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Receptek

Alsó-bajorországi köményes hús

Hozzávalók: 1 kg sertéshusi, olaj, 1 ek. köménymag, marék zsemlemorzsa, 1 fej vöröshagyma, 80-100 dkg krumpli, 1-2 dl tejföl, 0,5 l sör, só.

A húst vékony csíkokra vágom, és olajban megpirítom. Hozzáadom az apróra vágott hagymát, és rövid ideig párolom, fűszerezem sóval, köménnyel. Belekerül a sör, a morzsa és gyenge tűzön tovább párolom. Közben elkészítem a sós vízben főtt krumplimat. A puha husit összekutyulom a tejföllel és a krumplival tálalom.

Angol sörleves

Hozzávalók: 1,5 ek. keményítő, pirított kenyérkockák, 2 ek. cukor, 3/4 l világos sör, 1/2 l tej, 1 citrom, 1 dl rum, 2 tojássárgája, fahéj, szegfűszeg.

A sörben a cukrot felforraljuk, hozzáadjuk a keményítővel elkevert tejet, fahéjat, reszelt citromhéjat, szegfűszeget, fél citrom levét, és állandó keverés mellett felforraljuk.

A tűzről levéve a két tojássárgájával elkevert rumot a levesbe öntjük, és pirított fehér kenyérkockákkal tálaljuk.

Angol serpenyős sertéslapocka

Hozzávalók: 1 kg sertéslapocka, kevés füstölt szalonna, 30 dkg póréhagyma, kevés liszt, só, bors, piros arany, sűlthús fűszerkeverék, 3 dl barna sör, citromhéj, 10 dkg gomba, babér, kakukkfű, petrezselyem.

A póréhagymát és a szalonnát apróra vágom, serpenyőben a szalonna zsírján megpirítom apórét. A kockára vágott cocát megforgatom a fűszerkeverékkel elkevert lisztben, a serpenyőbe teszem, és pár percig párolom. Ráöntöm a sört, hozzáadom a piros aranyat, a citromhéjat, a gombát és a fűszereket. Egyet forralok rajta, lefedem, és lassú tűzön negyedórát párolom. Figyeljünk oda arra, nehogy odakapjon. Ha kell, egy kevés vízzel felöntjük. Szerintem tökjó hozzá a krumplipüré.

Angol sörös fondü 1.

Hozzávalók: 30 dkg sajt, 10 dkg vaj, pirospaprika, 1 evőkanál mustár, só, bors

Elkészítés: A sajtot (vegyes, kemény sajt legyen, részben füstölt) durva reszelőn megreszeljük, vagy apró kockákra vágjuk. A fondue-lábasban felolvasztjuk a vajat, hozzáadjuk a sajtot, a késhegynyi csípős pirospaprikát, a mustárt, a sót, a borsot, valamint a sört és állandó kevergetés közben addig rotyogtatjuk, amíg krémszerűen felolvad, illetve besűrűsödik. Pirított kenyérkockákkal vagy kiflikarikákkal mártogatjuk.

Angol sörös fondü 2.

Hozzávalók: 300 g vegyes kemény sajt (részben füstölt), 100 g vaj, késhegynyi csípős pirospaprika, 1 ek. mustár, só, bors, 0,5 l barna sör Felolvasztjuk a vajat, hozzáadjuk a többi hozzávalót, és állandó keverés mellett melegítjük, amíg krémszerűen felolvad, besűrűsödik. Pirított zsemlekockákkal vagy kifli-karikákkal mártogatjuk.

Angol sörös melegszendvics

Végy személyenként 2 szelet kenyeret, 10 dkg sajtot, 5 dkg vajat, 2-3 kanálnyi barna sört, 1 kávéskanálnyi mustárt, továbbá pirospaprikát, borsot és sót. A kenyereket pirítsd meg, s az egyik oldalukat kend meg vajjal. Egy serpenyőben olvaszd fel a maradék vajat, reszeld bele a sajtot, add hozzá a sört, a mustárt, sózd, borsozd és hintsd meg kevés pirospaprikával. Amikor a sajt is felolvadt, ezzel a masszával kend meg vastagon a kenyerek vajas felét. Tálalás előtt a sütőben, vagy grillsütőben jól forrósítsd át a szendvicseket.

Bajor sertéssült sörmártásban

Hozzávalók: 1,5 kg sertéscomb, fél kiló vöröshagyma, 4-5 gerezd fokhagyma, egy ek. szemesbors, petrezselyem, 3 babér, majoránna, só, őrölt bors, kakukkfű, 1 l barna sör.

Készítek egy jó kis páclét, amihez a vöröshagymát nagyobb darabokra vágom, a fokhagymát finomra metélem, és a sót és a borsot kivéve beleszórom az összes fűszerrel együtt a sörbe. Egy estét hagy üljön a hűtőben. Másnap a husit kivesszem a pácléből és lecsepegtetem. Bedörzsölöm sóval, borssal, és forró sütőben kb. 2 órán át, sütöm. Közben a páclével öntözgetem. Ha kész kicsit hagyom hűlni, úgy könnyebb szeletelni. Ámbár hidegen, néhány korsó sörrel,(paprikával, paradicsommal, uborkával) sem rossz csemege.

Bajor sörleves

Hozzávalók: 1 l Lager, 3 evőkanál víz, 2 tojássárgája, 3 rész liszt, 2 rész zsemlemorzsa, 1/2 citrom, 3 darab barna kockacukor, 1 fahéjrúd, 1 szegfűszeg, egy csipetnyi só, egy csipetnyi bors

Megmossuk az egész citromokat, és egy csészében erőteljesen összetörjük a kockacukrot. Edénybe tesszük a sört, a cukrot, a fűszereket és felfőzzük. A lángot kisebbre vesszük, keverés közben lisztet, zsemlemorzsát és vizet adagolunk hozzá. Most a lángot ismét erősebbre vesszük, addig kevergetjük a levest, míg sűrű nem lesz. Végül hozzáadunk egy kevés citromlét. Az edényt lehúzzuk a tűzhelyről és átöntjük a levest egy szitán. Habverővel hozzákeverjük a tojássárgáját, és máris felszolgálhatjuk a levest.

Belga sörös húsgombóc

Hozzávalók: 60 dkg darálthús, 4 szikkadt zsemle, 2 üveg belga sör (Chimay Bleue, De Koninck, Gueuze- Lambic, Maes Pils, Mars, Stella Artois, Tripel), 4 dl tej, só, bors, 10 dkg vaj, kevés liszt, 2 tojás.

A tejben áztatott zsemléket kinyomkodom, majd hozzáadom a tojást, kevés lisztet, a darált húst, és sóval, borssal ízesítem. Jól összegyúrom, majd tojásnyi golyókat formázok belőle.

Ezeket beleteszem egy kivajazott tűzálló tálba, és 15 percig sütőben sütögetem. Kiveszem, és ráöntöm a sört, majd még fél órára visszarakom.

Birsalma sörös bundában

Hozzávalók: 4 nagyobb birsalma (vagy birskörte), 1-1,5 dl világos sör, 1 tojás, 8-10 dkg liszt, késhegynyi őrölt gyömbér és őrölt szegfűszeg, só és őrölt fehér bors, cukor, ízlés szerint, olaj a sütéshez

A megtisztított, megmosott birsalmát kicsumázom, és ujjnyi vastag karikákra vágom, majd annyi, forrásban levő, enyhén cukros vízbe teszem, amennyi éppen hogy ellepi. Forrástól számított 2 percig főzöm, és lecsöpögtetem. Ha már nem nagyon forró, kevés lisztbe mártom. Közben a tojást habosra verem, hozzáadom a sört, a lisztet és a fűszereket. A masszának tejfölsűrűségűnek kell lennie. A lisztes birsalmakarikákat bemártom a tésztába, és bő, forró olajban ropogósra sütöm. A felesleges olajat lecsöpögtetem róla, és sült kacsához vagy grillcsirkéhez kínálom.

Bolgár brokkoli

A mélyhűtött, vagy friss brokkolit gyengén sós-ecetes vízben félig puhára főzzük. Közben lisztből tojással és sörrel sűrű palacsintatésztát készítünk, amelyet sóval, reszelt szerecsendióval ízesítünk.

A jól lecsurgatott brokkoli rózsákat a masszába mártjuk, majd bő, forró zsiradékban kisütjük.

Borókás sült karfiol 

Hozzávalók: 50-60 dkg karfiol (tisztítatlanul), 1 db egész tojás, másfél dl világos sör, 10-15 dkg finomliszt, 1 csapott teáskanál só, 1 mokkáskanál őrölt borókabogyó, 1 gerezd fokhagyma, 2 csokor petrezselyemzöld. 

Elkészítése: Először elkészítjük a tésztát. A tojást a sörrel habosra felverjük, majd a fűszerekkel és a liszttel simára dolgozzuk. Sűrű palacsintatésztának kell lennie. A zúzott fokhagymát és a megmosott, finomra metélt petrezselyemzöldet is belekeverjük, majd 15 percig hagyjuk állni.

Közben a karfiolt a külső leveleitől megtisztítjuk, gondosan megmossuk és leszárítjuk. Viszonylag egyforma kis rózsákra szedjük, a torzsáját is rózsányi darabkákra aprítjuk, majd lisztbe mártjuk. Ezután beleforgatjuk a tésztába, és apránként, óvatosan beleengedjük a forró olajba. Szép sárgáspirosra megsütjük (4-5 perc), és tálpapírra rakjuk, hogy az felszívja a felesleges olajat. Tejföllel vagy majonézes mártással kínáljuk. Párolt rizs vagy sült hasábburgonya a hozzáillő köret. Nagyon egyszerűen és gyorsan készíthető, olcsó, egészséges étel.

Busafilék fűszeres sörmártással

Hozzávalók: 1,3 -1,5 kg busafilé, 10 dkg liszt, 0,5 l sör, 0,5 l víz, 5 dkg vaj, só, cukor, 1citrom, kurkuma, szerecsendió, gyömbér.

A halszeleteket citromlével és sóval bedörzsölöm, és egy órát hagyom ülni a hűtőben. A sört és a vizet egy lábosba öntöm, felforralom és beleteszem a halat. 5-6 percig főzöm, majd kiemelem a szeleteket egy lapos edénybe. A vajat és a lisztet összegyúrom, és a levet ezzel sűrítem. Jól kiforralom, és ízlés szerinti mértékben belerakom a fűszereket. Tálaláskor ráöntöm a halra a mártást, és citromszeletekkel díszítem.

Citromos tonhal

Hozzávalók: 40 dkg fagyasztott tonhal (vagy egyéb tengeri, szálka nélküli hal), 1 tojás, 1 citrom leve és reszelt héja, 1 dl sör, 3-4 evőkanál liszt, 1 mokkáskanál őrölt gyömbér, 1 csokor petrezselyemzöld, késhegynyi törött fekete bors, 1 teáskanál só, kb. 3 ujjnyi olaj a sütéshez.

A halat szobahőmérsékleten hagyjuk felengedni, majd ujjnyi csíkokra vágjuk. Mindkét felén megsózzuk, és lisztbe mártva félretesszük. A tojást habosra verjük a sörrel és a citromlével. Beleszórjuk a citromhéjat, a gyömbért, a borsot és a sót, valamint a megmosott és apróra vágott petrezselyemzöld felét. Ezután 2 evőkanál olajat is hozzákeverünk, végül annyi lisztet teszünk bele, hogy a szokásos palacsintatésztánál kissé sűrűbb legyen. Háromujjnyi olajat forrósítunk. A lisztes halcsíkokat egyenként belemártogatjuk a tésztába, és rögtön beletesszük a forró olajba. Mindkét oldalát szép aranysárgára sütjük, majd papírtörülközőn leitatjuk róla a felesleges olajat.

Citromkarikákkal és a megmaradt, rászórt petrezselyemzölddel tálaljuk. Párolt rizs vagy burgonyaköret illik hozzá, és a tartármártásról se feledkezzünk el.

Csiperkegomba Orly módra

Hozzávalók: 1 kg csiperkegomba, 0,2 dkg törött bors, 25 dkg zsír, só, 

Orly tésztához: 20 dkg liszt, 3 dl sör, 1/2 dl olaj, 3 db tojás. petrezselyem zöldje.

Erre a célra szép, egyforma gombafejeket használunk. A gombát a szokásos módon megtisztítjuk, megmossuk, és tönkjüket levágjuk.

A gombafejeket sóval meghintjük, kevés törött borsót szórunk rá, és a tésztába mártjuk, forró zsírban kisütjük. Rizstalapzaton tálaljuk.

Zsírban sült petrezselyem zöldjével díszítjük.

Az Orly tésztát úgy készítjük el, hogy egy edényben 20 dkg lisztet, 3 dl világos sört, fél dl olajat és 3 tojássárgáját elkeverünk. Kevés sót szórunk rá, és 3 tojás felvert habját adjuk hozzá.  

Csirke serfőző módra

Hozzávalók: 1,5 kilós csirke, 30-40 dkg gomba, 10 dkg vaj, babérlevél, só, bors, 2 fej vöröshagyma, 2-3 ek. paradicsompüré, petrezselyem, 2 üveg világos sör.

A csibét szétdarabolom, és vajon barnára pirítom. Hozzáteszem a szeletekre vágott hagymát és gombát. Fűszerezem sóval, borssal, babérral, paradicsompürével. Kicsit összepirítom, aztán ráöntöm a sört és gyenge tűzön puhára főzöm. Tálaláskor bőven megszórom aprított petrezselyemmel.

Dán sörös kenyérleves

Hozzávalók: 0,5 liter húsleves és búzasör, 6 dkg vaj, 4 dkg liszt, 1 dl tejszín, pirospaprika, őrölt szerecsendió, pirított kenyérkockák.

Lisztből vajjal világos rántást készítünk, húslevessel, sörrel felöntjük, felfőzzük, sózzuk, és 10 percig kiforraljuk. Tejszínnel, szerecsendióval ízesítjük, pirított kenyérkockákat adunk hozzá, és paprikával megszórva tálaljuk.

Fázós krumpli

Hozzávalók: 75 dkg újburgonya (lehetőleg azonos nagyságú burgonyaszemek legyenek), másfél dl világos sör, 1 db egész tojás, 3-4 evőkanál finomliszt, 1 teáskanál só, 1 mokkáskanál törött fekete bors, 1 késhegynyi reszelt szerecsendió (vagy őrölt szerecsendió virág), kevés liszt a bundázáshoz, olaj a sütéshez, 4 adag tartármártás vagy fűszerezett paradicsommártás.

A burgonyaszemeket egyenként megmosom, gondosan letörülgetem (tisztítani nem kell) és lisztbe mártom. A tojást habosra verem a sörrel, belekeverem a sót és a többi fűszert, majd annyi lisztet teszek hozzá, hogy a szokásos sűrűségű palacsintatészta-masszát kapjam. A lisztes burgonyaszemeket egyenként belemártogatom a sörös tésztába és bő forró olajban, de kis lángon szép pirosra megsütöm. Leszűrve papírtörülközőre vagy itatósra teszem, hogy az a felesleges olajat elszívja. Tartásmártással vagy paradicsommártással tálalom.

