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IHRE GESCHICHTEN UND GESICHTER

ALILES, WAS UNS LIEB IST GENUSSE MIT STAMMBAUM
UM DEN SCHORNSTEIN IM ROHEN LIEGT DIE KRAFT




UM DIE
WELT.

Gerade mal ,rund um

den Schornstein®, in

ihrer Region, vertreiben
die meisten bayerischen
Brauereien ihre Biere. Die
internationale Bierszene
mischen sie trotzdem kraf-
tig auf. Wir haben nach-
gesehen, was in Bayerns
Sudkesseln brodelt.

IM ROHEN
LIEGT DIE

KRAFT.

Allgauer Emmentaler g.U.
und Allgauer Bergkdse
g.U. machen ihrem
Namen alle Ehre.
Regionale Zutaten

+ regionale Herstellung
+ traditionelle Rezepte

= 100 Prozent Allgau!

MEINS.

Gewinnen Sie mit dem WeltGenussErbe
Bayern! Mehr Infos auf der Rickseite
und unter www.weltgenusserbe.eu
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GENUSSE MIT
STAMMBAUM.

Wer sich beim Einkauf fir
Bayerisches Rindfleisch
g.g.A. entscheidet, bekommt
zur Genussvielfalt den
Stammbaum dazu.

HERZHAFT

TAFELN.

Rezepte aus dem WeltGenussErbe:

pochierte Rinderlende und
Allgduer Emmentaler-Crépes!

ALLES
WAS UNS

LIEB

ST ¢ >k X

2010 achtete nur jeder dritte Verbraucher in Deutschland
auf die Herkunft von Lebensmitteln. 2013 war es schon
jeder Zweite.* Das Sttick Fleisch, der Rohmilchkase,

das Bier: Hat ein Produkt eine Heimat und eine lange

Herstellungs- und Genusstradition, dann schenken wir
ihm viel leichter und lieber unser Vertrauen.

Zeichen des Vertrauens sind die ,geschiitzte Ursprungs-
bezeichnung* (g.U.] und die ,geschiitzte geografische
Angabe“ (g.g.A.) der Europaischen Union. Nur Spezialitaten,
die in einer bestimmten Region verwurzelt sind und mit
besonderer Sorgfalt gepflegt werden, diirfen sie tragen.
SCHATZE stellt Ihnen diese ausgezeichneten Spezialitaten
aus unserem bayerischen WeltGenussErbe vor, besucht
die Regionen, in denen sie entstehen —und die Menschen,
die sie mit Lust und Leidenschaft erzeugen.

Viel echten Genuss wiinscht lhnen
Ihre SCHATZE-Redaktion

PS: Das WeltGenussErbe-Magazin liegt ausgewahlten
Zeitschriften bei. Und Sie finden alle Ausgaben (und

viele genussvolle Infos, Bilder, Rezepte und Reports!)
natirlich auch im Internet: www.weltgenusserbe.eu

* Quelle: STS-Verbraucherstudie 2014 ,Vertrauen und Skepsis:
Was leitet die Deutschen beim Lebensmitteleinkauf?“



UM DEN SCHORNSTEIN,
UM DIE WELT.
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Blick von der Brauerei Faust iiber Miltenberg. .

BESUCHEN WIR ZWEI BAYERISCHE
STADTCHEN, EINES IM NORDWESTZIPFEL
UNTERFRANKENS, DAS ANDERE IM
HERZEN DER HALLERTAU.

Rund ums Fachwerk-Gesamtschmuckstiick Miltenberg
klammert sich, entlang der Mainschleifen, Weinberg an
Weinberg an die Hange. Dazwischen tuten Ausflugsdampfer.
In der Gegend um Pfaffenhofen an der lim sieht man kaum
von einem Dorf zum néchsten vor lauter Hopfengarten.
Jedenfalls bis Ende August. Dann werden die Hopfenreben

in den Garten geerntet. Der Mensch hat wieder ,vollen Durch-

blick“. Und das Bier guten Hopfen!

Was ist Heimat?

