ 2 EL brauner Zucker 
●​ 2 Lorbeerblätter 
●​ 3 Zweige frischer Thymian 
●​ 1 EL Weißweinessig oder Apfelessig 
●​ Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 

Der belgische Clou: 

●​ 2 Scheiben Graubrot oder Gewürzkuchen (Aachener Printen oder Honigkuchen 
eignen sich auch hervorragend) 

●​ 2 EL mittelscharfer oder scharfer Senf 

Die Zubereitung 

Damit die Aromen perfekt harmonieren und das Fleisch butterweich wird, geben wir dem 
Gericht Zeit. Die meiste Arbeit erledigt der Topf ganz von alleine. 

1. Das Fleisch vorbereiten und anbraten: 15 Min. 

Schneide das Rindfleisch in ca. 4-5 cm große Würfel. Tupfe es mit Küchenpapier trocken 
und würze es kräftig mit Salz und Pfeffer. Erhitze das Butterschmalz in einem großen, 
schweren Schmortopf (am besten aus Gusseisen). Brate das Fleisch portionsweise von allen 
Seiten scharf an, bis es eine schöne braune Kruste hat. Nimm das Fleisch heraus und stelle 
es kurz beiseite. 
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2. Die Basis schaffen: 10 Min. 

Gib die Zwiebelringe und den Knoblauch in denselben Topf (bei Bedarf noch etwas Fett 
hinzufügen). Brate sie bei mittlerer Hitze für etwa 5-7 Minuten an, bis sie weich und leicht 
gebräunt sind. Streue den braunen Zucker darüber und lass ihn für 1-2 Minuten leicht 
karamellisieren. 

3. Ablöschen und Aromatisieren: 5 Min. 

Gieße das dunkle Abteibier und die Rinderbrühe hinein. Kratze dabei mit einem 
Pfannenwender die Röststoffe vom Topfboden ab – das gibt der Sauce später ihren tiefen 
Geschmack. Gib das Fleisch samt ausgetretenem Fleischsaft, die Lorbeerblätter, den 
Thymian und den Essig zurück in den Topf. Alles einmal aufkochen lassen. 

4. Das Geheimnis der Sauce & Schmoren: 2,5 Std. 

Bestreiche die Brotscheiben (oder den Gewürzkuchen) dick mit dem Senf und lege sie mit 
der Senfseite nach unten direkt auf das Fleisch im Topf. Schließe den Deckel, schalte die 
Hitze auf die kleinste Stufe herunter und lass das Carbonnade für ca. 2 bis 2,5 Stunden sanft 
köcheln. 

Tipp: Das Brot löst sich während des Schmorens komplett auf. Es bindet die 
Sauce auf ganz natürliche Weise und sorgt zusammen mit dem Senf für die 
typisch sämige Konsistenz und den einzigartigen Geschmack. 

5. Das Finish: 5 Min. 

Nimm nach der Schmorzeit den Deckel ab. Rühre die Sauce gut durch – das Brot sollte nun 
vollständig mit der Sauce verschmolzen sein. Lass das Ganze bei offener Flamme noch ein 
paar Minuten einkochen, bis die Sauce die gewünschte, dickflüssige Konsistenz erreicht hat. 
Nimm die Lorbeerblätter und Thymianzweige heraus und schmecke das Gulasch noch 
einmal mit Salz, Pfeffer und eventuell einem kleinen Spritzer Essig ab. 

Der Pub-Faktor 

In Belgien serviert man das Carbonnade flamande traditionell mit dicken, belgischen 
Pommes (Frites) und einem Klecks Mayonnaise. Wer es etwas klassischer mag, reicht dazu 
Salzkartoffeln oder ein rustikales Bauernbrot und natürlich das restliche, gut gekühlte 
Abteibier aus der Flasche. 

Bierempfehlung  

Chimay Bleue ist für ein Carbonnade flamande 
nahezu die Idealbesetzung. Seine tiefen Malz-  
und Karamellnoten verleihen der Sauce jene dunkle,  
vollmundige Wärme, die dieses belgische  
Schmorgericht so unverwechselbar macht. Aromen  
von Trockenfrüchten, feinen Röstaromen und einer  
dezenten Bitterkeit verbinden sich beim langen  
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Schmoren perfekt mit Rindfleisch, Zwiebeln, Senf und braunem Zucker. Dadurch entsteht 
eine kräftige, samtige Sauce mit genau der Balance aus Süße, Würze und herber Tiefe, für 
die belgische Bierküche berühmt ist. Auch als Begleiter im Glas harmoniert das Chimay 
Bleue hervorragend mit dem butterzarten Fleisch und bringt den authentischen Charakter 
einer traditionellen belgischen Bierstube direkt auf den Teller. 

 
 

2. Bayerischer Schweinebraten mit Dunkelbiersauce 

Der absolute König des bayerischen Wirtshauses. Ein richtig guter Schweinebraten steht 
und fällt mit zwei Dingen: einer extrem krossen, krachenden Kruste (der „Kruschtn“) und 
einer tiefbraunen, herben Dunkelbiersauce, die ohne künstliche Bindemittel auskommt. Hier 
ist das traditionelle Rezept für den Sonntags-Klassiker. 

Die Zutaten (für 4 Portionen) 

Für den Braten: 

●​ 1,2 kg Schweinehals (Schopf) oder Schweineschulter mit dicker Schwarte 
●​ 2 TL grobes Salz 
●​ 1 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 
●​ 1 TL gemahlener Kümmel (ein absolutes Muss!) 
●​ 2 Knoblauchzehen (fein gehackt) 
●​ 2 EL Butterschmalz oder Pflanzenöl 

Für das Röstgemüse und die Sauce: 

●​ 2 mittelgroße Zwiebeln (ungeschält, nur halbiert – die Schale sorgt für eine tolle 
Farbe!) 

●​ 1 Karotte (in grobe Stücke geschnitten) 
●​ 1/4 Knolle Sellerie (in grobe Stücke geschnitten) 
●​ 1 Petersilienwurzel (optional, in Stücke geschnitten) 
●​ 500 ml dunkles bayerisches Bier (z.B. Dunkles Lager, Export Dunkel oder ein 

Doppelbock) 
●​ 400 ml kräftige Gemüse- oder Fleischbrühe 

Die Zubereitung 

Damit das Fleisch saftig bleibt und die Kruste perfekt aufpoppt, halten wir uns an die richtige 
Temperatur-Reihenfolge. Das Geheimnis liegt im Wechselspiel aus sanftem Schmoren und 
finaler Hitze. 

1. Die Schwarte vorbereiten und einschneiden: 10 Min. 

Heize den Backofen auf 150°C Ober-/Unterhitze vor. Schneide die Schwarte des Fleischs 
mit einem scharfen Messer (oder einer Teppichmesser-Klinge) rautenförmig ein (ca. 1 x 1 
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cm). Wichtig: Schneide nur in das Fett, nicht in das Fleisch, sonst läuft der Fleischsaft aus. 
Reibe die Schwarte großzügig mit grobem Salz ein. Die restlichen Seiten des Bratens 
mischst du mit dem Pfeffer, Kümmel und gehackten Knoblauch und reibst das Fleisch damit 
kräftig ein. 

2. Das Gemüse anrösten und den Braten ansetzen: 15 Min. 

Erhitze das Butterschmalz in einem großen Bräter auf dem Herd. Brate das Fleisch auf den 
Fleischseiten (nicht auf der Schwartenseite!) kurz scharf an. Nimm es heraus. Gib die 
ungeschälten Zwiebelhälften mit der Schnittfläche nach unten in den Bräter und lass sie 
dunkelbraun werden. Füge das restliche Gemüse (Karotte, Sellerie, Petersilienwurzel) hinzu 
und röste alles für ca. 5 Minuten kräftig mit an. 

3. Das Angießen und die erste Ofenphase: 90 Min. 

Lösche das Gemüse mit etwa der Hälfte des dunklen Bieres und der Brühe ab. Setze den 
Braten mit der Schwarte nach oben auf das Gemüsebett. Das Fleisch sollte im unteren 
Drittel in der Flüssigkeit liegen, die Schwarte bleibt komplett frei. Schiebe den Bräter ohne 
Deckel in den Ofen und lass den Braten für ca. 1,5 Stunden schmoren. Gieße dabei alle 
20-30 Minuten abwechselnd etwas vom restlichen Dunkelbier und der Brühe nach und 
übergieße das Fleisch (aber ausgespart die Schwarte) mit dem Bratensaft. 

4. Das große Finale für die Kruste: 15-20 Min. 

Schalte den Ofen nun auf 220°C (wenn vorhanden: Grillfunktion oder Umluft) hoch. Damit 
die Kruste richtig „popt“, darf sie jetzt nicht mehr feucht sein. Bestreiche die Schwarte 
eventuell nochmals ganz dünn mit etwas Salzwasser. Behalte den Ofen im Auge: Innerhalb 
der nächsten 15 Minuten wirft die Schwarte Blasen und wird super knusprig. Achte darauf, 
dass sie nicht verbrennt! 

5. Die Sauce vollenden: 10 Min. 

Nimm den Braten aus dem Ofen und lass ihn auf einem Brett für 5-10 Minuten ruhen, bevor 
du ihn aufschneidest (so bleibt er saftig). Gieße den Bratenfond durch ein Sieb in einen 
kleinen Topf. Drücke das weiche Gemüse dabei leicht durch das Sieb – das bindet die Sauce 
ganz natürlich und macht sie sämig. Koche die Sauce kurz auf, schmecke sie mit Salz, 
Pfeffer und einer Prise Kümmel ab. Wenn du die Sauce noch dicker magst, lass sie einfach 
etwas einkochen. 

Der Pub-Faktor  

Serviere den Schweinebraten in dicken Scheiben mit reichlich der dunklen Sauce. 
Traditionell gehören dazu hausgemachte Kartoffelknödel (halb und halb) und ein warmer 
bayerischer Speck-Krautsalat. Ein frisch gezapftes, kühles Bier rundet das gemütliche 
Wirtshaus-Gefühl zu Hause perfekt ab. 
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Bierempfehlung 
 
Zu diesem herzhaften Schweinebraten ist das  
Riegele „Noctus 100“ die ideale Begleitung.  
Seine malzigen Röstaromen harmonieren perfekt  
mit der kräftigen Dunkelbiersauce und der krossen  
Kruste des Bratens. Noten von Brotkruste, Karamell 
 und gerösteten Nüssen greifen die Aromen des  
Bratenfonds wunderbar auf, während die feine  
Hopfenbittere dem Gericht eine angenehme Balance 
verleiht. Wohl temperiert serviert, sorgt das Noctusl  
für genau das gemütliche Wirtshausgefühl, das einen 
echten bayerischen Sonntagsbraten erst komplett macht. 

 

 

3. Irisches Guinness Beef Stew 

Wenn es draußen ungemütlich wird, gibt es kaum etwas Besseres als diesen irischen 
Kneipen-Klassiker. Ein richtig gutes Stew zeichnet sich dadurch aus, dass Fleisch und 
Gemüse stundenlang in einer dicken, fast samtigen Sauce schmoren. Das dunkle Stout-Bier 
sorgt dabei für eine tiefgründige, leicht röstbittere Note, die perfekt mit der Süße der Karotten 
harmoniert. 

Die Zutaten (für 4 Portionen) 

Für den Eintopf: 

●​ 800 g Rindfleisch zum Schmoren (z. B. aus der Schulter oder Wade) 
●​ 2 EL Weizenmehl (zum Wenden) 
●​ 2 EL Speiseöl oder Butterschmalz 
●​ 2 große Zwiebeln (grob gewürfelt) 
●​ 3 Knoblauchzehen (fein gehackt) 
●​ 400 g Karotten (in dicke Scheiben geschnitten) 
●​ 400 g vorwiegend festkochende Kartoffeln (geschält und gewürfelt) 
●​ 2 EL Tomatenmark (für die farbliche und geschmackliche Tiefe) 
●​ 440 ml Guinness (oder ein anderes irisches Stout-Bier) 
●​ 400 ml kräftige Rinderbrühe 
●​ 2 Lorbeerblätter 
●​ 3 Zweige frischer Thymian 
●​ Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 
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Die Zubereitung 

Die Zubereitung ist unkompliziert, da alles in einem einzigen Topf zubereitet wird. Wichtig ist 
das lange, langsame Schmoren, damit das Fleisch butterweich wird. 

1. Das Fleisch vorbereiten und anbraten: 15 Min. 

Schneide das Rindfleisch in mundgerechte, etwa 3-4 cm große Würfel. Tupfe es trocken, 
würze es kräftig mit Salz und Pfeffer und wende es leicht im Mehl – das sorgt später direkt 
für eine gute Bindung der Sauce. Erhitze das Öl in einem großen, schweren Schmortopf. 
Brate das Fleisch darin portionsweise von allen Seiten scharf an, bis es eine schöne braune 
Farbe annimmt. Nimm das Fleisch heraus und stelle es beiseite. 

2. Das Gemüse anschwitzen: 10 Min. 

Gib die Zwiebeln und den Knoblauch in den Topf (bei Bedarf noch einen Schuss Öl 
dazugeben) und dünste sie bei mittlerer Hitze glasig an. Füge die Karotten und das 
Tomatenmark hinzu. Röste das Tomatenmark unter ständigem Rühren für ca. 2 Minuten mit 
an, bis es eine dunkle Farbe annimmt – das nimmt die Säure und bringt Röstaromen. 

3. Ablöschen und einkochen: 5 Min. 

Gieße das Stout-Bier in den Topf und kratze mit dem Pfannenwender den Bratensatz vom 
Topfboden ab. Lass das Bier für ca. 3–5 Minuten sprudelnd kochen, damit sich das Aroma 
konzentriert. 

4. Den Eintopf schmoren: 90 Min. 

Gib das angebratene Fleisch samt ausgetretenem Saft, die Rinderbrühe, die Lorbeerblätter 
und die Thymianzweige in den Topf. Bringe alles zum Kochen, schließe den Deckel und 
lasse das Stew bei kleiner Hitze für ca. 1,5 Stunden sanft köcheln. 

5. Die Kartoffeln ergänzen und fertigstellen: 30 Min. 

Gib nach der ersten Schmorzeit die Kartoffelwürfel mit in den Topf. Lass den Eintopf für 
weitere 25–30 Minuten ohne Deckel sanft weiterköcheln, bis sowohl das Fleisch als auch die 
Kartoffeln weich sind. Durch das Kochen ohne Deckel dickt die Sauce wunderbar sämig ein. 
Nimm die Lorbeerblätter und Thymianstängel heraus und schmecke das Ganze final mit Salz 
und Pfeffer ab. 

Der Pub-Faktor 

In Irland wird das Beef Stew traditionell in tiefen Tellern serviert. Dazu passt hervorragend 
eine dicke Scheibe selbstgebackenes irisches Soda Bread (Sodabrot) mit gesalzener Butter, 
um auch den letzten Rest der reichhaltigen Sauce aufzutunken. Ein eiskaltes, frisch 
eingeschenktes Stout rundet das authentische Pub-Erlebnis perfekt ab. 
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Bierempfehlung  
 
Das Guinness Extra Stout ist wie geschaffen für ein herzhaftes Beef Stew. Durch seine 
trockenen Röstaromen und den kräftigen Malzkörper verleiht es der Sauce eine angenehm 
dunkle, beinahe cremige Tiefe. Die leicht herben Noten des Stouts verbinden sich wunderbar 
mit dem langsam geschmorten Rindfleisch und bringen gleichzeitig die süßlichen Aromen 
von Karotten und Zwiebeln noch stärker zur Geltung. Zusammen entsteht genau die 
rustikale, wärmende Kombination, die man aus einem traditionellen irischen Pub kennt – 
unkompliziert, deftig und voller Charakter. 
 

 

4. Klassisches Bier-Gulasch 

Ein absoluter Favorit für die Alltagsküche, der zeigt, wie unkompliziert Kochen mit Bier sein 
kann. Das Geheimnis dieses Gulaschs liegt in der Physik des Schmorens: Die feine Säure 
und die Enzyme im Bier helfen dabei, die Fasern des Rindfleischs aufzubrechen. Das 
Ergebnis ist ein Gericht, bei dem das Fleisch butterzart wird und eine wunderbar sämige, 
tiefbödige Sauce entsteht. 

Die Zutaten (für 4 Portionen) 

Für das Gulasch: 

●​ 800 g Rindfleisch (am besten aus der Wade oder Oberkeule, gut durchwachsen) 
●​ 3 große Zwiebeln (fein gewürfelt) 
●​ 2 Knoblauchzehen (fein gehackt) 
●​ 2 EL Butterschmalz oder Pflanzenöl 
●​ 2 EL edelsüßes Paprikapulver 
●​ 1 TL scharfes Paprikapulver (oder eine Prise Chiliflocken für etwas Schärfe) 
●​ 2 EL Tomatenmark 
●​ 500 ml helles oder dunkles Lagerbier (Helles sorgt für eine mildere Note, Dunkles 

für mehr Malzaroma) 
●​ 300 ml kräftige Rinderbrühe 
●​ 1 TL getrockneter Majoran 
●​ 1 Prise gemahlener Kümmel 
●​ Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 

Die Zubereitung 

Damit die Sauce ihre perfekte Konsistenz bekommt und das Fleisch die Aromen ideal 
aufnimmt, setzen wir auf das richtige Verhältnis von Zwiebeln, Hitze und Zeit. 
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1. Das Fleisch und die Zwiebeln vorbereiten: 15 Min. 