Elkészítési ideje: kb. 60 perc.

Fokhagymás-burgonyás majonéz

Cirka 8 adaghoz kell: 40 dkg krumpli, 4 dl majonéz, 3 dl tejszín, 8-10 gerezd fokhagyma, 2 ek. citromlé, 1 nagy csokor snidling, só, bors.

A krumplit hámozom, apróra vágom, és sós vízben puhára főzöm. Kevés főzőlével áttöröm és hagyom hülni. A majonézbe kis adagokban belekeverem a pürét, ezután beleöntöm a tejszínt, hozzáadom a zúzott fokhagymát, a citromlevet és kevés borsot. Simára keverem s jön bele a finomra vágott snidling. Hűtőben jól lehűtöm, és úgy adom az asztalra. Lehet mellé pirítóscsíkokat, sós süteményeket, vagy akár sült zöldségeket is kínálni. Legjobb m

Frankfurti korhelyleves libatojással

Hozzávalók: 4 libatojás, 2 szál póréhagyma, 1 kis zellergumó, 2 burgonya, 2 sárgarépa, 1 csomó petrezselyem, kakukkfű, majoránna, bazsalikom. 2, 5 tejszín, 20 dkg virsli, 2 dl sör, 1 l húsleves, só

Elkészítés: Tisztítsuk meg a zöldségféléket, a póréhagymát és a sárgarépát vágjuk vékony szeletekre, a burgonyát és a zellergumót pedig apró kockákra és tegyük a forrásban lévő húslevesbe. Ha a zöldség félig megfőtt, hozzáadjuk a felkarikázott virslit, a fűszereket és a sört, végül, ha a zöldség puhára főtt, a tejszínt vagy tejfölt. A tojásokat felverjük, sóval, borssal ízesítjük, erőteljes kevergetés közben a levesbe eresztjük, és azonnal levesszük a tűzről, különben a tojás szivacsossá, élvezhetetlenné válik. Tetejét meghintjük finomra vágott petrezselyemmel, és forrón kínáljuk. Pirított kenyérszeleteket, köményes, sós rudacskát kínálhatunk hozzá.

Fűszeres sör

Hozzávalók: 2 l világos sör, 3 g szegfűszeg, 3 g egész fahéj, 3 g kardamom, 80 g méz

A jól lehűtött hideg sörhöz hozzákeverjük a fűszereket, majd a keveréket jól lezárható edényben legalább egy hétig érleljük. Amikor a sör már összeért a fűszerekkel, hozzákeverjük a mézet. Jól lehűtve tálaljuk. A fűszeres sör készíthető barna sörből is, de akkor kevesebb mézet adunk hozzá.

Gombafejek sörtésztában

Hozzávalók: Fél kg gombafej, 2 tojás, 2 dl sör, 10 dkg liszt, só, olaj.

A gombafejeket tisztítom, mosom, majd lecsepegtetem. A tojássárgáját elkeverem a sörrel, hozzáadok egy kanál olajat, a lisztet és a kemény habbá vert sózott fehérjét. A gombákat sózom, a sörtésztába mártom, és a forró olajban kisütöm.

Gombafejek sörtésztában

Hozzávalók: 40 dkg gombafej, só, őrölt bors, 2 tojás, 4 dkg liszt, fél dl olaj + 5 dl a sütéshez, 1 dl világos sör

Elkészítés: A gombát meghámozzuk, megmossuk, a nedvességet leitatjuk, sóval, borssal meghintjük. A tojások fehérjéből kemény habot verünk, Lazán összekeverjük először a tojások sárgájával, 2 dkg liszttel, olajjal, végül a sörrel.

Kissé megsózzuk, és ebbe a masszába mártogatjuk a mindkét oldalukon lisztbe forgatott gombafejeket. Felhevített olajban aranysárgára sütjük. Olajat leitatjuk, tálaljuk.

Gyömbéres ponty kukoricában

Hozzávalók: 60 dkg pontyfilé, 1 doboz konzerv csemegekukorica, 15-20 dkg liszt, 3 tojás, 2 dl sör, 4 evőkanál olaj, 3 gerezd fokhagyma, 1 teáskanál só, 1 teáskanál őrölt gyömbér, 1 mokkáskanál törött fekete bors, 1 csokor petrezselyemzöld; a tepsihez 2 evőkanál olaj és 2 evőkanál zsemlemorzsa.

A pontyfilét vékony, hosszú csíkokra (szalagokra) vágom és megsózom, megborsozom. A tojásokat habosra verem, hozzáöntöm a leszűrt kukorica levét, a sört, az olajat és az összes fűszert. Végül belekeverem a zúzott fokhagymát és a finomra metélt petrezselyem-zöldet. Annyi lisztet keverek hozzá, hogy a szokásos sűrűségű palacsintamasszát kapjam.

Belekeverem a kukoricát is. A halcsíkokat először lisztbe mártom, majd egy kikent tűzálló tálba vagy tepsibe, egymás mellett elhelyezem. Ráöntöm a kukoricás tésztát, és a tepsit befedve, előmelegített forró sütőbe tolom. 25 percig párolom közepes lángon, ezután a tetejét levéve, addig pirítom, amíg szép piros-ropogóssá válik. Kockákra vágom és paradicsomsalátával vagy káposztasalátával tálalom.

Hagymás-virslis sörszendvics

Hozzávalók: 4 nagy puffancs (vagy 8 kicsi zsemle), 4-5 dl tej, 2 kis pár virsli, 2 közepes vöröshagyma, 3 dkg vaj, 10 dkg reszelt sajt, 1-1 teáskanál mustár és ketchup, 1 evőkanál majonéz, 2 evőkanálnyi csípős csalamádé

A megtisztított és karikákra vágott vöröshagymát 1 evőkanál olajon, fedő alatt üvegesre párolom és kihűtöm. A puffancsokat úgy vágom félbe, hogy az egyik oldalukon egyben maradjanak. Belsejüket kiszedem. Az üregeket vajjal, mustárral, ketchuppal és majonézzel bekenem. A virslik bőrét lehúzom és felkarikázom. A csalamádét, a virslikarikákat, a párolt vöröshagymát és a reszelt sajt egyharmadát a puffancsokba töltöm, majd a töltött péksüteményeket kissé összenyomom, és hústűvel összetűzöm. A megborsozott, megsózott tejben megmártom. A tejből kivéve tálra rakom. Párpercnyi szikkasztás után ismét belemártom a tejbe, majd lecsöpögtetem. Ezután előmelegített grillsütő rácsára vagy sütőlemezre rakom, és szép pirosra megsütöm. A megmaradt sajttal meghintem, és a sütőbe visszatéve már csak annyi ideig pirítom, amíg a sajt ráolvad, de még nem barnul.

Halikrás fánk

Előkészítés és sütés: 20 perc + 1 óra

Hozzávalók: 80 dkg halikra, petrezselyemzöld

Panírtészta: 25 dkg liszt, 3 tojás, 1 dkg élesztő, 2 dl sör, só, 1/2 dkg cukor, 1 kanál olaj

Szósz: 3 dl olaj, 1 kanál mustár, 5 cl ecet, 5 dkg kapribogyó, 5 dkg csemegeuborka, apróra vagdalt zöldség, 3 tojás, só, bors

Az élesztőt hígítsuk egy kevés sörrel. A liszt közepébe készítsünk egy mélyedést, tegyük bele a tojásokat, a hígított élesztőt és a maradék sört. Keverjük össze, adjuk hozzá a cukrot és a sót. A tésztát hagyjuk állni 1 órát.

Sós forró vízben főzzük ki a halikrát, öblítsük le, és jól csöpögtessük le. 2 tojást főzzünk keményre. Készítsünk majonézt, és adjuk hozzá a vagdalt zöldséget, a kapribogyót, az uborkát és az apróra vágott kemény tojásokat. Osszuk fel a halikrát, mártsuk a tésztába, és olajban süssük ki. Süssünk ki külön kevés petrezselyemzöldet is díszítésként.

A szósszal tálaljuk a halikrás fánkot.

Hideg ponty Hanza módra

Hozzávalók: 1 ponty, fél marék mazsola, 5-6 szem borókabogyó, 1 csokor petrezselyem, kevés liszt és tejszín, 0,5 l búzasör, 2 ág tárkony (vagy szárított), 2 babér, 10 dkg vaj, só, bors.

A pontyot megtisztítom, sóval bedörzsölöm, és egy órát pihentetem. A petruskát és a tárkonyt finomra vágom és a vajon megpárolom. A halat egy tűzálló edénybe teszem, ráöntöm a sört, hozzáteszem a párolt zöldeket, a borókát, a mazsolát és a babért. Puhára párolom a halat, s azután kiveszem az edényből, átteszem a tálalóba. A ponty levét leszűröm, liszttel, tejszínnel elkeverem, sózom, borsozom és felforralom. Ha kész, a halra öntöm és hagyom kihűlni.

Hideg sörleves

Hozzávalók: 1 l világos sör, 12,5 dkg cukor, 12,5 dkg főtt mazsola, 1 citrom héja, 3-4 szelet rozskenyér, 1 szelet citrom.

A sört keverjük össze a cukorral, a mazsolával, a reszelt citromhéjjal és a reszelt rozskenyérrel, tegyük bele a szelet citromot. Jól lehűtve tálaljuk.  

Húsgombóc kőbányai módra

Hozzávalók: 30 dkg kicsontozott sertéshús, 1 db zsemle (vagy 1 szelet kenyér), 1 db egész tojás, 1 közepes fej vöröshagyma, 3 gerezd fokhagyma, 1 teáskanál piros fűszerpaprika, 1 teáskanál só. 1 teáskanál mustár, késhegynyi őrölt gyömbér, 1 mokkáskanál törött fekete bors, a húsgombóc mártásához 1 üveg (fél liter) világos sör, 1 evőkanál liszt, 1 teáskanál Vegeta, 2 gerezd fokhagyma, 1 mokkáskanál törött fekete bors.

A húsgombóchoz a sertéshúst ledarálom a vízbe áztatott és enyhén kicsavart zsemlével, a megtisztított vöröshagymával és a fokhagymával együtt, majd hozzáadom a gyengén felvert tojást és a fűszereket. Az egészet addig gyúrom, amíg egynemű massza nem lesz belőle. Ha nem formázható, akkor kevés zsemlemorzsával sűrítem. Nedves kézzel gombócokat formálok belőle, és egy tűzálló lapos tálra egymás mellé teszem. A mikrohullámú sütőbe téve a lefedett húsgombócokat körülbelül kilenc percig a legmagasabb fokozaton párolom, majd ráöntöm a sörös mártást. amit az alatt készítek el, amíg a gombóc párolódik. A sört, a lisztet, a Vegetát, a fokhagymát és a fűszereket turmixgépben simára keverem. Ezt a mártást ráöntöm a gombócokra, és még négy percig tovább folytatom a párolást. Ezután tizenöt percig hagyom az ételt a sütőben. Spagettivel vagy párolt rizzsel kínálom.

Húsos sergombóc

Hozzávalók: 25 dkg marhahús (darálva), 25 dkg sertéshús (darálva), 1 gerezd fokhagyma, 10 dkg zsemlemorzsa, 6 tojás,
1 dl világos sör, 1 fej vöröshagyma, só, bors, olaj

Elkészítés: A kétféle darált húst összegyúrjuk 2 egész tojással, a lereszelt vöröshagymával, a zúzott fokhagymával. Megszórjuk sóval, borssal, öt deka zsemlemorzsát és egy deci sört keverünk hozzá. Egy óráig pihentetjük.

Addig megfőzünk négy tojást.  A darált húst négy részre osztjuk, a tojásokat beleültetjük, gombócformára gyúrjuk. Megforgatjuk öt deka zsemlemorzsában, majd forró, bő olajban kisütjük.

Kapris burgonyalepény

Hozzávalók: 1 kg burgonya, 20 dkg liszt, 2 dl sör, 2 dl tejföl, 4 evőkanál olaj, 5 dkg reszelt sajt, 2 fiola kapribogyó, kevés só, 1 mokkáskanál törött fekete bors, késhegynyi őrölt szerecsendió-virág

A burgonyát megtisztítjuk és lereszeljük. A sört, a tejföl felét, 3 evőkanál olajat, az apróra vágott kapribogyót, a kapribogyó levét és a fűszereket összekeverjük, majd a reszelt burgonyával jól összedolgozzuk. A maradék olajjal kikenünk egy tepsit vagy lapos, tűzálló tálat, a burgonyás masszát belesimítjuk, és az előmelegített forró sütőben addig sütjük, amíg a beleszúrt hurkapálca már nem ragad. Azon forrón megszórjuk a reszelt sajttal, és kockákat vágunk belőle. A tányérján ki-ki megtejfölözheti.

Kevin Sörösseggű Csirkéje

Ez a csirke a legszaftosabb, legnyálcsorgatóbb madár, amit valaha kipróbáltál. Ezen kívül szeretem még a sütés közbeni színpadias hatást is, mivel olyan átkozottul kísértetiesen néz ki a grillen, hogy mindenki azt szeretné tudni, miféle narkóra szoktam rá.

Hozzávalók: 1 egész csirke, 1 nagydoboz sör (1/2 literes), olíva olaj, 4 gerezd fokhagyma (zúzott), só és feketebors. A kedvenc söröd (a szakács pácolásához) a csirke fűszerezéséhez (vagy használj fűszerkeveréket vagy a saját kedvencedet): 4 gerezd fokhagyma (zúzott), friss bazsalikom, egy csipet Cayenne, só és bors

Legyen a grill, forró (a szén, izzó és kész a sütésre). Idd meg a sör kb. 1/4-ét! Tedd félre a 3/4-ig telét és végy néhány telit; ezúttal igazi sört ne dobozolt lónyálat. Készítsd elő a csirkét sütéshez. Faragd le a zsír egy részét, dobd ki az aprólékot (Cicus, cic, cic!) Dörzsöld be alaposan a kedvenc húsfűszereddel. Én az olíva olajat, bazsalikomot, rengeteg zúzott fokhagymát, sót és egy csipet Cayenne-t használok. Van, aki kedveli a Zartarain's-t vagy valami bolti kotyvalékot, miegymást. Fogj egy konzervbontót vagy hasonló eszközt és vágd le a sörösdoboz tetejét és dobd bele a zúzott fokhagymát. (a sörbe - ford.)

Olajozd be a dobozt és húzd rá a csirkét felülről lefelé. A sörösdoboz belemegy a csirke testüregébe, és lehetővé teszi, hogy egyenesen megálljon a madár.