Zwei Orte also, wie sie unterschiedlicher kaum sein kdnnten.
Was sie verbindet, ist die Bierkultur. Seit rund 350 Jahren
stehen hier die Brauereien Faust (bis 1875: Lowenbrauerei)
in Miltenberg, und Mdillerbrau in Pfaffenhofen. Wie vor

350 Jahren brauen sie ihre Spezialitatenvielfalt allein aus
Wasser, Malz, Hopfen und Hefe, mit viel handwerklichem
Geschick und ganz viel Herzblut. ,Heimat®, sagt Johannes
Faust — er fiihrt die Brauerei gemeinsam mit seinem Cousin
Cornelius Faust —, ,Heimat ist die Heckenwirtschaft, wo ich
meinen Wein trinke, Heimat ist das Wirtshaus, mein Kondi-
tor. Heimat ist, wo das Bier gebraut wird, das ich mitnehme,
wenn ich zum Studieren gehe. Es ist das Materielle®, sagt
Faust und meint nicht das Geld. Sondern das, was man anfasst
und riecht und schmeckt — und wo man sich zu Hause fihlt.

Oben: Eisbock im Holzfass.

Unten: Johannes Faust im Brauhaus.

BAYERISCHES BIER g.g.A.
Bayerisches Bier mit dem g.g.A.-Zeichen muss in Bayern getreu
traditioneller Verfahren und Giberwiegend aus heimischen Zutaten
hergestellt werden. Jede Sorte muss exakte Vorgaben erfillen, vom
Stammwdirzegehalt bis zur Farbe. Neben den weithin bekannten
Sorten wie Helles [Lager], Dunkles, Marzen/Festbier, Bock und
Doppelbock sind auch regionale Spezialitaten wie Rauchbier, Keller-
bier und Zwickelbier EU-weit geschiitzt.




SCHON PROBIERT? viele bayerische Brauereien vertreiben ihre Spezialitaten nur tiber Laden und Wirtshauser
(und natirlich auf Volksfesten) in der Region. Geniefler aus ganz Deutschland kénnen sie jedoch oft online beziehen:

KUNDEN IN CHINA, s onn
y In Mullers Bieren steckt 100 Prozent Heimat. ,Das Brauwas-

® () ber die Websites der Brauereien und/oder spezialisierte Getrankevertriebe.

Auch die Jungen suchen heute Biere mit Herkunft

und Geschichte(n)

Heimat und Tradition, das ist nicht dasselbe, aber eng ver-
wandt. Gilt Tradition nicht als altbacken? Johannes Faust
schiittelt den Kopf. ,Tradition zu bewahren, wird heute
belohnt. Wir hatten lange Gegenwind in unserem Markt.

Wir mussten den Main bergauf rudern sozusagen. Heute
haben wir Riickenwind.” Die Alten schatzten sie schon
immer, das feinherbe, typisch frankische Pils, das naturtriibe
Krausen, das Schwarzviertler Dunkel mit finf verschiedenen
Malzen, den holzfassgereiften Eisbock aus dem Herzen

ihrer Region. Jetzt suchen sie auch die Jungen: die Biere

mit Herkunft und Geschichte(n). Deshalb halt Faust die EU-
Herkunftszeichen ,fir sehr, sehr wertvoll. Sie zeigen, woher
wir kommen. Das g.g.A.-Zeichen hebt unsere Produkte von
anderen ab.“ Und er fahrt fort: ,Tradition ohne Weiterentwick-
lung ist nichts wert. Nur modern auch nicht. Wir brauchen
zur modernen, jungen Ansprache auch das Vertrauen, dass
das Produkt etwas taugt.”

»Die EU-Herkunftszeichen

sind fiir uns sehr, sehr wertvoll.
Sie zeigen, woher wir kommen.
Das g.g.A. -Zeichen hebt unser

Produkt von anderen ab.

JOHANNES FAUST
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GOLD IN DEN USA.