Schneide das Rindfleisch in gleichmäßige, ca. 3 cm große Würfel. Tupfe sie trocken. 
Schneide die Zwiebeln in feine Würfel – die Menge der Zwiebeln ist hierbei entscheidend, da 
sie der Sauce später ohne zusätzliches Mehl die nötige Bindung geben. 

2. Das Fundament legen: 10 Min. 

Erhitze das Butterschmalz in einem großen Schmortopf. Brate die Fleischwürfel 
portionsweise bei hoher Hitze scharf an, sodass sie rundherum Farbe annehmen. Nimm das 
Fleisch heraus und stelle es beiseite. Schalte die Hitze etwas herunter, gib die Zwiebeln und 
den Knoblauch in den Topf und dünste alles langsam für etwa 5–8 Minuten goldbraun an. 

3. Gewürze aktivieren und ablöschen: 5 Min. 

Füge das Tomatenmark sowie das edelsüße und scharfe Paprikapulver hinzu. Rühre alles 
zügig für etwa 1 Minute um, damit das Paprikapulver sein volles Aroma entfaltet, ohne bitter 
zu werden. Gieße sofort das Lagerbier hinein, um den Garprozess zu stoppen. Kratze den 
Bratsatz vom Topfboden ab und lass das Bier um die Hälfte einkochen. 

4. Das sanfte Schmoren: 2 Std. 

Gib das Fleisch samt Fleischsaft, die Rinderbrühe, den Majoran und den Kümmel in den 
Topf. Würze das Ganze mit einer kräftigen Prise Salz und Pfeffer. Bringe das Gulasch zum 
Kochen, lege den Deckel auf den Topf und reduziere die Hitze. Lass alles bei geringer Hitze 
für ca. 2 Stunden sanft köcheln, bis das Fleisch wunderbar zart ist. 

5. Das Finish: 10 Min. 

Nimm den Deckel für die letzten 10–15 Minuten ab, damit die Sauce leicht einkochen und 
eindicken kann. Durch die zerkochten Zwiebeln entsteht eine sämige Bindung. Schmecke 
das Gulasch abschließend noch einmal mit Salz und Pfeffer ab. 

Der Pub-Faktor 

Dieses Bier-Gulasch ist ein echter Allrounder. Es passt hervorragend zu klassischen Spätzle, 
Semmelknödeln oder einfach zu einer dicken Scheibe frischem Krustenbrot. Ein Klecks 
saure Sahne auf dem Teller sorgt für einen schönen optischen und geschmacklichen 
Kontrast. Dazu passt das gleiche Lagerbier, das auch für die Sauce verwendet wurde. 

Bierempfehlung  
 
Zum würzigen Bier-Gulasch passt das Helle von Tillmanns hervorragend. 
Durch seine angenehm leichte Malzsüße und den modernen, fein  
abgestimmten Charakter ergänzt es die kräftige Paprika-Sauce, ohne dem  
langsam geschmorten Rindfleisch die Bühne zu nehmen. Besonders gut 
harmoniert das Bier mit den karamellisierten Zwiebeln und den intensiven 
Röstaromen, da seine frische, klare Art dem Gericht zusätzliche Balance  
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verleiht. Die dezente Hopfenbittere sorgt zudem für einen angenehmen 
Kontrast zur herzhaften Tiefe des Gulaschs und macht jeden Bissen  
etwas leichter und zugänglicher. Gerade diese Kombination aus Frische, 
milder Würze und hoher Trinkbarkeit macht Tillmanns Das Helle zur idealen  
Begleitung für ein bodenständiges, aromatisches Wohlfühlgericht. 
 

 

 

5. Coq au Bière (Huhn in Biersauce) 

Die französische Antwort auf den Klassiker Coq au Vin. Statt in schwerem Rotwein wird das 
Hähnchen hier in einem kräftigen, hellen Bier geschmort. Die feine Herbe des Bieres 
verbindet sich beim Kochen perfekt mit der Herzhaftigkeit von Speck, Zwiebeln und frischen 
Champignons. Das Ergebnis ist ein wunderbar rustikales, aber dennoch elegantes Gericht 
mit einer herrlich cremigen Sauce. 

Die Zutaten (für 4 Portionen) 

Für das Huhn: 

●​ 4 Hähnchenschenkel (oder 1 ganzes Huhn, in Teile zerlegt) 
●​ 2 EL Weizenmehl (zum Bestäuben) 
●​ 2 EL Butter oder Pflanzenöl (zum Anbraten) 
●​ Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 

Für die Sauce und Einlage: 

●​ 150 g durchwachsener Speck (in Streifen oder Würfel geschnitten) 
●​ 200 g kleine braune Champignons (geputzt, je nach Größe halbiert oder ganz 

gelassen) 
●​ 2 mittelgroße Zwiebeln (grob gewürfelt) 
●​ 2 Knoblauchzehen (fein gehackt) 
●​ 500 ml kräftiges helles Bier (z. B. ein französisches Bière Blonde, ein helles Lager 

oder ein kräftiges Pils) 
●​ 250 ml Hühnerbrühe 
●​ 2 Lorbeerblätter 
●​ 3 Zweige frischer Thymian 
●​ 100 g Crème fraîche (macht die Sauce wunderbar cremig) 

 

 

Die Zubereitung 
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Das Geheimnis dieses Gerichts liegt darin, den Speck und die Pilze zuerst kross anzubraten. 
Das hinterlässt wertvolle Röststoffe im Topf, die der Biersauce später ihre tiefe, herzhafte 
Basis geben. 

 

1. Speck und Pilze anbräunen: 10 Min. 

Erhitze einen großen, schweren Schmortopf ohne zusätzliches Fett bei mittlerer Hitze. Gib 
den Speck hinein und lass ihn knusprig ausbraten. Nimm den Speck mit einem Schaumlöffel 
heraus. Gib die Champignons in das verbliebene Speckfett und brate sie bei hoher Hitze für 
4–5 Minuten goldbraun an. Nimm auch die Pilze heraus und stelle sie zusammen mit dem 
Speck beiseite. 

2. Das Hähnchen anbraten: 10 Min. 

Tupfe die Hähnchenteile trocken und würze sie rundherum kräftig mit Salz und Pfeffer. 
Bestäube sie dünn mit dem Mehl – das sorgt für eine schöne Bräunung und bindet später die 
Sauce. Gib die Butter (oder das Öl) in das restliche Fett im Topf und brate die Hähnchenteile 
bei mittlerer bis hoher Hitze zuerst auf der Hautseite ca. 5 Minuten an, bis sie goldbraun und 
knusprig sind. Wenden, die andere Seite kurz anbraten und das Fleisch herausnehmen. 

3. Die Basis ansetzen und ablöschen: 5 Min. 

Reduziere die Hitze etwas. Gib die Zwiebeln und den Knoblauch in den Topf und dünste sie 
für etwa 3–4 Minuten glasig an. Gieße das helle Bier und die Hühnerbrühe dazu. Kratze den 
köstlichen Bratensatz mit einem Holzschaber vom Topfboden ab und bringe die Flüssigkeit 
zum Kochen. 

4. Das sanfte Schmoren: 35 Min. 

Lege die Hähnchenteile mit der Hautseite nach oben zurück in den Topf. Gib die 
Lorbeerblätter und die Thymianzweige dazu. Schließe den Deckel, reduziere die Hitze und 
lass das Ganze für etwa 30–35 Minuten sanft köcheln, bis das Hähnchenfleisch gar und 
wunderbar saftig ist. 

5. Die Sauce vollenden: 10 Min. 

Nimm das Hähnchen kurz heraus und halte es warm. Entferne die Lorbeerblätter und 
Thymianstängel. Rühre die Crème fraîche unter die Sauce und lass sie bei offener Flamme 
für 3–5 Minuten leicht einkochen, bis sie sämig wird. Gib nun den beiseitegestellten Speck 
und die Champignons zurück in die Sauce und schmecke alles mit Salz und Pfeffer ab. 
Setze die Hähnchenteile wieder darauf und lass alles noch einmal kurz heiß werden. 

Der Pub-Faktor 

Dieses französisch-belgische Wohlfühlgericht wird traditionell mit breiten Bandnudeln 
(Tagliatelle) oder einem cremigen Kartoffelpüree serviert, welche die reichhaltige Sauce 
perfekt aufnehmen. Ein einfacher, grüner Salat mit einem leichten Vinaigrette-Dressing passt 
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hervorragend als frischer Kontrast dazu. Reiche zum Essen am besten dasselbe helle Bier, 
das auch in der Sauce verwendet wurde. 

 
Bierempfehlung 

Für das aromatische Coq au Bière eignet sich das La Goudale Blonde besonders gut. Das 
kräftige Blonde Ale bringt eine angenehme Malzigkeit mit, die wunderbar mit dem herzhaften 
Speck und den erdigen Champignons harmoniert. Gleichzeitig sorgen die feinen würzigen 
und leicht fruchtigen Noten des Bieres dafür, dass die cremige Sauce trotz ihrer Fülle elegant 
und ausgewogen bleibt. Durch seine sanfte Bittere verleiht La Goudale dem Gericht eine 
typisch nordfranzösische Brasserie-Note und macht aus dem geschmorten Hähnchen ein 
echtes Bierküchen-Highlight. 

 
 
 

6. Ochsenschwanzragout in Porter 

Ein echter britischer Klassiker, der zeigt: Gut Ding will Weile haben! Ochsenschwanz gehört 
zu den geschmacksintensivsten Fleischstücken überhaupt, benötigt aber viel Zeit, um sein 
volles Potenzial zu entfalten. Das dunkle, malzige Porter-Bier mit seinen feinen Röst- und 
Kaffeenoten bildet dabei die perfekte Basis für eine unglaublich tiefe, dunkle Sauce. Das 
Fleisch wird nach dem langen Schmoren so zart, dass es praktisch von alleine vom Knochen 
fällt. 

Die Zutaten (für 4 Portionen) 

Für das Ragout: 

●​ 1,5 kg Ochsenschwanz (vom Metzger in ca. 4–5 cm dicke Stücke geschnitten) 
●​ 2 EL Weizenmehl (zum Wenden) 
●​ 2 EL Butterschmalz oder Pflanzenöl (zum Anbraten) 
●​ 2 große Zwiebeln (grob gewürfelt) 
●​ 2 Karotten (in dicke Scheiben geschnitten) 
●​ 1/4 Knolle Sellerie (gewürfelt) 
●​ 2 Knoblauchzehen (fein gehackt) 
●​ 2 EL Tomatenmark 
●​ 500 ml Porter-Bier (alternativ ein kräftiges Stout) 
●​ 400 ml kräftige Rinderbrühe 
●​ 2 Lorbeerblätter 
●​ 3 Zweige frischer Thymian 
●​ 1 Prise gemahlener Piment (gibt die typisch britische Note) 
●​ Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 

Die Zubereitung 
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Das Geheimnis dieses Gerichts liegt im hohen Anteil an natürlicher Gelatine im Knochen des 
Ochsenschwanzes. Diese sorgt beim langsamen Schmoren ganz von alleine für eine 
wunderbar sämige, glänzende Sauce. 

1. Das Fleisch vorbereiten und anbraten: 15 Min. 

Heize den Backofen auf 160°C Ober-/Unterhitze vor. Wasche die Ochsenschwanzstücke 
kurz kalt ab und tupfe sie gründlich mit Küchenpapier trocken. Würze das Fleisch rundherum 
kräftig mit Salz und Pfeffer. Wende die Stücke leicht im Mehl und klopfe überschüssiges 
Mehl ab. Erhitze das Butterschmalz in einem großen, ofenfesten Schmortopf. Brate das 
Fleisch darin portionsweise bei hoher Hitze von allen Seiten intensiv braun an. Nimm es 
heraus und stelle es beiseite. 

2. Das Röstgemüse ansetzen: 10 Min. 

Reduziere die Hitze auf mittlere Stufe. Gib die Zwiebeln, Karotten und den Sellerie in den 
Topf und röste alles für ca. 5–7 Minuten an, bis das Gemüse leicht Farbe annimmt. Füge den 
Knoblauch und das Tomatenmark hinzu. Rühre alles gut durch und lass das Tomatenmark 
für etwa 2 Minuten mitrösten, bis es am Topfboden leicht ansetzt. 

3. Ablöschen und Gewürze hinzufügen: 5 Min. 

Gieße das Porter-Bier und die Rinderbrühe dazu. Kratze den wertvollen Bratensatz gründlich 
mit einem Pfannenwender vom Topfboden ab. Gib die Lorbeerblätter, die Thymianzweige 
und eine Prise Piment in die Flüssigkeit und bringe alles einmal zum Kochen. 

4. Die lange Schmorzeit im Ofen: 3,5 Std. 

Lege die angebratenen Ochsenschwanzstücke zurück in den Topf – sie sollten weitgehend 
von der Flüssigkeit bedeckt sein. Schließe den Topf mit einem passenden Deckel und 
schiebe ihn für ca. 3 bis 3,5 Stunden in den vorgeheizten Ofen. Das Fleisch ist fertig, wenn 
es sich ganz leicht mit einer Gabel vom Knochen lösen lässt. 

5. Das Fleisch ablösen und die Sauce finishen: 20 Min. 

Nimm den Topf aus dem Ofen. Hebe die Fleischstücke vorsichtig heraus. Sobald sie etwas 
abgekühlt sind, löse das zarte Fleisch von den Knochen und schneide es in mundgerechte 
Stücke (Fett- und Knorpelteile dabei entfernen). Gieße die Sauce durch ein feines Sieb in 
einen separaten Topf, fange das Gemüse ab und drücke es leicht aus. Lass die Sauce bei 
mittlerer Hitze offen einkochen, bis sie eine sämige, sirupartige Konsistenz erreicht. 
Schmecke sie mit Salz und Pfeffer ab, gib das Fleisch zurück in die Sauce und lass alles 
noch einmal kurz heiß werden. 

Der Pub-Faktor 

Dieses reichhaltige Ragout lässt sich extrem vielseitig kombinieren. Besonders britisch und 
absolut köstlich schmeckt es auf einem Bett aus cremigem Kartoffelpüree mit einem guten 
Stück Butter und etwas Muskatnuss. Alternativ passt es auch hervorragend zu breiten 
Bandnudeln oder frisch gebackenen, herzhaften Yorkshire-Puddings. Reiche dazu ein Glas 
des kräftigen Porters, das dem Gericht seinen tiefen Geschmack verliehen hat. 
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Bierempfehlung  
Zu diesem intensiven Ochsenschwanzragout  
passt ein kräftiges Guinness Porter hervorragend.  
Die dunklen Malzaromen mit Anklängen von Kaffee,  
Bitterschokolade und geröstetem Brot verleihen  
der langsam geschmorten Sauce zusätzliche Tiefe  
und unterstreichen den kräftigen Eigengeschmack  
des Ochsenschwanzes. Gleichzeitig bringt das  
Porter eine angenehme herbe Frische mit, die  
das reichhaltige Ragout ausgewogen wirken lässt.  
Gerade in Kombination mit cremigem Kartoffelpüree  
entsteht daraus ein rustikales Wohlfühlgericht mit  
echtem Pub-Charakter und wunderbar wärmender Note. 
 
 
 

7. Chili con Carne mit Stout 

Ein richtig gutes Chili con Carne braucht Zeit und die perfekte Balance aus Schärfe, Würze 
und einer tiefen, herzhaften Basis. Das Geheimnis in dieser Variante ist ein kräftiger Schuss 
dunkles Stout-Bier. Die typischen Röst- und Malzaromen des Bieres verbinden sich während 
des langen Köchelns ideal mit den Chilis und den Gewürzen, wodurch das Gericht eine 
geniale, fast rauchige Tiefe erhält. 

Die Zutaten (für 4 Portionen) 

Für das Chili: 

●​ 600 g Rinderhackfleisch (oder grob gewolftes Rindfleisch für mehr Struktur) 
●​ 2 EL Pflanzenöl (zum Anbraten) 
●​ 2 mittelgroße Zwiebeln (fein gewürfelt) 
●​ 3 Knoblauchzehen (fein gehackt) 
●​ 1 rote Paprikaschote (in kleine Würfel geschnitten) 
●​ 2 EL Tomatenmark 
●​ 330 ml dunkles Stout-Bier (z. B. Guinness oder ein handwerkliches Oatmeal Stout) 
●​ 400 g stückige Tomaten (aus der Dose) 
●​ 250 ml kräftige Rinderbrühe 
●​ 1 Dose Kidneybohnen (ca. 400 g, abgetropft und abgespült) 
●​ 1 kleine Dose Mais (ca. 200 g, optional, abgetropft) 

 

Die Gewürzmischung (wichtig für das Aroma): 
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●​ 1-2 TL Chilipulver oder frisch gehackte Chilischoten (je nach gewünschter 
Schärfe) 

●​ 1,5 TL gemahlener Kreuzkümmel (Cumin – unverzichtbar für echtes Chili-Aroma) 
●​ 1 TL getrockneter Oregano 
●​ 1 TL edelsüßes Paprikapulver 
●​ 1 Prise Zimt (bringt eine wunderbare Tiefe) 
●​ 1 Stück dunkle Schokolade (ca. 10 g, mindestens 70% Kakaoanteil) 
●​ Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 

Die Zubereitung 

Damit sich die komplexen Aromen voll entfalten, lassen wir das Chili langsam und ohne Eile 
köcheln. Das Bier verliert dabei seine bittere Note und hinterlässt nur den tiefen, malzigen 
Charakter. 

1. Das Fleisch scharf anbraten: 10 Min. 

Erhitze das Pflanzenöl in einem großen, schweren Topf oder Bräter bei hoher Hitze. Gib das 
Rinderhackfleisch hinein und brate es kräftig an, bis es krümelig und gut gebräunt ist. 
Wichtig: Rühre am Anfang nicht zu viel, damit das Fleisch Röststoffe bilden kann, statt im 
eigenen Saft zu kochen. 