Fedd le a grillsütőt (miután ráállítottad a csirkét - ford.) és süssd a csirkét, amíg a szárnyai megpuhulnak és a bőre világos (?) nem lesz.

Tippek: Ha grillsütőnek nincs fedele, használj egy nagy leveses fazekat a csirke lefedésére.

Jó módszer arra várni, hogy a szárnya bőre világos (ropogós???) legyen, ha nincs húshőmérőd. Egy másik teszt, amit kipróbálhatsz, hogy beleszúrsz a csirke mellébe és combjába: a kifolyó szaftnak tisztának kell lenni.

Mi (a publikáló újság - ford.) citromkarikával, fokhagymával, rozmaringgal és jó csomó feketeborssal fűszereztük a bőre alatt és olívaolajjal, sóval, borssal dörzsöltük be, majd a lelógó leffentyűket néhány fogpiszkálóval rögzítettük.

A sütési idő piszokváltozó lehet - 45 perctől 2 óráig változhat a csibe méretétől és a szén hőmérsékletétől függően. Használj egy húshőmérőt a mellébe szúrva (nem érintve a csontot). 160°C-fok OK.

Kőbányai oldalas

Hozzávalók: 60 dkg oldalas, 2 közepes nagyságú sárgarépa, 2 paradicsom (lehet mélyhűtött is), 1 kis fej vöröshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 5 dkg füstölt szalonna, 2 dl sör, 1-1 mokkáskanál kakukkfű, rozmaring és bazsalikom, 1 teáskanál majoránna, ízlés szerint só.

A füstölt szalonnát nagyon apró darabkákra vágjuk, és kuktafazékban zsírját kiolvasztjuk. Rádobjuk a megtisztított és nagyon apróra vagdalt vöröshagymát, a szétzúzott fokhagymát, és üvegesre pirítjuk. A megmosott, leszárított húst a csontok mentén darabokra vágjuk és rátesszük a hagymás zsírra. Hirtelen, erős lángon lepirítjuk minden oldalán, hozzáadjuk a tisztított és karikákra vágott sárgarépát. Beledobjuk a lehéjazott és felszeletelt paradicsomot, megsózzuk, meghintjük a fűszerekkel, aláöntjük a sört, és a kuktát lezárjuk. A jelzéstől számított 25 perc múlva a lángot eloltjuk alatta. Sós vízben főtt burgonya vagy burgonyalepény illik mellé.

Kőbányai sertésoldalas

Hozzávalók: 60-80 dkg oldalas, 2 fej vöröshagyma, 5-10 dkg füstölt szalonna, só, majoránna, kakukkfű, rozmaring, bazsalikom, 2-3 dl Dreher sör, 2 gerezd fokhagyma, 2 répa, 2 paradicsom.

A husit 2-3 csontonként szétdarabolom, a paradicsomot és répát felszeletelem, a szalonnát és a hagymát apró kockákra vágom. A kiolvasztott szalonnán üvegesre pirítom a hagymát, ráteszem a húst, és erős lángon megpirítom. Belerakom a répát, paradicsomot, fűszereket és a zúzott fokhagymát. Kevés ideig tartó pirítgatás után hozzáöntöm a sört, és készre párolom.

Lucullusi csirkeszárny 

Hozzávalók: 8 szép nagy csirkeszárny, 10 dkg gomba, 10 dkg főtt füstölt sonka, 10-12 dkg liszt, 2 gerezd fokhagyma, másfél dl világos sör, 1 mokkáskanál törött fekete bors, só, 1 csokor petrezselyem-zöld, 1 db egész tojás. 

Elkészítése: A csirkeszárnyakat kettévágjuk, a szárnyvégeket levágjuk, és leveshez később felhasználjuk. A húsdarabokat megsózzuk, és 15 percre félretesszük. A gombát megtisztítjuk, és a sonkával, valamint a megmosott petrezselyemzölddel együtt ledaráljuk, vagy nagyon apróra daraboljuk. A tojást gyengén felverjük, hozzáöntjük a sört, megsózzuk, megborsozzuk, és belekeverjük a megtisztított és szétzúzott fokhagymát, és a ledarált hozzávalókat. Annyi lisztet keverünk hozzá, hogy a szokásosnál kissé sűrűbb palacsintatészta massza legyen belőle.

A szárnyakat először lisztben, majd a tésztában megforgatjuk, és a 170 fokos olajba téve 6-8 perc alatt szép pirosra megsütjük. Salátával és párolt rizzsel vagy rizibizivel tálaljuk. Nagyon egyszerűen és gyorsan készíthető.

Meggyes sörleves

Hozzávalók: 1/2 liter világos sör, 0,5 kg meggy, 2 dl tejszín, 10-15 dkg cukor, 1 ek. kukoricaliszt, fél citrom leve, 1-1 mokkáskanál fahéj, gyömbér, só, reszelt citromhéj.

A meggyet kimagozzuk, a magokat összetörjük és lábosban, egy deci vízben 20 percig főzzük. Közben a meggy felét a sörrel, a tejszínnel, a cukorral és a fűszerekkel összeturmixoljuk. A sörös pépet felforraljuk, a lisztet 1 dl vízzel és a leszűrt meggymag-lével simára keverjük és hozzáadjuk a forrásban lévő leveshez. Jól kiforraljuk, és a félretett meggyet is beletesszük. Pár pillanatig forraljuk, és le tűzről. Hűtsük ki, majd tegyük hűtőbe. Nagyon kellemesen hűsít ezekben a forró napokban.

Mexikói chilis-sörös pulyka

Ez magyarosított - bográcsosított - étel, kicsit csípős de nagyon finom. 2 dl olajat megmelegítek a bográcsban és ráteszek 2 finomra vágott vöröshagymát. Pár percig fonnyasztom, majd teszek hozzá egy kiló pulyka apróhúst. Kevergetve pirítom, majd beleöntök 4 doboz konzerv chilibabot és 7-8 dl világos sört. (Szerencsére marad még a két üvegből) két rekeszből? Mindegy!!

Fél kiló paradicsomot felszeletelek, és ezt hozzáadom a húshoz. Ráöntök egy üveg chilimártást (közértben kapható), és teszek bele sót, borsot, zúzott fokhagymát, és chiliport. Egyet forralok rajta, majd lassú tűzön max. 15-20 percig párolom. Egyszer-egyszer nyugodtan keverjük meg, nehogy odakapja. Egy alkalommal a fél kiló paradicsomot olasz konzerv paradicsommal helyettesítettem, és szeletelés helyett kézzel gyurmáltam szét a paradicsomokat. Sűrűbb levet kaptam, ami még inkább szeretett volna leégni, de kevés vízzel hígítva semmi baj nem lett.

Német sörleves

Hozzávalók: 1 l sört, őrölt fahéj, 5 dl erőleves, 1 dkg gyömbér, 1 ek. cukor, 1 ek. fehérbor, 4 szelet pirított kenyér, szerecsendió, reszelt citromhéj, 1 tojássárgája, 5 dkg liszt, 5 dkg vaj, só.

A vajból és a lisztből világos rántást készítünk, lehűtjük, hozzákeverjük a szerecsendiót, a sót, a gyömbért, a fahéjat, sörrel felöntjük, felforraljuk, időnként megkeverve 15 percig főzzük. Ezután hozzáadjuk a cukrot, a reszelt citromhéjat, a tojássárgáját, a bort, az erőlevest, felforraljuk, és még néhány percig lassú tűzön főzzük. A sörlevest a tányérba helyezett pirítósokra merjük.

Paprikás sárga tőkehalas fánk

Előkészítés és sütés: 1 óra 45 perc

Hozzávalók: 25 dkg liszt, 2 tojás, 3 dl sör, 6 sárga tőkehalfilé, 10 dkg túró, 10 dkg reszelt ementáli, 1 kanál liszt, 1 evőkanál metélőhagyma, só, bors, paprika, 1 zacskós húsleves halhoz

Készítsük el a panírtésztát a liszttel, sóval, tojássárgákkal és a sörrel. Adjuk hozzá a habbá vert tojásfehérjéket. 10 percig főzzük a halfiléket a forrásban lévő levesben, majd csepegtessük le és morzsoljuk szét. A szétmorzsolt húst keverjük össze a túróval, a reszelt sajttal és a metélőhagymával. Fűszerezzük. Dolgozzuk össze úgy, hogy homogén tésztát kapjunk. Kis gombócokat formáljunk, forgassuk bele a lisztbe, majd mártsuk bele a panírozó tésztába.

Jó meleg olajban süssük ki a gombócokat. Csepegtessük le őket és azonnal tálaljuk.

Paprikás sörlepény

Hozzávalók: 25 dkg finomliszt, 10 dkg vaj, 1-1,5 dl joghurt, 1 teáskanál pirospaprika, 1 teáskanál só

A megpuhított (de nem felolvasztott) vajat összegyúrjuk a liszttel, a sóval, a pirospaprikával és a joghurttal. Lisztezett deszkán addig gyúrjuk, amíg csak elválik a deszkától. Fél centi vastagra kinyújtjuk, és 3 centi széles, 5 centi hosszú téglalapokat vágunk belőle. 180 fokra felhevített olajban adagonként, apránként kisütjük (2-3 perc), majd a fölösleges olajat leitatjuk. Sörhöz kiváló korcsolya. A nyers tésztát a hűtőszekrényben napokig tárolhatjuk, s csak kisütni kell frissen, mielőtt a vendégek megérkeznek.

Pácolt hal sörtésztában sütve

Hozzávalók: 2 nagy pácolt hagymás hal (50 dkg), 2 evőkanál ecetes hagyma, másfél dl sör, 1 tojás, 10-12 dkg liszt, késhegynyi őrölt gyömbér, csipetnyi só, kevés cukor, mokkáskanálnyi őrölt fehér bors, 1 nagy csokor zöldpetrezselyem, olaj a sütéshez

A halat hosszában, a gerince mentén félbevágjuk, a gerinccsontot kiszedjük, és a hal húsát vékony csíkokra metéljük. A tojássárgát, a sört, a lisztet, a sót, kevés cukrot, a gyömbért és a fehér borsot összekeverjük. Sűrű palacsintatésztát kapunk. (Ha nem elég sűrű, kis liszttel sűrítjük, ha túl sűrű, kevés sörrel hígítjuk.) Ezután belekeverjük a tojásfehérjéből vert habot és pár csepp olajat. A halcsíkokat először lisztben, majd a tésztában megforgatva, bő forró olajban pirosra sütjük. Az ecetes hagymát nagyon finomra vágjuk, és belekeverjük a maradék tésztába. Kikent palacsintasütőben vagy teflonserpenyőben nagy palacsintát sütünk belőle. A kisült halat tálra halmozzuk, és a tetejére ráborítjuk a hagymás palacsintát. (Lehet 4 egészen kicsi palacsintát is sütni a tésztából: akkor adagonként, egy-egy palacsintával leborítva kínáljuk) Tartármártást és sült burgonyát kínálhatunk mellé.

Pilisi sörgulyás

Hozzávalók: 1,6 kg marhalábszár, 40 dkg vöröshagyma, 2-3 gerezd fokhagyma, 30-30 dkg paprika és paradicsom, 1 db erőspaprika, só, pirospaprika, 1,5 l világos sör, 2 kg krumpli, 20 dkg zsír.

A húst kockákra, a zöldpaprikát, paradicsomot szeletekre, a hagymát apró kockákra, a krumplit nagyobb kockákra vágjuk, a fokhagymát összezúzzuk. A zsírban megpirított hagymát pirospaprikával, fokhagymával összekeverjük, rátesszük a húst, saját levében rövid ideig pároljuk, fűszerezzük, majd hozzátesszük a paradicsomot és a paprikát, krumplit, sörrel felöntjük, és kevés víz hozzáadásával puhára főzzük.

Pilseni csirkemell 

Elkészítése: A bőrétől lefejtett és kicsontozott, sóval, törött borssal ízesített csirkemelleket, vajban félig megsütjük. Közben a szokásos módon galuskát készítünk, majd ha az megfőtt, akkor kivajazott tűzálló edénybe lerakjuk. Ráhelyezzük a hússzeleteket, reszelt sajttal vastagon megszórjuk, és 2 dl sört öntünk rá. Forró sütőben addig sütjük, míg az egészet befedő sajtréteg aranyszínű nem lesz.

Pontyfilé sörtésztában

Hozzávalók: 1,5 kg körüli ponty filézett húsa, 1 tojás, 1,5 dl világos sör, 10-12 dkg finomliszt, 2 gerezd fokhagyma, 1 mokkáskanál törött fekete bors, ízlés szerint só, olaj a sütéshez.

A két szálka nélküli "pontylapot" csíkokra vágom, és jól megsózom. Félreteszem. A tojást habosra verem, hozzákeverem a sört és annyi lisztet, hogy a szokásosnál kissé sűrűbb, palacsintatészta-szerű massza legyen belőle. Megsózom, megborsozom, és elkeverem benne a zúzott fokhagymát is. A halcsíkokat először a lisztbe forgatom, majd a tésztába mártom, és a bő, forró olajban, közepes lángon, szép világosra, sárgásbarnára sütöm. A felesleges olajat leitatva, meleg tálra teszem, citromkarikákkal feldíszítem, és petrezselymes párolt rizzsel vagy sült burgonyával, valamint tartármártással kínálom.

Ponty Orly módra

A pontyot megtisztítjuk, beleit eltávolítjuk, felszeleteljük, besózzuk. Tíz szelet halhoz vegyünk 1 tojás sárgáját, 1 evőkanál olajat, ezt keverjük simára 5 dkg liszttel, majd adjunk hozzá annyi sört, hogy sűrű palacsintatésztát kapjunk. Ekkor keverjük bele a tojás felvert habját. A halszeleteket töröljük szárazra, mártsuk bele a masszába, és bő forró olajban süssük pirosra. Sült burgonyával, tartármártással tálaljuk.

Ponty sörben pácolva 

Hozzávalók: 4 szelet pontyfilé, 2 fej lila hagyma, 2 szál zellerzöld, 2 szál sárgarépa, 1 szál fehérrépa, 2 dkg vaj, 3 dl sör, 2 evőkanál fűszeres ketchup és só.

Elkészítése: Vajjal vékonyan kikent tepsibe tesszük a zellerzöldet és a lereszelt sárga- és fehérrépát. Ráhelyezzük a besózott halfiléket, megszórjuk karikára vágott lila hagymával, ráöntjük a sört, kevés vizet, és alufóliával borítva sütőben 15-20 percig pároljuk. A párolólevet ketchuppal összeturmixoljuk és a halra öntjük. Főtt burgonyával körítve tálaljuk.