Manuel Miller, gerade mal 29 Jahre jung, hat in diesem
Sommer seinen ersten Container voller Bier nach China ge-
schickt. Auch das Vertriebsgebiet von Mllerbrau erstreckt
sich eigentlich ,um den Schornstein® der Brauerei in Pfaffen-
hofen an der lim, zwischen Augsburg, Miinchen, Regensburg
und Ingolstadt. ,Es ist wichtig, dass man die Region fest in
der Hand hat®, nickt Miller. Mit grolem Budget neue Markte
in Deutschland erschlieflen? Nicht sein Ding. Er setzt auf
Nachhaltigkeit, kurze Wege. Gerade hat er eine neue Wasch-
anlage fur seine Bierflaschen in Betrieb genommen, die

60 Prozent Energie einspart. ,Doch durch die internationalen
Auszeichnungen sind wir jetzt auch Gberregional bekannter.
Die weltweite Nachfrage nach den Bieren aus kleinen, regio-
nalen Brauereien steigt.”

2015 haben Manuel Miiller und sein Braumeister Alexander
Biich dreimal Gold beim European Beer Star geholt, 2014 und
2016 gewann Miillerbrau Gold beim World Beer Cup in den
USA. Nein, nicht mit einem ihrer hippen Craft-Biere, sondern
mit ganz klassischen Spezialitaten, Hellem und Festbier.
Wobei: Die Siegerbiere haben alle Qualitdten, die man von
Craft-Bieren erwartet. Feinste Rohstoffe, bestes Handwerk,
tolles Geschmackserlebnis. Sie sind halt blof3 nicht neu
erfunden, sondern seit 350 genussvollen Jahren gepflegt.
Deshalb dirfen sie auch das g.g.A.-Zeichen tragen.

SCHON GEWUSST?
Nicht nur Bayerisches Bier ist durch das EU-Herkunftszeichen
,g.g.A.“ geschitzt, sondern auch Hopfen aus der Hallertau. Im
grofiten zusammenhangenden Hopfenanbaugebiet der Welt wird
rund ein Drittel der Welternte erzeugt.

ser schopfen wir aus unseren eigenen Brunnen, den Hopfen
bauen wir grofitenteils selbst an, das Braugetreide beziehen
wir von bayerischen Lieferanten®, zahlt Miller auf und dankt
gleich mal seiner Heimatstadt Pfaffenhofen fir die gute
Qualitat des Grundwassers. Seit Kurzem wachst eine weitere
Sorte in Millers Hopfengarten: Saphir. Dieser duferst feine
Aromahopfen bereichert sein Pils um blumige, fruchtige und
zitronige Noten.

Manuel Miiller im brauereieigenen Hopfengarten.

Der Hopfen wird bei Mllerbrau in Form von Pellets zugegeben.
Das ist gemahlener und zu knapp bonbongrofien Stiickchen
gepresster Hopfen. Die wichtigsten Geschmackszutaten

von Hopfen sind seine Aromadle — und die Alphasaure.

Sie gibt dem Bier je nach Sorte zum Beispiel einen

feinherben oder ausgepragt bitteren Geschmack. ,Sie

ist so wichtig, dass sich der Kilopreis nach dem Alphawert
berechnet”, erklart Manuel Miiller. Der Alphagehalt im
Hopfen verandert sich von Ernte zu Ernte. Mit den Pellets
kénnen Brauer die Bittere ihrer Biere sehr exakt einstellen.
Doch Maller wiirde gerne mit Naturhopfen experimentieren,
also der kompletten Dolde. ,Sie muss ganz frisch verarbeitet
werden. Deshalb braucht man kurze Wege vom Hopfen-
garten bis zur Brauerei®, sagt Mdiller. Auch das ist fir den
jungen Brauereichef Manuel Miiller Heimat: ,Dass man sich
aus der Region bedient."



GENUSSE MIT STAMMBAUM.

SAFTIGES OCHSENSTEAK, FEINER TAFELSPITZ ODER PURES
TATAR: RINDFLEISCH IST HERRLICH VIELSEITIG. WER SICH
BEIM EINKAUF FUR BAYERISCHES RINDFLEISCH g.g.A.
ENTSCHEIDET, BEKOMMT ZUR GENUSSVIELFALT DEN

STAMMBAUM DAZU.