2. Das Gemüse und die Gewürze hinzufügen: 10 Min. 

Reduziere die Hitze auf mittlere Stufe. Gib die Zwiebelwürfel, den Knoblauch und die 
Paprikawürfel zum Fleisch. Unter Rühren ca. 5 Minuten mitbraten, bis das Gemüse weich 
wird. Füge das Tomatenmark sowie die Gewürzmischung (Chilipulver, Kreuzkümmel, 
Oregano, Paprikapulver und die Prise Zimt) hinzu. Röste alles für etwa 2 Minuten mit an, 
damit die Gewürze ihre ätherischen Öle entfalten. 

3. Mit Stout ablöschen und ansetzen: 5 Min. 

Gieße das dunkle Stout-Bier in den Topf. Kratze mit einem Pfannenwender alle Röststoffe 
gründlich vom Topfboden ab. Lass das Bier für ca. 3–5 Minuten leicht einkochen, damit sich 
der Alkohol verflüchtigt und die reinen Malzaromen zurückbleiben. 

4. Das lange Köcheln: 60 Min. 

Füge die stückigen Tomaten und die Rinderbrühe hinzu. Würze das Ganze mit einer 
kräftigen Prise Salz und Pfeffer. Bringe das Chili zum Kochen, schließe den Deckel und 
reduziere die Hitze auf die kleinste Stufe. Lass das Chili für mindestens 60 Minuten (gern 
auch länger) sanft köcheln. Je länger es zieht, desto besser verbinden sich die Aromen. 

5. Das Finish mit Bohnen und Schokolade: 15 Min. 

Gib ca. 15 Minuten vor Ende der Garzeit die abgetropften Kidneybohnen (und den Mais, falls 
verwendet) dazu, damit sie heiß werden, aber nicht verkochen. Nimm den Topf von der Hitze 
und rühre das Stück dunkle Schokolade unter, bis es komplett geschmolzen ist. Die 
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Schokolade sorgt für eine glänzende Sauce und rundet die Herbe des Stouts perfekt ab. 
Schmecke das Chili final mit Salz und Pfeffer ab. 

Der Pub-Faktor 

Serviere das Chili con Carne traditionell heiß in tiefen Schalen. Ein Klecks saure Sahne oder 
Crème fraîche obenauf mildert die Schärfe und sorgt für einen tollen Kontrast. Dazu passen 
frisch geriebener Cheddar-Käse, ein paar Tortilla-Chips zum Dippen oder warmes Baguette. 
Ein gut gekühltes Bier balanciert die feurige Würze des Gerichts perfekt aus. 

Bierempfehlung 

Zum Chili con Carne passt ein kräftiges Stout besonders gut als Begleiter am Tisch. Seine 
dunklen Röstaromen von Kaffee und Kakao greifen die würzige Tiefe des Gerichts auf, ohne 
sich in den Vordergrund zu drängen. Gerade zur feurigen Schärfe des Chilis wirkt das Stout 
wie ein ruhiger Gegenpol: malzig genug, um die Schärfe etwas abzurunden, aber mit genug 
Bitterkeit, um jeden Bissen wieder frisch wirken zu lassen. Ein idealer Kontrast – deftig im 
Essen, rund und angenehm herb im Glas. 

 

 

Knuspriges im Bierteig (Frittiert & Gebacken) 

8. Fish´n`Chips 

Ein richtig gutes Fish and Chips steht und fällt mit zwei Dingen: einer extrem knusprigen 
Bierteig-Kruste, die den Fisch saftig hält, und Pommes (Chips), die außen kross und innen 
schön weich sind. Hier ist ein absolut britisches Rezept für den Klassiker. 

Die Zutaten (für 2 Portionen) 
Für den Fisch: 

●​ 400 g Kabeljau- oder Seelachsfilet (festes, weißes Fischfilet) 
●​ 150 g Weizenmehl (plus etwas extra zum Wenden) 
●​ 50 g Speisestärke (macht den Teig noch knuspriger!) 
●​ 1 TL Backpulver 
●​ ca. 150-200 ml eiskaltes Bier (am besten ein helles Lager oder Pale Ale) 
●​ Salz und Pfeffer 

Für die Chips: 

●​ 600 g festkochende oder vorwiegend festkochende Kartoffeln 
●​ Reichlich Frittieröl (z.B. Sonnenblumen- oder Rapsöl) 

Die Zubereitung 
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Damit alles perfekt gelingt, halten wir uns an die richtige Reihenfolge. Das Geheimnis für die 
perfekten Chips ist das doppelte Frittieren. 

 
1.Die Chips vorbereiten und vorkochen: 15 Min. 
 
Schäle die Kartoffeln und schneide sie in dicke Spalten (ca. 1,5 cm dick). Wasche sie 
gründlich ab, um überschüssige Stärke zu entfernen. Koche die Chips in gesalzenem 
Wasser für etwa 5 Minuten vor – sie dürfen nicht zerfallen, sollten aber leicht weich werden. 
Danach gut abtropfen lassen und mit einem Küchentuch komplett trocken tupfen. 

2.Chips erste Runde frittieren: 8 Min. 
 
Erhitze das Öl in einem großen Topf oder einer Fritteuse auf 140°C. Frittiere die Kartoffeln 
darin für etwa 7-8 Minuten, bis sie blass, aber gar sind. Nimm sie heraus und lass sie auf 
Küchenpapier abkühlen. 

3.Den Bierteig anrühren: 5 Min. 
 
Mische Mehl, Speisestärke, Backpulver und eine kräftige Prise Salz in einer Schüssel. Gieße 
das eiskalte Bier langsam unter ständigem Rühren mit dem Schneebesen dazu. Der Teig 
sollte die Konsistenz von dickflüssigem Pfannkuchenteig haben.  

Tipp: Den Teig erst kurz vor dem Frittieren anrühren, damit die Kohlensäure aktiv bleibt. 

 
4.Den Fisch frittieren: 6-8 Min. 
 
Drehe das Öl auf 180°C hoch. Schneide den Fisch in portionsgerechte Stücke, salze sie 
leicht und wende sie zuerst in etwas trockenem Mehl (so hält der Teig besser). Ziehe den 
Fisch durch den Bierteig und lass ihn vorsichtig ins heiße Öl gleiten. Für 3-4 Minuten pro 
Seite goldbraun und knusprig frittieren. Auf Küchenpapier abtropfen lassen. 

5.Chips zweite Runde & Finish: 3 Min. 
 
Gib die vorgebackenen Chips noch einmal für 2-3 Minuten in das 180°C heiße Öl, bis sie 
wunderschön goldbraun und super knusprig sind. Zusammen mit dem Fisch sofort servieren. 

Der Pub-Faktor 

Serviere das Ganze traditionell mit einer Prise Meersalz, etwas Malzessig (Malt 
Vinegar) zum Beträufeln und einer schnellen Tartarensauce (Mayonnaise gemischt mit 
fein gehackten Gewürzgurken, Kapern, Zitrone und Dill). 

 
Bierempfehlung 
 
Zu klassischem Fish’n’Chips passt das Timothy Taylor’s Landlord auf besonders stimmige 
Weise. Das helle, fein gehopfte Pale Ale bringt eine elegante Balance aus leichter Malzsüße 
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und klarer, floraler Bitterkeit mit, die wunderbar mit dem knusprigen Bierteig und dem milden 
Fisch harmoniert. Gerade die frische Kohlensäure und die trockene Hopfennote sorgen 
dafür, dass der frittierte Teig nicht schwer wirkt, sondern angenehm leicht und knackig bleibt. 
Im Zusammenspiel mit den salzigen Chips und einem Spritzer Malt Vinegar entsteht genau 
dieses typische Pub-Gefühl: schlicht, direkt und perfekt ausbalanciert im Geschmack. 

9. Beer Batter Onion Rings (Zwiebelringe) 

Der ultimative Snack für jeden gemütlichen Abend. Richtig gute Zwiebelringe leben vom 
Kontrast: Innen sind sie wunderbar süß und weich, außen umhüllt von einer extrem luftigen, 
goldbraunen und maximal knusprigen Bierteig-Kruste. Das Geheimnis liegt auch hier in der 
eiskalten Kohlensäure des Bieres, die den Teig beim Frittieren perfekt aufpuffen lässt. 

Die Zutaten (für 4 Portionen) 

Für die Zwiebelringe: 

●​ 3-4 große Gemüsezwiebeln (Gemüsezwiebeln sind milder und lassen sich besser in 
dicke Ringe schneiden) 

●​ Etwas Weizenmehl extra (zum Wenden) 

Für den Bierteig: 

●​ 250 g Weizenmehl 
●​ 80 g Speisestärke (das sorgt für das extra Quäntchen Knusprigkeit!) 
●​ 1,5 TL Backpulver 
●​ 1,5 TL edelsüßes Paprikapulver 
●​ 1 TL Knoblauchpulver 
●​ ca. 250–300 ml eiskaltes helles Bier (z.B. Pils, Lager oder ein Pale Ale) 
●​ Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 

Zum Frittieren: 

●​ Reichlich Frittieröl (z. B. Sonnenblumen- oder Rapsöl) 

Die Zubereitung 

Damit die Zwiebelringe ihre Panierung im heißen Öl nicht verlieren, halten wir uns an die 
gängige Reihenfolge des Frittierens: Trocknen, Mehlieren, Ausbacken. 

1. Die Zwiebeln vorbereiten: 10 Min. 

Schäle die Gemüsezwiebeln und schneide sie in ca. 1 bis 1,5 cm dicke Scheiben. Drücke die 
einzelnen Scheiben vorsichtig auseinander, sodass du dicke, stabile Ringe erhältst. Die ganz 
kleinen Innenteile kannst du für ein anderes Gericht beiseitelegen. Tipp: Wenn du die Ringe 
für 10 Minuten in eiskaltes Wasser legst, verlieren sie etwas von ihrer scharfen Note und 
werden noch süßer. Danach gründlich mit Küchenpapier trocken tupfen. 

2. Den Bierteig anrühren: 5 Min. 
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Mische Mehl, Speisestärke, Backpulver, Paprikapulver, Knoblauchpulver sowie eine kräftige 
Prise Salz und Pfeffer in einer Schüssel. Gieße das eiskalte Bier langsam unter ständigem 
Rühren mit dem Schneebesen dazu. Der Teig sollte schön glatt sein und die Konsistenz von 
dickflüssigem Pfannkuchenteig haben. Bereite den Teig erst kurz vor dem Frittieren zu, damit 
die Kohlensäure voll aktiv bleibt. 

3. Das Öl erhitzen und die Ringe mehlieren: 5 Min. 

Erhitze das Frittieröl in einem großen Topf oder einer Fritteuse auf 180°C. Gib etwas extra 
Mehl in einen tiefen Teller. Wende die getrockneten Zwiebelringe zuerst komplett im 
trockenen Mehl und klopfe das überschüssige Mehl leicht ab. Dieser Schritt ist wichtig, damit 
der flüssige Bierteig gleich optimal an der glatten Zwiebeloberfläche haftet. 

4. Frittieren und Finish: 5-8 Min. 

Ziehe die melierten Zwiebelringe portionsweise durch den Bierteig, lass sie kurz etwas 
abtropfen und gib sie vorsichtig in das heiße Öl. Frittiere nicht zu viele Ringe auf einmal, 
damit das Öl nicht abkühlt. Für ca. 2–3 Minuten von beiden Seiten goldbraun und knusprig 
backen. Nimm sie mit einer Schaumkelle heraus und lass sie auf Küchenpapier abtropfen. 
Sofort mit etwas feinem Meersalz bestreuen. 

Der Pub-Faktor 

Serviere die Zwiebelringe stapelweise, solange sie noch dampfend heiß und maximal kross 
sind. Sie schmecken fantastisch pur, passen aber hervorragend zu einer rauchigen 
BBQ-Sauce, einem würzigen Knoblauch-Dip (Aioli) oder einer klassischen Sour Cream. 

Bierempfehlung 
 
Zu knusprigen Beer-Batter Onion Rings passt ein frisch gezapftes Fiege Pils besonders gut. 
Seine klare, herbe Hopfenbittere schneidet angenehm durch die goldbraune Teighülle und 
sorgt dafür, dass der Snack nicht zu schwer wirkt. Gleichzeitig bringt die spritzige 
Kohlensäure genau die Frische mit, die den süßlichen Zwiebelkern und die fettige 
Knusprigkeit perfekt ausbalanciert. Ein klassisches, schnörkelloses Pils, das den Snack nicht 
überlagert, sondern ihn präzise begleitet – genau wie man es aus einer guten Kneipenrunde 
kennt. 

 
 

10. Gebackene Champignons im Bierteig 

Ein echter Favorit, der auf keiner Speisekarte fehlen darf. Das Besondere an diesem Gericht 
ist das Zusammenspiel der Texturen: Die Pilze bleiben beim Frittieren wunderbar saftig und 
behalten ihren Biss, während die Bierteig-Kruste rundherum extrem luftig, knusprig und 
goldbraun aufpufft. Zusammen mit einer kalten, cremigen Sauce ergibt das die perfekte 
Kombination für ein herzhaftes Fingerfood. 
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Die Zutaten (für 4 Portionen) 

Für die Champignons: 

●​ 600 g frische, feste braune Champignons (am besten kleine bis mittelgroße Pilze, 
da sie sich im Ganzen frittieren lassen) 

●​ Etwas Weizenmehl extra (zum Wenden) 

Für den Bierteig: 

●​ 250 g Weizenmehl 
●​ 80 g Speisestärke (sorgt für eine besonders langanhaltende Knusprigkeit) 
●​ 1,5 TL Backpulver 
●​ 1 TL Salz 
●​ 1/2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 
●​ 1 TL Knoblauchpulver oder edelsüßes Paprikapulver 
●​ ca. 250–300 ml eiskaltes helles Bier (z. B. ein Pils oder helles Lager) 

Für die Knoblauch-Mayonnaise: 

●​ 200 g Mayonnaise (oder eine Mischung aus Mayonnaise und Schmand für etwas 
Frische) 

●​ 2 Knoblauchzehen (sehr fein gehackt oder gepresst) 
●​ 1 TL Zitronensaft 
●​ 1 EL fein gehackte glatte Petersilie 
●​ Salz und Pfeffer 

Zum Frittieren: 

●​ Reichlich Frittieröl (z. B. Sonnenblumen- oder Rapsöl) 

 

Die Zubereitung 

Damit die Pilze nicht wässern und die Panierung perfekt hält, bereiten wir die Sauce zuerst 
vor, damit sie im Kühlschrank gut durchziehen kann. 

1. Der Dip vorab: 5 Min. 

Gib die Mayonnaise in eine kleine Schüssel. Rühre den feingehackten Knoblauch, den 
Zitronensaft und die gehackte Petersilie unter. Schmecke den Dip mit Salz und Pfeffer ab 
und stelle ihn bis zum Servieren kalt. 

2. Die Pilze vorbereiten: 10 Min. 

Putze die Champignons trocken mit einer Pilzbürste oder einem Küchentuch. Wichtig: Die 
Pilze nicht waschen, da sie sich sonst mit Wasser vollsaugen und der Teig nicht hält. Kürze 
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die Stiele leicht ein. Wenn du sehr große Pilze hast, halbiere sie; kleine bis mittlere 
Champignons bleiben komplett ganz. 

3. Den Bierteig anrühren: 5 Min. 

Mische Mehl, Speisestärke, Backpulver und die Gewürze in einer Schüssel. Gieße das 
eiskalte Bier langsam unter ständigem Rühren mit dem Schneebesen dazu, bis ein glatter, 
dickflüssiger Teig entsteht (ähnlich wie Pfannkuchenteig). Der Teig sollte sofort verwendet 
werden, solange die Kohlensäure aktiv ist. 

4. Das Mehlieren und Frittieren: 10 Min. 

Erhitze das Öl in einem großen Topf oder einer Fritteuse auf 180°C. Gib etwas extra Mehl in 
einen tiefen Teller. Wende die Pilze zuerst komplett im trockenen Mehl – das bindet die 
Oberflächenfeuchtigkeit und sorgt dafür, dass der Teig haftet. Ziehe die Champignons 
portionsweise durch den Bierteig und lass sie vorsichtig in das heiße Öl gleiten. 

5. Das Finish: 4 Min. 

Frittiere die Champignons für ca. 3–4 Minuten, bis sie rundherum wunderschön goldbraun 
und knusprig sind. Wende sie dabei gelegentlich im Öl. Nimm sie mit einer Schaumkelle 
heraus, lass sie kurz auf Küchenpapier abtropfen und serviere sie sofort, solange sie heiß 
sind. 

Der Pub-Faktor 

Präsentiere die gebackenen Champignons in einer Schale, leicht mit grobem Meersalz 
bestreut, und stelle die kalte Knoblauch-Mayonnaise direkt daneben. Die Kombination aus 
den heißen, saftigen Pilzen und dem kühlen, intensiven Dip schmeckt fantastisch zu einem 
frisch gezapften, kühlen Hellen oder Pilsner. 

 
Bierempfehlung 

Zum knusprigen Bierteig und den saftigen Champignons passt das Brooklyn Brewery 
Lager sehr stimmig. Mit seiner klaren, leicht malzigen Basis und der fein ausbalancierten 
Hopfenbittere bringt es genau die Frische mit, die das frittierte Gericht braucht. Es wirkt im 
Mund sauber und spritzig, wodurch die goldbraune Panade nicht schwer erscheint, sondern 
angenehm leicht und kross bleibt. Gleichzeitig ergänzt das Lager die erdigen Aromen der 
Pilze, ohne sie zu überdecken, und macht aus dem Snack eine unkomplizierte, aber 
charaktervolle Pub-Kombination. 