Pulykamáj Orly módra

Hozzávalók 4 személyre: 60 dkg pulykamáj, 1 kávéskanál, majoránna, só, őrölt bors, 4 tojás, 20 dkg liszt, 1,5 dl sör, 0,5 dl tejszín, olaj 

A pulykamájat ujjnyi vastagra felcsíkozzuk, majoránnával, őrölt borssal bedörzsöljük, kicsit állni hagyjuk. Közben elkészítjük az Orly-tésztát. A tojássárgákat elkeverjük a liszttel, a tejszínnel és a sörrel. Megsózzuk, majd hozzáadjuk a felvert tojásfehérjét. Egyenletesen eldolgozzuk, és ebbe a masszába mártjuk a lisztben megforgatott pulykamáj csíkokat. Forró olajban kisütjük. Tartár- vagy paradicsommártás illik hozzá.

Rokfortos csirkemáj

Hozzávalók: 50 dkg csirkemáj (szív nélkül), 3-4 evőkanál liszt, 1 tojás, 5 dkg reszelt rokfort, 1 dl világos sör, 2 gerezd fokhagyma, 1-1 mokkáskanál reszelt gyömbér, törött fekete bors és majoránna, olaj a sütéshez.

A májakat szétszedem, ereitől megfosztom, és kevés vízben megáztatom. Közben a tojást habosra verem, összekeverem a sörrel, a reszelt sajttal és a fűszerekkel, majd annyi lisztet keverek bele, hogy a szokásos sűrűségű palacsintatészta legyen belőle. A vízből kivett, letörölgetett májdarabokat először lisztben megmártom, majd a tésztába forgatva bő, forró olajban szép pirosra megsütöm. A felesleges olaját lecsöpögtetve, tálra rakom. Csak akkor kínálom, ha már kihűlt.

Rozmaringos csirkemell

Hozzávalók: 70-80 dkg csirke- (pulyka) mellfilé, 10 dkg vaj, 3 dl világos sör, 1 dl csirkehúsleves (kockából is jó), 1 kövér, méretes sárgarépa, 1 kis zeller, 15 dkg gomba, 1 fej vöröshagyma, rozmaring (szárított is jó), 3-4 ek. tejföl, 1 ek. iszt, bors, só.

A zöldségeket kockára, a hagymát finomra vágom. A csirkemellet is felkockázom, és a forró vajon fehéredésig sütöm. A zöldségeket is hozzáadom a husihoz, s pár percig együtt sütögetem.

A sörben simára keverem a lisztet, hozzáöntöm a húslevest, sózom, borsozom és zutty, rá a húsra. Kis lángon, lefedve párolom addig, míg az alkatrészek meg nem puhulnak. Ha netán hígabbnak látom a mártását, fedő nélkül sűrítgetem. Végül de nem utolsó sörben:) beleöntöm a tejfölt, és a finomra vágott friss (szárított) rozmaring is méltó helyére kerül. Tésztafélével príma!

Sajtos-sörös majonéz

Hozzávalók: 2 dl majonéz, 2 dl tejszín, 10 dkg reszelt márványsajt, fél dl sör, 1 gerezd fokhagyma, mokkáskanálnyi curry, só és őrölt fehér bors, ízlés szerint

A tejszínbe belekeverjük a sört és a reszelt sajtot, majd forráspontig hevítjük. Ezután hagyjuk hűlni, és habosra keverjük. Hozzáadjuk a szétzúzott fokhagymát, a fűszereket, és ha teljesen kihűlt, belekeverjük a majonézt is. Jól behűtve fogyasztjuk. Hűtőben 2-3 napig eláll.

Sajtos-sörös tonhal

Hozzávalók: 70-90 dkg tonhalfilé (jó a fagyasztott is), 10 dkg reszelt Karaván (vagy egyéb füstölt sajt), 2-3 dl világos sör, 1-2 dl tejszín, 5 dkg vaj v. margarin, 2 ek. liszt, 1 halászlékocka, egy kk. curry, bors, só, a tepsihez kevés vaj és zsemlemorzsa, s még egy kevés zsemlemorzsa.

A halat kis szeletekre vágom, vagy ha eleve szeletelt volt annál jobb, de ha fagyasztott netán, akkor előbb hagyom kiolvadni. Megsózom, és lisztbe mártom őkelméket, és beteszem egy olyan tepsibe, amelyet kivajaztam, és meghintettem annyi zsemlemorzsával, amennyi ráragad. A tejszínt felmelegítem, és a kockát feloldom benne. Belekeverem a reszelt sajtot, a sört, és a maradék lisztet.

Fűszerezem sóval, borssal, curryvel, és ha felfőtt ráöntöm a halra. Annyi zsemlemorzsát szórok rá, hogy vékonyan befedje a halakat. Vajat, vagy margarint morzsolok a tetejére, és fedetlenül betolom az előmelegített sütőbe. 20 percig sütöm közepes lángon, vagy míg meg nem pirul gusztusosra. Körete legyen párolt zöldség, sült krumpli és hideg sör!!!!

Sertéshús sörben*

Hozzávalók: 50 dkg sertéslapocka, 20 dkg hagyma, 10 dkg zsír, 1/2 liter Tuborg, 20 dkg sima liszt, só, őrölt bors

A húst kicsontozzuk és felvágjuk nagyobb darabokra, megsózzuk, megborsozzuk. A hagymát aranyszínűre dinszteljük, hozzáadjuk a húst, és megöntözés nélkül megpirítjuk. Csak ezután öntjük fel vízzel, és lassan megpároljuk a sütőben. A puhára főtt húst pirítjuk, és langyos vízzel felöntjük. Főni hagyjuk, hozzáöntjük a sört, újra főzzük, majd a húsra szűrjük. Kenyérrel, zsemleknédlivel vagy rizzsel tálaljuk.

Sörben párolt csülök  

Hozzávalók (4 személyre): 1 nagy, nem kövér, kicsontozott bőrös csülök, 2 nagy fej vöröshagyma, 5 dl világos sör, 2 evőkanál olaj, 1-1 evőkanál liszt, Vegeta, borecet, 1 babérlevél, 2 gerezd fokhagyma, 1 mokkáskanál őrölt fehér bors, 1-1 késhegynyi őrölt szerecsendió-virág és őrölt, szegfűbors, csipetnyi porcukor. 

A megtisztított csülköt (bőrével együtt) akkora kockákra vágom, mintha pörköltet készítenék. A meghámozott vöröshagymát finomra aprítom, és a felforrósított olajon üvegesre fonnyasztom. A húskockákat rádobom, és gyakori kevergetés közben fehéredésig pirítom. Ezután ráhintem a lisztet. Együtt pirítom még további néhány percig, ezután a sört ráöntöm. Beleszórom az összes fűszert és a zúzott fokhagymát, végül az ecettel is meglocsolom. Gyakori kevergetés közben felforralom. 

A tűzről lehúzva az egészet beleöntöm egy tűzálló tálba, és szorosan befedve, az előmelegített forró sütőben, közepes lángon másfél óráig párolom. Akkor van készen, ha a hús már puha, és sűrű, barnás mártás van alatta. Burgonyalángossal, burgonyakrokettel vagy makarónival, esetleg zsemlegombóccal tálalom.

Sörben párolt sertéscsülök 

Hozzávalók: 1 kicsontozott csülök, 3 dkg liszt, 1 dkg pirospaprika, só, 1 dl olaj, 1 nagy fej vöröshagyma, 40 dkg vegyes zöldség, babér, bors, szegfűbors (törött), 4 dl világos sör.

A csülökhúst vastagabb karikára vágom, megsózom,  paprikás lisztbe mártom, és forró olajban elősütöm. Ha megpirítgattam őket, átszedem egy másik edénybe, és a maradék olajon megfonnyasztom a vöröshagymát. A zöldségeket karikára vágom és hozzáadom, fűszerezem a babérral, sóval, borssal, szegfűborssal s a sört is aláöntöm. Jól kiforralom az egészet, és a húsra öntöm.

Fedő alatt puhára párolom az egészet, és ha a hús puha, kiemelem a lábosból. A zöldségeket összeturmixolom a párolólével, de nem krémszerűre! Tálaláskor párolt rizsre fektetek egy szelet csülköt és átvonom a mártással.

Sörben sült burgonyagombóc

Hozzávalók: 50 dkg sós vízben főtt burgonya, 2 db egész tojás, 6 evőkanál liszt, 1,5 dl világos sör, 1 kis fej vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 mokkáskanál sütőpor, 1 mokkáskanál törött fekete bors, késhegynyi őrölt szerecsendió-virág, késhegynyi őrölt gyömbér, ízlés szerint só.

Először a sörös tésztát készítem el. Egy tojást a sörrel habosra felverek, sóval, borssal, gyömbérrel, szerecsendió-virággal fűszerezem. Annyi lisztet keverek hozzá, hogy palacsintamassza sűrűségű legyen, végül a zúzott fokhagymával ízesítem. Hagyom állni tizenöt percig. Közben a főtt burgonyát leszűröm, összetöröm, hozzákeverem a megmaradt tojást, a lisztet, a sütőport, a megreszelt vagy nagyon finomra vágott, tisztított vöröshagymát és kevés burgonya főzőlevet, majd az egészet jól összegyúrom. Formázhatónak, de nem szabad lágynak lennie. A burgonyás masszából nedves kézzel nagy diónyi gombócokat formálok, ezután kevés lisztben és sörös tésztában megmártva, beleteszem a forró olajjal teli készülékbe. Szép piros-ropogósra sütöm. Leszűrve papírtörülközőre teszem, hogy az a felesleges olajat felszívja. Remek vacsora egy pohár kefirrel lelocsolva.

Sörben sült csülök

Hozzávalók: 1 kicsontozott bőrös csülök, 1 nagy fej vöröshagyma, 0,5 liter világos sör, 2 evőkanál olaj, 1 evőkanál liszt, 1 evőkanál borecet, 2 gerezd fokhagyma, 1 mokkáskanál őrölt bors, 1 babérlevél, csipet cukor, késhegynyi őrölt szerecsendió, késhegynyi őrölt szegfűbors, ugyanennyi gyömbér, só.

A megmosott, letörölgetett csülköt bőrével együtt kis kockákra vágom. A megtisztított és apróra vágott vöröshagymát az olajon üvegesre pirítom, majd a húst rádobom, és erős lángon egy-két percig pirítom, közben folytonosan kevergetem. Lehintem a liszttel, azzal is pirítom néhány percig, majd rászórom az összes fűszert és ráöntöm a sört meg az ecetet. Felforralom, ezután az egészet átöntöm egy tűzálló tálba és az előmelegített forró sütőbe téve, legalább egy órán keresztül párolom. Zsemlegombóc vagy spagetti a hozzáillő köret.

Sörben sült csülök

Hozzávalók: 1 nagy kicsontozott nyers sertéscsülök, 2 nagy fej vöröshagyma, félliternyi világos sör, 2 evőkanál olaj, 1 evőkanál mustár, 1 evőkanál liszt, 1 evőkanál borecet, 2 gerezd fokhagyma, 1 babérlevél, 1 mokkáskanálnyi őrölt fehér bors, 1-1 késhegynyi őrölt szerecsendió és őrölt szegfűbors, ízlés szerint csipetnyi cukor és só.

A megtisztított csülköt akkora kockákra vágom, mintha sertéspörköltet készítenék. A meghámozott vöröshagymát nagyon apróra metélem, és a felforrósított olajon üvegesre fonnyasztom. A csülökhúst rádobom, és kevergetve lepirítom. Ezután meghintem a liszttel, és azzal is pirítom egy-két percig.  A sört aláöntöm. Hozzáadom az összes fűszert, a megtisztított és összezúzott fokhagymát valamint az ecetet. Gyakori kevergetés közben felforralom és a tűzről lehúzva, tűzálló tálba vagy kisebb tepsibe öntöm. Befedve, előmelegített forró sütőben legalább 50 percig erős lángon párolom. Burgonyafánkkal vagy zsemlegombóccal tálalom, de a spagetti vagy a makaróni is illik mellé.

Sörben sült fokhagyma

Hozzávalók: 6-8 fej nagyméretű újfokhagyma, 1 tojás, liszt, morzsa, 1 dl sör, 2 ek. parmezán (v. parmezán jellegű sajt), bors, só, olaj.

A fokhagymát gerezdekre szedem, a tojást a sörrel habosra verem és megsózom, borsozom. A morzsát összekeverem a reszelt sajttal. A gerezdeket lisztbe forgatom, majd a tojásba, és utána a morzsába. Majd újra tojásba és morzsába. Forró olajban pillanatok alatt megsül, vigyázzunk rá nehogy odaégjen! (Én a gerezdeket egyszerre rakom a lisztbe, majd a tojásba is)

Sörben sült fürjtojás

Hozzávalók: 16 db fürjtojás, 1 db tyúktojás, 8-10 dkg finomliszt, másfél dl világos sör, 1 gerezd fokhagyma, mokkáskanálnyi őrölt gyömbér, 1 mokkáskanál törött fekete bors, késhegynyi sütőpor, 1 púpozott mokkáskanál só

Kis tálkába üssük a fürjtojást, ügyelve, hogy a tojás héja ne kerüljön bele. Másik edényben a tyúktojást habosra keverjük. Ráöntjük a sört, beleszórjuk a fűszereket és a zúzott fokhagymát, majd annyi lisztet adunk hozzá, hogy sűrű palacsintatésztát kapjunk. Forró olajba mártott kicsi merőkanálba öntsünk egy evőkanálnyi tésztát, tegyük rá a feltört fürjtojást, és nagyon óvatosan csúsztassuk bele a 170 fokra felhevített olajba úgy, hogy a tojás lehetőleg a tésztán maradjon. A tészta azonnal körülfogja a tojást! Ezután másik fürjtojást feltörve, az egész műveletet megismételjük. Csak addig süssük, amíg világosbarna nem lesz. Lehetőleg kettesével, hármasával süssük, hogy úszhassanak az olajban. A leszűrt, melegen tartott sült tojáshoz sajtos rizst kínáljunk.

Sörben sült hal

Hozzávalók: 80 dkg fagyasztott tengeri hal, 1 pohár sör, 1 gerezd fokhagyma, 1 dl tejföl, 1 tojássárgája, diónyi vaj, 1 kiskanál ételízesítő por.

A vajban hirtelen átsütjük a felolvadt és szétbontott halszeleteket, a sört ráöntjük, az ételízesítő porral fűszerezzük. Beletesszük a fokhagymát, és a halat fedő alatt kb. 10 percig pároljuk. (Tálalás előtt dobjuk ki a fokhagymát!) Végül a tejfölt elkeverjük a tojássárgájával, a halra öntjük, és átmelegítjük, de már nem forraljuk fel. Pirított burgonyával vagy rizzsel kínáljuk.

Sörben sült lazac

Hozzávalók: 60 dkg lazac, 1 pohár sör, (hal) ételízesítő, 1 gerezd fokhagyma, 1 dl tejföl, 1 tojássárgája, 10 dkg vaj, só

Elkészítése: A vajban hirtelen átsütjük a halszeleteket, majd a sört ráöntjük. Ételízesítővel megszórjuk, a fokhagymát (egyben!) beletesszük. Fedő alatt 10 percig pároljuk.