Ein Zeichen sorgt fiir Durchblick

,Der Verbraucher fragt gezielt nach. Er mdchte wissen,
woher das Fleisch stammt, das er beim Metzger oder in
der Fleischtheke sieht”, berichtet Dr. Christian Kagerer. Der
Geschaftsfihrer der Landwirtschaftlichen Qualitatssiche-
rung Bayern (LOB) vertritt die Erzeuger von Bayerischem
Rindfleisch g.g.A. im WeltGenussErbe Bayern. ,Besonders

Bayerisches Rindfleisch mit dem EU-Herkunftszeichen g.g.A.

wird wegen seiner hohen Qualitdt und seines hervorragenden
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Geschmacks geschatzt und immer stérker nachgefragt.
Bayerisches Rindfleisch g.g.A. steht fir gesicherte Herkunft
plus Fleischqualitat.“ Jedes g.g.A.-zertifizierte Rind wurde
nachweislich in Bayern geboren, aufgezogen und gemastet.
Der Transport zur Schlachtung darf héchstens drei Stunden
dauern. Diese kurzen Wege férdern das Tierwohl genauso
wie die Fleischqualitat.

Diese Einladung bitte niemals ausschlagen

Jede bayerische Region pflegt ihre Genusstradition. Natdir-
lich auch beim Rindfleisch. Logisch: Lende oder Filet, ein
gutes Steak aus Hufte, Oberschale oder Hochrippe genief3t
der Bayer gerne. Ein, zwei Garkartoffeln kurz in der Pfanne
geschwenkt, Saisongemiise dazu: ein Traum. Doch die bay-
erischen Rindfleisch-Klassiker entfalten ihre Aromen eher in
Kochtopf und Ofen als in der Pfanne.

Im Norden zum Beispiel der Frankische Sauerbraten. Der
wird vor allem in Oberfranken und gerne sonntags aufge-
tischt. Rotwein (der ganz wunderbar in Unterfranken, zwi-
schen Grofwallstadt und Burgstadt gedeiht] und Lebkuchen
(die ihre Hochburg im mittelfrankischen Niirnberg haben)
verfeinern seine Sof3e, was Sauerbraten fast schon zum
Kosmopoliten macht und ihm aparte Noten von Koriander,
Kardamom, Nelken und ein Flair von Zimt verleiht. Fran-
kischer Sauerbraten ist das Gegenteil von Fastfood. Seine
Zubereitung beschaftigt den Geniefler mehrere Tage lang.
Zunéchst legt er das Rindfleisch 24 Stunden in Buttermilch
ein. Inzwischen bereitet er eine Beize aus Rotweinessig, Ge-
musen und Krautern zu, in dem das Fleischstlick mindestens
weitere 48 Stunden aufs Zarteste mirbt. Aus diesem Grund:
Einladungen zum Sauerbratenessen niemals ausschlagen!

Traditionell schnell

Es gibt auch Gerichte, die schneller zubereitet und dabei
nicht weniger schmackhaft sind. Rinderbriihe sorgt fir

ein herzhaftes Geschmackserlebnis und ist ein echtes
Allround-Talent: In der kraftigen Bouillon gart z. B. der in
Bayern allseits beliebte Leberknddel in Windeseile. Genauso
wie das Miinchner Kronfleisch. Nie gehdrt? Kronfleisch ist
grobfaseriges Fleisch vom Zwerchfell des Rindes. Es zieht
nur kurz in der Briihe, innen soll es rosig bleiben. Dann
aufschneiden, auf einem Holzbrett anrichten und — &hnlich
wie beim Tafelspitz — mit viel frisch geriebenem Meerrettich
und Gewlrzgurken servieren. Am liebsten Gbrigens zum
Frihschoppen!

MEHR LUST AUF FLEISCH?

AUSFLUGSTIPP:
DER BRATWURST
AUF DER SPUR!

So klein und so viel(e] Geschichte(e]: Die Niirnberger
Rostbratwurst g.g.A. bietet nicht nur groflen Geschmack,
sondern auch jede Menge spannender Histdrchen und
kostlicher Entdeckungen. Kein Wunder: Seit 1313 ist die
Bratwursttradition in Nirnberg belegt: Da kommt einiges

an Genussgeschichte zusammen! Allein um ihre ,GréBe”
ranken sich viele Legenden. Nach einer Sage misst die Nirn-
berger Rostbratwurst nur sieben bis neun Zentimeter, damit
die Wirte sie nach Toresschluss der Kundschaft durchs
Schlisselloch zuschieben konnten ...