 

11. Bierteig-Garnelen 

Eine geniale Kombination, bei der die feine, leicht herbe Note des Bieres hervorragend mit 
der dezenten Süße von Meeresfrüchten harmoniert. Die Riesengarnelen bleiben im Inneren 
des Teigmantels wunderbar saftig und auf den Punkt gegart, während die Hülle beim 
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Frittieren extrem kross und luftig aufpufft. Ein perfektes Fingerfood, das im Handumdrehen 
zubereitet ist. 

Die Zutaten (für 4 Portionen) 

Für die Garnelen: 

●​ 500 g Riesengarnelen (geschält, entdarmt und küchenfertig – am besten mit 
Schwanzsegment, da man sie so perfekt dippen kann) 

●​ Etwas Weizenmehl extra (zum Wenden) 

Für den Bierteig: 

●​ 250 g Weizenmehl 
●​ 80 g Speisestärke (macht den Teig besonders leicht und knusprig) 
●​ 1,5 TL Backpulver 
●​ 1 TL Salz 
●​ 1/2 TL Cayennepfeffer oder Chilipulver (für eine feine, pikante Note) 
●​ 1 TL Knoblauchpulver 
●​ ca. 250–300 ml eiskaltes helles Bier (z. B. ein mildes Lager oder Pale Ale) 

Zum Frittieren: 

●​ Reichlich Frittieröl (z. B. Sonnenblumen- oder Rapsöl) 

Die Zubereitung 

Da Garnelen eine sehr kurze Garzeit haben, ist es wichtig, dass das Öl die richtige 
Temperatur hat. So wird der Teig blitzschnell kross, ohne dass die Garnelen im Inneren 
trocken werden. 

1. Die Garnelen vorbereiten: 10 Min. 

Falls du tiefgekühlte Garnelen verwendest, lass diese vollständig auftauen. Wasche die 
Garnelen kurz unter kaltem Wasser ab und tupfe sie anschließend mit Küchenpapier absolut 
trocken. Tipp: Je trockener die Oberfläche der Garnelen ist, desto besser hält später die 
Panierung. 

2. Den Bierteig anrühren: 5 Min. 

Mische das Weizenmehl, die Speisestärke, das Backpulver sowie die Gewürze (Salz, 
Cayennepfeffer und Knoblauchpulver) in einer großen Schüssel. Gieße das eiskalte Bier 
langsam unter ständigem Rühren mit dem Schneebesen dazu. Der Teig sollte schön glatt 
sein und eine dickflüssige Konsistenz haben, damit er gut an den Garnelen haftet. Erst kurz 
vor dem Frittieren zubereiten! 
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3. Das Mehlieren: 5 Min. 

Erhitze das Frittieröl in einem großen Topf oder einer Fritteuse auf genau 180°C. Gib etwas 
extra Mehl in einen tiefen Teller. Wende die Garnelen zuerst im trockenen Mehl und klopfe 
das Überschüssige leicht ab. Das Mehl fungiert hier als Haftgrund für den flüssigen Teig. 

4. Frittieren und Finish: 5 Min. 

Nimm die Garnelen am Schwanzsegment, ziehe sie portionsweise durch den Bierteig und 
lass sie vorsichtig in das heiße Öl gleiten. Frittiere sie für ca. 2–3 Minuten, bis der Teig 
rundherum wunderschön goldbraun und knusprig ist. Da die Garnelen sehr schnell garen, 
reicht diese kurze Zeit völlig aus. 

5. Abtropfen lassen: 2 Min. 

Nimm die knusprigen Garnelen mit einer Schaumkelle heraus und lass sie kurz auf 
Küchenpapier abtropfen. Sofort servieren, solange sie heiß sind. 

Der Pub-Faktor 

Serviere die Bierteig-Garnelen auf einer Platte, garniert mit ein paar Zitronenspalten zum 
frischen Beträufeln. Dazu passt hervorragend eine süß-saure Chilisauce, eine feine 
Cocktailsauce oder eine asiatisch angehauchte Mango-Chili-Mayonnaise. Ein eiskaltes, 
helles Bier fängt die feine Schärfe des Teigs perfekt auf. 

 
Bierempfehlung 

Das Tropical von Gran Canaria ist ein idealer Begleiter zu Bierteig-Garnelen, weil es die 
feine Süße der Meeresfrüchte aufgreift und gleichzeitig für einen frischen, lebendigen 
Kontrast sorgt. Seine leichte Fruchtigkeit und die milde Hopfenbittere bringen eine 
angenehme Leichtigkeit ins Zusammenspiel mit der dezenten Schärfe der Gewürze. 
Besonders gut funktioniert das Bier als erfrischender Gegenspieler zur würzigen 
Knoblauchnote und zur pikanten Chili-Komponente der Sauce. So entsteht ein 
harmonisches, sommerlich wirkendes Geschmackserlebnis mit klarer Küsten- und 
Strandbar-Atmosphäre. 

 
 
 

12. Blumenkohl-Wings im Bierteig 

Die geniale vegetarische Alternative zu klassischen Chicken Wings, die auch 
Fleischliebhaber absolut begeistert. Das Geheimnis liegt in der Textur: Der Blumenkohl wird 
durch das Frittieren im Inneren des Teigmantels wunderbar saftig und zart, behält aber noch 
einen leichten Biss. Die Bierteig-Hülle sorgt derweil für das perfekte, super krosse 
„Wings-Gefühl“. 
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Die Zutaten (für 4 Portionen) 

Für die Blumenkohl-Wings: 

●​ 1 großer, frischer Blumenkohl (ca. 800 g bis 1 kg) 
●​ Etwas Weizenmehl extra (zum Wenden) 

Für den Bierteig: 

●​ 250 g Weizenmehl 
●​ 80 g Speisestärke (essentiell für die langanhaltende Knusprigkeit) 
●​ 1,5 TL Backpulver 
●​ 1,5 TL edelsüßes Paprikapulver 
●​ 1 TL Knoblauchpulver 
●​ 1 TL Zwiebelpulver 
●​ 1 TL Salz 
●​ 1/2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 
●​ ca. 250–300 ml eiskaltes helles Bier (z. B. ein Lager, Pils oder Pale Ale) 

Zum Frittieren: 

●​ Reichlich Frittieröl (z. B. Sonnenblumen- oder Rapsöl) 

Die Zubereitung 

Damit die Veggie-Wings die perfekte Konsistenz bekommen, teilen wir den Blumenkohl in 
mundgerechte Röschen. Ein Vorkochen ist nicht nötig – so bleibt das Gemüse knackig. 

1. Den Blumenkohl vorbereiten: 10 Min. 

Befreie den Blumenkohl von den grünen Blättern und schneide den Strunk heraus. Teile den 
Kopf in mundgerechte, etwa gleich große Röschen (ca. 3–4 cm groß). Wenn die Röschen zu 
groß sind, halbiere sie einfach. Wasche die Röschen gründlich ab und tupfe sie 
anschließend mit einem sauberen Küchentuch absolut trocken. 

2. Den Bierteig anrühren: 5 Min. 

Mische das Weizenmehl, die Speisestärke, das Backpulver und die gesamten Gewürze 
(Paprika-, Knoblauch-, Zwiebelpulver, Salz und Pfeffer) in einer großen Schüssel. Gieße das 
eiskalte Bier langsam unter ständigem Rühren mit dem Schneebesen dazu. Der Teig sollte 
eine dickflüssige, glatte Konsistenz haben, damit er gut am Gemüse haftet und beim 
Frittieren nicht komplett abläuft. 

3. Das Mehlieren: 5 Min. 

Erhitze das Frittieröl in einem großen Topf oder einer Fritteuse auf 180°C. Gib etwas extra 
Mehl in einen tiefen Teller oder eine Schüssel. Wende die trockenen Blumenkohlröschen 
darin, bis sie rundherum dünn mit Mehl bedeckt sind. Klopfe überschüssiges Mehl leicht ab – 
dieser Schritt sorgt dafür, dass der feuchte Bierteig optimal haftet. 
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4. Frittieren und Finish: 8–10 Min. 

Ziehe die melierten Röschen portionsweise durch den Bierteig und lass sie vorsichtig in das 
heiße Öl gleiten. Frittiere nicht zu viele Wings auf einmal, damit sie nicht aneinanderkleben. 
Für ca. 4–5 Minuten goldbraun und knusprig ausbacken, dabei gelegentlich wenden. Mit 
einer Schaumkelle herausnehmen und auf Küchenpapier abtropfen lassen. 

Der Pub-Faktor 

Serviere die Blumenkohl-Wings traditionell in einer großen Schale. Wer das echte 
"Wings-Feeling" sucht, schwenkt die krossen Röschen direkt nach dem Frittieren in einer 
Mischung aus geschmolzener Butter und scharfer Chilisauce (Buffalo-Style) oder reicht eine 
rauchige BBQ-Sauce und klassische Selleriestangen dazu. Ein kühles, herbes Bier 
schneidet perfekt durch die Reichhaltigkeit des Teigs. 

 
Bierempfehlung  

Zum Blumenkohl-Wings-Gericht passt das Weltenburger Klosterbrauerei Helle 
hervorragend. Seine feine Malzsüße und die dezente Hopfenbittere bringen eine angenehme 
Ruhe ins Zusammenspiel mit der würzigen Panade und der optional scharfen Sauce. 
Besonders schön ist die klare, saubere Art des Bieres: Es wirkt leicht und erfrischend und 
verhindert, dass das Gericht zu schwer oder fettig erscheint. So entsteht ein unkomplizierter, 
harmonischer Genussmoment, bei dem das Helle die Würze trägt, ohne sie zu überdecken – 
genau die Art von Balance, die man sich zu solchen „Wings“ im Pub-Stil wünscht. 

 
 

Brot, Teige & Herzhaftes Backen 

13. Schnelles Bierbrot (ohne Hefe) 

Der absolute Traum für spontane Backaktionen. Dieses Brot kommt komplett ohne 
klassische Hefe und langes Gehenlassen aus, da das Backpulver im Zusammenspiel mit der 
Kohlensäure des Bieres den Teig im Ofen perfekt aufgehen lässt. Die im Bier enthaltenen 
Hefe- und Malzaromen sorgen gleichzeitig dafür, dass das Brot schmeckt, als hätte es 
stundenlang geruht – herrlich rustikal, mit einer wunderbar krossen Kruste. 

Die Zutaten (für 4 Personen / 1 Laib) 

Für den Teig: 

●​ 500 g Weizenmehl (Type 550 oder Type 405; alternativ Dinkelmehl Type 630) 
●​ 1 Päckchen Backpulver (ca. 15-16 g) 
●​ 1,5 TL Salz 
●​ 1 EL Zucker oder Honig (unterstützt die Bräunung und rundet den Geschmack ab) 
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●​ 330 ml helles oder dunkles Bier (Zimmertemperatur – Dunkelbier sorgt für eine 
kräftigere Malznote) 

Für das Finish (optional): 

●​ 2 EL geschmolzene Butter (für eine besonders knusprige, aromatische Kruste) 
●​ 1 EL Haferflocken oder Kürbiskerne zum Bestreuen 

Die Zubereitung 

Das absolute Erfolgsgeheimnis bei diesem Brot lautet: Bloß nicht zu viel kneten! Wenn der 
Teig zu lange gerührt wird, geht die Kohlensäure verloren und das Brot wird kompakt statt 
fluffig. 

1. Die Vorbereitung: 5 Min. 

Heize den Backofen auf 190°C Ober-/Unterhitze vor. Fette eine klassische Kastenform (ca. 
25–30 cm Länge) gründlich mit etwas Butter oder Öl ein oder kleide sie mit Backpapier aus. 

2. Die trockenen Zutaten mischen: 5 Min. 

Gib das Mehl, das Backpulver, das Salz und den Zucker (oder Honig) in eine große 
Schüssel. Vermische die trockenen Zutaten mit einem Löffel oder Schneebesen sehr 
gründlich, damit sich das Backpulver gleichmäßig verteilt. 

3. Das Bier dazugeben und kurz verrühren: 3 Min. 

Gieße die Flasche Bier langsam in die Schüssel. Schnappe dir einen Kochlöffel oder einen 
Teigschaber und verrühre alles nur so lange, bis das Mehl die Flüssigkeit komplett 
aufgenommen hat und ein klebriger, zäher Teig entsteht. Sobald keine Mehlnester mehr zu 
sehen sind, sofort aufhören zu rühren. 

4. In die Form füllen und verfeinern: 2 Min. 

Gib den Teig in die vorbereitete Kastenform und streiche die Oberfläche mit dem Löffel grob 
glatt. Wenn du möchtest, bestreiche die Oberfläche jetzt gleichmäßig mit der geschmolzenen 
Butter und streue ein paar Haferflocken oder Kerne darüber. 

5. Backen und Abkühlen: 45–50 Min. 

Schiebe die Form auf mittlerer Schiene in den Ofen. Backe das Brot für ca. 45 bis 50 
Minuten, bis es eine wunderschöne, goldbraune Kruste gebildet hat. Mach den 
Stäbchenprotest: Kommt ein Holzspieß sauber aus der Mitte des Brotes, ist es fertig. Nimm 
es heraus, lass es 10 Minuten in der Form abkühlen und stürze es dann auf ein 
Kuchengitter. 
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Der Pub-Faktor 

Dieses Brot schmeckt lauwarm am allerbesten. Schneide es in dicke Scheiben und serviere 
es ganz puristisch mit guter gesalzener Butter, einem kräftigen Bergkäse oder einem 
deftigen Griebenschmalz. Es ist die perfekte, schnelle Beilage zu 

 
Bierempfehlung  
 
Das Fiege Bernstein passt ideal zu diesem schnellen Bierbrot, weil es dem Gebäck eine 
angenehm runde, malzbetonte Tiefe verleiht. Seine leicht karamelligen Noten und die sanfte 
Bittere greifen die rustikale Kruste des Brotes auf und verstärken den Eindruck von frisch 
gebackener Hausmannskost. Gleichzeitig bleibt das Bier selbst ausgewogen und zugänglich, 
sodass es sowohl im Teig als auch im Glas für ein harmonisches, nicht zu dominantes 
Aroma sorgt. Besonders in Kombination mit Butter, Käse oder herzhaftem Aufstrich entsteht 
so ein ehrlicher, bodenständiger Genussmoment mit echtem Brotzeit-Charakter. 
 
 
 

14. Bier-Pizzateig 

Eine faszinierende Variante für alle, die ihren Pizzaboden gerne besonders aromatisch und 
knusprig mögen. Bei diesem Rezept wird das klassische Wasser komplett durch ein helles 
Lagerbier ersetzt. Die im Bier enthaltene Hefe und der Malzzucker unterstützen die Backhefe 
optimal bei der Fermentation. Das Ergebnis ist ein wunderbar elastischer Teig, der im Ofen 
herrlich aufgeht, große Blasen wirft und eine feine, tiefgründige Würze mitbringt. 

Die Zutaten (für 4 Personen / 4 Pizzen) 

Für den Teig: 

●​ 500 g Pizzamehl (am besten Weizenmehl Type 00 für maximale Elastizität) 
●​ 1 Päckchen Trockenhefe (ca. 7 g) oder 1/2 Würfel frische Hefe (ca. 20 g) 
●​ 1 TL Zucker (aktiviert die Hefe zusätzlich) 
●​ 2 TL Salz 
●​ 2 EL Olivenöl 
●​ ca. 250–280 ml helles Lagerbier (wichtig: handwarm, damit die Hefe optimal 

arbeiten kann) 

Die Zubereitung 

Das Geheimnis eines perfekten Pizzenbodens liegt im gründlichen Kneten und in der nötigen 
Ruhezeit. Das Bier benötigt etwas Zeit, um seine Aromen vollständig mit dem Mehl zu 
verbinden. 

1. Die Hefe aktivieren: 5 Min. 
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Erwärme das helle Lagerbier in einem kleinen Topf, bis es handwarm ist (nicht zu heiß, sonst 
stirbt die Hefe ab). Gib die Hefe und den Zucker in das warme Bier, verrühre alles leicht und 
lass die Mischung für etwa 5 Minuten stehen, bis sich an der Oberfläche kleine Bläschen 
bilden. 

2. Den Teig mischen und kneten: 15 Min. 

Gib das Pizzamehl und das Salz in eine große Rührschüssel und mische beides durch. Füge 
das Olivenöl und die Bier-Hefe-Mischung hinzu. Verknete alles zuerst mit den Knethaken 
des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine. Sobald sich der Teig vom Schüsselrand löst, 
knetest du ihn auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche mit den Händen für mindestens 10 
Minuten kräftig durch, bis er absolut glatt und elastisch ist. 

3. Die Ruhephase: 60 Min. 

Forme den Teig zu einer Kugel. Bestreiche eine saubere Schüssel mit ein paar Tropfen 
Olivenöl, lege den Teig hinein und decke die Schüssel mit einem feuchten Küchentuch oder 
Frischhaltefolie ab. Lass den Teig an einem warmen, zugfreien Ort für mindestens 60 
Minuten gehen, bis sich sein Volumen in etwa verdoppelt hat. 

