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Was Georg Schnelders gerne essen:
Letbgerichte aus sieben Generationgn

Zusammengetragen von Georg V|, Schneider
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Kostliches

aus Topf und Pfanne
Ve
X

Bifflamitt  Gekeehter Tafelspitz Feldsalat mit Croutins ~ Gebratenes Wallerfilet Wiirzige Hahnchenbrust Zarte Hirshriken  Resthe Génsekeulen

Der bayerische Sauerbraten aus Frankreich aus dem Wurzelsud und krossem Serrano-Schinken in feiner Senf-Sahne-SoRe auf fruchtigem Curry in cremiger SchokoladensoRRe auf rustikal-bayerische Art
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Tafelspitz in kichendes Wasser geben. Gemdise, Krduter, Salz und Pfeffer dazu. Nechmals aufkachen und
dann ca. 4 Std. auf kleiner Flamme ziehen lassen.
Dazu sind bayerischer Kren - fast unumganglich - und Ristkartoffeln ein Gedicht.

Gekochter Tafelspitz

Zutaten:

1 kg Tafelspitz

1 groRe Karotte

1 Stange Lauch

172 Sellerie

1 Zwiebel mit Schale
1 Nelke

4 Wacholderbeeren
3 Lorbeerblatter

Salz, Pfeffer

aus dem Wurzelsud

SCHNEIDER LUEISSE Hein Krivlall

,Der Tafespitz ist ein leichtes Gericht mit
Minchner “Wurzeln®. Ich esse es gerne mittags
und trinke dazu TAP2 Mein Kristall, weil s
die klaren Tone des Essens unterstreicht.”

Das Leibgericht von Georg Ill. Schneider

!



Feldsalat mit Croutons

und krossem Serrano-Schinken

Zutaten: SCHNEIDER WEISSE <@ Huin Alhohsffrerer
frischer Feldsalat
12 Kirschtomaten ,Der Feldsalat und das Vollkornbaguette sind
4 Scheiben WeiRbrot eine feine Ergdnzung fur TAP3 Mein Alkohol-
4 Scheiben Serrano-Schinken freles.
T —— 2 N Butter Gemeinsam ergeben die beiden einen getreidigen
T e Ly ok \%} e Granatapfelessig Auftakt im Mendl oder eingn erfristhenden
Essig mit Salz, weiBem Pfeffer, Honig und Sonnenblumenl misthen. WeiRbrotwirfel in Butter goldlgelb risten, den Salz, weifter Pfeffer, Honig Zwisthengang, was Ich beides sehr sthitze.”
Schinken in der Pfanne mit wenig Ol kross anbraten. Salat mit Dressing, Sthinken und Croutons auf einem Teller Sonnenblumendl
anrichten, mit Balsamicucreme betrdufeln und mit Vol lkornbaguette servieren. Tomaten sind ein sthiner Farbtupfer, Balsamicocreme

10 Das Leibgericht von Georg VII. Schneider 11
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Fir die Soe Zwigbeln in Butter anschwitzen, Senf, Sahne und Fiscﬁfond ZUQEben und recuzieren.
Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in viel Butterschmalz herausbraten und auf eingm SoRenspiegel anrichten.
Mein Tipp dazu und absolut lecker sind Reischips.

Georatenes Wallerfilet

Zutaten:

Butter

172 Zwiebel
scharfer Senf
200 ml Sahne
100 ml Fischfond
800 g Wallerfilet
Butterschmalz

Salz, Pfeffer

In feiner Senf-Sahne-Solie

SCHNEIDER WEISSE <@ /i 4roner

LAls Kind dachte ich mir: Wenn ich Kinig von
Deutschland wér*, wirde ich bestimmen, dass
jecer Fisch soviel Backenfleisth hat wie der
Waller. Den Waller liebe ich ceshalb bis heute.
TAP4 Mein Griines mit der hopfigen Note har-
moniert perfekt mit Fiscth und besticht durch

seine frische Eleganz.”

Das Leibgericht von Georg Il. Schneider 13



Zwiebel anschwitzen, mit TAPS Meine Hopfenweisse abldschen, auf die Halfte reduzieren. Curry, Chilisthate, die
Halfte der Friichte zugeben. Kurz weitergaren. Mit Briine und Sahne auffiillen. SoBe pirieren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken, restliche Friichte zugeben. Hahnchenbriiste auf der Hautseite scharf anbraten,

bei 120°C Umluft ca. 20 Min. garen. Dazu ist Wildreis ein Traum.

