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LEGENDARER GESCHMACK'INSPIR

Wussten Sie, dass Bier ein idealer Begleiter fiir eine Vlelzahl vq,h‘%ﬁ‘iz:j;;’ en st " Die Gescl;uchte des belglschen Abteibiers Grimbergen reicht ins Mittelalter zuriick.
Vor allem unser belgisches Abteibier harmoniert ausgezeichnet mit: unterschled > A : 1128 wurde dleAbtel Grlmbergen gebaut, und noch im selben Jahr begannen
lichsten Geschmacksrichtungen und Aromen. Entdecken Sie selbst, IR, e e dte Monche damit; Bier zu brauen. Im Laufe der Geschichte wurde die Abtei aufgrund

hervorragend die Grimbergen Biere zu ausgewéhlten Aperorezepten, passeﬁ.-_‘._., e = evon Knegen lmme‘r wieder bis auf die Grundmauern zerstort. Aber die strebsamen
und lassen Sie sich entweder von unseren Vorschlagen inspiriereh oder probiéféh‘f : & Abteibriider bauten sie jedes Mal Stein fiir Stein wieder auf. Als Zeichen ihres

Sie eigene Kreationen aus, mit denen Sie sich und Ihre Géste stilvoll verwdhnen. = -~ unbeirrbaren Willens erhoben sie den aus seiner Asche auferstandenen Phonix

In Kombination mit den aromatischen Bieren werden sich ganz neue Genuss- zum_Symb.ol ihrer ungebrochenen Leidenschaft; mit dem Wahlspruch «ardet nec
welten auftun. Lassen Sie sich einfach von dem legendaren Geschmack befliigeln. consumitur», «gebrannt, aber nicht zerstort».

Mit dem Phénix kehrte auch die Lebensfreude der Ordensgemeinschaft zurtick,
sodass das Bier von Grimbergen bald wieder zu fliessen begann. Doch wahrend der
Franzosischen Revolution wurden sdmtliche Besitztiimer von Kirchen und Abteien
verkauft. 1798 mussten die Ordensbriider wegziehen, und die Abtei wurde ein drittes
Mal zerstort.

Es sollte dann bis 1958 dauern, bis die Monche das legendére Grimbergen Bier
wieder zu alten Ehren fiihren konnten. Seither begeistert es Bierliebhaber in der
ganzen Welt.

Und bis heute werden die ausgewahlten Bierrezepturen von den Monchen von
Grimbergen als Geheimnis gehiitet.




GRIMBERGEN BLONDE - G‘K’PMﬁER(jEN BLANCHE
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Abgerundet und ausgewogen Frlsch und ausgewogen

Grimbergen Blonde ist ein obergériges blondes Bier mit ausgere,ﬂem R e o _ Grgmbergen Blanche ist gin erfrischendes Weissbier mit cremigem Schaum
Fruchtaroma und einer Ausgewogenheit von Siisse und Bitterkeit. Brerkennen Sogatne T : und femgm Blasenblld Es vereint die Aromen von Zitrusfriichten, Gewiirznelken und
schitzen den Hauch pikanter Wiirze — eine Spezialitét der Abtei Grimbergen. ““ Koriander undwelst Noten von Getreide und Vanille auf.

OPTIK: klares Goldgelb mit orangefarbenen Reflexen; feinporiger und {ippiger i OPTIK: hellgelb und leicht opal, mit einem schdonen cremigen Schaum.
cremefarbener Schaum. ' GERUCH: dominante Gewiirze und reife Friichte werden begleitet durch Aromen von
GERUCH: reife Friichte und GeWUrie dominieren; Noten von Honig, Lakritze Zitrusfriichten, Koriander und Nelken sowie blumigen Nuancen und Vanillenoten.
und eingemachten Friichten, kombiniert mit blumigen Hopfenaromen. GESCHMACK: milde Bitterkeit, ausgeglichen durch eine leicht sauerliche Note; Aro-
GESCHMACK: ein vollmundiges Bier, das stisse und bittere Aromen vereint; men von Zitrusfriichten, Bergamotte, Koriander und gelben Friichten verleihen dem
dominierende Aromen von Ananas, eingemachten Friichten sowie eine Bier einen fruchtig-wiirzigen Geschmack.

charakteristische Note von Gewiirznelke. ABGANG: bestindige Fruchtigkeit (Zitrusfriichte) und Gewiirznoten.

ABGANG: lang anhaltendes Finish mit Aromen

von Gewtirzen und Friichten sowie Noten von T, i

Bitterkeit, Hefe und Lakritze. "I - "

Malzig @ @ ¢ Malzig @ @
Fruchtiy @ @ ¢ Fruchti @ @ @
wirziig @ ©® ® Wirzg ©©0®®
Bitter @@ Bitter @

Alkoholgehalt: 6.7 Vol.- % Alkoholgehalt: 6.0 Vol.- %

BLONDE @ = BLANCHE



GRIMBERGEN ROUGE

Abgerundet und fruchtig

Grimbergen Rouge vereint den kréftigen Charakter eines Abtelblers m1t giner ';
sussen Note von roten Friichten wie Erdbeeren, Cranberrys und Holunderbeeren

Seine tiefrote Farbe mit purpurnen Reflexen und der leicht rosafarbene Schaurp_ x

lassen den einzigartigen Geschmack erahnen.