4. Portionieren und Formen: 10 Min. 

Heize den Backofen (idealerweise mit einem Pizzastein) auf maximale Stufe auf (mindestens 
250°C Ober-/Unterhitze). Teile den aufgegangenen Teig in 4 gleich große Stücke und forme 
daraus runde Kugeln. Rolle die Kugeln auf einer bemehlten Arbeitsfläche entweder mit dem 
Nudelholz dünn aus oder ziehe sie traditionell mit den Händen von innen nach außen in die 
typische Pizzaform, sodass ein etwas dickerer Rand entsteht. 

5. Belegen und Backen: 7–10 Min. 

Belege die Pizzen nach eigenem Geschmack (z. B. mit Tomatensauce, Mozzarella und 
frischem Basilikum). Schiebe die Pizza in den kochend heißen Ofen. Bei 250°C benötigt die 
Pizza ca. 7 bis 10 Minuten, bis der Rand wunderschön hochgegangen, kross und leicht 
gebräunt ist. 

Der Pub-Faktor 

Dieser Bier-Pizzateig ist die perfekte Basis für herzhafte Beläge. Besonders gut harmonieren 
kräftige Zutaten wie würzige Salami, Parmaschinken, Rucola oder sogar geschmorte 
Zwiebeln und Ziegenkäse mit der feinen Malznote des Bodens. Serviere die Pizza direkt 
heiß aus dem Ofen, geschnitten auf einem großen Holzbrett. 

Bierempfehlung 

Ein gut gekühltes Kronen Export ist zur Bierpizza ein klassischer, verlässlicher Begleiter. Es 
bringt eine dezente Malzsüße und eine klare, trockene Hopfenstruktur mit, die den 
herzhaften Pizzaboden unterstützt, ohne ihn zu überdecken. Besonders bei kräftigen 
Belägen wie Salami, Zwiebeln oder Käse sorgt das Lager für Ausgleich und Frische im 
Geschmack. So bleibt jeder Bissen rund und angenehm leicht, während das Bier im Glas 
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genau die bodenständige Kneipen-Atmosphäre liefert, die zu frisch gebackener Pizza 
einfach dazugehört. 
 
 
 

15. Guinness-Schokoladenkuchen 

Der absolute Star unter den süßen Bier-Rezepten und ein wahrer Traum für 
Schokoladenliebhaber. Man schmeckt das Bier am Ende nicht als solches heraus; 
stattdessen verstärkt das herbe Stout-Bier das Aroma der Schokolade auf geniale Weise 
und verleiht dem Teig eine fast ungläubige Saftigkeit und Tiefe. Gekrönt mit einem hellen 
Frischkäse-Frosting sieht der Kuchen am Ende aus wie ein perfekt gezapftes Glas Stout. 

Die Zutaten (für 4 Personen / 1 kleine Springform ca. 20 cm) 

Für den Teig: 

●​ 150 ml Guinness (oder ein anderes irisches Stout-Bier) 
●​ 150 g Butter 
●​ 50 g Backkakao (ungesüßt) 
●​ 200 g feiner Zucker 
●​ 1 Päckchen Vanillezucker 
●​ 75 g saure Sahne oder Schmand 
●​ 2 Eier (Größe M) 
●​ 175 g Weizenmehl (Type 405) 
●​ 1,5 TL Natron (wichtig, damit der Teig im Zusammenspiel mit dem Bier perfekt 

aufgeht) 

Für das Frosting (die "Schaumkrone"): 

●​ 150 g Frischkäse (Doppelrahmstufe, leicht gekühlt) 
●​ 75 g Puderzucker 
●​ 100 ml Schlagsahne 

Die Zubereitung 

Damit der Kuchen seine legendäre, fast feuchte Konsistenz erhält, werden Butter und Bier 
zuerst erwärmt. Das sorgt dafür, dass sich der Kakao perfekt auflöst und keine Klümpchen 
entstehen. 

1. Die Bier-Basis vorbereiten: 10 Min. 

Heize den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vor. Fette eine Springform gründlich ein 
oder lege den Boden mit Backpapier aus. Gieße das Stout-Bier in einen großen Topf, gib die 
Butter in Stücken dazu und lass alles bei mittlerer Hitze so lange erwärmen, bis die Butter 
komplett geschmolzen ist. Nimm den Topf vom Herd. 
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2. Kakao und Zucker einrühren: 5 Min. 

Gib den Backkakao, den Zucker und den Vanillezucker in den Topf zur warmen 
Bier-Butter-Mischung. Verrühre alles mit dem Schneebesen so lange, bis eine glatte, 
glänzende Schokoladenflüssigkeit entsteht. Lass die Mischung kurz etwas abkühlen. 

3. Die feuchten und trockenen Zutaten vereinen: 10 Min. 

Verquirl die saure Sahne (oder den Schmand) mit den Eiern in einer separaten Schüssel und 
rühre diese Mischung dann unter die Schokoladenmasse im Topf. Siebe das Mehl und das 
Natron darüber. Melange alles nur so lange mit dem Schneebesen, bis ein homogener, 
relativ flüssiger Teig entsteht – auch hier gilt: Nicht zu viel rühren! 

4. Backen und Auskühlen: 45 Min. 

Fülle den Teig in die vorbereitete Springform. Backe den Kuchen auf mittlerer Schiene für ca. 
40–45 Minuten. Mach rechtzeitig die Stäbchenprobe: Es darf kein flüssiger Teig mehr am 
Holzspieß kleben, der Kuchen sollte aber im Kern noch schön saftig sein. Lass den Kuchen 
vollständig in der Form abkühlen, bevor du ihn heraustrennst. 

5. Die Schaumkrone aufsetzen: 10 Min. 

Schlage die Schlagsahne steif. Verrühre in einer separaten Schüssel den Frischkäse mit 
dem gesiebten Puderzucker, bis die Masse cremig ist. Hebe die geschlagene Sahne 
vorsichtig unter den Frischkäse. Streiche das Frosting locker und wellig auf die Oberfläche 
des komplett abgekühlten Kuchens, sodass es an den Schaum eines frisch gezapften Bieres 
erinnert. 

Der Pub-Faktor 

Dieser Kuchen ist mächtig, saftig und unglaublich geschmacksintensiv. Schneide ihn in 
schmale Stücke und serviere ihn am besten gut gekühlt. Er hält sich im Kühlschrank 
problemlos zwei bis drei Tage frisch und schmeckt durchgezogen am zweiten Tag oft sogar 
noch ein bisschen besser. 

Bierempfehlung 
 
Das Moon Lark „Deepness – Baltic Porter“ bringt genau die richtige Intensität für diesen 
Schokoladenkuchen als Begleitung im Glas. Mit seinen tiefen Noten von dunklem Malz, 
Kakao und leicht geröstetem Kaffee wirkt es fast wie eine flüssige Verlängerung des 
Kuchens selbst. Gleichzeitig sorgt die kühle, samtige Struktur des Porters dafür, dass die 
reichhaltige Süße des Desserts nicht schwer wird, sondern angenehm ausbalanciert bleibt. 
Besonders spannend ist das Zusammenspiel der dunklen Aromen, die sich gegenseitig 
verstärken, ohne sich zu überlagern – ein Dessert und ein Bier, die sich auf Augenhöhe 
begegnen und gemeinsam in eine fast schon luxuriöse Tiefe gehen. 

 
 

32 



 

16. Bier-Brezeln 

Der absolute Kult-Begleiter zu jeder zünftigen Brotzeit. Eine richtig gute Brezel zeichnet sich 
durch eine glänzende, tiefbraune Kruste mit grobem Salz und ein herrlich weiches, saftiges 
Inneres aus. Indem wir einen Teil des Wassers im klassischen Hefeteig durch ein helles Bier 
ersetzen, bekommt der Teig eine wunderbar malzige Fülle und geht beim Backen fantastisch 
auf. 

Die Zutaten (für 4 Personen / 4 große Brezeln) 

Für den Teig: 

●​ 500 g Weizenmehl (Type 550 für einen idealen Biss) 
●​ 1 Päckchen Trockenhefe (ca. 7 g) oder 1/2 Würfel frische Hefe (ca. 20 g) 
●​ 1 TL Zucker 
●​ 2 TL Salz 
●​ 40 g weiche Butter 
●​ 150 ml handwarmes Wasser 
●​ ca. 150 ml helles Bier (zimmertemperiert, z. B. ein bayerisches Helles oder Lager) 

Für das Natronbad (die Lauge): 

●​ 1 Liter Wasser 
●​ 3 EL Natronpulver (Speisenatron, z. B. Kaiser-Natron) 

Für das Finish: 

●​ Grobes Hagelsalz (Brezelmeersalz) 

Die Zubereitung 

Das Geheimnis der typischen Brezelkruste liegt im kurzen Kochen in einer Natronlauge vor 
dem Backen. Das sorgt für die charakteristische Farbe und den unverwechselbaren 
Geschmack. 

1. Den Vorteig ansetzen und kneten: 15 Min. 

Gib das Mehl in eine große Schüssel und forme in der Mitte eine Mulde. Bröckle die frische 
Hefe hinein (oder gib die Trockenhefe dazu) und streue den Zucker darüber. Gieße das 
handwarme Wasser in die Mulde und verrühre es vorsichtig mit etwas Mehl vom Rand. Lass 
diesen Vorteig für 10 Minuten an einem warmen Ort stehen, bis er Blasen wirft. Gib dann das 
Salz, die weiche Butter und das helle Bier hinzu. Verknete alles für mindestens 8–10 Minuten 
zu einem glatten, eher festen Teig. 

2. Die Ruhephase: 45 Min. 

Forme den Teig zu einer Kugel, lege ihn zurück in die Schüssel und decke diese mit einem 
sauberen Küchentuch ab. Lass den Teig an einem warmen, zugfreien Ort für etwa 45 
Minuten gehen, bis er sein Volumen sichtlich vergrößert hat. 
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3. Brezeln formen: 15 Min. 

Teile den Teig in 4 gleich große Stücke. Rolle jedes Stück auf einer unbemehlten 
Arbeitsfläche zu einem langen Strang (ca. 50–60 cm lang) aus. Der Strang sollte in der Mitte 
deutlich dicker sein als an den beiden Enden. Nimm die Enden, kreuze sie zweimal 
miteinander und drücke sie unten am dicken Bauch der Brezel fest, sodass die typische 
Brezelform entsteht. Lege die geformten Brezeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech 
und lass sie unbedeckt nochmals 15 Minuten gehen. 

4. Das Natronbad vorbereiten und laugen: 10 Min. 

Heize den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vor. Bringe 1 Liter Wasser in einem weiten 
Topf zum Kochen. Nimm den Topf von der Kochstelle und rühre das Natronpulver vorsichtig 
ein (Achtung, es schäumt kurz auf!). Lass das Wasser wieder leicht simmern. Gib die 
Brezeln einzeln mit einer Schaumkelle für jeweils 30 Sekunden in die heiße Lauge. Nimm sie 
heraus, lass sie kurz abtropfen und lege sie zurück auf das Backblech. 

5. Einschneiden und Backen: 15–20 Min. 

Bestreue den dicken Bauch der feuchten Brezeln sofort großzügig mit dem groben 
Hagelsalz. Schneide den dicken Bauch mit einem scharfen Messer einmal quer ein – so 
springen sie im Ofen formschön auf. Backe die Brezeln auf mittlerer Schiene für ca. 15 bis 
20 Minuten, bis sie ein tiefes, glänzendes Kastanienbraun angenommen haben. 

Der Pub-Faktor 

Frische, noch leicht warme Bier-Brezeln sind unschlagbar. Schneide sie horizontal auf und 
bestreiche sie dick mit guter Butter oder serviere sie ganz traditionell mit bayerischem 
Obatzda (einer pikanten Käsecreme aus Camembert, Paprikapulver und Zwiebeln). Dazu 
passt hervorragend ein gut gekühltes, helles Schankbier. 

 
Bierempfehlung  
 
Zum warmen, noch leicht weichen Bier-Brezel- 
Teig passt das Schneider Weisse Original  
besonders gut. Seine kräftige Weizenbierstruktur  
mit feiner Hefenote und leichter Bananenwürze  
bringt genau die aromatische Tiefe mit, die zu  
einer buttrigen Brezelkrume passt. Gleichzeitig  
sorgt die lebendige Spritzigkeit dafür, dass die  
herzhafte Teigigkeit nicht zu schwer wirkt, sondern  
angenehm frisch bleibt. Gerade in Kombination  
mit Salzkruste und Butter entsteht so ein klassischer  
Brotzeitmoment, bei dem das Bier nicht nur Begleitung  
ist, sondern geschmacklich perfekt in die rustikale  
Gesamtstimmung eingewoben ist. 
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Suppen, Saucen & Käse-Kombinationen 

17. Beer Cheese Soup (Bier-Käse-Suppe) 

Ein absoluter Kult-Klassiker aus den USA, der vor allem im Bundesstaat Wisconsin in fast 
jedem Pub auf der Karte steht. Diese Suppe ist die ultimative Definition von Wohlfühlessen 
(Comfort Food): Eine herrlich cremige, samtige Käsesuppe auf Cheddar-Basis, die durch 
einen Schuss helles Bier eine angenehm würzige, tiefgründige Note erhält. Perfekt für kalte 
Tage oder als deftige Vorspeise. 

Die Zutaten (für 4 Portionen) 

Für die Suppenbasis: 

●​ 50 g Butter 
●​ 50 g Weizenmehl (für die klassische Mehlschwitze) 
●​ 1 mittelgroße Zwiebel (fein gewürfelt) 
●​ 2 Knoblauchzehen (fein gehackt) 
●​ 1 Karotte (sehr fein gerieben) 
●​ 1 Stange Staudensellerie (sehr fein gewürfelt) 

Flüssigkeiten & Käse: 

●​ 250 ml helles Bier (z. B. ein mildes Lager, Export oder Pale Ale) 
●​ 500 ml kräftige Gemüse- oder Geflügelbrühe 
●​ 250 ml Milch oder flüssige Sahne 
●​ 300 g herzhafter, reifer Cheddar-Käse (frisch gerieben – fertig geriebener Käse 

schmilzt wegen der enthaltenen Stärke nicht so gut) 

Zum Abschmecken & Garnieren: 

●​ 1 TL mittelscharfer Senf 
●​ 1 TL Worcestershire-Sauce 
●​ Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 
●​ Eine Prise Cayennepfeffer oder Muskatnuss 
●​ Etwas frischer Schnittlauch (in feine Röllchen geschnitten) 

 

Die Zubereitung 

Das Geheimnis einer perfekt cremigen Käsesuppe liegt in der Temperaturkontrolle: Der Käse 
darf erst ganz zum Schluss bei ausgeschalteter Herdplatte eingerührt werden, da er sonst 
gerinnt und die Suppe grießig wird. 
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1. Das Gemüse anschwitzen: 10 Min. 

Erhitze die Butter in einem großen Topf bei mittlerer Hitze. Gib die feinen Zwiebelwürfel, den 
Knoblauch, die geriebene Karotte und den Sellerie hinzu. Dünste das Gemüse für etwa 5–7 
Minuten sanft an, bis es weich ist und die Zwiebeln glasig sind. 

2. Die Mehlschwitze ansetzen: 3 Min. 

Streue das Weizenmehl über das angeschwitzte Gemüse. Verrühre alles zügig mit einem 
Kochlöffel, sodass das Mehl die Butter komplett aufsaugt. Lass die Mischung für ca. 1–2 
Minuten unter ständigem Rühren leicht anrösten, damit der rohe Mehlgeschmack 
verschwindet. 

3. Flüssigkeiten einrühren: 10 Min. 

Gieße nun das helle Bier langsam und unter ständigem, kräftigem Rühren mit dem 
Schneebesen hinein, um Klümpchenbildung zu vermeiden. Füge direkt im Anschluss die 
Brühe und die Milch (oder Sahne) hinzu. Bringe die Suppe einmal zum Kochen und lass sie 
dann bei kleiner Hitze für ca. 8–10 Minuten sanft köcheln, damit sie eindickt und das 
Gemüse gar wird. 

4. Mixen und Würzen: 5 Min. 

Wenn du eine absolut feine, homogene Suppe möchtest, nimm den Topf kurz vom Herd und 
püriere die Suppe mit einem Stabmixer glatt. Rühre anschließend den Senf und die 
Worcestershire-Sauce unter. Würze die Basis mit Salz, Pfeffer und einer Prise 
Cayennepfeffer oder Muskatnuss. 

5. Das Käse-Finale: 5 Min. 

Schalte die Herdplatte komplett aus oder nimm den Topf von der heißen Stelle. Gib den 
frisch geriebenen Cheddar portionsweise (jeweils eine Handvoll) in die heiße, aber nicht 
mehr kochende Suppe. Rühre den Käse so lange mit dem Schneebesen unter, bis er 
vollständig geschmolzen ist und eine seidenweiche, cremige Suppe entstanden ist. 

Der Pub-Faktor 

Serviere die Beer Cheese Soup heiß in tiefen Schalen. Garniere jede Portion mit den 
frischen Schnittlauchröllchen. In den USA reicht man dazu traditionell knusprige Croutons, 
salzige Cracker oder weiche Laugenkastanien (Pretzel Bites), die sich perfekt in die cremige 
Suppe dippen lassen. 

Bierempfehlung 

Das Trooper Progressive Lager bringt genau die richtige Mischung aus Klarheit und 
Charakter für diese Beer Cheese Soup mit. Seine fein ausbalancierte Malzbasis sorgt dafür, 
dass die kräftige Cheddar-Note nicht zu dominant wird, während die trockene, leicht hopfige 
Struktur der Suppe eine angenehme Frische verleiht. Besonders im Zusammenspiel mit der 
cremigen Konsistenz entsteht so ein spannender Kontrast aus Würze, Schmelz und 

36 



 

Leichtigkeit. Ein unkompliziertes Lager, das das Gericht nicht überdeckt, sondern ihm genau 
die richtige Richtung gibt – deftig, aber überraschend elegant im Abgang. 