An vielen Ecken und Flecken der Nurnberger Altstadt kann
man der Bratwurst-Tradition nachspdren. Mitten im Fluss,
der Pegnitz, standen einst die Pfahlbauten der Schweine-
metzger. Ein Platz am Nordufer der Pegnitz heifit noch heute
,Zwischen den Fleischbidnken®; hier fand die Fleischbeschau
statt. In einem halben Dutzend Bratwurstkiichen im Herzen
Nirnbergs brutzeln die Wiirste Gberm Buchenholz, bis

sie unvergleichlich kross und knusprig auf den Zinnteller
kommen — zu sechs, acht, zehn oder zwdlf Stiick und mit
Sauerkraut, Kartoffelsalat oder Kren (Meerrettich). Haben
Sie schon den Duft in der Nase? Dann auf nach Nurnberg!
Gegen eine Schutzgebiihr von 2,50 Euro kénnen Sie das
Begleitheft fir Ihren Rundgang beim Schutzverband Niirn-
berger Bratwiirste e.V. beziehen:
www.nuernberger-bratwuerste.de



IM ROHEN
LIEGT DIE KRAFT.

SIE STEHEN UNTER DEM SCHUTZ DER EUROPAISCHEN UNION:

ALLGAUER BERGKASE g.U. UND ALLGAUER EMMENTALER g.U. SIND MIT [HRER
HERKUNFTSREGION — LOGISCH: DEM ALLGAU — UND DEREN BESONDEREN
TRADITIONEN FEST VERWURZELT. DAS BEDEUTET: WO ALLGAU DRAUFSTEHT,
IST AUCH ALLGAU DRIN. UND DAS BESTE: SIE SIND EINFACH KOSTLICH.

Sie sind nicht nur besonders, weil sie gut schmecken.
Allgauer Bergkdse und Allgduer Emmentaler sind vor allem
eins: echte Originale. Mit Auszeichnung. Denn beide sind mit
dem EU-Herkunftszeichen ,Geschiitzte Ursprungsbezeich-
nung“ (g.U.) zertifiziert. Produkte, die diesen ,Stempel”
tragen dirfen, missen ausschliefllich mit Zutaten aus der
jeweiligen Region, in dieser Region sowie nach traditionellen
Rezepten und Verfahren hergestellt sein. Fir die beiden
Kéasespezialitaten aus der Milchregion Allgau gilt: Steht
LJAllgauer Bergkase“ oder ,Allgauer Emmentaler” drauf,
dannist auch 100 Prozent Rohmilch aus dem Allgau drin.
Doch wie wird die Milch eigentlich zum Kase?

Die , geschiitzte Ursprungsbezeichnung* (g. U.) wird an Spezialitdten
verliehen, die ausschliefllich in der genannten Region erzeugt, verarbeitet

bzw. hergestellt werden. Es miissen also auch alle Rohstoffe und Zutaten

aus der Region stammen.
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VON DER MILCH ZUM KASE.

Ob in der traditionellen Sennerei oder im Grof3betrieb — wo
Allgauer Bergkdse und Allgduer Emmentaler entstehen, da
wird gebohrt, gebadet, gelagert und gepresst.

=» Die frisch gemolkene Rohmilch wird zunédchst gefiltert
und gekihlt. In beheizten Kesseln wird die Milch geriihrt und
Lab hinzugefiigt, das die Milch gerinnen lasst. Schon nach
20 Minuten ist sie ,dickgelegt” und hat eine puddingartige
Konsistenz, die ,Gallerte®.

=>» Anschlieflend wird eine Kaseharfe durch die Masse
gezogen — per Hand oder maschinell. Dieses ,Instrument*
mit vielen feinen Saiten teilt die Gallerte in Wiirfel, dabei tritt
der flussige Anteil der Milch [die Molke) aus. Je kleiner die
Warfel, desto harter wird spater der Kase.