Kivesszük belőle a fokhagymát. A tejfölt kikeverjük a tojássárgájával és a halra öntjük. Átmelegítjük, de már nem forraljuk.

Pirított burgonyával vagy rizzsel tálaljuk.

Sörben sült pulykacomb Roxi módra

(ahogy a nagymamámtól tanultam)

Hozzávalók: 1 db egész pulykacomb (legalább!!! Bár én most csak felsőcombból csináltam, csak így kevésnek tűnt!) 1/2 üveg, sör, szalonna, fokhagyma, só, majoránna, pulykahús fűszerkeverék

A husit bevagdosom, az irdalásokba egy kis fokhagymát, szalonnát teszek, és az összekevert fűszerekkel jól bedörzsölöm. Egy tűzálló tálat kibélelek szalonnával, arra ráteszem a pulykacombot, amit szintén szalonnával borítok be. (Ettől aztán kifejezetten fogyókúrássá válik az ennivaló. Az egészet meglocsolom a sörrel, és lehetőleg egy egész éjszakára a hűtőbe teszem. Türelmetlenebbek legalább 2-3 órát bírjanak ki!  Másnap alufólia alatt addig sütöm, amíg a hús át nem sül, utána rövid ideig fólia nélkül hagyom, hogy szép színt kapjon.

Időnként a saját levével locsolgatom, mondván, hogy az nem árthat.

Mi borban párolt savanyú káposztával nagyon imádjuk, de főtt rizzsel is kiváló!

Sörben sült sertésláb

Hozzávalók: 2 nagy sertésláb, 1 üveg világos sör, 2 evőkanál mustár, 1 kis fej vöröshagyma, 2 evőkanál liszt, 4 evőkanál olaj, 1 mokkáskanál őrölt gyömbér, 2 szem szegfűszeg, 2 gerezd fokhagyma, ízlés szerint só.

A megtisztított lábakat kevés sós, fokhagymás vízben egészen puhára főzöm. (Kuktafazékban, a betéten, három deci vizet aláöntve 1 óra alatt megfő.) Közben a sörben elkeverem a fűszereket, a megtisztított és lereszelt vöröshagymát, az olajat és a mustárt. A megfőtt lábakat kicsontozom, és a lefejtett húst meg bőrt vékony csíkokra vágom. Lisztben megforgatom, és tűzálló tálba vagy tepsibe rakom egymás mellé (nem egymásra). Az ízes-fűszeres sört rálocsolom a húsra, és a tálat befedve huszonöt percig párolom, majd a fedőt levéve, addig pirítom, amíg a felesleges levét elfövi, illetve csak sűrű mártás marad alatta. Sós vízben főtt burgonya- vagy tésztaköret illik hozzá.

Sörben sült sonka

Hozzávalók: 30 dkg nyers füstölt sonka, 2 dl világos sör, 1 tojás, 4 púpozott evőkanál liszt, olaj a sütéshez, törött fekete bors, 1 gerezd fokhagyma, tej az áztatáshoz.

A nyers füstölt sonkát előző nap 1 cm vastag és 4 cm hosszú hasábokra vagdaljuk, majd tejbe áztatjuk, és a hűtőszekrényben tartjuk felhasználásig. Másnap a tejet lecsurgatjuk róla, és a sonkadarabokat lisztbe mártjuk. A sört, a maradék lisztet, törött borsot, a zúzott fokhagymát és a tojást összekeverjük (sűrű palacsintatésztának kell lennie), és a sonkadarabokat megmártjuk a masszában. Forró olajban, de takaréklángon sütjük pirosra. Tartármártással és sült burgonyával vagy főzelékkel kínáljuk.

Sör-feketekávékrém

Hozzávalók: 3 csésze feketekávé (vagy erős kávé), 1/8 l Dreher Bak, 2 cl feketekávé-likőr, 2 tojássárgája, 4 tojásfehérje, 1 levél zselatin, 250 g Creme fraîche, 1 evőkanál kocsonyás gyümölcscukor, 5 cl cukorszirup

Összekeverjük a kávét, a likőrt és a sört, és főzni kezdjük. Habosra verjük a tojássárgáját és hozzátesszük a forró sör-kávé keveréket. Hidegre és keményre keverjük az előzőleg vízbe áztatott zselatinnal. Habbá verjük a tojásfehérjét, állandó kevergetés mellett forró cukorszirupot adunk hozzá, majd kocsonyás gyümölcscukrot. Óvatosan összekeverjük mindezt a Creme fraîche-sel. Legalább 2 órán át hidegen hagyjuk a krémet felszolgálás előtt

Sörgulyás

Hozzávalók: 25-30 dkg főtt füstölt sonka vagy tarja, 25-30 dkg sertéslapocka vagy comb, 1 üveg sör, 2 nagy fej vöröshagyma, 3 gerezd fokhagyma, 50 dkg burgonya, 3 evőkanál olaj, 1 evőkanál Vegeta, 1 teáskanál mustár, 1 teáskanál pirospaprika (csípős is lehet), késhegynyi őrölt szerecsendió-virág, késhegynyi őrölt köménymag, 1 csapott mokkáskanál őrölt gyömbér, só és törött fekete bors, ízlés szerint

A felforrósított olajon üvegesre futtatjuk a megtisztított, finomra vagdalt vöröshagymát, a szétzúzott fokhagymát, és rádobjuk a kis kockákra vagdalt sertéshúst. Erős tűzön hirtelen megpirítjuk, majd a tűzről félrehúzva a pirospaprikát is belekeverjük. Ezután felöntjük a sörrel és 5 dl vízzel, beleszórjuk a fűszereket és felforraljuk. Fedő alatt félpuhára főzzük. A burgonyát megtisztítjuk, kis kockákra vágjuk, és a szintén kockákra vágott füstölt sonkával együtt hozzáadjuk a gulyáshoz, majd az ételt készre főzzük. Ha nem elég sós, utánsózzuk.

Sörkoktélok

Churchill

Hozzávalók: 1/2 l Pils, 5 cl Campari

Sir Winston Churchill találmánya, amely bizonyítja, hogy a II. világháború neves államférfija nem csak a politikához, de az italokhoz is remekül értett. Szivar nem kell bele.

Gyümölcssör

Hozzávalók: 1/2 l Lager vagy Ászok, 1/2 l almalé, 1/4 mangó-, meggy- vagy ribizliszaft.

Néger

Hozzávalók: 1/2 l Bak, 1/2 l Cola

Első hallásra elég bizarrul hangzik, a sört Colával összekeverve szervírozni, sőt a baljós, sötét színű ital látványa sokakból rögtön heves ellenreakciókat vált ki, a gyanús keverék mégis ízletes ital, mely jótékony hatással van a szellemi energiákra. A sör nyugtatólag hat, a Cola koffeintartalma pedig fokozza az éberséget és az összpontosítás készségét. 

Oroszos

Hozzávalók: 1/2 l fehér sör, 1/2 l limonádé

A név ismét csak csalóka. Az italnak véletlenül sem az orosz sztyeppékről származik, Németország egyes területein azonban közkedvelt, kellemesen üdítő ital.

Sörlepény 1.

Hozzávalók: 1 doboz gyorsfagyasztott leveles tészta, 2 szál póréhagyma, másfél dl világos sör, 2 dkg vaj, 40 dkg főtt füstölt hús, 2 dl tejföl, 10 dkg reszelt füstölt sajt, 3 tojás, 2 szem összetört szegfűszeg, késhegynyi őrölt gyömbér, ugyanannyi reszelt szerecsendió, só és törött fekete bors, ízlés szerint

A füstölt húst ledaráljuk. A póréhagymát megtisztítjuk, hajszálvékony karikákra vágjuk, a vajon üvegesre sütjük, fűszerezzük borssal, szegfűborssal, gyömbérrel, szerecsendióval, majd ráöntjük a sört, és addig forraljuk, amíg péppé nem válik. Kihűtjük, azután hozzákeverjük a tojások sárgáját, a darált sonkát és a tojásfehérjéből vert kemény habot. A reszelt sajtot elkeverjük a tejföllel, a sóval, kis borssal. A felengedett leveles tésztát akkorára nyújtjuk, amekkorával kibélelhetjük a gáztepsit úgy, hogy pereme is legyen. A sonkás tölteléket rásimítjuk a tésztára, tetejére kenjük a sajtos tejfölt, és előmelegített forró sütőben addig sütjük, amíg a beleszúrt hurkapálca már száraz marad. Tetszés szerinti alakzatokra vágjuk. Hidegen, melegen egyaránt fogyaszthatjuk.

Sörlepény 2.

Hozzávalók (4 személyre): 50 dkg burgonya, 1 db egész tojás, 2 dl sör, 2-3 evőkanál liszt, 2 gerezd fokhagyma, 1 púpozott mokkáskanál sütőpor, 1 mokkáskanál törött fekete bors, 1-1 késhegynyi őrölt gyömbér és reszelt szerecsendió, ízlés szerint só, 5 evőkanál olaj.

A burgonyát meghámozzuk, és nyersen lereszeljük. Összekeverjük az előzőleg habosra felvert tojással, a sörrel, a zúzott fokhagymával és a fűszerekkel. Ezután hozzáadjuk a sütőport, és annyi lisztet keverünk hozzá, hogy a galuskatésztánál kissé hígabb legyen a massza. Ezután belekeverünk 1 evőkanál olajat. Teflon serpenyőben vagy palacsintasütőben felforrósítjuk a megmaradt olajat, és evőkanállal adagolva, kis halmokat engedünk bele a serpenyőbe. Ha az alsó fele pirosra sült, óvatosan megfordítjuk, és a másik felét is megsütjük. Nemcsak borkorcsolyának, de vacsorának is megfelelő egy tál salátával vagy savanyúsággal.

Elkészítési ideje: kb. 60 perc.

Sörleves 1.

Egy liter melegített világos sört világos vajas rántással berántunk. Fahéjjal, gyömbérrel és reszelt szerecsendióval ízesítjük, majd átforraljuk. 

Csészében, forrón, pirított zsemlekockákkal tálaljuk.

Sörleves 2.

Hozzávalók: 10 dkg durván reszelt fekete kenyér, 6 pohár víz, fél liter barna sör, 6 evőkanál méz vagy cukor, 1-2 evőkanál tejszín.  

A kenyeret a vízben puhára főzzük, hozzáadjuk a sört, a mézet vagy a cukrot, és végül a tejszínt.  Forrásig hevítjük.

Sörleves 3.

Hozzávalók: 1,2 l világos sör, 30 g kristálycukor, 4 g szegfűszeg, 4 g fahéj, 1 db citrom, 10 g liszt, 1 dl tejszín, 1 db tojássárgája, 4 g gyömbérgyökér

Elkészítés:  A tejszínt, a tojássárgáját, a lisztet és 1 dl hideg sört leveses tálban habverővel simára keverjük. A többi sört a kristálycukorral, a szegfűszeggel, a fahéjjal felforraljuk, majd habverővel állandóan keverve, hozzászűrjük az összekevert anyagokhoz. Az egészet vízfürdőbe állítjuk, és tálalásig gyakran megkeverjük. Tetejére frissen reszelt gyömbért szórunk.

Sörleves mézzel

Hozzávalók: 1,2 l barna sör, 0,5 dl méz, 4 g szegfűszeg, 4 g fahéj, 4 g kardamom, 10 g liszt, 1 dl tej, 1 db tojássárgája, 4 g gyömbérgyökér

Elkészítés:  A tejet, a tojássárgáját 1 dl barna sört és a lisztet leveses tálba habverővel simára keverjük. A maradék barna sört a mézzel, a szegfűszeggel, a fahéjjal, a kardámommal felforraljuk, majd állandó keverés közben az összekevert anyagokhoz adjuk. Vízfürdőbe állítjuk, és tálalásig gyakran megkeverjük. Tetejére frissen reszelt gyömbért szórunk, azonnal tálaljuk. A sörlevest változatosabbá tehetjük, ha tálaláskor előző nap beáztatott asztalt-gyümölcsöket, vagy ananászt adunk. Készíthetjük alkohol és szénhidrátmentes sörből is.

Sörleves tejjel

Hozzávalók: 6 pohár tej, 6 evőkanál méz vagy cukor, 4 tojás, fél liter sör, 10 dkg fehérkenyér (vagy zsömle), vagy 4-5 kétszersült.  

A tejet feltesszük forrni, közben a tojást összekeverjük a mézzel vagy a cukorral, majd a sörrel.  Ha a tej már forró, folyamatos keverés mellett hozzáadjuk.  A levest felhevítjük (nem forraljuk!), majd ráöntjük a szárított kenyérkockákra.  Hidegen tálaljuk.

Sörös aprópecsenye

Hozzávalók: 50 dkg lapocka, 1 nagy fej vöröshagyma, 3 dl világos sör, 2 evőkanál olaj, 1 evőkanál liszt, 2 gerezd fokhagyma, negyed citrom leve, kevés cukor, késhegynyi őrölt szerecsendió, 1 mokkáskanál csombor, fél babérlevél összetörve, 1 mokkáskanál törött fekete bors, só.

A húst megmossuk, letöröljük, majd kockákra vagdaljuk. A vöröshagymát tisztítás után a felhevített olajon sárgára fonnyasztjuk, és a rádobott hússal együtt hirtelen, erős lángon lepirítjuk. Ezután ráhintjük a lisztet, és együtt pirítjuk néhány percig, természetesen ügyelve arra, hogy a liszt nehogy leégjen. Ezután felöntjük sörrel, megszórjuk a fűszerekkel, sózzuk, majd hozzáadjuk a tisztított és szétzúzott fokhagymát. Felforraljuk, és lefedve az előmelegített, forró sütőbe tesszük. Közepes lángon, egy órán át, sütjük, az alatt az idő alatt a húson teljesen egynemű, zamatos mártás képződik. Burgonyalepénnyel vagy burgonyakrokettel tálaljuk.

Sörös bajor virsli

Hozzávalók: 80 dkg bajor virsli, 1 üveg, sör, 1 fej hagyma, 4-5 gerezd fokhagyma, 10-12 szem bors, 1 kk. só, olaj.

A hagymát felkarikázom, a fokhagymát átpréselem. Beleteszem egy edénybe, rászórom a sót, a borsot és ráöntöm a sört, majd elkeverem. Ebbe a pácba helyezem a virsliket, majd egy fél napra lefedve a hűtőbe teszem.

Grillezéskor a pácléből kiszedem, lecsepegtetem és izzó parázs fölé rácsra teszem. Időnként megforgatom, és olajjal megkenem. Szép pirosas barnára sütöm.