 

18. Welsh Rarebit 

Ein echter walisischer Comfort-Food-Klassiker, der oft fälschlicherweise für ein einfaches 
Käsebrot gehalten wird. Doch Welsh Rarebit ist viel mehr: Hier wird eine dicke, herrlich 
cremige Sauce aus reifem Cheddar, einem Schuss Bier, Senf und Worcestershire-Sauce 
hergestellt, die anschließend auf geröstetem Brot goldbraun und Blasen werfend überbacken 
wird. Ein genialer, pikanter Snack, der in wenigen Minuten auf dem Tisch steht. 

Die Zutaten (für 4 Portionen) 

Für die Käse-Bier-Mischung: 

●​ 250 g herzhafter, reifer Cheddar-Käse (frisch gerieben) 
●​ 20 g Butter 
●​ 20 g Weizenmehl 
●​ ca. 80–100 ml kräftiges Bier (traditionell ein britisches Ale oder Stout, ein kräftiges 

dunkles Lager passt auch) 
●​ 1 TL englischer Senf (oder mittelscharfer Senf) 
●​ 1-2 TL Worcestershire-Sauce 
●​ Eine Prise Cayennepfeffer oder frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 

Für die Basis: 

●​ 4 dicke Scheiben rustikales Bauernbrot oder Sauerteigbrot 

Die Zubereitung 

Damit das Brot unter der reichhaltigen Sauce nicht aufweicht, wird es vorab trocken 
angeröstet. Das sorgt für das perfekte Fundament und den richtigen Crunch. 

1. Das Brot vorrösten: 5 Min. 

Heize den Backofen auf die höchste Stufe mit Grillfunktion vor (ca. 220–240°C). Lege die 
Brotscheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech und röste sie im Ofen (oder 
vorab im Toaster) für ca. 2–3 Minuten von beiden Seiten an, bis sie leicht gebräunt und 
knusprig sind. 

2. Die Basis für die Sauce herstellen: 5 Min. 

Schmelze die Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze. Gib das Weizenmehl hinzu und 
verrühre es zügig mit einem Kochlöffel für ca. 1 Minute, sodass eine klassische 
Mehlschwitze entsteht. Gieße das Bier langsam unter ständigem Rühren mit dem 
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Schneebesen dazu, bis eine dicke, glatte Sauce entsteht. Lass das Ganze kurz einmal 
aufkochen. 

3. Den Käse schmelzen: 3 Min. 

Reduziere die Hitze auf die kleinste Stufe. Gib den frisch geriebenen Cheddar, den Senf und 
die Worcestershire-Sauce in den Topf. Rühre die Masse so lange sanft durch, bis der Käse 
komplett geschmolzen ist und eine dicke, zähflüssige und glänzende Paste entsteht. 
Schmecke die Masse mit einer Prise Cayennepfeffer oder schwarzem Pfeffer ab. (Salz ist 
durch den Cheddar meist nicht mehr nötig). 

4. Bestreichen und Überbacken: 5 Min. 

Verteile die warme Käsemasse gleichmäßig und dick auf den vorbereiteten, gerösteten 
Brotscheiben – streiche sie ruhig bis ganz an den Rand, damit das Brot im Ofen nicht 
verbrennt. Schiebe das Blech zurück in den Ofen auf die oberste Schiene unter den Grill. 

5. Das Finish: 3–4 Min. 

Behalte das Brot nun genau im Auge. Nach etwa 3 bis 4 Minuten fängt die Käseschicht an, 
große, braune Blasen zu werfen und herrlich zu duften. Sobald die Oberfläche goldbraun 
und knusprig ist, nimmst du das Welsh Rarebit heraus. 

Der Pub-Faktor 

Serviere das Welsh Rarebit sofort, solange es noch heiß ist und der Käse Fäden zieht. In 
britischen Pubs wird es oft mit ein paar Spritzern zusätzlicher Worcestershire-Sauce am 
Tisch verfeinert oder mit eingelegten Cornichons und kleinen Silberzwiebeln gereicht. Es ist 
der perfekte, herzhafte Begleiter zu einem gemütlichen Abend. 

Bierempfehlung 
Rustikal, cremig und kräftig gewürzt – genau hier  
fühlt sich das Fränkische Kellerbier von Rittmeyer  
zuhause. Seine naturtrübe, vollmundige Art mit sanfter  
Malzsüße greift die intensive Käsenote des Welsh  
Rarebit auf, ohne sie zu überdecken. Gleichzeitig  
bringt die feine Hopfenherbe genug Frische ins Spiel,  
um die reichhaltige Sauce auf dem Brot wieder  
auszubalancieren. Gerade in Kombination mit der  
würzigen Senfnote entsteht so ein ehrlicher, erdiger  
Genuss, der perfekt zu einem warmen Pub-Snack passt. 
 
 
 

19. Schweizer Bier-Fondue 

Eine geniale Abwandlung des alpinen Klassikers, die für ein völlig neues 
Geschmackserlebnis am Tisch sorgt. Anstelle von säuerlichem Weißwein bildet hier ein 
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helles Lagerbier oder ein mildes Weizenbier die flüssige Basis. Die feine Malznote und die 
dezente Herbe des Bieres harmonieren phänomenal mit der Würze des geschmolzenen 
Käses und machen das Fondue besonders cremig und süffig. 

Die Zutaten (für 4 Portionen) 

Für die Käsemischung: 

●​ 400 g reifer Gruyère (fein gerieben) 
●​ 400 g Vacherin Fribourgeois (alternativ Appenzeller oder Emmentaler, fein 

gerieben) 
●​ 1 Knoblauchzehe (halbiert) 
●​ 300 ml helles Lagerbier oder Weizenbier (Zimmertemperatur) 
●​ 1 EL Zitronensaft (die Säure hilft, den Käse stabil zu binden) 
●​ 3 TL Speisestärke (Maisstärke) 
●​ Eine Prise frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 
●​ Eine kräftige Prise Muskatnuss (frisch gerieben) 

Zum Dippen: 

●​ 1 rustikales Bauernbrot oder Baguette (am besten vom Vortag, in mundgerechte 
Würfel geschnitten, sodass an jedem Stück etwas Kruste ist) 

Die Zubereitung 

Damit das Fondue perfekt gelingt und sich nicht in Käse und Flüssigkeit trennt, wird die 
Stärke vorab angerührt. Zudem darf das Ganze während des Schmelzens niemals sprudelnd 
kochen. 

1. Den Topf vorbereiten: 5 Min. 

Reibe das Innere eines klassischen Fonduetopfs (Caquelon) kräftig mit den Schnittflächen 
der halbierten Knoblauchzehe aus. Wer es intensiv mag, lässt den Knoblauch danach fein 
gehackt im Topf; traditionell wird er jedoch nach dem Ausreiben entfernt. 

2. Die Bindung vorbereiten: 2 Min. 

Verrühre die Speisestärke in einer kleinen Tasse mit dem Zitronensaft und etwa 3 Esslöffeln 
des Bieres, bis eine glatte Flüssigkeit ohne Klümpchen entsteht. 

3. Das Bier erwärmen: 5 Min. 

Gieße das restliche Bier in den vorbereiteten Topf und bringe es auf dem Herd bei mittlerer 
Hitze zum Simmern (es soll leicht dampfen, aber nicht stark kochen). 

4. Den Käse schmelzen: 10 Min. 

Gib den gesamten geriebenen Käse und die angerührte Stärkemischung in den Topf zum 
warmen Bier. Drehe die Hitze auf niedrige Stufe herunter. Rühre die Masse nun 

39 



 

ununterbrochen mit einem Kochlöffel in Form einer Acht (8) durch. Nach einigen Minuten 
schmilzt der Käse und verbindet sich mit dem Bier zu einer sämigen, glatten Creme. 

5. Würzen und Servieren: 3 Min. 

Schmecke das Fondue mit dem Pfeffer und einer kräftigen Prise Muskatnuss ab. Zünde das 
Rechaud (den Tischbrenner) an und stelle den Fonduetopf vorsichtig darauf um, damit die 
Masse warm und flüssig bleibt. Das Fondue sollte am Tisch nur noch leicht köcheln. 

Der Pub-Faktor 

Steche die Brotwürfel so auf die Fonduegabeln, dass die Nadel zuerst durch die weiche 
Krume und dann durch die feste Kruste geht – so geht der Würfel im Topf nicht verloren. 
Neben Brot passen auch blanchierter Blumenkohl, Gewürzkurken, kleine eingelegte 
Silberzwiebeln oder gekochte Drillinge (kleine Kartoffeln) hervorragend zum Eintauchen. 
Reiche dazu das restliche, gut gekühlte Bier. 

Bierempfehlung  
Kräftig, komplex und mit dunkler Fruchtsüße – genau  
hier passt La Trappe Quadrupel zum Schweizer Bier- 
Fondue. Seine Aromen von Karamell und Trockenfrucht  
greifen die cremige Käsemischung aus Gruyère und  
Vacherin auf und geben ihr mehr Tiefe. Gleichzeitig  
sorgt die leichte alkoholische Wärme dafür, dass das  
Fondue nicht zu schwer wirkt. Zwischen den Bissen  
bringt das Bier einen klaren Gegenpol und hält den  
kräftigen Käse angenehm ausgewogen. 
 

20. Scharfe Bier-BBQ-Sauce 
Der absolute Star bei jedem Grillabend. Eine richtig gute BBQ-Sauce braucht die perfekte 
Balance aus Süße, Säure, Rauch und Schärfe. Das Geheimnis in dieser Variante ist das 
vorherige Einkochen des Bieres: Dadurch verdampft das Wasser und es bleibt ein intensiver, 
malziger Sirup zurück, der sich genial mit dem Ketchup, dem braunen Zucker und dem 
Rauchsalz verbindet. Die Chili sorgt im Abgang für den nötigen Kick. 

Die Zutaten (für 4 Personen / ca. 500 ml Sauce) 

Für die Saucenbasis: 

●​ 330 ml kräftiges Bier (z. B. ein dunkles Doppelbock, ein röstiges Stout oder ein 
malziges Export) 

●​ 250 g Ketchup 
●​ 3 EL brauner Zucker (oder Honig für eine klebrige Konsistenz) 
●​ 2 EL Apfelessig (bringt die nötige Säure) 
●​ 1 EL Worcestershire-Sauce 
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Für die Würze & Schärfe: 

●​ 1 kleine Zwiebel (sehr fein gewürfelt) 
●​ 1 Knoblauchzehe (fein gehackt) 
●​ 1 TL Rauchsalz (oder normales Salz plus 1/2 TL rauchiges Paprikapulver / Chipotle) 
●​ 1-2 TL Chiliflocken oder frisch gehackte rote Chilis (je nach gewünschter 

Schärfe) 
●​ 1/2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 
●​ 1 EL Pflanzenöl (zum Anschwitzen) 

Die Zubereitung 

Damit die Sauce ihre typisch dickflüssige, glänzende Textur bekommt, lassen wir sie bei 
kleiner Hitze langsam reduzieren. So konzentrieren sich die Aromen perfekt. 

1. Die Aromen aktivieren: 5 Min. 

Erhitze das Pflanzenöl in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze. Gib die feinen Zwiebelwürfel 
und den Knoblauch hinein und schwitze alles für ca. 3–4 Minuten glasig an. Füge die 
Chiliflocken (oder frischen Chilis) hinzu und lass sie für eine Minute mitrösten, damit sich die 
Schärfe im Öl entfaltet. 

2. Das Bier reduzieren: 10 Min. 

Gieße das Bier in den Topf zu den Zwiebeln. Drehe die Hitze hoch und lass das Bier bei 
offener Flamme um etwa die Hälfte einkochen. Dieser Schritt ist wichtig, damit die Sauce 
später nicht zu flüssig wird und der reine, malzige Charakter des Bieres zurückbleibt. 

3. Die restlichen Zutaten vereinen: 5 Min. 

Reduziere die Hitze auf mittlere Stufe. Gib den Ketchup, den braunen Zucker, den 
Apfelessig, die Worcestershire-Sauce und das Rauchsalz sowie den Pfeffer mit in den Topf. 
Verrühre alles gründlich mit einem Schneebesen, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst 
hat und eine gleichmäßige Sauce entstanden ist. 

4. Das sanfte Einkochen: 15–20 Min. 

Lass die BBQ-Sauce bei kleiner Hitze für ca. 15 bis 20 Minuten sanft köcheln. Rühre dabei 
gelegentlich um, da der Zucker am Topfboden ansetzen kann. Die Sauce ist fertig, wenn sie 
merklich eingedickt ist, glänzt und schwer vom Löffel tropft. 

5. Das Finish & Abkühlen: 5 Min. 

Nimm den Topf vom Herd. Wenn du eine absolut stückchenfreie, feine Sauce bevorzugst, 
kannst du sie jetzt noch einmal kurz mit dem Stabmixer pürieren. Schmecke die Sauce final 
ab – wer es noch rauchiger mag, gibt eine Extra-Prise Rauchsalz dazu. Lass die Sauce 
abkühlen; beim Erkalten dickt sie noch etwas nach. 
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Der Pub-Faktor 

Diese scharfe Bier-BBQ-Sauce schmeckt warm und kalt fantastisch. Sie ist der perfekte 
Begleiter zu gegrilltem Fleisch, saftigen Burgern oder als Dip für krosse Pommes und 
Blumenkohl-Wings. In einem sauberen, luftdichten Glas abgefüllt, hält sich die Sauce im 
Kühlschrank problemlos mehrere Wochen frisch. 

Bierempfehlung  
 
Schneider Weisse Aventinus bringt eine tiefe,  
fast weinartige Malzsüße mit, die perfekt mit der  
würzigen BBQ-Sauce harmoniert. Beim Einkochen  
konzentrieren sich seine Noten von Karamell,  
dunkler Frucht und leichter Schärfewärme und  
verbinden sich mit Ketchup, Zucker und Rauchsalz  
zu einer dichten, aromatischen Basis. Gleichzeitig  
sorgt die kräftige Struktur des Bieres dafür, dass  
die Schärfe der Chili nicht scharfkantig wirkt,  
sondern eingebettet und rund bleibt. So entsteht  
eine BBQ-Sauce mit viel Tiefe, Süße und einem  
angenehm warmen Abgang. 

 

 
 

Grillen & Pfanne 

21. Saftiges Bier-Hähnchen vom Grill (Aromatischer Geflügelsitz) 

Ein absolutes Highlight für jeden Grill-Enthusiasten. Das Hähnchen wird aufrecht auf einen 
mit Bier gefüllten Geflügelbräter gesetzt. Während das Fleisch von außen durch die Hitze 
des Grills eine herrlich krosse, würzige Haut bekommt, verdampft im Inneren das Bier. 
Dieser Dampf sorgt dafür, dass das Hähnchen von innen heraus parfümiert wird und selbst 
das sonst eher trockene Brustfleisch unglaublich saftig bleibt. 

Die Zutaten (für 4 Portionen) 

Für das Hähnchen: 

●​ 1 ganzes Hähnchen (ca. 1,5 kg, küchenfertig) 
●​ 1 Dose oder kleine Flasche helles Bier (ca. 250–330 ml, z. B. Lager oder Pils) 
●​ 2 EL Pflanzenöl (zum Bestreichen) 

Für den Gewürz-Rub (Trockenmarinade): 

●​ 2 EL edelsüßes Paprikapulver 
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●​ 1 TL geräuchertes Paprikapulver (für die rauchige Note) 
●​ 1 TL Knoblauchpulver 
●​ 1 TL Zwiebelpulver 
●​ 1 TL getrockneter Thymian oder Oregano 
●​ 1,5 TL Salz 
●​ 1 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 
●​ 1 TL brauner Zucker (sorgt für eine tolle Kruste) 

Benötigtes Zubehör:  

Ein geschlossener Grill (mit Deckel) und ein Geflügelbräter / Hähnchensitz aus 
Edelstahl oder Keramik. 

Die Zubereitung 

Das Hähnchen wird indirekt gegrillt. Das bedeutet, die Hitzequelle befindet sich an den 
Seiten, während das Fleisch in der Mitte des Grills bei geschlossenem Deckel sanft durch 
die zirkulierende Luft gart. 

1. Den Rub mischen und das Hähnchen vorbereiten: 15 Min. 

Mische alle Zutaten für den Gewürz-Rub in einer kleinen Schüssel gründlich durch. Wasche 
das Hähnchen von innen und außen kurz kalt ab und tupfe es mit Küchenpapier absolut 
trocken. Schneide überschüssiges Fett am Hals oder der Bauchhöhle weg. Bestreiche das 
Hähnchen rundherum dünn mit dem Pflanzenöl, damit die Gewürze optimal haften. Reibe 
das Fleisch anschließend von innen und außen großzügig mit der Gewürzmischung ein. 

2. Den Grill anheizen: 10 Min. 

Bereite deinen Grill für indirekte mittlere Hitze (ca. 180°C bis 200°C) vor. Bei einem 
Gasgrill zündest du dafür nur die äußeren Brenner an. Bei einem Holzkohlegrill schiebst du 
die glühenden Kohlen an die beiden Seiten des Grills, sodass in der Mitte eine freie Zone 
bleibt. 