14

Zutaten:

172 Zwiebel
174 1 TAP5 Meine Hopfenweisse

1 kleine Banane

12 Mango

172 Babyananas
gelber Curry
200 mi Sahne

200 ml Geflugelbrihe

4 Hahnchenbrustfilets mit Haut

1/2 rote Chilischote

% Wurzige Hahnchenbrust

auf fruchtigem Curry

SCHNEIDER WEISSE <@ /ruine Mopfoneiire

,Dieses extravagante Bier braucht einen krafti-
gen Partner wie das wirzige Hahnchencurry.
Die Friichte wiederholen die urspriinglichen
Weissbieraromen und vollenden das Gaumen-
vergnligen. TAPS Meine Hopfenweisse macht aus
dem Hahnchencurry mein jlingstes Leibgericht.”

Das Leibgericht von Georg VI. Schneider 15



Zarter Hirschrcken

In cremiger Schokoladensol3e

Zutaten: SCHNEIDER WEISSE <@> hser Aventinys
172 Zwiebel
2 Wacholderbeeren Ninter st Wildzeit. Der Hirsthriicken ist ein
4 Rosmarinzweige echtes Sonntagsgericht fiir meine Familie, das
2 cl Aventinus ich mit groBer Freuce selber koche.
— . R 2 cl Portwein TAPG Unser Aventinus greift die Schokoladen-
Zuidel ansiwitzen, Vacholderbegen und Rismain zufugen it Avntinus und Prtvin ablisfen, Mit Bratensaft /2 Liter brauner Wiidbratensaft animen auf und surgt mit seirer Feinperlig-
aufgieben und reduzieren. Im Miver piriren, dabei Shokolade zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmerken. 10 g Zartbitterschokolade keit daflir, dass diest Kombination in der
SoBe warmhalten. Den Hirsthriden mit Salz und Pfeffer einreiben, von allen Seiten stharf anbraten und Salz, weiRer Pfeffer Gesamtheit nuanciert und bewegt bleibt.”
mind. 20 Min. ket 120°C Umluft im Ofen braten. Blaukraut und Serviettenknoclel ergénzen dieses leckere Essen. 800 g Hirschriicken (ausgelost)

16 Das Leibgericht von Georg Schneider V. 17



Resche Gansekeulen

auf rustikal-bayerische Art

SCHNEIDER WEISSE Unser Orizinal

Zutaten: oFUr meinen Vater ist die Gans ein komischer
4 Gansekeulen Vogel: “fiir einen zuviel, flr zwei zuwenig®.
Salz, Pfeffer TAPT Unser Original mit seinem bodenstén-
2 Karotten digen Charakter ist die ideale Erganzung fiir

o’ “ - 2 Stangen Lauch die resthen Gansekeulen. Hier treffen sich zwei

Gewiirzte Gansekeulen in O mit dem Gemise bei 120°C Umluft 4 Std. im Ofen braten, L selerie urbayeriste Klassiler.
mit TAPT Unser Original begieRen und nochmals 20 Min. bei 200°C im Ofen braten. 2 Zwiebel
Dazu sthmecken Wirsing und Fingernudeln. 1/4 1 TAP7 Unser Original

18 19

Das Leibgericht von Georg Schneider .
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Brauen und Kochen sind Kiinste.

Weisshierbrdu Georg V|. Schneider mit Spitzenkoch Peter Scthlegl vom ,Génsbauer* in Regensburg,
der die Gerichte flr dlieses Heft zauberte. Die beiden sind sich freundschaftlich verbunden und
philosophieren leicenschaftlich Cber Gesthmack und Genuss. Diese Rezepte verbinden

ihre beiden Kiinste zu einem vollendieten Geschmacksvergniigen!
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Weisses Brauhaus G. Schneider & Sohn GmbH, Emil-0tt-Str. 1-5, 93309 Kelheim,
gt Tel. (8441 T05-0, infoosthneider-weisse. de, www.sthneicler-weisse. de

Gestaltung: www. diegrafikschmiede.de Verena Lindner
Fotos: Clemens Mayer
Band 1, Ausgabe 2009
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