Sörös bunda, panírozáshoz

Hozzávalók: 7 dkg liszt, 1 tojás sárgája, 1 tojás fehérje, 3 dkg reszelt sajt, 1 dl sör

A hozzávalókat alaposan, csomómentesen összekeverjük, a legvégén hozzáadjuk a habbá vert tojásfehérjét is. Újra óvatosan összekeverjük.

Majd belemártogatjuk, pl. a gombát, vagy kelbimbót, vagy sárgarépát, vagy bármilyen zöldséget, vagy apróbb darabokra vágott csirkemellet.

Sörös csibe

Hozzávalók: 2 db egészen kicsi csibe (kb. 1-1,2 kg összesen), 2 dl világos sör, 1 evőkanál burgonyapehely, 3 gerezd fokhagyma, 1 teáskanál cukor, 1 kis fej vöröshagyma, 1 mokkáskanál őrölt gyömbér, ízlés szerint só és törött fekete bors, olaj a sütéshez.

A csibéket tisztítás után kétfelé vágom, megsózom, a megtisztított, szétzúzott fokhagymával bekenem, és 15 percig pihentetem. Ezután nagyon forró olajon, erős lángon hirtelen mindkét oldalát átsütöm, majd az olajat leöntöm a serpenyőből. Csak 2 evőkanálnyit hagyok benne, felöntöm a sörrel, beleszórom a fűszereket és a finomra vágott vöröshagymát, majd a csirkedarabokat is visszateszem. Fedő alatt, gyakori kevergetés mellett puhára párolom. Ha a csirke a levét idő előtt elfőné, kevés sörrel pótolom. A puha szárnyast levéből kiveszem, és melegen tartom. A visszamaradt sörös mártásba keverem a burgonyapelyhet, és sűrűre forralom. Ropogósra sült burgonya illik hozzá.

Elkészítési ideje: 55 perc

Sörös csirke

Hozzávalók: 1 közepes nagyságú csirke, 2 dl világos sör, 3 gerezd fokhagyma, 1 evőkanál burgonyapehely, 1 kis fej vöröshagyma, 1 teáskanál cukor, 1 mokkáskanál őrölt gyömbér, őrölt fekete bors, ízlés szerint, só ízlés szerint, kevés liszt

A csirkét darabjaira vágjuk és megsózzuk. Ezután bedörzsöljük tisztított, zúzott fokhagymával. 15 percig hagyjuk állni. Lisztbe mártjuk és a 170 fokra felforrósított olajba téve, szép pirosra megsütjük (5-10 perc). Az olajból kivéve leszűrjük. Serpenyőbe öntünk 2 evőkanál olajat, ráöntjük a sört, beleszórjuk a fűszereket és beletesszük a megtisztított, finomra aprított vöröshagymát. Jól összeforraljuk, majd belekeverjük a burgonyapelyhet, és a mártást jó sűrűre főzzük. Ezután beletesszük a megsült húsdarabokat, és még egyszer felforraljuk. Bármilyen köret jó hozzá, de a legfinomabb vegyes, párolt zöldséggel.

Sörös csirke gyümölcsös rizzsel*

Hozzávalók: 1 csirke, 10 dkg vaj, 1 nagyobb fej hagyma, 1 dl Tuborg, 1 zsemle, 5 dkg mazsola, 0,5 húsleveskocka főzete (0,5 tasak húsleves), 40 dkg almakompót, 1 csipetnyi curry, só, bors

Négy részre vágjuk az egész csirkét, besózzuk, megborsozzuk, s a vajon megpirított egy fej hagymán puhára sütjük. Sütés közben a levével öntözzük. Kivesszük a húst, sörbe áztatott zsemlével sűrítjük a levét, jól átfőzzük, majd átszűrjük. Aztán hozzáadjuk a vízben áztatott mazsolát, beletesszük a csirkét, és átmelegítjük. A főtt rizshez hozzáadjuk az almabefőtt darabokat, curryvel fűszerezzük, átforrósítjuk, majd a csirkével együtt tálaljuk.

Sörös csülök 

Hozzávalók (4 személyre): 1 kicsontozott, sovány, bőrös csülök (60-70 dkg), félüvegnyi sör, 1 nagy fej vöröshagyma, 1 evőkanál olaj, 1 evőkanál mustár, 1 mokkáskanál őrölt fekete bors, ízlés szerint só és törött fekete bors.

A csülköt megtisztítjuk, majd bőrével együtt kis kockákra vágjuk. A felforrósított olajon üvegesre futtatjuk a megtisztított és finomra vágott vöröshagymát, ezután egy evőkanál vizet ráöntünk, és rátesszük a húskockákat. Folytonos keverés közben fehéredésig pirítjuk, majd megsózzuk és megborsozzuk. Ráöntjük a mustárral elkevert sört, és befedve, kis lángon jó puhára pároljuk. Ha a levét idő előtt elfőné, apránként, egy-két evőkanálnyi forró vízzel pótoljuk. Végül a felesleges levet elpárologtatjuk, és sült burgonyával vagy petrezselymes párolt rizzsel tálaljuk. Az étel kukta-fazékben fele annyi idő alatt elkészül, mint lábosban.

Sörös felsál

Hozzávalók: 60 dkg felsál egy darabban, 1 nagy fej vöröshagyma, 4 evőkanál olaj, 2 dl barna sör, 1 dl citromlé, 1 teáskanálnyi csípős mustár, 1-1 mokkáskanál őrölt koriander és őrölt gyömbér, ízlés szerint só és törött fekete bors.

A tömör húsdarabot megmosom, leszárítom, majd sóval, törött borssal és a többi fűszerrel bedörzsölve a felhevített olajon minden oldalán körbesütöm. Melléteszem a megtisztított, karikákra vágott vöröshagymát, ráreszelem a citrom sárga héját (csak a sárga héját, mert az alatta lévő fehér rész keserű!), és aláöntök 1,5 dl vizet meg a sört. Fedő alatt, a hús gyakori forgatásával puhára párolom. Elfőtt levét apránként, 2-3 evőkanálnyi forró vízzel pótolom. Ha már egészen megpuhult, levéből kiveszem, és legalább 20 percig hagyom pihenni. Közben elkészítem a mártást. Turmixgépbe öntöm a hagymás pecsenyelevet, beleöntöm a citrom kicsavart és átszűrt levét, a mustárt és 0,5 dl vizet, majd turmixolom. Ezután a serpenyőbe visszaöntöm és felforralom. A húst rostjaira merőlegesen felszeletelem, belerakom a mártásba, és még egyszer összeforralom. Zsemlegombóccal vagy burgonyagombóccal, esetleg sós vízben főtt spagettivel vagy makarónival kínálom.

Sörös-gombás gulyás

Hozzávalók: 50 dkg gomba, 50 dkg tisztított burgonya, 1 üveg világos sör, 2 nagy fej vöröshagyma, 2 húsos zöldpaprika, 2 nagy, kemény paradicsom, 15 dkg szeletelt császárhús (slicced bacon), 1 evőkanál piros fűszerpaprika, 1 evőkanál Vegeta, 3 gerezd fokhagyma, 1 mokkáskanál törött fekete bors, késhegynyi őrölt gyömbér, ízlés szerint só.

A bográcsba beleteszem a vékony csíkokra vágott császárhúst, majd a parázson, folytonosan kevergetve a zsírját kiolvasztom. Ezután ráteszem a megtisztított és felkarikázott vöröshagymát. Folyamatosan kevergetve üvegesre fonnyasztom, ezután teszem rá a megtisztított és vastag szeletekre vágott gombát. Egy alufólialapot ráborítok a bogrács tetejére, hogy saját levében párolódhasson meg a gomba, majd tíz perc múlva beleteszem a kockákra vágott burgonyát és a megmosott, kicsumázott, felszeletelt zöldpaprikát. Beleszórom az összes fűszert és a megtisztított, összezúzott fokhagymát. Ráöntöm a sört és még 1 liternyi vizet. Lassú tűzön egészen puhára főzöm. Megkóstolom, és ha szükséges, meg is sózom. Ezután teszem bele a kis kockákra vágott paradicsomot. Néhány percnyi fövés után a parázsról lehúzva, sörrel és fehér kenyérrel tálalom.

Sörös gombóc

Hozzávalók: 25 dkg sovány sertés- vagy marhahús (csontja nélkül), 2 zsemle (vagy 2 nagy szelet kenyér), 1 tojás, 3 dl világos sör, 1 teáskanál mustár, 2 gerezd fokhagyma, 1 csapott teáskanál só, 1 mokkáskanál őrölt fehér bors, késhegynyi őrölt gyömbér, késhegynyi cukor, zsemlemorzsa a bundázáshoz, olaj a sütéshez

A zsemlét apróra vágjuk, és ráöntjük a sört. A húst megdaráljuk, összedolgozzuk az enyhén kicsavart zsemlével, a mustárral, a tojással, a szétzúzott fokhagymával, a fűszerekkel, és a zsemle áztatásából visszamaradt sörrel. Addig gyúrjuk, amíg a folyadékot teljesen felveszi. A masszából vizes kézzel kis gombócokat formálunk, zsemlemorzsában megforgatjuk, és bő forró olajban pirosra sütjük. Még melegen fogvájót szúrunk bele, úgy tesszük az asztalra.

Sörös-hagymás pizzatöltelék

Hozzávalók: 4 szál póréhagyma, fél üveg világos sör, 3 tojás, 10 dkg reszelt parmezán sajt, 5 dkg vaj, 1-1 késhegynyi őrölt gyömbér és szerecsendió-virág, 1 szem összetört szegfűszeg, só és törött fehér bors, ízlés szerint

A póréhagymát megtisztítjuk, és vékony karikákra vágjuk, majd a vajon üvegesre sütjük. Felöntjük a sörrel, beleszórjuk a fűszereket, és 10 percig forraljuk. Ha a sűrű mártás langyosra hűlt, belekeverjük a tojássárgát és a fehérjékből vert kemény habot. A krémet rákenjük a félig sült pizzára, és reszelt sajttal megszórva készre sütjük.

Sörös húsgombóc

Hozzávalók: 30 dkg sovány sertés apróhús, 1 dl párolt rizs (rizsköret maradék is lehet), 1 db egész tojás, 1 dl világos sör, 3 evőkanál olaj, 1 kis fej vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 mokkáskanál törött fekete bors, késhegynyi őrölt gyömbér, 1 evőkanál mustár, ízlés szerint só, 2 dl tejföl.

A megtisztított vöröshagymát apróra vágom, és a felforrósított olajon megfuttatom, majd hagyom kihűlni. Közben a sertéshúst megdarálom a robotgép darálójában és összekeverem a nyers tojással, a rizzsel, a sörrel, a futtatott hagymával, a mustárral és az összes fűszerrel. Addig gyúrom, amíg a húsmassza az összes folyadékot felveszi. Nedves kézzel nagy gombócokat formálok belőle, és tepsire rakom egymás mellé. A tejfölt rákenem a gombócok tetejére és a tepsit alufóliával szorosan lefedve, az előmelegített forró sütőbe tolom. Negyven percig párolom, majd a fedőt levéve pirosra pirítom a húsgombócokat. Burgonyapüré és friss saláta a hozzáillő köret.

Sörös-kápris palacsinta

Hozzávalók: 1 tojás, 15 dkg liszt, 4 dl világos sör, fél dl olaj, 2 dl tejföl, 1 mokkáskanál só, ugyanannyi őrölt fehér bors, késhegynyi őrölt gyömbér, 1 gerezd fokhagyma, 1 fiola kapribogyó

A tojást habosra verjük, és a liszttel, a sörrel, a fűszerekkel, a pépesre zúzott fokhagymával, az olajjal meg a finomra vágott kapribogyóval és a levével simára keverjük. A szokott módon megsütjük a palacsintákat, tejföllel megkenjük és felcsavarjuk.

Sörös körözött

Hozzávalók: 10 dkg juhtúró, 1 doboz krémsajt, 2 evőkanál tejföl, 10 dkg vaj, fél doboz szardínia, 3 evőkanál barna sör, 5 apróra vágott ringli, 1 csokor snidling, 1 evőkanál apróra vágott kapribogyó, 1 teáskanál pirospaprika, késhegynyi őrölt köménymag, ízlés szerint só és mustár

Az összes alapanyagot habosra keverjük, és a hűtőszekrényben két-három órán keresztül érleljük. Aki szereti, csípős paprikát is tehet bele.

Sörös körözött zöldpaprikában

Hozzávalók: 8 húsos zöldpaprika (jó, ha többszínű), 8 dkg juhtúró, 5 dkg vaj (vagy margarin), 5 evőkanál világos sör, 1 csokor zöldhagyma szárával együtt, 1 teáskanál piros fűszerpaprika, 1 púpozott teáskanál mustár, 1 gerezd fokhagyma, 1 mokkáskanál törött fehér bors, 1 késhegynyi currypor és törött köménymag, ízlés szerint só.

A zöldpaprikákat töltésre előkészítjük, vagyis megmossuk, szárazra töröljük, a száránál egy vékony lapot levágva kicsumázzuk, és az ereket is eltávolítjuk. A juhtúrót mély tálba tesszük a vajjal, a megtisztított és nagyon finomra összevágott hagymával, a zúzott fokhagymával, mustárral, a sóval, a borssal, a pirospaprikával, a köménymaggal és a curryvel, majd ráöntjük a sört. A krémet habosra keverjük, és beletöltjük a zöldpaprikákba. A paprikákat tálba tesszük, és befedve rakjuk be a hűtőszekrénybe. Jól megdermesztjük (legalább egy napig tartjuk a hűtőben), majd közvetlenül tálalás előtt ujjnyi vastag karikákra szeleteljük. Salátalevélen tálaljuk. Barna kenyérrel vagy péksüteménnyel rakjuk az asztalra, és tetszés szerint hagymával, paradicsommal körberakjuk.

Sörös kukoricafánk

Hozzávalók: 1 doboz kukoricakonzerv, 1 db egész tojás, 2 gerezd fokhagyma, 2 púpozott evőkanál kukoricaliszt, 1 dl barna sör, 1 mokkáskanál őrölt gyömbér, 1 mokkáskanál törött fekete bors, 1 teáskanál só, 1 mokkáskanál sütőpor, kevés finomliszt

A kukoricát leszűrjük. A levét összekeverjük a habosra felvert tojással, a sörrel és a fűszerekkel. Hozzáadjuk a megtisztított, szétzúzott fokhagymát, majd a kukoricalisztet belekeverjük. 10 percnyi várakozás után annyi lisztet adunk bele, hogy a tészta galuska sűrűségű legyen. Beledolgozzuk a kukoricaszemeket és a sütőport is. Evőkanállal adagolva, 180 fokra felhevített olajba szaggatjuk, és gyorsan (5-6 perc) megsütjük. Apránként, egyszerre csak keveset süssünk, mert nagyra nőnek a fánkok. A fölösleges olajat lecsöpögtetjük, és le is itatjuk a fánkokról. Melegen is, hidegen is nagyon jó, különösen barna sör mellé illik.

