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Boyerische Küche
Für iBden Hobbykoch

Brouereigcsthöle
Der ursprüngliche Genuss von Bier
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Andrecs Geitl ist ein Speziclist der bcyerischen
Küche. die er mit rallinierten Kreationen auch gerne

mcl mutig culmischl. Er versteht es, Tcg Iür Tcg
eine bcyerisch-leichle Küche mit gcnz persönlich
gesetzten kulincrischen Akzenten umzusetzen -
sehr zu Freude und zum Genuss seiner Göste.

Ändrcas Gchl isr Küchendnekror n1

dcn Ilunchner liadirionrGaststättc

,,Nockhcrbcrg" und im ResrauLant

,,Grun,rJrlcr Einkchi', er schreibt

brverischc Kochbüchcr und icitct
zum Oktoberfcsc dic Kuchc des

Fesrzehes .lY/inzcrcr Fahndl'l Als
Fcmchkoch ist erdurch seine Reihe

,,Gcitl kochi' und seinc Auftrine rr
der ARD-Dokumentation,.Vcrrückr

,,wrr rn öJ)rrn
dcs Baycrischen Fernsehens bekannt.

Dic B.rl,crische Küche ist cine \i'eh-
sprache, die der spitzcnkoch rlso herror-

Andreas Ce;tl isr in B:rar/Ebcnhausen

:rLrfgoßchsen, §o scnre Ekern sehr er

folgreich cine groß. Gaslsrättc bcrricbcn

haben. Aus dicscm Grund rvar für ihn
schon immr kl* drs cr Koch rvinl.

Dic Scluorgcrichtc scincr Orna, dcrcn

vundcrbarc Kaödcl Lrnd genial cinfirche

Tomrtensuppe sind für ihn kulinarische

KindheitserinneLungcn.,,Faszinierr liar
mictr rts kleinerJunge schon, das sie ei-

senrlich im,ncr nur Ncil'öpfc aufihrcm
Holzhcrd bcnutztc ich glaube vielmehr
hrttesiegrr nicht. Wenn ich da rn meinen

Geschirraufs,andheuredenke,,Mama
Itfia!' oder bcscr,,Oma Mia!"", crzählt

dc.Chcrloch.
Scinc -,\usbildung bcg.mn er so dmn in
Garmisch-Panenkirchen inr Horel,.P:u'
tcnkirchncr Hof". ni rvelchem das Ho-
tclrc*aurant einen Michelln-Sern hme.
Demenrsprechend s,ir seinc Ausbildung
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auch exzellent, aber auch cxrem harr. Die

Qgilitär und die Philosophie dieser Küche

haben ila mchhah§ gepräg! denn sein

Chef forderte eine regionale, hcimatver
bundene, klasische große Küche, gepaan

mir hoher Krearivirär und Ra{finese.

Nach seiner Ausbildrng hat Aadreas Geitl
in schr vielcn Küchen wie in der Schweiz,

rngland, Tunesicn, Kuweit und lhailand
intemarionale Erfahrungen sammeln Lön-

nen. \vahrscheinlich h er sich viclleicht

gerade deshalb in die bayerische Küche so

verliebt.

Anschließend verdiente er sich im ,,Forst-

haus \üörnbrunn" in Grünwald unter

dem legendären \üiesnwirt tuchard Süß
meier seine Sporen als Küchenchef

Drnach war er Priva*och bei Könt F.hd
von S di'Anbien.

