WIENINGER BIER

Hochste Braukultur aus Teisendorf.

Pflanzlicher Dinkel-Nussbraten

Zutaten

3009 geschroteter Dinkel

100g geschrotete Walnisse oder
Haselnisse

eine Hand voll gehackte
Walnisse

1x Zwiebel

1x Zucchini

Salz & Pfeffer
Paprikapulver
Muskat

ggf. frische Krduter

Ol zum Braten

Zubereitung

Den geschroteten Dinkel im Wasser

quellen lassen. Dann die Nisse hin-

zufigen, die Zwiebel klein schnei-
den und dinsten, Zucchini raspeln
und beides hinzugeben, Gewirze
und Krauter ebenfalls dazu. Dann
alles vermengen, auf das Backblech
geben und formen. Mit etwas Bier
aufgiel3en. Danach ca. 30 Minuten
bei 160 Grad backen.

Die Zutaten fir die Bier-Gemisejus

Naturtribes Lagerbier
1x Zwiebel

1x Karotte

1/2 Knollensellerie

1/2 Lauch

wahlweise Knoblauch
Lorbeerblatter

Wacholder

Salz & Pfeffer
Ol zum Braten

Mehl zum Abbinden

Zubereitung

GemdUse und Zwiebel samt Schale
grob schneiden und scharf anbra-
ten. Nach Geschmack mit Bier auf-
gief3en. Dann zwei Lorbeerblatter,
Wacholderbeeren, Salz und Pfeffer
hinzufigen. Das Ganze herunterko-
chen lassen und mit Wasser auf-
gief3en. Das Mehl in kaltem Wasser
anrihren und die SolRe damit abbin-
den. Danach aufkochen lassen und
abschmecken.

Wir wiinschen guten Appetit!