Baden gehen fiir den guten Geschmack

=» Jetzt wird’s heif3: Der Kése wird von 31 auf 50 Grad er-
hitzt, damit noch mehr Molke austritt. Anschliefend werden
die Gallertwirfel, auch Bruch genannt, aus der flissigen

Molke gehoben. Sie werden kurz gepresst, portionsweise

in runde Formen gefiillt und weitergepresst — 24 Stunden
lang. Dann nimmt der Kése zwei Tage lang ein Salzbad. Das
entzieht ihm Feuchtigkeit und regt so die Rindenbildung an.
Das Salz dringt auch bis ins Innere der Kaselaibe ein und
rundet den Geschmack ab.

Die Zeit macht reif

=> Nun heif3t es abwarten. Denn die Kaselaibe missen

im Garkeller reifen — sechs Wochen lang bei 15,5 Grad und
95 Prozent Luftfeuchte. Anschliefend ziehen sie in einen
Keller weiter. Dort reifen sie bei 9 Grad bis zur Vollendung.
Bei der Reifung entscheidet sich die Qualitat. Hier kommen
auch die Lécher in den Kase. Doch dazu spater mehr.

=>» Fir den wiirzigen Geschmack, Geruch und das feine
Aroma werden die Kaselaibe mehrmals wéchentlich mit
Salzwasser behandelt. Ob mit vollem Kérpereinsatz per
Hand oder mithilfe eines Roboters werden die Kaselaibe
aus dem Regal gehievt, mit Salzlake abgebirstet und wieder
auf ihr Brett gebettet. Mit einem K&sebohrer nimmt der
Kasemeister Proben und priift Konsistenz, Aussehen, Duft
und — das Wichtigste — Geschmack.




Emmentaler

REIFEZEIT
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Bei der Lagerung im Reifekeller bildet der Kise seine Aromen aus und gewinnt

S bei optimaler Pflege mit jedem weiteren Reifemonat an Geschmacksintensitdt

. und Charakter. Allgiuer Emmentaler reift mindestens drei Monate lang,
. . Allgiuer Bergkdse mindestens vier Monate.

WIE KOMMEN DIE _
LOCHER IN DEN KASE?

Das Geheimnis der Locher im Emmentaler liegt in der Kase-
reifung. Hier bauen natirliche Reifungskulturen den Milch-
zucker zu Milchs&dure und Kohlendioxid ab. Da diese Gase
nicht durch Teig und Rinde entweichen kénnen, bilden sich
die unterschiedlich grofien Hohlrdume in der Kdsemasse.
Dies sind die Lécher im Kése. Die Kdsemeister klopfen mit
kleinen Hdimmerchen auf die reifenden Kaselaibe und héren
am Klang, wie weit sich die Locher schon entwickelt haben.

Der Allgduer Bergkase hat im Vergleich zu seinem ,groflen
Bruder” (die Laibe des Allgduer Emmentalers sind grofier
und héher) weniger und kleinere Licher. Diese entstehen
bereits vor der Reifung. Der Kase wird nicht in die Form
gepresst, sondern von Hand hineingegeben. So kommt es zu
einer lockeren Schichtung und kleineren Léchern im Teig.
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Bergkdse
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INSPIRATION GEFALLIG?

=» Mitihrem intensiven Aroma verleihen der mild-nussige
Allgaduer Emmentaler und der wiirzige Allgéduer Bergkase
Gerichten eine besondere Note und sind vielseitig ein-
setzbar — ob im Risotto, zu Pasta, ob zum Gratinieren, als
Brotzeit oder zum Backen. Richtig gelesen! Geriebener Kase
schmeckt prima in wiirzigem Mirbteig. Probieren Sie es aus!

Auch gemeinsam sind sie unschlagbar: Ein Drittel Allgduer
Bergk&se und zwei Drittel Allgduer Emmentaler eignen sich
wunderbar fir ein herzhaftes Kasefondue.

ALLGAUER SPATZLE-RACLETTE

Man nehme: ein Raclette-Gerat, Spatzle (selbst ge-
schabt schmecken sie am besten], Allgéuer Bergkase
und Allgduer Emmentaler (gerieben). Alles in ein
Raclette-Pfannchen schichten und warten, bis der
Kase geschmolzen ist. Nach Belieben gerdstete
Zwiebeln daraufgeben, fertig! Gelingt leicht und bringt
Jung und Alt an einen Tisch.