Der bayerische Koch be-

schreibt seine Philosophic
wie 6lgr, ,,Ich koche weltof-

fen und trouden bayerisch,

versuche immer meine inter-

nationalen Eindnicke in die

Heimat einzubindcn. Endlich
drl' der Bmten rvieder Braten

sein - nur besser, ralfinicrrer,

bekömmlicherl" Sein Lei.spruch

,,r\ur was sich änderr, bleibt glcich"

Die Vielf:lt und Rafinesse, ivelche m.u
der baverischen Küchc leider erft im z\i'ei-

ten Moment ansiehr, liebt er. Dcshalb isr

die tradirionelle Küche sein Fundamcnt.

aufdas cr bauen sowie zeitgemäß r'erbev

sern kann. So jonglien omitheimischen,
.lltäglichen Lebensmitreln und eröllnet

ganz neuc Geschmackserlebnisse wie

,Brezngugelhupf mit Rahmpfitrerlingenl

"Enre 
mir Orrngenkruste" und ,,Erdb*

pfamkuchen mic lvlascarponesoßc'.

Er nt aber auch der Meinung, das nicht
alles in neuem Gewmd pnsendert wer-

den mus und viele Klasiker einlach per'

fekt sind, so rvie sie sind, rvic zum Beispiet

dcr Schseinsbrmen, rvelcher in Baycrn

fasr heilig nr. ,,Ich möchte als Gast aufder

Speisekarre auch keinen Schneinsbratcn

mit Sojasaucc oder Vanille 
'o.linden", 

er-

ldän tudreas Gcitl. 
"Beispielswene 

beim

Fleischpflarzerl krnn sich jeder ausleben

- mit dcn verschiedensten Gewürzen

und Bindungen von Brot über Reis bis

zu Haferllockenl Er verfeinert seine z. B.

mit Sauerkraut, Schwammerl und Curry.

Dass die bayeriche Küche metu als nur
Braten und Knödel zu bieten hat, seine

balernchen Schmankcd einfach nach zu

kochen und unkomplizicrcralfinien sind

soNie immer Raum fflr eigene Interpreta-

rion lasseD, zeigt er mit seinen Rezepten.

So soil bei ihm für die Zutatenb*chatrung
kein Einkautmararhon durch die Fein-

kosrLiden statr6nden. Er will Kochimer-

essenren die Hcmmungen vorm Kochen

nehmen md ihnen zeigen, wie man eine

cigcne ldee geschneidig umsetzen kann.

Dabci möchte er nit seiner Rezepten nur
als ldeengcber auftreten und dem ,,Nach-

kochei' Anrcgungen geben, wie man

mit einf:chcn Mitteln wirklich gur und

schmckhaft ,,Bryerischcs von Heure" auf
der Tisch bringt.

So kann man auch seine Kochkurse ch+
rakterisieren, die in dieser Konstellation

einmalig sind. Die Teilnehmer kochen

unrer der Regie von Andreas Geid ein

fein-bayerisches Vier Gän8e Menü, wel'

chcs dann am Äbend mit deren Partnern

gcmeinsam genossen $,ird.

Gcnießen Sie auf den folgenden Seiten

die herrlichen Rezepre von Andreas Gei-

d und holen Sie sich vom Küchendirek-

tor des Nockherbergs persönliche Tipps
für die Bayerische Küche zu Hause ab.
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Zutaten:
Kalbsbrust mit
Breznfü!lung
Zubereitung

FÜ die FüIung.

5 Brezn vom Vortag, gewürfelt

125 mlheiße Milch

I kleine Zwiebel, fein gewürfelt

$ g Butter

509 Champignons, gepulzt urd

halberl
lm Karottenwürfel, geoart

lm g Kalbsbrät vorn Meiz0er

Salz, Pfeffer

2Eiet

Fiit.lle kllsb tst:
'I Kalbsbrust mil

ein0eschn tlener Tasche

Salz, Petfer

mg Butler zum Bestreichen

Fih die §ße:
1 kg Kalbsknochen, klen gehackt

2 kleine Zwieb€ln, gevi€delt

2 (amtlen, grob zerkle nert
'100 g Se lerie grobzerkleinert

I Lorbeetulatt

I Nelke

ca.5,O0mlBrühe

300 ml Eratenqrundsoße lür Kalb

Fü 2 Litet Soße:

