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Was Georg Schneiders gerne essen:  

Leibgerichte aus sieben Generationen

zusammengetragen von Georg V |. Schneider
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Zutaten:

1 kg Tafelspitz

1 große Karotte

1 Stange Lauch

1⁄2 Sellerie

1 Zwiebel mit Schale

1 Nelke

4 Wacholderbeeren

3 Lorbeerblätter

Salz, Pfeffer

Gekochter Tafelspitz

Tafelspitz in kochendes Wasser geben. Gemüse, Kräuter, Salz und Pfeffer dazu. Nochmals aufkochen und 
dann ca. 4 Std. auf kleiner Flamme ziehen lassen.  

Dazu sind bayerischer Kren - fast unumgänglich - und Röstkartoffeln ein Gedicht.

ÿ z

„Der Tafespitz ist ein leichtes Gericht mit 
Münchner ‘Wurzeln‘. Ich esse es gerne mittags 
und trinke dazu TAP2 Mein Kristall, weil es 
die klaren Töne des Essens unterstreicht.“ 

aus dem Wurzelsud
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Das Leibgericht von Georg III. Schneider
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Zutaten:

frischer Feldsalat

12 Kirschtomaten

4 Scheiben Weißbrot

4 Scheiben Serrano-Schinken

Butter

Granatapfelessig

Salz, weißer Pfeffer, Honig

Sonnenblumenöl

Balsamicocreme

Feldsalat mit Croutons

Essig mit Salz, weißem Pfeffer, Honig und Sonnenblumenöl mischen. Weißbrotwürfel in Butter goldgelb rösten, den 
Schinken in der Pfanne mit wenig Öl kross anbraten. Salat mit Dressing, Schinken und Croutons auf einem Teller 
anrichten, mit Balsamicocreme beträufeln und mit Vollkornbaguette servieren. Tomaten sind ein schöner Farbtupfer.

~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~

„Der Feldsalat und das Vollkornbaguette sind 
eine feine Ergänzung für TAP3 Mein Alkohol-
freies. 
Gemeinsam ergeben die beiden einen getreidigen 
Auftakt im Menü oder einen erfrischenden  
Zwischengang, was ich beides sehr schätze.“

und krossem Serrano-Schinken

~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~

Das Leibgericht von Georg VII. Schneider
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Zutaten:

Butter

1⁄2 Zwiebel

scharfer Senf

200 ml Sahne

100 ml Fischfond

800 g Wallerfilet

Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Gebratenes Wallerfilet

Für die Soße Zwiebeln in Butter anschwitzen, Senf, Sahne und Fischfond zugeben und reduzieren.  
Fisch mit Salz und Pfeffer würzen, in viel Butterschmalz herausbraten und auf einem Soßenspiegel anrichten.  

Mein Tipp dazu und absolut lecker sind Reischips.

b b b b b b b

„Als Kind dachte ich mir: Wenn ich König von 
Deutschland wär‘, würde ich bestimmen, dass 
jeder Fisch soviel Backenfleisch hat wie der 
Waller. Den Waller liebe ich deshalb bis heute.  
TAP4 Mein Grünes mit der hopfigen Note har-
moniert perfekt mit Fisch und besticht durch 
seine frische Eleganz.“

in feiner Senf-Sahne-Soße
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Das Leibgericht von Georg II. Schneider
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Zutaten:

1⁄2 Zwiebel

1⁄4 l TAP5 Meine Hopfenweisse

1 kleine Banane

1⁄2 Mango

1⁄2 Babyananas

gelber Curry

200 ml Sahne

200 ml Geflügelbrühe

4 Hähnchenbrustfilets mit Haut

1⁄2 rote Chilischote

Würzige Hähnchenbrust

Zwiebel anschwitzen, mit TAP5 Meine Hopfenweisse ablöschen, auf die Hälfte reduzieren. Curry, Chilischote, die 
Hälfte der Früchte zugeben. Kurz weitergaren. Mit Brühe und Sahne auffüllen. Soße pürieren, mit Salz und 

Pfeffer abschmecken, restliche Früchte zugeben. Hähnchenbrüste auf der Hautseite scharf anbraten, 
 bei 120 o C Umluft ca. 20 Min. garen. Dazu ist Wildreis ein Traum.

a

„Dieses extravagante Bier braucht einen kräfti-
gen Partner wie das würzige Hähnchencurry. 
Die Früchte wiederholen die ursprünglichen 
Weissbieraromen und vollenden das Gaumen-
vergnügen. TAP5 Meine Hopfenweisse macht aus 
dem Hähnchencurry mein jüngstes Leibgericht.“

auf fruchtigem Curry
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Das Leibgericht von Georg VI. Schneider
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Zutaten:

1⁄2 Zwiebel

2 Wacholderbeeren

4 Rosmarinzweige

2 cl Aventinus

2 cl Portwein

1⁄2 Liter brauner Wildbratensaft

10 g Zartbitterschokolade

Salz, weißer Pfeffer

800 g Hirschrücken (ausgelöst)

Zarter Hirschrücken

Zwiebel anschwitzen, Wacholderbeeren und Rosmarin zufügen, mit Aventinus und Portwein ablöschen. Mit Bratensaft 
aufgießen und reduzieren. Im Mixer pürieren, dabei Schokolade zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

Soße warmhalten. Den Hirschrücken mit Salz und Pfeffer einreiben, von allen Seiten scharf anbraten und  
mind. 20 Min. bei 120 o C Umluft im Ofen braten. Blaukraut und Serviettenknödel ergänzen dieses leckere Essen.

w

„Winter ist Wildzeit. Der Hirschrücken ist ein 
echtes Sonntagsgericht für meine Familie, das 
ich mit großer Freude selber koche.  
TAP6 Unser Aventinus greift die Schokoladen-
aromen auf und sorgt mit seiner Feinperlig-
keit dafür, dass diese Kombination in der 
Gesamtheit nuanciert und bewegt bleibt.“

in cremiger Schokoladensoße
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Das Leibgericht von Georg Schneider V.
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Zutaten:

4 Gänsekeulen

Salz, Pfeffer

2 Karotten

2 Stangen Lauch

1 Sellerie

2 Zwiebel

1/4 l TAP7 Unser Original

Resche Gänsekeulen

Gewürzte Gänsekeulen in Öl mit dem Gemüse bei 120 o C Umluft 4 Std. im Ofen braten,  
mit TAP7 Unser Original begießen und nochmals 20 Min. bei 200 o C im Ofen braten.  

Dazu schmecken Wirsing und Fingernudeln.

„Für meinen Vater ist die Gans ein komischer 
Vogel: ‘für einen zuviel, für zwei zuwenig‘.  
TAP7 Unser Original mit seinem bodenstän-
digen Charakter ist die ideale Ergänzung für 
die reschen Gänsekeulen. Hier treffen sich zwei 
urbayerische Klassiker.“

auf rustikal-bayerische Art
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Das Leibgericht von Georg Schneider I.
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Brauen und Kochen sind Künste.
Weissbierbräu Georg V |. Schneider mit Spitzenkoch Peter Schlegl vom „Gänsbauer“ in Regensburg,  
der die Gerichte für dieses Heft zauberte. Die beiden sind sich freundschaftlich verbunden und 

philosophieren leidenschaftlich über Geschmack und Genuss. Diese Rezepte verbinden 
ihre beiden Künste zu einem vollendeten Geschmacksvergnügen!
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