3. Den Bräter befüllen und das Hähnchen Platzieren: 5 Min. 

Gieße das Bier in den dafür vorgesehenen Zylinder deines Geflügelbräters. Wer möchte, 
kann noch einen Zweig frischen Rosmarin oder eine Knoblauchzehe ins Bier geben. Setze 
das Hähnchen nun mit der Bauchöffnung vorsichtig auf den Zylinder, sodass es stabil und 
aufrecht steht. Die Keulen und Flügel zeigen nach unten und stützen das Hähnchen wie ein 
Stativ. 

4. Das Grillen (Indirekt): 60–75 Min. 

Stelle den Geflügelbräter in die indirekte Zone (die Mitte) des Grills. Schließe den Grilldeckel. 
Lass das Hähnchen für ca. 60 bis 75 Minuten ununterbrochen garen. Öffne den Deckel 
währenddessen so selten wie möglich, damit die Hitze und der Bierdampf nicht entweichen. 
Das Hähnchen ist fertig, wenn die Haut goldbraun und knusprig ist und an der dicksten Stelle 
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der Keule eine Kerntemperatur von ca. 80–85°C erreicht hat (oder wenn beim Hineinstechen 
klarer Saft austritt). 

5. Ruhen lassen und Tranchieren: 10 Min. 

Nimm den Bräter vorsichtig vom Grill (Vorsicht, die Flüssigkeit im Inneren ist kochend heiß!). 
Lass das Hähnchen vor dem Anschneiden etwa 5–10 Minuten aufrecht ruhen, damit sich die 
Fleischsäfte im Inneren wieder gleichmäßig verteilen. Hebe das Hähnchen vorsichtig vom 
Sitz und zerlege es in Portionen (Bruststücke und Keulen). 

Der Pub-Faktor 

Dieses Hähnchen verströmt schon beim Grillen einen phänomenalen Duft. Serviere die 
saftigen Fleischstücke mit Pommes frites, einem frischen Krautsalat (Coleslaw) und der 
selbstgemachten scharfen Bier-BBQ-Sauce. Ein gut gekühltes, herbes Pils passt perfekt 
dazu und greift die feine Biernote des Fleisches ideal auf. 

Bierempfehlung 

Ein gut gekühltes Corona Extra aus der Dose  
begleitet das Grillhähnchen hier sehr unkompliziert 
und erfrischend. Seine leichte Malzsüße und die 
dezente Bitterkeit greifen die würzige Paprika- 
Kruste auf, ohne sie zu überdecken.Zwischen den 
einzelnen Bissen wirkt es angenehm frisch und  
sorgt dafür, dass die rauchigen Aromen vom Grill  
nicht zu schwer werden. Gerade zur knusprigen  
Haut und dem saftigen Fleisch bringt es genau die  
Leichtigkeit, die ein langes Grillen draußen abrundet.  

 

 

22. In Bier marinierte Nackensteaks 

Ein absoluter Favorit für den Grill, der zeigt, wie traditionelle Zutaten das Beste aus dem 
Fleisch herausholen. Die Kombination aus Bier, Zwiebeln und Senf ist ein bewährter 
Küchenkniff: Die im Bier enthaltenen Komponenten helfen zusammen mit der Säure des 
Senfs dabei, die Proteinstrukturen des Fleisches sanft aufzubrechen. Dadurch werden die 
Nackensteaks beim Grillen unvergleichlich zart, bleiben extrem saftig und nehmen ein tiefes, 
herzhaft-würziges Aroma an. 

Die Zutaten (für 4 Personen) 

Für das Fleisch: 

●​ 4 Schweinenackensteaks (je ca. 180–200 g, idealerweise gut marmoriert) 
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Für die Bier-Senf-Marinade: 

●​ 330 ml Bier (ein herbes Pils sorgt für eine feine Frische, ein Dunkelbier oder 
Schwarzbier bringt eine kräftige, malzige Tiefe) 

●​ 2 große Zwiebeln (in feine Ringe geschnitten) 
●​ 2 EL mittelscharfer Senf 
●​ 2 Knoblauchzehen (in dünne Scheiben geschnitten) 
●​ 1 TL edelsüßes Paprikapulver 
●​ 1 TL getrockneter Majoran oder Thymian 
●​ 1 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 
●​ 1 TL Salz 
●​ 2 EL Pflanzenöl (z. B. Raps- oder Sonnenblumenöl) 

Die Zubereitung 

Für das perfekte Ergebnis braucht dieses Gericht etwas Vorlaufzeit. Je länger das Fleisch in 
der Marinade ruht, desto zarter und geschmacksintensiver wird es. 

1. Die Marinade ansetzen: 10 Min. 

Gib den Senf, das Pflanzenöl, das Paprikapulver, den Majoran und den schwarzen Pfeffer in 
eine große, flache Form oder Schüssel (das Salz noch weglassen, damit das Fleisch keinen 
Saft zieht). Verrühre alles mit einem Schneebesen zu einer glatten Paste. Gieße das Bier 
langsam unter Rühren dazu, bis sich die Paste vollständig aufgelöst hat. 

2. Das Fleisch marinieren: 10 Min. (plus Marinierzeit) 

Tupfe die Nackensteaks mit Küchenpapier trocken. Lege die Steaks in die Form, sodass sie 
vollständig von der Flüssigkeit bedeckt sind. Verteile die Zwiebelringe und die 
Knoblauchscheiben zwischen und auf den Fleischstücken. Decke die Form ab und stelle sie 
für mindestens 4 Stunden, am besten über Nacht, in den Kühlschrank. Wende das 
Fleisch nach der Hälfte der Zeit idealerweise einmal. 

3. Vorbereitung für den Grill: 30 Min. 

Nimm das Fleisch etwa 30 Minuten vor dem Grillen aus dem Kühlschrank, damit es 
Zimmertemperatur annehmen kann – das sorgt für ein gleichmäßigeres Garergebnis. Nimm 
die Steaks aus der Marinade und streife die Zwiebeln und den Knoblauch gründlich ab, da 
diese sonst auf dem Grill verbrennen und bitter werden. Fange die Zwiebeln auf. Würze die 
Steaks erst jetzt von beiden Seiten gleichmäßig mit dem Salz. 

4. Die Zwiebeln zubereiten: 15 Min. 

Tipp: Gib die abgefangenen Zwiebelringe mit einem Teelöffel Öl und 2–3 Esslöffeln der 
verbliebenen Marinade in eine kleine Aluschale oder eine gusseiserne Pfanne und lass sie 
auf dem Grill weich und goldbraun schmoren, während das Fleisch gart. 
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5. Grillen: 8–10 Min. 

Heize den Grill auf hohe, direkte Hitze vor. Lege die Nackensteaks auf den heißen Rost und 
grille sie für ca. 4–5 Minuten pro Seite, bis sie eine schöne Grillzeichnung und eine kräftige 
Kruste haben. Ziehe das Fleisch danach kurz in eine kühlere (indirekte) Zone des Grills und 
lass es für 2–3 Minuten nachziehen, damit sich die Fleischsäfte entspannen. 

Der Pub-Faktor 

Serviere die heißen, saftigen Nackensteaks auf einem Teller und häufe die weich 
geschmorten Bier-Zwiebeln großzügig darüber. Dazu passen klassischer Kartoffelsalat, 
knuspriges Kräuterbutter-Baguette und ein knackiger Krautsalat. Das Gericht schmeckt 
hervorragend in geselliger Runde direkt am Grill. 

 
Bierempfehlung 
 
Riegeler Herrenpils passt perfekt zu den in  
Bier marinierten Nackensteaks, weil seine herbe,  
klare Hopfenstruktur die kräftige Senf-Zwiebel- 
Marinade aufnimmt und für einen frischen Gegenpol  
zur Saftigkeit des Fleisches sorgt, während die  
trockene, spritzige Art des Pils das Fett des Nackens  
angenehm ausbalanciert und für Leichtigkeit sorgt  
und so in Kombination mit den geschmorten  
Bierzwiebeln ein würziges, aber nicht schweres  
Gesamtbild entsteht, das den Grillteller rund und  
stimmig macht. 
 
 

23. Bier-Kutscher-Steaks mit Zwiebel-Bier-Sauce 

Ein absoluter Kneipen-Klassiker, der durch seine Schnelligkeit und seinen ehrlichen, 
kräftigen Geschmack besticht. Das Geheimnis liegt hier ganz klar in der Pfanne: Direkt nach 
dem scharfen Anbraten der Steaks wird der wertvolle Bratensatz mit einem kräftigen Schluck 
dunklem Bier abgelöscht. Zusammen mit sanft geschmorten Zwiebeln entsteht so in 
Windeseile eine dicke, herrlich glänzende Sauce mit einer wunderbar malzigen Tiefe. 

Die Zutaten (für 4 Portionen) 

Für die Steaks: 

●​ 4 Schweinerückensteaks oder Minutensteaks (je ca. 150–180 g) 
●​ 2 EL Butterschmalz oder Pflanzenöl (zum scharfen Anbraten) 
●​ Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 

Für die Zwiebel-Bier-Sauce: 
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●​ 3 große Zwiebeln (in feine halbe Ringe geschnitten) 
●​ 1 TL Zucker (hilft beim Karamellisieren der Zwiebeln) 
●​ 1 EL Tomatenmark 
●​ 250 ml kräftiges Dunkelbier oder Schwarzbier 
●​ 200 ml Rinderbrühe 
●​ 1 TL mittelscharfer Senf 
●​ 1 TL kalte Butter (zum Binden der Sauce) 

Die Zubereitung 

Da die Steaks kurzgebraten werden, bereiten wir die Zwiebelbasis direkt in derselben 
Pfanne vor, um jeden Gramm des Fleischaromas optimal in die Sauce zu integrieren. 

1. Die Steaks anbraten: 10 Min. 

Tupfe die Steaks mit Küchenpapier gründlich trocken und würze sie von beiden Seiten kräftig 
mit Salz und Pfeffer. Erhitze das Butterschmalz in einer großen, schweren Pfanne (am 
besten aus Gusseisen) bei hoher Hitze. Brate die Steaks je nach Dicke für ca. 2–3 Minuten 
pro Seite scharf an, bis sie eine schöne braune Kruste haben. Nimm das Fleisch heraus, 
wickle es in Alufolie und stelle es beiseite, damit es warm bleibt und nachziehen kann. 

2. Die Zwiebeln schmoren: 8 Min. 

Reduziere die Hitze der Pfanne auf mittlere Stufe (der Bratensatz vom Fleisch bleibt 
unbedingt in der Pfanne!). Gib die Zwiebelringe und den Zucker hinein. Schmore die 
Zwiebeln unter gelegentlichem Rühren für ca. 5–7 Minuten an, bis sie weich werden und 
eine schöne goldbraune Farbe annehmen. 

3. Tomatenmark und Ablöschen: 3 Min. 

Schiebe die Zwiebeln in der Pfanne etwas zur Seite, gib das Tomatenmark auf den 
Pfannenboden und lass es für ca. 1 Minute leicht mitrösten. Gieße nun das Dunkelbier 
hinein. Kratze dabei mit einem Pfannenwender den festgebackenen Bratensatz gründlich 
vom Pfannenboden ab – das ist der Hauptgeschmacksträger für die Sauce! 

4. Die Sauce einkochen: 10 Min. 

Füge die Rinderbrühe und den Senf hinzu und rühre alles gut durch. Lass die Sauce bei 
mittlerer Hitze für etwa 8–10 Minuten offen köcheln, bis die Flüssigkeit um die Hälfte 
reduziert ist und die Zwiebeln wunderbar weich und sämig eingedickt sind. Schmecke die 
Sauce mit Salz und Pfeffer ab. 

5. Das Finish: 2 Min. 

Nimm die Pfanne von der heißen Herdplatte. Gib die eiskalte Butter in die Sauce und rühre 
sie zügig unter, bis sie geschmolzen ist – das sorgt für einen tollen Glanz und zusätzliche 
Bindung (die Sauce danach nicht mehr kochen lassen!). Lege die Steaks mitsamt dem 
ausgetretenen Fleischsaft aus der Folie zurück in die Pfanne und lass sie in der heißen 
Sauce für 1 Minute warm werden. 
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Der Pub-Faktor 

Serviere die Bier-Kutscher-Steaks direkt aus der Pfanne. Richte die Steaks auf den Tellern 
an und decke sie üppig mit den geschmorschten Bier-Zwiebeln und der dunklen Sauce ab. 
Dazu passen traditionell knusprige Bratkartoffeln mit Speck oder dicke Pommes frites und 
ein knackiger Beilagensalat. 

 
Bieremfpehlung  
 
Kräftig, dunkel und mit deutlichen Röstnoten  
passt BrewDog Black Heart ideal zu den  
Bier-Kutscher-Steaks, weil seine malzige Tiefe  
und leichte Kaffeenote den Bratensatz der Pfanne  
perfekt aufgreifen und der Zwiebel-Bier-Sauce  
zusätzliche Fülle geben.Gleichzeitig sorgt die herbe,  
trockene Seite des Stouts dafür, dass die reichhaltige  
Sauce nicht zu schwer wirkt, sondern eine klare Struktur  
behält und die Süße der geschmorten Zwiebeln  
angenehm ausbalanciert wird. So entsteht ein  
deftiges, rundes Zusammenspiel aus Fleisch,  
Röstaromen und dunkler Bierwürze, das genau  
den Charakter eines klassischen Kneipengerichts trifft. 
 
 
 

24. In Bier gedämpfte Bratwürste 

Diese Methode ist ein echter Geheimtipp, der besonders in den Biergärten und Pubs 
Nordamerikas (bekannt als „Beer Brats“) zelebriert wird. Die Bratwürste werden vor dem 
eigentlichen Grillen oder Braten in einem Sud aus Bier und Zwiebeln sanft pochiert. Das hat 
zwei unschlagbare Vorteile: Die Würste nehmen im Inneren eine fantastische, würzige 
Malznote an und die Haut entspannt sich, wodurch sie später auf dem Grill garantiert nicht 
mehr platzen, sondern gleichmäßig braun und knackig werden. 

Die Zutaten (für 4 Portionen) 

Für die Würste und den Sud: 

●​ 4 bis 8 grobe Bratwürste (nach Geschmack, z. B. Thüringer oder frische grobe 
Schweinsbratwürste) 

●​ 500 ml helles Bier (z. B. ein süffiges Lager, Export oder Pils) 
●​ 2 große Zwiebeln (in feine Streifen geschnitten) 
●​ 2 Knoblauchzehen (leicht angedrückt) 
●​ 1 EL Butter 
●​ 1 TL Senfkörner (optional) 
●​ 1 Lorbeerblatt 
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Die Zubereitung 

Der Schlüssel zum Erfolg liegt darin, die Würste im Biersud wirklich nur sanft ziehen zu 
lassen, statt sie sprudelnd zu kochen. So bleibt das Fleisch wunderbar saftig. 

1. Den Biersud ansetzen: 10 Min. 

Schmelze die Butter in einem weiten Topf oder einer tiefen Pfanne bei mittlerer Hitze. Gib die 
Zwiebelstreifen und den Knoblauch hinein und schwitze alles für ca. 5 Minuten an, bis die 
Zwiebeln glasig und leicht weich sind. Gieße das Bier dazu und füge das Lorbeerblatt sowie 
die Senfkörner hinzu. Bringe den Sud einmal kurz zum Kochen. 

2. Die Würste dämpfen: 15 Min. 

Reduziere die Hitze sofort auf die kleinste Stufe, sodass der Sud nur noch ganz leicht 
simmert (ca. 80°C). Lege die Bratwürste hinein. Sie sollten weitgehend mit Flüssigkeit 
bedeckt sein. Lass die Würste für etwa 10 bis 15 Minuten im heißen Biersud ziehen. Nimm 
sie anschließend mit einer Zange heraus und lass sie kurz auf einem Teller abtropfen. 
Wichtig: Den Sud mit den Zwiebeln auf dem Herd behalten und warm halten! 

3. Das Grillen oder Braten: 5–8 Min. 

Heize den Grill auf mittlere bis hohe direkte Hitze vor (alternativ eine Pfanne mit etwas Öl 
erhitzen). Lege die vorgegärten Bratwürste auf den Rost. Da sie im Inneren bereits heiß und 
gar sind, geht es jetzt nur noch um die perfekte Farbe: Grille die Würste für ca. 2–3 Minuten 
pro Seite, bis die Haut rundherum wunderschön goldbraun, knusprig und knackig ist. 

4. Die Zwiebeln finishen: 5 Min. 

Während die Würste auf dem Grill liegen, drehst du die Hitze unter dem Topf mit dem 
verbliebenen Biersud wieder hoch. Lass die Flüssigkeit offen einkochen, bis sie fast 
vollständig verdampft ist und die Zwiebeln eine wunderbar sämige, klebrige Konsistenz mit 
einem tiefen Biergeschmack angenommen haben. 

Der Pub-Faktor 

Serviere die knusprigen Bratwürste am besten in einem aufgeschnittenen, leicht 
angerösteten Brötchen (oder Baguette). Gib eine ordentliche Portion der weichen, 
süßlich-herben Bier-Zwiebeln direkt über die Wurst. Ein Klecks mittelscharfer Senf rundet 
diesen ehrlichen, deftigen Klassiker perfekt ab. Reiche dazu traditionell Sauerkraut oder 
Pommes frites. 

 
Bierempfehlung 
 
Zum Gericht der in Bier gedämpften Bratwürste eignet sich das Bergmann Export 
besonders gut, weil seine malzige Süße und die milde Hopfenbittere den Biersud 
geschmacklich aufnehmen und die Würste dadurch eine angenehm würzige Tiefe 
bekommen, während das Bier selbst beim Trinken klar und süffig bleibt und so die kräftigen 
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Röstaromen der gegrillten Haut sowie die süßlich-herben Zwiebeln ausbalanciert und für ein 
rundes, klassisches Biergarten-Gefühl sorgt. 
 