Ölzum Eraten

2,5 kg Knochen, k ein gehacK

3 mittelgroße Zw ebeln, qewa-

schen, qeviertell mit Sahale

2 Karoiten, gewaschen und n

SiÜcke geschnitten (nicht geschät)

T.Selle eknole, oewaschen lnd in

Stücke geschnitlei (nicht geschäl)

1ä Sianqe Lauch, qewaschen und

if StÜc ke gesch n itle.
2 Knoblauchzehen, geschäLt und in

Stüc ke gesch n itlen
'I Bund Petersilie, gewaschen und

abgevopft

2 EL Tomatenmark

250 mlWein

1 TL weiße Pellerkörner

3 Loüeerblätter, zebröselt

3 I Wasser oder Brühe

Rosmarin. Salbe

\
FÜLLUNG
Breznwürfelmit heioer Milch übergieoen und zugedecH weichen lossen,
Zwiebelwürfel in 20 g Butler glosig ondünsten. Kolbsbröl mit den Eiern, der
eingeweichten Brezn sowie den Chompignons und Korotlenwürfeln gdnd-
Iich vermengen. Mii Solz und ffetfer dbschmecken. Die Kolbsbrust füllen,
innen und oußen solzen und pfeffern. lvlit der vorbereiteten Mosse füllen,
zubinden oder miieinem Spieß zuslecken.
Die Kolbsknochen in einen gößeren Bröter legen. Zwiebel vierleln,
Korotien und Seilerieslücke sowie Lorbeerblotl und Nelke hinzulügen.
Die gefüllie Kolbsbrusl droufsetzen und den Bdier in den ouf 180 "C vor-
geheizten Ofen schieben. Noch elwo 20 Minulen die Hitze ouf 130 "C

Dos Fleisch wöhrend der eh^/o 2- bis 2,sstündigen Broheit regelmögig olle
20 Minuten mil Brühe übergießen. Dodurch erhollen Sie eine hochwertige
Soße und gleichzeilig wird die Kolbsbrust nicht trocken.
Diefertige Kolbsbrusl ous dem Bröter nehmen, mit Butler einpinseln und
zugedeckt on einem wormen Ort mindestens 30 Minuten ruhen lossen,

sossE
Den Brdierinholl unierZusolzvon elwos Bdhe und Brotensoße im Ofen
etwo 30 Minuten weiierkochen lossen, Anschlieoend durch einen Sieb
possieren, ggf. ouf gewünschte Mengeeinkochen, fertig obschmecken,
Die Kolbsbrusl noch einmol bei I60'C im O{en elwo l0 Minulen eMärmen
und onschließend mit einem schorfen Sögemesse oufschneiden, ouf einer
Plotle onfichten. Die Soße seporol servieren.

llPP: Als Beiloge reichlich Solote seNieren. Kortoffelsolol sollte keines-
folls fehlen.

Bratengrundsoße

Dos Öl ehifzen und dorin die Knochen (ouch die Sehnen) von ollen Seilen
krättig onbroten, Dos Gemüse einstreuen und weilere I Minulen brolen,
Tomotenmork hinzufügen, dos Gonze röslen, zweimolmil Wein und ehvo
0,5 I Flüssigkeit einkochen lossen. Die Pfefferkörner, Lorbeerblötter und die
enlsprechenden Gewüze hinzugeben.
N,,lit Wosseroder besser mit Brühe oufgieoen und beireduzierter Hifze
mindestens 2 bis 3 Stunden köcheln lossen, Zwischendurch immerwieder
obschöumen. Die Soße durch den Sieb possieren, ouf die gewünschte
Nlenge und Konsistenz einkochen, ouskühlen lossen und griffbereit für den
Gebrouch in den Kühlschronk slellen.
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BIut- und Leberwurstgröstl
mit,,Himme! und Erde"

ZubereitungZutaten:

