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Ein richtiger Bayer ist nur dann im Himmel, 
wenn auch für das entsprechende leibliche Wohl gesorgt ist. 

Und wenn ein berühmter bayrischer Illustrator den Kochlö� el 
schwingt und seine Gerichte mit Pinsel, Stift und Feder serviert, dann 

ergibt das einen kulinarischen Augenschmaus der besonderen Art: 
deftig, sinnlich und ironisch. 

Die weißblauen Schmankerln aus seiner legendären Hobbyküche, 
garniert Reinhard Michl aber nicht nur bilderreich, sondern 

auch mit hintersinnigen Sprüchen. So entsteht ein einzigartiges 
bayrisches Kochbuch, das zum Nachkochen, zum Schwelgen 

und zum Schmunzeln einlädt.
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800 g Rindfl eisch 
aus der Schulter

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 Karotten

½ Knollensellerie

1 Stange Lauch

2 EL Butterschmalz

1 EL Mehl

1 TL getrockneter Thymian

1 Prise getrockneter 
Liebstöckel

Salz 

schwarzer Pfeff er aus 
der Mühle

Zucker

1 EL Weinessig

500 ml dunkles Bier

4 fest kochende Kartoff eln

Das Fleisch in mittelgroße Würfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch 
abziehen und fein hacken. Karotten schälen und in grobe Stücke 
schneiden. Sellerie ebenfalls schälen und fein würfeln. Lauch putzen, 
gut waschen und in grobe Ringe schneiden.

Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Die Hälfte des Butterschmalzes in 
einem feuerfesten Schmortopf erhitzen. Das Fleisch darin portions-
weise rundum scharf anbraten. Herausheben und beiseite stellen. 
Restliches Fett in den Topf geben und Zwiebeln sowie Knoblauch darin 
andünsten. Mit Mehl bestäuben. Das Fleisch wieder in den Topf geben. 
Gemüse und Kräuter zufügen. Mit Salz, Pfeff er und Zucker würzen. 
Den Weinessig unterrühren und das Bier angießen. Den Schmortopf 
verschließen und auf der unteren Einschubleiste in den Ofen stellen. 
Das Fleisch etwa 1,5 Std. schmoren lassen.

Die Kartoff eln schälen und vierteln. Unter das Fleisch mengen. Das 
Ganze nochmals mit Salz und Zucker abschmecken und kräftig pfef-
fern. Den Topf wieder verschließen und das Bierfl eisch weitere 30 Min. 
garen, bis die  Kartoff eln weich sind.

Bayrisches Bierfl eisch
Für 4 Personen
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Bayrischer Schweinsbraten
Für 6 Personen

2 kg Schweineschulter 
mit Schwarte

Salz, schwarzer Pfeff er aus 
der Mühle

2 EL Schweineschmalz

2 Knoblauchzehen

1 TL Kümmel

1 EL weiche Butter 

500 ml dunkles Bier 

Das Fleisch kalt abspülen und trockentupfen. Die Schwarte mit einem 
sehr scharfen Messer rautenförmig einschneiden, dabei nicht zu tief 
schneiden, damit das Fleisch unter der Schwarte nicht beschädigt wird. 
Die Schweineschulter rundum kräftig mit Salz und Pfeff er einreiben. 

Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Das Schmalz in einem feuerfesten 
Bräter erhitzen. Das Fleisch mit der Schwarte nach unten hineinlegen 
und mit 250 ml heißem Wasser übergießen. Den Bräter in den Ofen 
schieben und das Fleisch 15 Min. auf der Schwartenseite anbraten. 

Backofentemperatur auf 180 °C reduzieren. Das Fleisch wenden und 
etwa 2 Std. braten lassen. Zwischendurch heißes Wasser angießen, 
damit der Braten nicht ansetzt.

Knoblauchzehen schälen und fein hacken. Den Kümmel im Mörser 
zerstoßen. Mit Knoblauch und Butter vermengen. Die Kruste des 
Bratens 30 Min. vor Ende der Garzeit mit der Mischung bestreichen. 
Den Ofen in den letzten 20 Min. auf Oberhitze einstellen und den 
Braten mehrmals mit Bier begießen.

Den Schweinsbraten aus dem Ofen nehmen und 10 Min. ruhen lassen.

Anschließend in Scheiben schneiden, mit Bratenfond übergießen und 
zusammen mit Semmelknödeln (s. Rezept S. 57), Sauerkraut (s. Rezept 
S. 65) oder Krautsalat (s. Rezept S. 65) servieren.
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Ja so a Wasserschnoiz‘n
guat buttad und g‘salzn,

I iß‘ alle Tag
Ja weil i‘s gern mag.
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