HERZHAFT TAFELN.

EMMENTALER-

CREPES

Zutaten fiir 4 Crépes:

250 g Kartoffeln, mehlig kochend
125 g Mehl

100 g Allgaduer Emmentaler, gerieben
400 g TK-Blattspinat

4 Eier

125 ml Milch

1/2 Knoblauchzehe, fein gewdirfelt
Butter zum Anbraten

Zum Uberbacken:

Butter

4 EL WeiB3brotbrosel

Allgauer Emmentaler, gerieben
Salz, Pfeffer, Muskat

Zutaten fir die Spinatrahmsofle:
100 g TK-Blattspinat

2 Eigelb

250 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat
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Zubereitung:

1) Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Die Kartoffeln kochen, schilen und auf
einer Reibe fein raffeln. Mehl, Eier und Milch zu einem glatten Teig rithren und
die Kartoffeln untermischen. Den Teig mindestens 20 Minuten ruhen lassen.

2) In der Zwischenzeit den Knoblauch in einem Topf mit etwas Butter glasig
dinsten, dann den TK-Spinat hinzufligen und bei kleiner Hitze und geschlos-
senem Deckel den Spinat langsam auseinanderfallen lassen. Immer wieder mal
umriihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Jetzt den Spinat in ein
feines Sieb geben, abtropfen lassen und vorsichtig ausdriicken. Dann mit dem
Allgduer Emmentaler vermengen und zur Seite stellen.

3) In einer beschichteten Pfanne etwas Butter schmelzen lassen, mit einer Kelle
etwas Teig hineingeben und Crépes ausbacken.

4) Die Crépes mit der Spinat-Kase-Masse flllen, zusammenfalten und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech oder in eine Auflaufform setzen. Mit Allgauer
Emmentaler und WeiB3brotbréseln bestreuen und mit Butterstiickchen belegen.
Im Ofen ca. finf Minuten Gberbacken.

1) In einem tiefen, fur den Herd geeigneten Gefaf3 den Spinat, die zwei Eigelb und
die Sahne mit dem Purierstab fein mixen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken
und auf kleiner Flamme mit einem Schneebesen schaumig aufschlagen. Die Sofle
darf nicht kochen, sonst stockt das Eigelb.

2) Die Crépes auf der Tellermitte anrichten und mit der Spinatschaumsof3e umgief3en.

POCHIERTE RINDERLENDE MIT"
SAUCE BEARNAISE

Zutaten:

4 L Rinderbriihe

1,5 kg Rinderlende

3 Karotten, 1 Knollensellerie,

3 Stangen Lauch, alles geputzt und
in grobe Stlicke geschnitten

4 EL Wasser

1TL Essig

4 EL GemUsebrihe

/2 TL gestof3ener Pfeffer

1 Lorbeerblatt

1 Schalotte, fein geschnitten

2 Pimentkérner

1 TL Koriandersaat

/2 TL Butter

1 Zweig Thymian, 2 Zweige Estragon,
4 Iweige Kerbel, alles fein gehackt
4 Eigelbe

250 g geklarte Butter,
Raumtemperatur, davon 1/3 zu
brauner Butter kochen

1 TL Zitronensaft

400 g Kartoffeln, fest kochend

2 EL Petersilie, gehackt

Zucker, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1) Die Kartoffeln schalen und in ausreichend Salzwasser gar kochen. Die Rinder-
briihe in einem hohen Topf zum Kochen bringen, dann die Karotten, den Knollen-
sellerie und den Lauch hinzufiigen und max. 5 Minuten kochen.

2) In der Zwischenzeit die Rinderlende mit Kiichengarn umwickeln (wie einen
Rollbraten), am Anfang und am Ende mindestens 10 cm Garn Uberstehen lassen.
Mit diesen Garnenden die Rinderlende an einem Kochléffel befestigen, sodass das
Fleisch frei daran hangt. Jetzt die Temperatur der Briihe herunterschalten. Die
Briihe darf nicht mehr kochen, nur noch simmern. Die Lende in die Briihe hangen,
sodass sie bedeckt ist und nicht auf dem Boden aufsitzt. 25 Minuten in der Briihe
kdcheln lassen.