6n st
150 g katler, miiglichst klein ge'

würletler kalter Schweinsbmten

250 g Blutwußt ohne Haut

250 g LebeNußt ohne Haul

200 g ferlrg gegartes Sauerkraut

'I lein qewürfelte GemÜsea/l/iebel

1 lein gewürfelte Knoblauchzehe

lm ml Braiensoße

1 EL manzendl

Salz, ffeller aus der Mühle,

Majoran

Hllnngl uttd kde
6 Apfel (Sorte ßraebum oder Gala)

3 EL Zucker

2m ml WeiEwein

5m d Aplelsall

Saft einer Zllrone

0 g Karhffelpüree

Etwo ein Dritleldes Apfels ouf der oberen Seite ols Deckel obschnei-
den, Kemgehöuse entfemen. Apfel und Apfeldeckel stwos schölen.

Brofen-, Zwiebel-, und Knoblouchwürfel in wenig Pflonzenöl onbrc_

ten, Blul- und LebeMurst zugeben, leichtzerdücken und elwos
röslen. Donoch dos souerkrout und die Brolen§oBe dozugeben und
dos Gonze pikont, mil wenig Solz, ordentlich ffetfer und Moioron
obschmecken,
weißwein, Aplelsoff, Sofi einel Zitrone und Zucker oufkochen,
Apfel dorin elwo 3 Minuten, die Deckel co y, Minuten goren

anschlieBend herousnehmen und in Eiswosser obsch€cken.
Apfelim Sud wiedererwämen, ouf einer Plotie onrichten und dos
Korloftelpüree einfiillen. Deckeloufsehen, und doneben dos Gröstl
plotzieren,

tlPP: Genouso gul schmeckt notürlich Himmel und Erde ouch
mit Kortotfelbrei und gedünstelen Apfelspolten.
Beidiesem Gericht können sie ouch beslens Broten€ste vom
Vortog verorbeilen, dos bringt >>Biss<< ins Grösl|.
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Zutaten:

tür &8 Peßonen

Für dle Flebchpflenzf,

I qewürfelte Gemüsezwiebel

2 tuin gewüdelte l(noblauchzehn

150 g sauber geputzle

Schwammei der Saison

100 g Butter

2 alte,lein geschnittene Brezen

3 Eier

600 g HacKlelsch

(ca. 400 g Kalb, 200 g Schwein)

2 El liisch geschniltene

BlatFeteßilie

3 El gehacktes Sauerkraut

I Tl mittelscharfer Senl

I TlMeefietlich aus dem Glas
'I Tl Majüan

Salz, Plefter, Curry

50 g Bulteßchmalz

Fi ün Xaftotlelsatat

I fein gewürfelte Gemüsezwiebel

5m ml Brühe

I kg gekochte Pellkartoffeln

(noch gutwam)

Weinessiq

Salz, schwarzer Pleller

etwas Zucker

1 El millels.harler Senf
'100 l'll Pflanzenöl

Kalbfleischpflan zerl
mit Kartotfelsalat
Zubereitung

Zwiebel- und Knoblouchwürfel sowie die Schwommed in Bulter ondünsten.
onschlie0end obkühlen. Die geschnittenen Brezen milden Eiern einwei-
chen und durchkneten. Dos HocHleisch mit ollen genonnlen Gewüzen
in einer Schüssel gut vemengen. Zwiebel. Knoblouch und Schwommerl,
gehockles Souerk.oul geschnillene Peleßilie und die in Eier geweichte
Brezenscheiben unter die Hockmosse mengen. Alles gut durchkneten
und obschmecken. Am besten, Sie brolen ein kleines Probepflonzerl,
bevor Sie nochschmecken, denn versol2en isl es schnell. Außerdem
mog mon vielleicht ouch nicht dos rohe Fleisch kosien. Mifeuchten
Hönden die Pflonzefl in gewünschle Größe (kleiner isl feiner) formen und
in Bullerschmolz behulsom broten. Zunöchst die Zwiebelwürfelchen in
die Brühe geben und dos Gonze ouf die Hölfle einkochen. Die women
Pellkortolfeln in elwo 0,5 cm dicke Scheiben schneiden, solzen, pfeffem
und etwos Zucker. Weinessig und Senf beigeben. Die Kortoffeln mitder
Zwiebelbrühe übergießen. Nur kue und vorsichlig vermengen, donn etwo
lO Minuten ziehen lossen. Anschließend dos Ölbeigeben, olles nochmols
vorsichlig vermengen und mit den oben genonnten Gewüzen noch-

