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Vorwort



























Köstlichkeiten aus
 Männerhand !
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Guten Appetit!





Viel Spaß beim Nachkochen!










Was Frau kann, kann "Mann" schon lange!
















65 Rezepte



Kalte und warme Köstlichkeiten
- von

Mutters Hausmannskost -





bis zu internationalen
Spezialitäten mit

Raffinesse













65 exklusive Rezepte für Männer!

Ein wunderbares Geschenk für Männer!







Das Männerkochbuch enthält 65 köstliche Gerichte, die alle mit Bier
hergestellt werden und leicht nachzukochen sind.

Männer lieben es! Lassen auch Sie ihren Mann/Freund mit leuchtenden
Augen am Herd stehen und sich mit leckeren Sachen verwöhnen!









Herzlichst Ihre

Sarah Bellenstein


















Brathähnchen
mit Bierdose im Po
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Zutaten 













	

230 g Butter 




	

2 El Knoblauchsalz 




	

2 EL Paprika 




	

Mit Salz und Pfeffer abschmecken 




	

1 große Dose Bier 0,5 l 




	

1 ganzes Hähnchen 







 









Zubereitung:








Heizen Sie ihren Backofen 180 Grad vor oder benutzten Sie
einen abdeckbaren Grill.








In einer kleinen Pfanne die Hälfte der Butter
schmelzen lassen. Nun 1 El Knoblauchsalz, 1 EL Paprika,
Salz und Pfeffer in die Butter mischen.








Trinken Sie die nicht ganz die Hälfte des Bieres aus, so dass
der Restinhalt (also 3/4 davon) noch für's Kochen
bestimmt ist. 








Geben Sie die restliche Butter, Knoblauch, Salz, Paprika und
gewünschte Menge Salz und Pfeffer in das verbleibende Bier in
der Dose. Sie können jetzt schon ein Backblech
bereitstellen.








Setzten Sie jetzt das Hähnchen mit der unteren Öffnung (Po)
über die Bierdose (oder mit anderen Worten.... schieben Sie die
Bierdose in den Arsch des Hähnchens), bis es schön artig von
selbst darauf sitzen bleibt! Pinseln Sie jetzt das Hähnchen mit der
geschmolzenen Würzbutter großzügig ein.








Anschließend geht das Hähnchen in den Backofen (1 Std.)  oder
in den Grill (Smoker). Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa
3 Stunden (Grill) garen lassen.  





 




Gegrillte Bier-Bratwurst
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Zutaten 








	

2 Pfund frische Bratwurst  




	

2 mittelgroße Zwiebeln, in dünne Scheiben geschnitten 




	

230 g Butter 




	

1 große Dose Bier 0,5 l 




	

1 1/2 Tl gemahlener schwarzer Pfeffer 




	

10 längliche Hot Dog Brötchen 







 








Zubereitung:










Stechen Sie die Bratwürste leicht mit einer Gabel ein, damit
sie beim Garvorgang nicht platzen.








In einem großen Topf geben Sie jetzt die Zwiebeln, Butter
und Bier. Topfinhalt bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen,
Bratwürste hineingeben und für 15 bis 20 Minuten kochen.








Grill vorheizen auf mittlere Hitze. Das Gitter
leicht einölen mit einem in Öl getränkten Küchentuch.
Die Bratwürste jetzt auf dem vorgeheizten Grill für 10 bis 14
Minuten bräunen, gelegentlich drehen, damit sie gleichmäßig
braun werden.








Heiß vom Grill servieren mit Trockenzwiebeln, Ketchup,
Majo, Gürkchenscheiben auf je einem Hot
Dog Brötchen. 










Bierteig für
Fisch
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Zutaten 








	

3 Eier 




	

180 ml Bier 




	

360 ml Milch 




	

480 g Mehl 




	

1 Päckchen Backpulver 




	

1/2 Tl Natron 




	

2 EL Speisestärke 




	

Salz nach Geschmack 




	

Gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack 




	

1/8 Tl Knoblauchpulver 




	

1 1/2 Pfund Kabeljaufilets 




	

2 L Pflanzenöl zum Ausbacken







 








Zubereitung:













In einer Schüssel verrühren Sie das Mehl, Backpulver, Natron
und die Maisstärke.








In einer anderen großen Schüssel schlagen Sie die Eier und
Milch mit einem Schneebesen auf. Geben Sie das Bier hinzu.








Nun die Mehl-Backpulvermischung in die Biermischung einrühren,
alles schön glatt schlagen, damit keine Klumpen mehr drin sind.








Würzen Sie mit Salz, schwarzem Pfeffer und Knoblauchpulver.








In einer elektrischen Friteuse oder einem schweren
Kochtopf das Öl auf 190 Grad erhitzen. Den Fisch in den
Teig tauchen und danach in das heiße Öl geben.
Gut ausbacken, bis die Fischfilets goldbraun sind, ungefähr 5
bis 6 Minuten.








In ein frisches Brötchen legen, den Boden mit
Remoulade bestreichen.  










Kokosnuss-Shrimps al Tropical
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Zutaten 








	

1 Ei 




	

60 g Mehl 




	

160 ml Bier 




	

1 1/2 TL Backpulver 




	

40 g Mehl 




	

150 g Kokosnussflocken 




	

24 Garnelen 




	

720 ml Öl zum Braten 







 








Zubereitung:













Geben Sie Ei, Mehl, Bier und Backpulver und Gewürze in eine
Schüssel und vermischen alles gut miteinander mit einem
Schneebesen.








40 g Mehl und Kokosnussflocken auf zwei getrennte flache
Teller geben.








Gesäuberte, geputzte Garnelen am Schwanz festhalten und in Mehl
wälzen, überschüssiges Mehl leicht abschütteln.








Nun die bemehlte Garnelen in den Bierteig geben, leicht abtropfen
lassen, in Kokosflocken wälzen. 








Legen Sie die Garnelen auf ein Backblech, auf dem Sie vorher
Backpapier gelegt haben. Für 30 Minuten im
Kühlschrank aufbewahren.








In der Zwischenzeit das Öl auf 180 Grad aufheizen in
der Fritteuse. Frittieren Sie die Garnelen in Chargen: einmal
drehen, für 2 bis 3 Minuten auf jeder Seite oder bis sie goldbraun
geworden sind. Mit einer Zange aus dem Öl nehmen.








Garnelen auf Küchenpapier abtropfen lassen.
Warm servieren, natürlich mit Ihrer Lieblings-Soße. 


















Ich kann euch dieses Saucenkochbuch wärmstens empfehlen!

































Hier ein Video zum Thema Garnelen putzen















Scharfes
Scoville Truthahn-Chili
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Zutaten 


OEBPS/Images/chicken-808781_1920_edit_139668843093520.jpg





OEBPS/Images/334h-1_edit_139668843092944.jpg





OEBPS/Images/chilli1_edit_139668843090192.jpg





OEBPS/Images/sashimi-1787626_1920_edit_139668843090256.jpg





OEBPS/Images/design-ohne-titel-3_edit_139668843090000.jpg





OEBPS/Images/design-ohne-titel-4_edit_139668843093776.jpg





OEBPS/Images/bod_cover.jpg
Bellenstein






