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Selber malzen (Dunkles Malz):

Korn, in der Regel Gerste, in der Milchreife ern-
ten und mit Wasser vermengen.

3-4 Tage im Wasser bei rund 18° - 20° Celsius
zum Keimen bringen.

Dann eine Woche bei 20° - 25° Celsius keimen
lassen. Das Ganze sténdig umschitten, damit
das Korn nicht schimmelt.

AnschlieBend bei rund 110° Celsius rosten.

Das Schroten dieses gerdsteten Malzes am
besten erst unmittelbar vor dem Brauvorgang
beginnen.




onigwagger in Tonkirligen 3um Geiren 3u bringen, it nicht gang dnfach. Wir gehen an
Hoie;er Stelle den einfachen Weg und nutzen Weinhefe, um den Giirproegy ustande 3u
bringen. Ongrott deggen Honmee man auch geriebenen Gipfel odter THer vom lecgten Ongars
hingugeben. Quch i§T e5 wegentlich einfacher und Hormrollierter, wenn wir Garballong beuczen.

Tipp: Wer mag, kann bereits
Zimt hinzugeben. Allerding

vor der Garung Gewdlirze wie Ingwer, Nelken oder Anis, Salbei oder
geht das auch hinterher:

Wiirzmet: 2 Liter Met Ieljllt erwérmen, nicht hochen, 100 g schwarzen Pfeffer ge-

schrotet, 50 g Zimt, 1 Pri

e Mushatnuss, etwas geriebenen Ingwer, gemahlenes Anis,

50 g zerstoBene Nelken hinzugeben, 30 Minuten unter leichter Wérme zichen lassen.
Durch ein Leinentuch filtern und warm oder kalt geniessen.

Tipp: Wer genug Geduld und Selbstbeherrschung besitzt, sollte sich von jedem Ansatz eine Flasche
zuriicklegen und erst nach einigen Jahren 6ffnen. Wenn richtig (liegend) gelagert und in sauberen
Flaschen abgefiillt, wird aus dem Met ein grandioses Getrdnk, das sich vor keinem Port oder Sherry

zu verstecken braucht.



Zutaten: I

F

etwas Salz und Pfeffer

Milch erwdrmen und mit den Eiern verquirlen.

Den Frischkase unterriihren und kurz aufko-
chen lassen.

Dann die Krauter klein hacken und hinzuge-
ben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwa 30
Minuten unter geringer Warmezufuhr ziehen
lassen.



