Guinness Brot

Einkaufsliste:

150g Weizenmehl (Typ 550 oder
1050)

450g Roggen (Vollkorn) Mehl
2EL brauner Zucker

1TL Natron

1TL Backpulver

1TL Meersalz

200ml Buttermilch oder Milch mit
1Tl Zitronensaft

150ml Guinness

1EL Butter

2 EL Haferflocken

1EL Milch

Kéruterbutter:

1009 Butter

1TL Meersalz

1TL Knoblauchpulver
Handvoll gehackte Petersilie
1-2 Blatter Basilikum

So wird's gemacht
Backofen auf 220°C Umluft vorheizen. Mehl, Natron, Backpulver, Salz und Zucker vermengen. In die Mitte die
Buttermilch/ oder Milch mit Zitronensaft geben, auBerdem Butter und Guinness hinzufiigen. Mit einem Riihrgerat
oder den Handen vermengen. Mehl auf die Arbeitsfliche geben, Teig noch einmal kurz auf der Arbeitsflache
durchkneten, er sollte weich aber nicht zahfliissig sein, ggf. etwas mehr Mehl hinzufiigen. Hande mit etwas Butter
einreiben, Brotteig noch einmal kurz kneten und in eine passende Ofenform geben, das Brot sollte noch gut in die
Hohe gehen kénnen. Mit der Milch die Oberflache einpinseln und mit Haferflocken bestreuen.
Brot bei 230°C Umluft 15 Minuten backen, nach etwa 5 Minuten die Mitte der Lange nach einschneiden. Dann den
Ofen auf 190°C herunterstellen und Brot nochmals etwa 30-40 Minuten backen. Auf das Brot klopfen, hort es
sich leicht hohl an, ist es fertig. Brot noch 5 Minuten im ausgestellten Ofen ruhen lassen.
Fir die Butter alle Zutaten in eine Schiissel geben und gut vermengen, mit Salz abschmecken und mit dem Brot
servieren.
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Guinness Stew

Einkaufsliste:
Das Knusperstiibchen Y 5009 mageres Rindfleisch
> ! 4EL Pflanzend|
2 Zwiebeln
1TL Mehl
250ml Guinness
2-3 Mohrriiben
1-2 Pastinaken
5-6
1 Sellerie
Etwas Thymian
1Blatt Salbei
1-2 Knoblauchzehen
1TL Johannisbeergelee
4-5 Lorbeerblatter
1EL schwarzen Pfeffer
300ml Gemiisebriihe
Salz & Pfeffer
1EL Tomatenmark

So wird's gemacht
Fleisch in Stiicke schneiden. Ol in einem groBen Bréter erhitzen. Fleisch von allen Seiten braun anbraten, beiseite
stellen. Zwiebeln in dem Brdter anbraten, Fleisch wieder hinzugeben, gewlirfeltes Gemiise hinzugeben und mit
Guinness und Briihe abldschen. Gewiirze, Gelee und Knoblauch hinzufiigen, salzen und pfeffern. Masse in eine
ofenfeste Form geben und bei 160°C Umluft 1-1,5h im Ofen schmoren.
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Guinness Schokoladen Mousse

Einkaufsliste:

140g dunkle Schokolade
40g Butter

40g brauner Zucker
130ml Guinness

2 Eier, getrennt

160ml Sahne

So wird's gemacht
Schokolade gemeinsam mit der Butter und mit dem Zucker schmelzen lassen. Eigelbe und Guinness unter Riihren
hinzugeben. Nun den Topf in kaltes Wasser stellen und unter Riihren abkiihlen lassen. Nun die EiweiBe und die
Sahne (getrennt von einander) steif schlagen. Schokomasse unter die Sahne heben, gut umriihren und das EiweiB
unterheben. In Dessertgldser fillen und mindestens 3 Stunden kiihl stellen.