 
 
 

25. Miesmuscheln in Weißbier-Sud 

Eine faszinierende bayerisch-belgische Fusion, die eine wunderbare Abwechslung zum 
klassischen französischen Muscheltopf bietet. Anstelle von Weißwein bildet hier ein 
spritziges, naturtrübes Weizenbier (Weißbier) die Basis für den Sud. Die fruchtigen 
Hefearomen und die feine Gewürznote des Bieres harmonieren fantastisch mit frischen 
Meeresfrüchten, während frischer Koriander dem Gericht eine überraschende Leichtigkeit 
und Frische verleiht. 

Die Zutaten (für 4 Portionen) 

Für die Muscheln: 

●​ 2 kg frische Miesmuscheln (in der Schale) 

Für den Weißbier-Sud: 

●​ 500 ml Weißbier (Weizenbier, idealerweise naturtrüb) 
●​ 2 EL Butter 
●​ 2 große Zwiebeln oder Schalotten (fein gewürfelt) 
●​ 2 Knoblauchzehen (in feine Scheiben geschnitten) 
●​ 1 kleine Stange Lauch (nur das Weiße und Hellgrüne, in feine Ringe geschnitten) 
●​ 1 Bund frischer Koriander (Blätter abgezupft, Stiele fein gehackt) 
●​ 1 Lorbeerblatt 
●​ Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 
●​ 1 Bio-Zitrone (in Spalten geschnitten) 

Die Zubereitung 

Das Wichtigste beim Kochen von Muscheln ist die richtige Vorbereitung und Sortierung, um 
absolute Frische zu garantieren. Das eigentliche Dämpfen dauert danach nur wenige 
Minuten. 

1. Die Muscheln vorbereiten: 20 Min. 

Wasche die Miesmuscheln gründlich unter fließendem, kaltem Wasser. Entferne bei Bedarf 
den „Bart“ (die faserigen Fäden) durch kräftiges Ziehen. Der Frische-Check: Sortiere 
beschädigte Muscheln sofort aus. Muscheln, die vor dem Kochen leicht geöffnet sind, klopfst 
du kurz auf die Arbeitsplatte. Schließen sie sich nicht von alleine, wirf sie weg. Muscheln, die 
fest geschlossen sind, sind perfekt. 
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2. Die Aromenbasis anschwitzen: 8 Min. 

Schmelze die Butter in einem sehr großen, weiten Topf bei mittlerer Hitze. Gib die 
Zwiebelwürfel, die Knoblauchscheiben und die Lauchringe hinzu. Schwitze das Gemüse für 
ca. 5 Minuten glasig an, ohne dass es Farbe annimmt. Gib die fein gehackten 
Korianderstiele und das Lorbeerblatt hinzu und lass alles für eine weitere Minute mitdünsten. 

 

3. Den Sud aufkochen: 2 Min. 

Gieße das Weißbier in den Topf zum Gemüse. Drehe die Hitze hoch, würze den Sud mit 
einer kräftigen Prise Salz sowie frisch gemahlenem Pfeffer und bringe die Flüssigkeit zum 
Kochen. 

4. Die Muscheln dämpfen: 5–7 Min. 

Gib die vorbereiteten Muscheln komplett in den kochenden Biersud. Lege sofort den Deckel 
auf den Topf. Lass die Muscheln bei starker Hitze für ca. 5 bis 7 Minuten im Dampf garen. 
Schüttle den geschlossenen Topf zwischendurch zweimal kräftig durch, damit sich die 
Muscheln gleichmäßig verteilen und alle Hitze abbekommen. 

5. Das Sortieren & Finish: 3 Min. 

Nimm den Topf vom Herd. Wichtig: Sortiere jetzt alle Muscheln aus, die sich während des 
Kochens nicht geöffnet haben – diese dürfen nicht gegessen werden. Streue die frischen 
Korianderblätter über die geöffneten Muscheln im Topf und rühre alles einmal vorsichtig um. 

Der Pub-Faktor 

Serviere die Miesmuscheln traditionell direkt im großen Topf in die Mitte des Tisches oder 
verteile sie mit einer Schöpfkelle auf tiefe Teller, sodass jeder reichlich von dem köstlichen, 
aromatischen Weißbier-Sud abbekommt. Reiche dazu Zitronenspalten zum Beträufeln und 
reichlich knuspriges Baguette oder dicke Pommes frites (nach belgischer Art), um den Sud 
perfekt aufzusaugen. 

 
Bierempfehlung 
 
Fruchtig, hefig und angenehm spritzig greift das Karg Weißbier den Charakter der 
Miesmuscheln im Sud perfekt auf und verbindet sich mit dem aromatischen Dampf aus 
Lauch, Knoblauch und Koriander zu einer stimmigen Einheit. Die feine Süße und die 
lebendige Kohlensäure machen das Bier direkt am Tisch zum idealen Begleiter, der den 
kräftigen Sud immer wieder frisch ausbalanciert. 
 
KOCHEN MIT BIER ist ein Buch von HOPFEN SEI DANK 
 
HOPFEN SEI DANK ist eine eingetragene Marke der 
BIWENKO GmbH 
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Königsallee 178b 
44799 Bochum 
 
www.hopfenseidank.de 
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	Schmorgerichte & Klassiker mit Tiefgang 
	1. Belgisches Carbonnade flamande (Rindergulasch) 
	Die Zutaten (für 4 Portionen) 
	Die Zubereitung 
	1. Das Fleisch vorbereiten und anbraten: 15 Min. 
	 
	2. Die Basis schaffen: 10 Min. 
	3. Ablöschen und Aromatisieren: 5 Min. 
	4. Das Geheimnis der Sauce & Schmoren: 2,5 Std. 
	5. Das Finish: 5 Min. 

	Der Pub-Faktor 

	2. Bayerischer Schweinebraten mit Dunkelbiersauce 
	Die Zutaten (für 4 Portionen) 
	Die Zubereitung 
	1. Die Schwarte vorbereiten und einschneiden: 10 Min. 
	2. Das Gemüse anrösten und den Braten ansetzen: 15 Min. 
	3. Das Angießen und die erste Ofenphase: 90 Min. 
	4. Das große Finale für die Kruste: 15-20 Min. 
	5. Die Sauce vollenden: 10 Min. 


	 
	3. Irisches Guinness Beef Stew 
	Die Zutaten (für 4 Portionen) 
	 
	 
	Die Zubereitung 
	1. Das Fleisch vorbereiten und anbraten: 15 Min. 
	2. Das Gemüse anschwitzen: 10 Min. 
	3. Ablöschen und einkochen: 5 Min. 
	4. Den Eintopf schmoren: 90 Min. 
	5. Die Kartoffeln ergänzen und fertigstellen: 30 Min. 

	Der Pub-Faktor 

	 
	4. Klassisches Bier-Gulasch 
	Die Zutaten (für 4 Portionen) 
	Die Zubereitung 
	 
	 
	1. Das Fleisch und die Zwiebeln vorbereiten: 15 Min. 
	2. Das Fundament legen: 10 Min. 
	3. Gewürze aktivieren und ablöschen: 5 Min. 
	4. Das sanfte Schmoren: 2 Std. 
	5. Das Finish: 10 Min. 

	Der Pub-Faktor 

	 
	5. Coq au Bière (Huhn in Biersauce) 
	Die Zutaten (für 4 Portionen) 
	 
	 
	Die Zubereitung 
	 
	1. Speck und Pilze anbräunen: 10 Min. 
	2. Das Hähnchen anbraten: 10 Min. 
	3. Die Basis ansetzen und ablöschen: 5 Min. 
	4. Das sanfte Schmoren: 35 Min. 
	5. Die Sauce vollenden: 10 Min. 

	Der Pub-Faktor 

	6. Ochsenschwanzragout in Porter 
	Die Zutaten (für 4 Portionen) 
	Die Zubereitung 
	1. Das Fleisch vorbereiten und anbraten: 15 Min. 
	2. Das Röstgemüse ansetzen: 10 Min. 
	3. Ablöschen und Gewürze hinzufügen: 5 Min. 
	4. Die lange Schmorzeit im Ofen: 3,5 Std. 
	5. Das Fleisch ablösen und die Sauce finishen: 20 Min. 

	Der Pub-Faktor 

	7. Chili con Carne mit Stout 
	Die Zutaten (für 4 Portionen) 
	Die Zubereitung 
	1. Das Fleisch scharf anbraten: 10 Min. 
	2. Das Gemüse und die Gewürze hinzufügen: 10 Min. 
	3. Mit Stout ablöschen und ansetzen: 5 Min. 
	4. Das lange Köcheln: 60 Min. 
	5. Das Finish mit Bohnen und Schokolade: 15 Min. 

	Der Pub-Faktor 


	Knuspriges im Bierteig (Frittiert & Gebacken) 
	8. Fish´n`Chips 
	Die Zutaten (für 2 Portionen) 
	Die Zubereitung 

	9. Beer Batter Onion Rings (Zwiebelringe) 
	Die Zutaten (für 4 Portionen) 
	Die Zubereitung 
	1. Die Zwiebeln vorbereiten: 10 Min. 
	2. Den Bierteig anrühren: 5 Min. 
	3. Das Öl erhitzen und die Ringe mehlieren: 5 Min. 
	4. Frittieren und Finish: 5-8 Min. 

	Der Pub-Faktor 

	 
	10. Gebackene Champignons im Bierteig 
	Die Zutaten (für 4 Portionen) 
	 
	Die Zubereitung 
	1. Der Dip vorab: 5 Min. 
	2. Die Pilze vorbereiten: 10 Min. 
	3. Den Bierteig anrühren: 5 Min. 
	4. Das Mehlieren und Frittieren: 10 Min. 
	5. Das Finish: 4 Min. 

	Der Pub-Faktor 

	11. Bierteig-Garnelen 
	Die Zutaten (für 4 Portionen) 
	Die Zubereitung 
	1. Die Garnelen vorbereiten: 10 Min. 
	2. Den Bierteig anrühren: 5 Min. 
	 
	 
	3. Das Mehlieren: 5 Min. 
	4. Frittieren und Finish: 5 Min. 
	5. Abtropfen lassen: 2 Min. 

	Der Pub-Faktor 

	12. Blumenkohl-Wings im Bierteig 
	Die Zutaten (für 4 Portionen) 
	Die Zubereitung 
	1. Den Blumenkohl vorbereiten: 10 Min. 
	2. Den Bierteig anrühren: 5 Min. 
	3. Das Mehlieren: 5 Min. 
	4. Frittieren und Finish: 8–10 Min. 

	Der Pub-Faktor 

	Brot, Teige & Herzhaftes Backen 
	13. Schnelles Bierbrot (ohne Hefe) 
	Die Zutaten (für 4 Personen / 1 Laib) 
	Die Zubereitung 
	1. Die Vorbereitung: 5 Min. 
	2. Die trockenen Zutaten mischen: 5 Min. 
	3. Das Bier dazugeben und kurz verrühren: 3 Min. 
	4. In die Form füllen und verfeinern: 2 Min. 
	5. Backen und Abkühlen: 45–50 Min. 

	 
	 
	Der Pub-Faktor 

	14. Bier-Pizzateig 
	Die Zutaten (für 4 Personen / 4 Pizzen) 
	Die Zubereitung 
	1. Die Hefe aktivieren: 5 Min. 
	2. Den Teig mischen und kneten: 15 Min. 
	3. Die Ruhephase: 60 Min. 
	4. Portionieren und Formen: 10 Min. 
	5. Belegen und Backen: 7–10 Min. 

	Der Pub-Faktor 

	15. Guinness-Schokoladenkuchen 
	Die Zutaten (für 4 Personen / 1 kleine Springform ca. 20 cm) 
	Die Zubereitung 
	1. Die Bier-Basis vorbereiten: 10 Min. 
	2. Kakao und Zucker einrühren: 5 Min. 
	3. Die feuchten und trockenen Zutaten vereinen: 10 Min. 
	4. Backen und Auskühlen: 45 Min. 
	5. Die Schaumkrone aufsetzen: 10 Min. 

	Der Pub-Faktor 


	Das Moon Lark „Deepness – Baltic Porter“ bringt genau die richtige Intensität für diesen Schokoladenkuchen als Begleitung im Glas. Mit seinen tiefen Noten von dunklem Malz, Kakao und leicht geröstetem Kaffee wirkt es fast wie eine flüssige Verlängerung des Kuchens selbst. Gleichzeitig sorgt die kühle, samtige Struktur des Porters dafür, dass die reichhaltige Süße des Desserts nicht schwer wird, sondern angenehm ausbalanciert bleibt. Besonders spannend ist das Zusammenspiel der dunklen Aromen, die sich gegenseitig verstärken, ohne sich zu überlagern – ein Dessert und ein Bier, die sich auf Augenhöhe begegnen und gemeinsam in eine fast schon luxuriöse Tiefe gehen. 
	16. Bier-Brezeln 
	Die Zutaten (für 4 Personen / 4 große Brezeln) 
	Die Zubereitung 
	1. Den Vorteig ansetzen und kneten: 15 Min. 
	2. Die Ruhephase: 45 Min. 
	3. Brezeln formen: 15 Min. 
	4. Das Natronbad vorbereiten und laugen: 10 Min. 
	5. Einschneiden und Backen: 15–20 Min. 

	Der Pub-Faktor 

	Suppen, Saucen & Käse-Kombinationen 
	17. Beer Cheese Soup (Bier-Käse-Suppe) 
	Die Zutaten (für 4 Portionen) 
	 
	Die Zubereitung 
	 
	 
	1. Das Gemüse anschwitzen: 10 Min. 
	2. Die Mehlschwitze ansetzen: 3 Min. 
	3. Flüssigkeiten einrühren: 10 Min. 
	4. Mixen und Würzen: 5 Min. 
	5. Das Käse-Finale: 5 Min. 

	Der Pub-Faktor 

	 
	18. Welsh Rarebit 
	Die Zutaten (für 4 Portionen) 
	Die Zubereitung 
	1. Das Brot vorrösten: 5 Min. 
	2. Die Basis für die Sauce herstellen: 5 Min. 
	3. Den Käse schmelzen: 3 Min. 
	4. Bestreichen und Überbacken: 5 Min. 
	5. Das Finish: 3–4 Min. 

	Der Pub-Faktor 

	19. Schweizer Bier-Fondue 
	Die Zutaten (für 4 Portionen) 
	Die Zubereitung 
	1. Den Topf vorbereiten: 5 Min. 
	2. Die Bindung vorbereiten: 2 Min. 
	3. Das Bier erwärmen: 5 Min. 
	4. Den Käse schmelzen: 10 Min. 
	5. Würzen und Servieren: 3 Min. 

	Der Pub-Faktor 

	20. Scharfe Bier-BBQ-Sauce 
	Die Zutaten (für 4 Personen / ca. 500 ml Sauce) 
	Die Zubereitung 
	1. Die Aromen aktivieren: 5 Min. 
	2. Das Bier reduzieren: 10 Min. 
	3. Die restlichen Zutaten vereinen: 5 Min. 
	4. Das sanfte Einkochen: 15–20 Min. 
	5. Das Finish & Abkühlen: 5 Min. 

	 
	Der Pub-Faktor 

	Grillen & Pfanne 
	21. Saftiges Bier-Hähnchen vom Grill (Aromatischer Geflügelsitz) 
	Die Zutaten (für 4 Portionen) 
	Die Zubereitung 
	1. Den Rub mischen und das Hähnchen vorbereiten: 15 Min. 
	2. Den Grill anheizen: 10 Min. 
	3. Den Bräter befüllen und das Hähnchen Platzieren: 5 Min. 
	4. Das Grillen (Indirekt): 60–75 Min. 
	5. Ruhen lassen und Tranchieren: 10 Min. 

	Der Pub-Faktor 

	22. In Bier marinierte Nackensteaks 
	Die Zutaten (für 4 Personen) 
	Die Zubereitung 
	1. Die Marinade ansetzen: 10 Min. 
	2. Das Fleisch marinieren: 10 Min. (plus Marinierzeit) 
	3. Vorbereitung für den Grill: 30 Min. 
	4. Die Zwiebeln zubereiten: 15 Min. 
	 
	 
	5. Grillen: 8–10 Min. 

	Der Pub-Faktor 

	23. Bier-Kutscher-Steaks mit Zwiebel-Bier-Sauce 
	Die Zutaten (für 4 Portionen) 
	Die Zubereitung 
	1. Die Steaks anbraten: 10 Min. 
	2. Die Zwiebeln schmoren: 8 Min. 
	3. Tomatenmark und Ablöschen: 3 Min. 
	4. Die Sauce einkochen: 10 Min. 
	5. Das Finish: 2 Min. 

	Der Pub-Faktor 

	24. In Bier gedämpfte Bratwürste 
	Die Zutaten (für 4 Portionen) 
	Die Zubereitung 
	1. Den Biersud ansetzen: 10 Min. 
	2. Die Würste dämpfen: 15 Min. 
	3. Das Grillen oder Braten: 5–8 Min. 
	4. Die Zwiebeln finishen: 5 Min. 

	Der Pub-Faktor 

	25. Miesmuscheln in Weißbier-Sud 
	Die Zutaten (für 4 Portionen) 
	Die Zubereitung 
	1. Die Muscheln vorbereiten: 20 Min. 
	2. Die Aromenbasis anschwitzen: 8 Min. 
	 
	3. Den Sud aufkochen: 2 Min. 
	4. Die Muscheln dämpfen: 5–7 Min. 
	5. Das Sortieren & Finish: 3 Min. 

	Der Pub-Faktor 