3) In der Zwischenzeit Wasser, Essig und Gemusebriihe mischen, gestofienen
Pfeffer, Lorbeerblatt, Thymian, Schalotte, Piment und Koriandersaat hinzufligen,
auf die Halfte reduzieren und durch ein Sieb passieren. Uber dem Wasserbad die
Reduktion und die Eigelbe in ca. 5-8 Minuten schaumig aufschlagen. Die Sof3e
darf nur handwarm (65 °C) sein. Dann 2/3 der geklarten Butter sehr langsam

und gleichmagig einschlagen, bis die Sofie cremig ist. Mit Salz, Pfeffer, Zucker,
Zitronensaft abschmecken. Estragon und Kerbel unterheben. Zum Schluss die
braune Butter einschlagen.

4) Die Rinderlende aus der Brihe heben und das Kiichengarn entfernen, mit
Alufolie abdecken und ruhen lassen. Die Kartoffeln abgief3en, kurz ausdampfen
lassen und in etwas zerlassener Butter schwenken, die Petersilie darliberstreuen
und auf Tellern anrichten. Die Rinderlende in Scheiben aufschneiden, daneben-
setzen und mit der Sauce béarnaise nappieren. Wer will, kann dazu das Bouillon-
gemise reichen.



Gewinnen Sie Geniisse auf dem Gipfel!

Reisen Sie zu zweit nach Lenggries und geniefien Sie beim Kerzenlichtabend
im Panoramarestaurant Brauneck ein Vier-Gang-Men mit Aperitif.

Die Fahrt mit der Bergbahn und eine Ubernachtung fiir zwei Personen sind

natdrlich inbegriffen.

Einfach die Quizfrage auf weltgenusserbe.eu beantworten —und dann die
Daumen driicken: www.weltgenusserbe.eu

Wir wiinschen Ihnen viel Gliick — und viel Genuss!

EINE GEMEINSAME INFORMATION VON:

L
Finanziert mit Bayerisches Staatsministerium W Milch
Fordermltge.lnh fir Ernahrung, Landwirtschaft r4 und e ;
der Europaischen und Forsten Schrobenhausener BAVERISCHES Kase rnberdas
Union -
Spargel RINDFLEISCH aus Bayern

Baperifdyee
Brauesbund 0.

Impressum: SCHATZE. Regionale Spezialititen, ihre Geschichten und Gesichter. Ausgabe 3. Herausgeber und verantwortlich fiir die Umsetzung: LVBM Werbe GmbH, Kaiser-Ludwig-Platz 2, 80336
Minchen. Die von der Europaischen Union geforderte Informationskampagne WeltGenussErbe Bayern veranschaulicht, wofir die EU-Herkunftszeichen ,g.g.A.“ und ,g.U.“ genau stehen, wie sie Erzeuger und
Hersteller schiitzen und warum sie Verbrauchern niitzen. Die Info-Offensive lauft bis 2017. Getragen wird sie vom Bayerischen Staatsministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten, von der
Landesvereinigung der Bayerischen Milchwirtschaft e.V., dem Milchwirtschaftlichen Verein Allgdu-Schwaben e.V., dem Bayerischen Brauerbund e.V., dem Schutzverband Nirnberger Rosthratwiirste e.V.,
der Erzeugergemeinschaft Abensberger Qualitatsspargel e.V., dem Spargelerzeugerverband Stidbayern e.V. und der Landwirtschaftlichen Qualitatssicherung Bayern GmbH. Weitere Informationen rund
um den EU-Herkunftsschutz, Gber die Spezialitaten des WeltGenussErbe Bayern sowie viele Rezepte unter: www.weltgenusserbe.eu Konzept und Gestaltung: trio-group miinchen, Linprunstrafie 16,

80335 Miinchen, www.trio-group.de Bildnachweis: Photocase; WeltGenussErbe Bayern; shutterstock; Bayerischer Milchforderungsfonds; iStock; www.panoramarestaurant-brauneck.de