Nagyon egyszerűen és gyorsan elkészíthető

Sörös marharagu

Hozzávalók: 50 dkg marhapacsni (vesepecsenye vége), 0,5 l világos sör, 2 evőkanál olaj, 1 nagy fej vöröshagyma, 0,5 dl borecet, 1 nagy csokor petrezselyemzöld, 1-1 késhegynyi őrölt babérlevél és őrölt gyömbér, só és őrölt fekete bors, ízlés szerint, csipetnyi cukor

A húst megmosom, letörölgetem, és csíkokra vágom. A megtisztított, finomra metélt vöröshagymát kuktafazékban sárgára fonnyasztom a felforrósított olajon, majd a marhahúst rádobva, állandó keverés közben fehéredésig pirítom. Megfűszerezem, megsózom, és a sörrel felöntöm. A kuktát lezárom, és a jelzéstől számított 30 percig kis lángon főzöm. Ezután ízesítem a borecettel, csipetnyi cukorral és a megmosott, finomra vágott petrezselyemzölddel megszórom. Éppen csak egyet forralok rajta, és máris tálalom zsemlegombóccal vagy sós vízben főtt spagettivel.

Sörös marharagu

Hozzávalók 6 személyre: 1 kg marhafelsál, 2 evőkanál liszt, 1-2 mokkáskanál őrölt fehér bors, 2-3 evőkanál olaj, 3 dkg vaj, 2 hagyma, 10 dkg húsos szalonna, 1 mokkáskanál cukor, 1 evőkanál citromlé, 1 kis fej káposzta (60 dkg), 5 dl világos sör, 2,5 dl marhahúsleves (lehet kockából is), 2 babérlevél, 6 szelet franciakenyér (bagett), csípős francia mustár. 

A húst vágjuk 3 cm-es kockákra és hempergessük meg az enyhén sós, borsos lisztben, és megforgatva hirtelen süssük át a felforrósított vajban és olajban. Vegyük ki a serpenyőből, terítsük el egy tepsiben vagy tűzálló tálban. Süssük ki az apróra vágott szalonnát, pirítsuk meg benne világosbarnára az apróra vágott hagymát, adjuk hozzá a citromlét, a babérlevelet, a cukrot, a húslevest és a sört, forraljuk föl, majd lassú tűzön 5 percig fedő nélkül pároljuk. Öntsük a húsra, fűszerezzük meg ízlés szerint, tegyük bele a hat részre vágott káposztát, helyezzük el a tetején a csípős mustárral vékonyan megkent kenyérszeleteket, fedjük be, és előmelegített, közepesen forró sütőben süssük másfél óráig, míg a hús teljesen megpuhul. Amikor a fedőt vagy alufóliát levettük, még tíz percre tegyük vissza a sütőbe, hogy a kenyér is megpiruljon. A sütőedényben tálaljuk, körítés nem kell hozzá.

Sörös marhasült (Belga étel)

Kevés zsiradékban reszelt vöröshagymát fonnyasztunk, majd hozzáadjuk a mustárral megkent rostélyos szeleteket. Néhány percnyi sütés után 1 evőkanál liszttel meghintjük, majd felengedjük sörrel. Sóval, törött borssal, reszelt szerecsendióval, babérlevéllel, fokhagymával ízesítjük. Az egészet tepsibe helyezzük, alufóliával befedve sütőben kb. 2 óráig pároljuk. Vegyes zöldségkörettel tálaljuk.

Sörös-sajtos csirke

Hozzávalók: 1 közepes nagyságú csirke, 1 üveg világos sör, 10 dkg reszelt sajt (minél többféle, annál jobb), 1 evőkanál mustár, 1 evőkanál Vegeta, 25 dkg rizs, 1-1 mokkáskanál őrölt gyömbér és törött fekete bors, csipetnyi só, 4 evőkanál olaj, 1 csokor petrezselyemzöld.

A csirkét megtisztítom, és négyfelé vágom. Megsózom. A rizst váltott vízben többször átmosom és lecsöpögtetem. Tűzálló tálat egy evőkanál olajjal kikenek. A maradék olajon hirtelen, erős lángon átpirítom a csirkedarabokat. A tűzálló tálba beleszórom a rizst, majd a sörbe kevert fűszerekkel, a finomra vágott petrezselyemzölddel, a reszelt sajttal és a mustárral leöntöm. Erre fektetem a csirkedarabokat, és a megmaradt mártással lelocsolom. A tálat befedem és előmelegített, forró sütőben 50 percen keresztül párolom. Ha az összes levét elfőtte, a fedőt leveszem, és pirosra pirítom a csirkedarabokat. Salátát kínálok mellé.

Elkészítési ideje: 70 perc

Sörös-ringlis szendvics

Hozzávalók: 3 tojássárga, 1 dl tejszín, 2 dl világos sör, 1 doboz apróra vágott ringli az olajával együtt, 5 dkg reszelt sajt, rozskenyérszeletek

A tojássárgákat simára keverjük a ringli leszűrt olajával, majd gőz fölött hozzákeverjük a tejszínt és a sört. Addig keverjük, amíg sűrű nem lesz. Ezután hozzáadjuk a reszelt sajtot és a ringli-darabkákat. A megpirított kenyérszeleteket megkenve a krémmel, forró sütőben sárgásbarnára sütjük.

Sörös rokforttal töltött pulykamell

Hozzávalók: 1 kg pulykamellfilé egyben (ha a hentesünk fölszeleteli még jobb), 20 dkg reszelt rokfortsajt, 4 dl tejföl, 1 dl barna és 2 dl világos sör, 2 tojás, 2 tojássárgája, 5-6 ek. liszt, olaj a tepsi kikenéséhez, 2-3 gerezd fokhagyma, só.

A pulykamellet (ha nem szeletelt) fölszeletelem, és nagyon vékonyra kiverem (a szeleteket folpackba teszem, így elkerülhető, hogy szétszakadjanak). Sózom őket. A sajt felét összekeverem a tojássárgával, a barna sörrel, és a zúzott fokhagymával (ne sózzuk, mert a rokfort elég sós). A pipiszeleteket megkenem a sajtos keverékkel és felgöngyölöm őket, majd lisztben meghengergetem. Egy méretes, kiolajozott tepsibe teszem a tekercseket, és ráöntöm a sajt + világos sör + tejföl + tojások + kevés só nevű keveréket. A tepsit beborítom alufóliával, és az előmelegített sütőben 30 percig párolom. -A tepsin kívül azért a többi anyagot is. A végső stádiumban leveszem a fóliát, bekenem a kezem égett bőrre ajánlott kézkrémmel (ügyesebbek ne csupasz kézzel távolítsák el a fóliát) majd kissé megpirítom a csemegét. Köretnek fűszeres rizst és párolt zöldségeket ajánlok. Meg sört!

Sörös sajtkifli

Hozzávalók: 25 dkg főtt füstölt hús, 25 dkg margarin, 25 dkg liszt (fele korpás), 25 dkg reszelt trappista sajt, 1 tojás, 1 tojássárgája, 2-3 evőkanál tejföl, 1 csapott teáskanál só, 1 mokkáskanál porcukor, 1 csapott mokkáskanál törött fekete bors

A füstölt húst finom lyukú darálón ledaráljuk. A szétforgácsolt margarint elmorzsoljuk a liszttel, majd hozzáadjuk a reszelt sajtot, a tojást, a sárgáját és a ledarált füstölt húst. Sóval, borssal, cukorral ízesítjük, és annyi tejfölt dolgozunk bele, hogy rugalmas, jól nyújtható tésztát kapjunk. A sima tésztát cipóba formálva legalább egy éjszakán át hűtőszekrényben pihentetjük. Másnap lisztezett deszkán vékonyra nyújtjuk, és háromszögeket vágunk belőle. Kifli alakúra feltekerjük (fele akkora legyen, mint a pék sütötte normál kifli), és keskeny peremű nagy tepsibe helyezzük, nem túl közel egymáshoz. Előmelegített, forró sütőbe tolva, közepesnél kisebb lángon aranysárgára sütjük. Még forrón óvatosan levesszük a tepsiről, és hagyjuk kihűlni.

Sör vagy fehérbor mellé ideális harapnivaló.

TIPP: Vigyázat! A benne lévő sajt miatt hamar sül. Nem szabad nagyon sötétre sütni a tésztát, mert keserű lesz.

Sörös sajtkém

Hozzávalók: 8 dkg vaj, 3 evőkanál barna sör, 1 teáskanál mustár, 8 dkg reszelt füstölt sajt, 8 dkg reszelt trappista sajt, 1 kis fej reszelt hagyma, 1 mokkáskanál őrölt gyömbér, ízlés szerint só

A puha vajat a sörrel és a mustárral keverőtálba tesszük. Géppel vagy kézzel habosra keverjük. A keverékbe beleszórjuk a reszelt sajtokat, hozzáadjuk a reszelt vöröshagymát és a gyömbért, majd meg is sózzuk. Simára keverjük. Tálra halmozzuk és befedjük. Hűtőszekrényben jól megdermesztjük.

Friss péksüteményre vagy pirított kenyérszeletkékre kenve, barna sörrel kínáljuk.

Sörös-sajtos kosárkák

Hozzávalók: fél doboz gyorsfagyasztott leveles tészta, 2 dl világos sör, 1 dl tej, 1 evőkanál liszt, 15 dkg reszelt sajt (lehetőleg többféle, maradék is lehet), 2 tojásfehérje, só és törött fehér bors, ízlés szerint, 1 csokor zöldpetrezselyem

A tejet, sót, sört összekeverjük, megmelegítjük, beleszórjuk a lisztet, és állandó keverés közben sűrűre főzzük. Hozzákeverjük a reszelt sajtot, majd ha teljesen kihűlt, a tojásfehérjéből vert kemény habot. A felengedett tésztát vékonyra nyújtjuk, kis alufólia pohárkákat kibélelünk vele, és előmelegített forró sütőben kis lángon megsütjük. A poharakból óvatosan kiborítjuk a kosárkákat, megtöltjük a sajtkrémmel, és a sütőbe visszatolva addig sütjük, amíg a teteje barnáspiros nem lesz. Vigyázzunk, nehogy túlsüljön, mert akkor a sajt megkeseredik.

Sörös sajtrúdak

Hozzávalók: 10 dkg reszelt márványsajt, 10 dkg juhtúró, 3 evőkanál sör, 3 evőkanál darált mogyoró, ízlés szerint só és törött fehér bors

A reszelt sajtot, a sört, a juhtúrót, a fűszereket meg a darált mogyorót jól összedolgozzuk, és nedves kézzel rudakat formálunk belőle. Jól kifagyasztva sör mellé kínáljuk.

Sörös, sült fokhagyma

Hozzávalók 4 személyre: 6 fej egészen zsenge, nagyméretű, friss, lédús fokhagyma

1 nagy tojás, 2- 2 1/2 evőkanál liszt 1 dl világos sör, 2 evőkanál zsemlemorzsa, 2 evőkanál reszelt parmezán sajt, 1 púpozott mokkáskanál só, törött bors ízlés szerint, olaj a sütéshez

A fokhagymagerezdeket megtisztítjuk. A tojást a sörrel habosra verjük, és megsózzuk. A zsemlemorzsát összekeverjük a reszelt sajttal. A fokhagymagerezdeket először a lisztbe mártjuk, majd a sós sörös tojásban megforgatjuk, ezután a sajtos morzsába hempergetjük. Ismét a tojásba mártjuk, végül még egyszer beleforgatjuk a sajtos morzsába. Közepesen forró olajban pillanatok alatt ropogós-pirosra sütjük. Az olajból kivéve leszűrjük, és szétterítve hagyjuk kihűlni. Hűtött sör vagy száraz bor mellé való, nagyon intenzív ízű, különlegesen finom korcsolya.

TIPP: Ügyeljünk arra, hogy a sajtos morzsa ne nagyon barnuljon meg, mert megkeseredik!

Elkészítési idő: 80 perc

Sörös szafaládé*

Hozzávalók: 6 db szafaládé, 1 dl Tuborg, 5 dkg szalonna, húsleves, 1 db hagyma, 2 kanál lereszelt száraz kenyér (zsemlemorzsa), só, köménymag, bors

A meghámozott szafaládékarikákat hagymás szalonnán megbarnítjuk, majd sóval, borssal, köménymaggal ízesítjük. Meglocsoljuk sörrel, egy csésze levessel, és megpároljuk. Végül még hozzáadjuk a lereszelt kenyeret, és újra megpároljuk. Krumplival vagy kenyérrel tálaljuk.

Sörös szendvics

Hozzávalók: fél üveg világos sör, 2,5 dl víz, 1 dl tejszín, 1 tojássárga, 10 dkg reszelt sajt, 1 mokkáskanál őrölt gyömbér és törött fekete bors, só ízlés szerint, szögletes kalács- (vagy sajtoskenyér) szeletek

A sört és a vizet felforraljuk. A tojássárgáját simára keverjük a tejszínnel, és a már gyöngyöző sörbe öntjük. Habverővel állandóan keverve felforraljuk, és addig verjük, amíg habos nem lesz. Ekkor belekeverjük a reszelt sajtot, és a habos masszát a pirított kalácsszeletekre kenjük. Épp csak átsütjük, de nem pirítjuk.

Sörös töltött csirke

Hozzávalók: 1 közepes nagyságú csirke, 1 üveg világos sör, 10 dkg húsos füstölt szalonna, 1 tojás, a csirke mája és a zúzája, 2-3 evőkanál zsemlemorzsa, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 gerezd fokhagyma, késhegynyi őrölt gyömbér és szerecsendió, 1 szem összetört szegfűszeg, ízlés szerint só és törött fekete bors.

A szalonna húsosabb részét, a csirkemájat és a zúzát ledarálom, vagy nagyon apróra vágom, és összekeverem a felvert tojással, a finomra metélt petrezselyemzölddel, a fűszerekkel, a zsemlemorzsával, a zúzott fokhagymával és 2 evőkanál sörrel. A sörös tölteléket az előkészített, megsózott csirke hasába tömöm, majd a nyílást összetűzöm. Tűzálló tálba fektetem a szárnyast, kívülről is megsózom, és a maradék füstölt szalonnát apróra vágva a tetejére szórom. A maradék sört rálocsolom, a tálat lefedem, és előmelegített, forró sütőben megsütöm. Saját levével locsolgatva pirosra pirítom, majd felszeletelem, és hagymás burgonyasalátával meg vajas zöldséggel kínálom.

Elkészítési ideje: 70 perc

Sörös veseleves

Hozzávalók: 2 db sertésvese, 50 dkg vegyes leveszöldség, 2 dl világos sör, 3 evőkanál olaj, 1 fej vöröshagyma, 1 púpozott evőkanál liszt, 1 púpozott teáskanál pirospaprika, 1 babérlevél, késhegynyi őrölt gyömbér, kevés cukor, 2 evőkanál borecet, 2 dl tejföl, 1 mokkáskanál törött fekete bors, ízlés szerint só.