SOSSE

Den Brälerinholt unler Zusot2 von etwos Brühe und Brotensoße im Ofen
elwo 30 Minulen weiierkochen lossen. Anschließend durch einen Sieb
possieren, ggf. ouf gewünschte Menge einkochen, ferlig obschmecken.
Die Kolbsbrust noch einmol bei 160 "C im Ofen etwo t0 Minuten eMörmen
und onschliegend miteinem schorfen Sögemesseoufschneiden, ouf einer
Plolie onrichten, Die Soße seporot servielen.

TIPP: Dos HocHleisch sollte nicht zu moger sein. ouch ein Ei mehr scho-
det nicht, Wundem sie sich nichlwegen derZugobe von Soue*rout, es
bringt Frische und Sprifzigkeil in die Pflonzerl. Bei den Schwommerln dür-
fen Sie ouch ruhig elwos mehr nehmen, dos mochl schön locker und
softig, Den Kortoffelsolol unbedingt louworm servieren. Keine zu mehlige
Kortoffeln verwenden.
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BAYEBISCHE KUCHE

Zutaten:

Kalbshaxe auf
Wurzelgemüse
zubereitung

(olbshoxe mit Solz, Pfeffer und frischem Rosmoin krdflig ein_

reiben. Zwiebeln und Schololten in einer ofenlesten Pfonne
onbroten. Gewürre Hoxe drouf setzen und in den ouf 200'C
vorgeheizten ofen schieben.
Noch co. 30 Minuten etwos Brühe zugießen und in Hite ouf
etwo l6O'C reduzieren. Jetzi immel dorouf ochlen, doss ein
feuchles Klimo im Ofen isl. Es muss olso stels etwos Flüssigkeil

in der Pfdnne sein,
Noch weiteren co. 1,5 Stunden Gozeil Korotlen, Sellere,
Lobeerblott und weißwein hinzufiigen. Donoch olles noch
elwo 40 lvlinuten im Ofen weiter goren. Die Hoxe ist gor, wenn
beim Einstechen klorer Sott oust tt und sich dos Fleisch merk-
lich vom Knochen löst, Kolbshoxe ous dem Ofen nehmen und

Den Brolensofl mit der Broiengrundsoße ouffüllen und olles kurz

oufkochen lossen, Gegebenenfol,s mitSolz und Pfeffer noch-
schmecken. Hoxe vom Knochen lösen, in Scheiben schneiden
und mil Soße und Gemüse onrichlen, Dozu possen Kortofleln
und Knödeloller Art.

TIPP: Eine Hoxe oder ein Broten isl ein wenig zeitoufwendig,
der Arbeitsoufwond hölt sich dofür ollerdings in Grenzen
Wenn der Brolen mol im Ofen ist, gehl jo olles fost wie von
selbst. Soße und Gemüse enlstehen bei dieser Rezeplur
gonz nebenbei und sogor im gleichen Gefäg

lüt4-6Pe$onen

llalbshaxe
1 Kalbshaxe am Knochen (ca.2 Kq)

1 LoÖeerblatt

I Bosmarinzweig

Salz, Plefler

Fü das Wunelwüse
I Schalotten

2 gevlertelte Gemüsezwiebeln

3 schag qedittelte Karotten

2(ß g Selleie
(in goße Stücke qes.hnitten)

2Et Pllanzenöl

200 nlweißwein

500 mlBratenqrundsoße

ca.500 mlB he
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Zulaten:

Kartotfeltaschen
Zubereitung

Fir den Teig:

500 g gekochte

Pellkadofleln

(vom Vodag)

ca.250 g llrehl

4Eier

Salz, Zucker

Fih .lie Fiillutg:
'1500 Speck
'I Zwiebel

50 g Buter

200 g Apfelkompott mit
Stücken (kein l/tus)

1 Elweiß,,zum Kleben"

Salz. Zucker

lmmlSatne

Korioffeln durch die Korloffelpresse drücken und mil lvlehl,
Eiern, Solz und einer Prise Zucker einen mittelreslen Teig heF
slellen. Anschlieoend den Teig in dreiTeile leilen. in eine
K,orsichlfolie wickeln und mindestens eine Stunde kolt stellen.
Speck und Zwiebel würfeln und in Butter glosig broten, donn mit
dem Apfelkompotl vermengen. Den Teig ouf einer gut mit Mehl
beslöublen Flöche etwo 0.5 cm dick ousrollen. Anschlieoend
Kreise mileinem Durchmesservon co, l0 cm ousslechen und
mit verquirltem Eiweiß bestreichen. Eine Hölfle mil co. einem
Esslöffel Apfel§peckfüllung belegen, die ondere Hölfte do-
rüber klopp€n und gulousddcken. Die Toschen in eine gut
gebuiterte und leicht gezuckerte Reine schlichlen, mit Bulter
bestreichen und 20 Minulen im vorgeheizten Bockofen bei 180

"C bocken. Anschließend die Sohnezugießen und weilere 5
Minuten lertig bocken.

TIPP: Zu diesen Toschen posst sowohl Solot ols ouch
Souerkrouf, N4on konn sie ober durchous ouch ohne olles
essen, Gegebenenfolls konn ouch mehr Mehl erforderlich
sein. Die Menge des Mehls hängl vom Störkegeholl der
Kortoffeln ob. Die Toschen lossen sich ouch primo süß mit
einer Fruchlfüllung und Vonillesoße zubereilen.
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BAYERISCHE KUCHE

Apfelkücherl mit
Mandelkruste
ZubereitungZutaten:

Für den geneig

1509lvlehl

I Eigelb

l25mlHelles Bier oder Weißbier

l!,lak erner Vanilleschote

2 Elweiß

Sak, Zucker

Fih die Khherl
3Äplel lcloster, Gala oder

GrannySmith)

50 g ZirntzLcker

m g gehobelle lvandeln

Fih die Mkosensolle
2m g Apikosenmarmelade

lmmlweißwein
50 g Butter

2 cl Aprikosensch näps

Aus lvlehl. Eigelb, Bier, Zucker. Vonilleschole und einer P se Solz

einen dickflüssigen Teig herstellen. Dos Eiweiß steif schlogen
und unterheben.
zunöchst die Apfel schälen, dos Kernhous ousslechen und
donn die Apfel in 3-4 gleich dicke Scheiben schneiden. Durch

den Bierleig ziehen, eine seile der Kücherl in Mondeln wölzen

und solod in etwo l6Gl70"C heißem Olvon jeder Seite 2-3

Minulen schwimmend bocken. Anschliegend die Kücherlouf
einem Gitler oder (üchenrollenpopiel obtropfen lossen und in

Zimt-Zucker wenden,
Aprikosenmormelode mil Weißwein erhitzen und leicht
einkochen, die Butter einrühren und mit Aprikosenschnops ob-

flPP: Dozu posst neben der Aplikosensoge ouch primo
ein rohmiges Eis. Geschmock und Bekömmlichkeil der
apfelkücherl liegen insbesondere on der Quolilöt des
Feites, in dem sie ousgebocken werden. Bulterschmolz ist

meine Empfehlung. Die VeMendung der Mondeln bringt
den unvergleichlichen Geschmock und den Biss bei diesen
Küchedn.
Ebenso lossen sich nolü ich zwetschgen, Birnen, Aprikosen
oder Bononen zubereilen.


