BERGZEIT

Hier finden Sie die vollstindigen Rezepte aus der BergZeit (Dezember 2021). Ubersichtlich beschrieben
und unkompliziert zu kochen. Sie schliefen mit der Empfehlung einer korrespondierenden Berg Bier-
Spezialitit. Und vielleicht macht es ja auch Lust zur Einkehr in einem der Restaurants.

pezepy  ROSTBRATEN MIT EINER
TlPP SGHOKOLADEN-BALSAMIGO-SAUGE
AUF SUSSKARTOFFEL-PUREE

SCHWEINEFILET-MEDAILLON
IM TEIGMANTEL
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LAGERHAUS im albgut

KAKAO- UND KAFFEEROSTEREI
LAGERHAUS IM ALBGUT - MUNSINGEN

Familie Laepple
Geldnde Albgut, BT20 = 72525 Miinsingen = Tel. 07385 965825 = www.albgut.de/2020/11/07/lagerhaus-im-albgut-bt20

ROSTBRATEN

SGHOKOLADEN
BALSAMICO-SAUCE

SUSSKARTOFFEL

Empfehlung unserer
Biersommeliere

BERG ULRIGHSBIER

Stammwiirze 12,7 %

Alk. Vol. 5,3 %

Gebraut mit hellem

\ Gerstenmalz und

geschéltem Rostmalz

I ) - vergoren in der
Bottich-Girung und

fur die zweite Girung

im Reifetank aufge-

kraust.
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LAGERHAUS im albgut

KAKAO- UND KAFFEEROSTEREI
LAGERHAUS IM ALBGUT - MUNSINGEN

Familie Laepple
Geldnde Albgut, BT20 = 72525 Miinsingen = Tel. 07385 965825 = www.albgut.de/2020/11/07/lagerhaus-im-albgut-bt20

ZUBEREITUNG

D Die SiiRkartoffeln weich kochen, mit dem Stabmixer
und Butter zu einem fluffigen Piiree aufschlagen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken, Kakaonibs untermengen.
A Den Backofen auf 150 Grad vorheizen.

E) Das Fleisch mit Salz, Pfeffer, Krdutern und etwas Zu-

cker wiirzen und in etwas Mehl wenden. In einer Pfanne

B AI-S AM I c 0 _s A“ c E Butterschmalz stark erhitzen und das Fleisch darin je-
weils 2 Minuten auf jeder Seite scharf braten. Den Braten

in eine Auflaufform legen, mit Folie abdecken und fiir

S “ S s K A RT n F F E L etwa zehn Minuten in die Backrohre stellen.
[ In der Fleischpfanne die Zwiebeln anbraten. Mit Rin-

| W ] derjus und dunklem Balsamico abloschen. Die Sauce et-

was reduzieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Schluss eine 75-prozentige Schokolade aus Guate-
REZ EPT fiir 2 Person
Fleisch

mala unterriihren.

B Dazu Gemiise nach Wahl reichen.
= 2 Scheiben Rostbraten
= Salz, Pfeffer, Krauter nach Wahl

= Zucker, Mehl, Butterschmalz

Empfehlung unserer
Biersommeliere

BERG ULRICHSBIER

Stammwiirze 12,7 %
Alk. Vol. 5,3 %
Gebraut mit hellem

\ Gerstenmalz und

Piiree | geschiltem Rostmalz

= 4 Siiflkartoffeln ) — vergoren in der

= 1 EL Butter ' Bottich-Gdrung und

= Salz fiir die zweite Girung

= Pfeffer im Reifetank aufge-
kraust.

Sosse

= | Zwiebel schneiden

= Rinderjus

= dunkler Balsamico

= Salz

= Pfeffer

= 75-prozentige Schokolade aus Guatemala
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ROSENGARTEN

Gartfneowndochaft senichens

RESTAURANT ROSENGARTEN - RIEDLINGEN

Familie Huber
Gammertinger Str. 25 = 88499 Riedlingen = Tel. 07371 9298747 = www.rosengarten-riedlingen.de

SGHWEINE

FILET

MEDAILLON
IM TEIGMANTEL

Empfehlungen unserer
Biersommeliere

BERG HEFE-WEIZEN

Stammwiirze 12,7 %, Alk. Vol. 5,1%
Gebraut mit Weizenmalz, hellem
Gerstenmalz und Weizencaramelmalz
- vergoren in der Original Offenen
Obergdrung.

ﬁ(\i-r‘f“‘ ;
ﬁﬁﬁ?

:-( % !\‘ s; :- ka Qs;\v‘;‘;r‘;‘ ’f{li ]
- w\{u:b SRR AL EELN
v td‘& 5 \rg..n }‘;ﬁ“}‘

& gﬁﬁﬁi:
..