A vesét megmossuk, és hosszában kettévágjuk. Leszedjük róla a faggyús részeket és a fehér mirigyeit, majd a színhúst vékony és keskeny szeletekre vagdaljuk. Fonásban levő vízbe tesszük (só nélkül, különben megkeményedik!), és 10 percig forraljuk. A vízből leszűrve legalább ötször átmossuk váltott, hideg vízben. Így biztosan megszabadul a kellemetlen szagtól-íztől. A megtisztított és megmosott, hasábokra vágott zöldséget és a megtisztított vesét 2 l vízben feltesszük főni. Ha már puha, az olajból a liszttel rántást készítünk, hozzákeverjük a megtisztított és lereszelt vöröshagymát meg a pirospaprikát, és a levest berántjuk. (Hogy ne legyen csomós, a rántást szűrőn érdemes átengedni.) Beleszórjuk a fűszereket, most már megsózzuk, ízesítjük az ecettel, cukorral, sörrel, alaposan összeforraljuk, végül belekeverjük a tejfölt. (A tejföllel már nem szabad forralni.)

Sörös zöldséggulyás

Hozzávalók: 75 dkg burgonya, 25 dkg gomba, 25 dkg vegyes leveszöldség, fél üveg világos sör, 2 nagy fej vöröshagyma, 2 húsos zöldpaprika, 2 nagy, kemény paradicsom, 10 dkg szeletelt császárhús (slicced bacon), 1 evőkanál piros fűszerpaprika, 1 evőkanál Vegeta, 3 gerezd fokhagyma, 1 mokkáskanál törött fekete bors, késhegynyi őrölt gyömbér, ízlés szerint só.

A császárhúst nagyon vékony csíkokra vágjuk, és beletesszük egy fazékba. Közepes tűzön, folytonosan kevergetve kiolvasztjuk a zsírját. Ezután rátesszük a megtisztított és felkarikázott vöröshagymát. Ugyancsak folyamatosan kevergetve üvegesre fonnyasztjuk, majd a tűzről lehúzzuk, és gyorsan belekeverjük a pirospaprikát. Azonnal ráöntünk 2 evőkanál vizet (hogy a paprika meg ne égjen), ismét összekeverjük, és beletesszük a megtisztított, vastagabb szeletekre vágott gombát. Megsózzuk, megborsozzuk, ezután fedővel letakarva puhára pároljuk. Tíz perc múlva belerakjuk a megtisztított és karikára vágott zöldséget, a meghámozott és kockákra vágott burgonyát, valamint a megmosott, kicsumázott, felszeletelt zöldpaprikát. Beleszórjuk a gyömbért és az ételízesítőt, valamint a megtisztított, zúzott fokhagymát. Ráöntjük a sört és még másfél liternyi vizet. Lassú tűzön puhára főzzük. Megkóstoljuk, és ha szükséges, meg is sózzuk. Ezután tesszük bele a kis kockákra vágott paradicsomot. Néhány percnyi fövés után a tűzről lehúzzuk, és tíz percig hagyjuk állni.

Sörrétes

Hozzávalók: 1/8 l Arany Ászok, 1/8 l tejszínhab, 1 kg édes alma, 250 g liszt, 100 g cukor, 75 g vaj, 50 g mazsola, 20 g növényi olaj, 1 tojás, 1 evőkanál víz, 1 evőkanál porcukor, 1 csipetnyi só, 1 evőkanál fahéj

Dagasztótálba tesszük a lisztet, a vajat, az olaj egy részét és a tojást egy csipetnyi sóval, hozzáadunk egy kevés sört és vizet, és erőteljesen összegyúrjuk a tésztát. Időközben beleteszünk annyi sört és vizet, hogy a tészta rugalmas, finom és sima legyen. Köralakot formálunk a kész tésztából, és egy meleg, lefedett edényben egy ideig (legalább 0,5 óráig) pihenni hagyjuk. Ez alatt megmossuk, meghámozzuk az almákat, és apró szeletekre vágjuk. Aztán leheletvékonyra kisodorjuk a tésztát.

Levágjuk a közben megmaradó vastagabb széleket. A tésztára szórjuk az almaszeletkéket, és ráhintjük a mazsolát, a cukrot és a fahéjat.

Fölverjük a tejszínhabot, és egyenletesen szétkenjük az egészen. Most összecsavarjuk a befedett tésztát (talán ez a legnehezebb rész), és a sütőben bezsírozott sütőtepsiben 200°C hőmérsékleten aranysárgára sütjük. Felszolgálás előtt porcukrot hintünk a sörrétesre.

Sörtészta*

Hozzávalók: 200 g liszt, 1/8 l Lager, 2 tojás, cukor, só

Szinte ugyanaz, mint a palacsintatészta, csak a sör átveszi a szóda helyét. Kettéválasztjuk a tojást, sárgájára és fehérjére. Összedolgozzuk a sört, a lisztet és a tojássárgáját tésztává. Hozzáadunk egy csipetnyi sót és cukrot. 

Ha a tészta elérte a megfelelő állagot, néhány percig pihenni hagyjuk. Ez alatt habbá verjük a tojásfehérjét, amit aztán óvatosan hozzáteszünk. 

Most már szabad utat adhatunk képzelőerőnknek a tészta elkészítését illetően. Vele körítve rendkívül ízletes a gomba, az éti csiga, a kisebb rákok, a halféle, a padlizsán- vagy cukkíniszelet egyszerűen föleresztjük őket a sörtésztával, és forró zsírban aranysárgára sütjük. Legjobb ugyanazzal a sörrel felszolgálva, amellyel a sörtészta készült.

Sörtésztában sült tonhalszeletkék pikáns mártásban

Hozzávalók: 40 dkg tonhal, 2 g törött bors, 1 db tojássárgája, 1,5 dl sör, 15 dkg liszt, 3 dl olaj, só

A mártáshoz: 2 db főtt tojássárgája, 1,5 dl olaj, 1 db citrom, 5 dkg vöröshagyma, 5 dkg kapribogyó, 1 csomó zöldpetrezselyem, 1 dl fehérbor, 2 dkg cukor, 2 dkg mustár, só.

A tonhalat ujjnyi vastag rudacskákra vágjuk, megsózzuk, és enyhén megborsozzuk. Ezután elkészítjük a sörtésztát. Keverőedénybe tesszük a tojássárgáját és a sört, megsózzuk, majd állandó keverés mellett hozzászórjuk a lisztet. Amikor csomómentes palacsintatészta sűrűségűvé kevertük, hozzáadunk 1 evőkanálnyi olajat, végül belekeverjük a habbá vert tojásfehérjét. A halrudacskákat lisztbe, majd a sörtésztába mártjuk és bő, forró olajba téve kisütjük.

A főtt tojások sárgáját áttörjük, olajjal, citromlével simára keverjük. Hozzáadjuk a finomra vágott vöröshagymát, kapribogyót és a zöldpetrezselymet. Kevés fehérbort hozzáöntve mártás sűrűségűvé keverjük, cukorral, mustárral ízesítjük. Amikor a hal kihűlt, tálra rendezzük, ráöntjük a kihűtött mártást, majd hűtőszekrénybe téve kb. egy óráig hagyjuk, és így, hidegen tálaljuk.

Elkészítési idő: 60 perc

Szardellás-sörös palacsinta

Hozzávalók: a tésztához 1 tojás, 15 dkg liszt, 4 dl világos sör, fél dl olaj; a töltelékhez 1 teáskanál szardella, 1 mokkáskanál só, ugyanannyi fehér bors, késhegynyi őrölt gyömbér, 25 dkg juhtúró, 2 gerezd fokhagyma, 1 evőkanál olaj, 2 dl tejföl

A tojást habosra verjük, és a liszttel, a sörrel meg a fűszerekkel simára keverjük. A szokott módon megsütjük a palacsintát. Az olajjal kikenünk egy tűzálló tálat. A szardellás-snidlinges tejfölt összekeverjük a juhtúróval és a szétzúzott fokhagymával, majd a tálba tett palacsintát megkenjük a túrókrémmel. A rétegezést addig folytatjuk, amíg csak el nem fogynak az anyagok. 15-20 percre forró sütőbe tesszük, hogy jól átmelegedjen.

Sziléziai sörleves                  

Hozzávalók: 100 g mazsola, 100 g szeletelt fehér kenyér, 1/2 l víz , 35 g cukor, 1 evőkanál étkezési keményítő, 1 I világos sör, 2 késhegynyi fahéj, 2 késhegynyi őrölt vanília, 2 tojássárgája 

Előkészítés:
 5 perc

Főzés:

12 perc

Ehhez a nem mindennapi és igen ízletes leveshez bodzalekvárt vagy bodzadzsemet kínálhatunk. 

A mazsolát megmossuk, a kenyeret felkockázzuk. Mindkettőt a vízzel és a cukorral együtt edénybe öntjük, és gyenge lángon kb. 5 percig főzzük. Az étkezési keményítőt kevés sörrel elkeverjük, és felverve az edénybe töltjük. Ezután a fahéjat, vaníliát és a sör maradékát hozzáadjuk, majd az egészet rövid ideig forraljuk. Kevés levest hozzáadunk a tojássárgájához, és jól kikeverjük. Utána ezt a keveréket visszaöntjük a levesbe. A sziléziai sörlevest ízesítjük, 4 tányérba töltjük és azonnal tálaljuk.

Tántorgó kakas 

Hozzávalók (5-6 személyre): 1 kisebb kakas, 1 nagy fej vöröshagyma, 4 evőkanál olaj, 5 dl barna sör, 1 evőkanál mustár, 1/2 dl konyak, 1 dl tejföl, 1 teáskanál liszt, 2 gerezd fokhagyma, só, törött fekete bors, késhegynyi őrölt gyömbér.

A kakast megtisztítom és feldarabolom. Megsózom. A finomra vágott vöröshagymát az olajon megfuttatom, majd a húsdarabok mindkét oldalát lepirítom. Ezután nagy, lapos tűzálló tálra vagy tepsire fektetem. A sört és a konyakot elkeverem a mustárral, a gyömbérrel, egy kis sóval, a borssal és a tisztított, szétzúzott fokhagymával, majd lelocsolom vele az ételt. A tálat befedem, és előmelegített, forró sütőben, közepesnél kisebb lángon két óra hosszat párolom. Amikor a hús megpuhult, kiveszem a tálból. Levét behabarom a liszttel simára kevert tejföllel. Jól kiforralom, és ha szükséges, utánfűszerezem. Visszateszem a tálba a húst, rálocsolom a sűrű mártást, és zsemlegombóccal vagy burgonyagombóccal tálalom.

Elkészítési ideje: 150 perc

Tintahal sörös bundában

Hozzávalók: 2 doboz konzerv tintahal, 2 tojás, 10-15 dkg liszt, 1/2 dl világos sör, 2 gerezd fokhagyma, 2 evőkanál olaj, 1 mokkáskanál só, olaj (a sütéshez), 1/2 citrom (a díszítéshez).

A dobozából kibontott tintahalat jól lecsurgatjuk, szétszedjük, majd lisztbe mártjuk. A tojásokat habosra verjük, hozzátesszük a sört és annyi lisztet, hogy a szokásosnál sűrűbb palacsintatészta-masszát kapjunk. Megsózzuk, belekeverjük a zúzott fokhagymát és 2 evőkanál olajat. A lisztes haldarabkákat megforgatjuk a sörös tésztában és azonnal forró olajba téve, mindkét oldalán piros-ropogósra sütjük. Frissen, tálpapíron (hogy az a felesleges olajat felszívja), citromkarikával feldíszítve tálaljuk.

Tormás-diós céklafalatok 

Hozzávalók: fél literes üveg készen vásárolt céklasaláta, 1 evőkanál frissen reszelt torma, 1 gerezd fokhagyma, 3 evőkanál durvára vágott dióbél, 1 mokkáskanál só, csipet porcukor, 1 db egész tojás, 15-20 dkg finomliszt, 2 dl sör. 

Elkészítése: A céklát leszűrjük, és egészen apróra összevágjuk vagy megreszeljük. (Aprítógép vagy turmixgép használata nem jó, mert az, pépet készít belőle.) A tojást habosra verjük a sörrel, beleszórjuk a tormát, a sót, a cukrot és a zúzott fokhagymát, majd annyi lisztet adunk hozzá, hogy ne legyen belőle nagyon sűrű galuskatészta. Ezután beledolgozzuk a diót és a reszelt céklát. 10 percig hagyjuk pihenni, végül teáskanál segítségével beleszaggatjuk a forró olajba. 2-3 perc alatt szép barnáspirosra megsütjük, majd papírtörülközőre téve leitatjuk róla a felesleges olajat. Máris kínálhatjuk. Melegen sör mellé való, vagy hidegen, tartármártással fogyasztjuk. Finom borkorcsolya, és a vendégváró asztalon feltűnést fog kelteni. Egyszerűen készíthető, de nagyon finom, pikáns étel.

Újburgonya sörös bundában

Hozzávalók: 1 kg lehetőleg egyforma, apró újburgonya, másfél dl világos sör, 2 tojás, 4 evőkanál liszt, 1 evőkanál szardellapaszta, 1 teáskanál mustár, késhegynyi reszelt szerecsendió, mokkáskanálnyi törött fekete bors, csipetnyi őrölt gyömbér, olaj a sütéshez

Az újburgonyát alaposan ledörzsöljük, többször váltott vízben átmossuk (nem kell meghámozni!), majd konyharuhán megszárítjuk. A tojások sárgáját, a sört, a lisztet, a szardellapasztát és a többi fűszert jól összekeverjük, majd hozzáadjuk a tojások fehérjéből vert kemény habot. A burgonyákat egyenként megforgatjuk a sörös tésztában, és bő forró olajban, takaréklángon pirosra sütjük. A felesleges olajat lecsöpögtetjük róla; tartármártással vagy salátával kínáljuk.

Zöldpaprika sörtésztában

Hozzávalók: 8 darab húsos zöldpaprika, 1 tojás, 1 dl sör, 8-10 dkg liszt, 1 evőkanál olaj, 1 mokkáskanál törött fekete bors, ízlés szerint só, olaj a sütéshez.

A megmosott és letörülgetett zöldpaprikákat egyforma karikákra vágom és megsózom, megborsozom. A felvert tojást és a sört összekeverem, ez után annyi lisztet keverek hozzá, hogy sűrű palacsintatészta legyen. Sóval és borssal fűszerezem, végül belekeverem az olajat is. 10 percnyi pihentetés után a paprika-karikákat először lisztbe mártom, majd a tésztában meghempergetve, bő, forró olajban mindkét oldalán szép pirosra megsütöm. Mindenfajta szárnyas-pecsenyéhez kiváló, ünnepi köret.
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