BERG BRAUEREI ULRICH ZIMMERMANN | 89584 EHINGEN-BERG
www.herghier.de



ROSENGARTEN

Gastferndochaft semnictent

RESTAURANT ROSENGARTEN - RIEDLINGEN

Familie Huber
Gammertinger Str. 25 = 88499 Riedlingen = Tel. 07371 9298747 = www.rosengarten-riedlingen.de

SGHWEINE

FILET

MEDAILLON
IM TEIGMANTEL

REZ EPT fiir 2 Person

Gefliigelfarce

= 200 Gramm Hihnchenbrustfilet
= 2 Stiele Majoran

= ] Teeloffel Salz

= 200 ml Schlagsahne

= ] Essloffel Portwein

= Pfeffer aus der Miihle

Bier-Honig-Glasur
= 1 Flasche Ulrichsbier von der Brauerei Berg
= 2 Essloffel Honig

ZUBEREITUNG

KD Zuniichst sollte die Farce zubereitet werden. Dafiir das
Héhnchenfleisch abwaschen, gut trocknen und in Kleine
Wiirfel schneiden. Alles fiir 30 Minuten in die Gefriertru-
he. Wihrenddessen die Blétter vom Majoran abzupfen.
Die Hilfte der Sahne schlagen und kiihl stellen. Jetzt das
eiskalte Hithnerfleisch mit Salz wiirzen und piirieren. Die
fliissige Sahne wird untergemischt, bis die Farce simig
wird. Dann durch ein Sieb streichen und den Majoran und
Portwein dazu geben. Pfeffer und geschlagene Sahne noch
dazu geben, aber dabei auf die Konsistenz achten.

B3 Die Schweinefiletmedaillons nicht wiirzen, nur ganz
kurz in heiflem Fett anbraten, damit die Schnittstelle ver-
schlossen wird. Das Filet in der Pfanne mit einer Flasche
Ulrichsbier loschen, dann das Fleisch aus der Pfanne neh-
men. Die Fliissigkeit mit dem griinen Pfeffer, dem Honig
und Salz fiinf Minuten kocheln lassen.

E) Jetzt das Fleisch mit der Farce umlegen, damit der
Raum zwischen Fleisch und Teig gefiillt ist. Das Fleisch
mit der Farce in einen vorbereiteten Blitterteig wickeln
und diesen mit der Bier-Honig-Glasur bestreichen. Alles
im Ofen bei 180 Grad fiir 18 Minuten backen.

Empfehlungen unserer
Biersommeliere

BERG HEFE-WEIZEN

Stammwiirze 12,7 %, Alk. Vol. 5,1 %
Gebraut mit Weizenmalz, hellem
Gerstenmalz und Weizencaramelmalz
- vergoren in der Original Offenen

) Obergiirung.
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albgut** -

LEIB & SEELE IM ALBGUT - MiUNSINGEN [=]

Christian Hoffmeister
Biosphirenallee 17 = 72525 Miinsingen = Tel. 07381 9313314 = www.albgut.de/2020/01/01/leib-seele/

KURBIS
GREME

Empfehlung unserer
Biersommeliere

BERG ORIGINAL HELL

. Stammwiirze 11,9 %,
J * Alk. Vol. 5,0 %

Gebraut mit hellem Gerstenmalz
- vergoren in der Bottich-Gdrung

v und fiir die zweite Girung im
Reifetank aufgekraust.

BERG BRAUEREI ULRICH ZIMMERMANN | 89584 EHINGEN-BERG
www.herghier.de



$lL
albgut -

LEIB & SEELE IM ALBGUT - MiUNSINGEN [=]

Christian Hoffmeister

ZUBEREITUNG

D Den Hokaido Kiirbis waschen und zerteilen. Den Innen-
teil saubern, die Schale aber dran lassen.

Biosphirenallee 17 = 72525 Miinsingen = Tel. 07381 9313314 = www.albgut.de/2020/01/01/leib-seele/
A Beim Butternuss Kiirbis die Schale entfernen, dann
beide Kiirbisse klein schneiden.

E) Die Zwiebeln grob teilen.
I3 Alles salzen, mit etwas Ol iibergieRen und im Backofen
eine halbe Stunde bei 170 Grad rosten.

\ 3 Die gesamte Masse in einem grofen Topf mit etwas hei-
Rem 01 geben, kurz erhitzen und mit WeiRwein abloschen.
[ Die Masse mit Gemiisebriihe anreichern, nochmal
aufkochen, Sahne dazu und piirieren.

Die Suppe auf dem Teller mit Croutons, gerdsteten Kiir-
biskernen und steierischem Kiirbiskernol garnieren.

REZEPT

= Steirisches Kiirbiskernol

= Gerostete Kiirbiskerne

Empfehlung unserer
Biersommeliere

BERG ORIGINAL HELL

-, Stammwiirze 11,9 %,
J"‘ Alk. Vol. 5,0 %
"

Gebraut mit hellem Gerstenmalz

= 1 Hokaido Kiirbis - vergoren in der Bottich-Gdrung
= 1 Butternuss Kiirbis und fiir die zweite Girung im

= Zwiebeln Reifetank aufgekriust.

= Salz

= Sahne
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