OPTIK: leicht rosafarbener Schaum und brillantes Rubinrot mit purpurnen Reflexen.

GERUCH: intensives Aroma rotéf Friichte mit den fiir Grimbergen typischen
wiirzigen Noten.

GESCHMACK: schone Ausgewogenheit von stissen Aromen, milder Bitterkeit und
leichter Saure; neben dem Aroma roter Friichte, vorwiegend Erdbeeren, entfaltet
sich ein Hauch von Scharfe und Lakritze.

ABGANG: komplexe Aromen roter Friichte
und Gewiirze sowie ein Hauch von Frische.

Malzig @ )
Fruchty @ ® @ .
Wiirzig @ \
Bitter @

Alkoholgehalt: 6.0 Vol.- %

| *'"?iﬁERgEN':AMBREE
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Relchhal‘tlg uﬁ& malztg

_ e Ggmbergenﬁmbree |31 in vollmundiges Bier. Zweifach fermentiertes Malz gibt ihm
- seme’bekmstemahnhche Farbe, wobei der reichhaltige Uppige Geschmack begleitet

'WIrd von blttefsussen Noten und einem Hauch von Karamell.

0PTIK-:'dunkIes Mahagonibraun und feinporiger, stabiler Schaum in cremigem
Kaffeebraun.

GERUCH: deutliche Noten von Karamell und Lakritze sowie feine Aromen von roten
Friichten, Pflaumen und gerdostetem Malz.

GESCHMACK: vollmundiges Bier mit ausgepragter Bitterkeit; neben den dominie-
renden Noten von Lakritze und Karamell finden sich Aromen von gerdstetem Malz,
Bitterorange, reifen Friichten und eingemachten Pflaumen.

ABGANG: lang anhaltende Aromen von
gertstetem Malz, Lakritze und Pflaumen; der
karamelisierte Zuckersirup verleiht dem Bier ’-‘" =~
nicht nur seine Farbe, sondern sorgt auch
fiir ein fruchtiges Pflaumenaroma und eine
leichte Bitterkeit.

Malzig @O0 ®
Fruchti @ @ (
Wiirzip @ ®

Bitter @@
Alkoholgehalt: 6.5 Vol.- %
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Das pen‘&kte Bier zu serweren ist beinahe eine Wissenschaft fiir sich. Mit dieser
Schritt- fur—Schrltr AnIeltung wird es aber auch Ihnen gelingen. Benutzen Sie
daftir einen Grimbergen-Kelch, denn durch die runde Form kommen die Aromen
starker zur Geltung. Zusétzliche Gravuren im Glas sorgen fiir ein intensiveres
Perlen und eine volle, dichte Schaumkrone.

Nun kénnen Sie loslegen und sich ein genussvolles Bier einschenken:

Fir den idealen Biergenuss nehmen Sie ein Grimbergen,
60 welches auf 6 °C gekiihlt ist.

Halten Sie das Glas am Stiel und neigen Sie es
in einem 45°-Winkel.

Fiillen Sie das Glas langsam halbvoll und richten
Sie es wieder auf.

Das Bier nun ganz auffiillen und darauf achten, dass die
Schaumkrone etwa 20 mm (2 Finger breit) hoch ist.

11
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KARTOFFEL-KASEBALLCHEN
MIT AIOLI

Zubereitung: ca. 20 Minuten | Fiir 4 Personen | Mittel | 975 kcal pro Person

*GRIMBERGEN'

GRIMBERGEN BLONDE:

Die herzhaften Kartoffel-Kisebillchen werden durch die ausgereiften Fruchtaromen
des Grimbergen Blonde perfekt abgerundet.

ZUTATEN:

1 kg weiche Kartoffeln, mehligkochend

4 Eigelb 4 EL Zitronensaft

70 g Emmentaler, gerieben 1 TL Senf

30 g Gruyere, gerieben 1 Eigelb

100 g Sbrinz, gerieben 90 g Sonnenblumendl
100 g Weissmehl 70 g Olivendl

1 TL Paprikapulver, scharf 1 | Erdnussol

200 g Paniermehl Salz

2 Knoblauchzehen Pfeffer aus der Miihle
ZUBEREITUNG:

. Die weichgekochten Kartoffeln mit den Eigelben mischen und mit einem Kartoffelstampfer zu Piiree
verarbeiten. Die K&semischung und das Weissmehl hinzufiigen und mit dem Paprikapulver, Salz sowie
Pfeffer abschmecken und zu einem glatten Teig kneten. Die Kartoffel-Kdsemasse zu Béllchen formen
und im Paniermehl wenden. Das Erdnussdl in einer Pfanne auf 170 °C erhitzen und die Béllchen darin
goldbraun frittieren.

. Fiir die Aioli die Knoblauchzehen schélen, klein schneiden und in ein Gef4ss geben. Den Zitronensaft, den
Senf und das Eigelb dazugeben. Mit einem Stabmixer fein piirieren, wéhrenddessen das Sonnenblumendl
sowie das Olivendl in einem diinnen Faden dazugeben und weiterhin mixen, bis eine cremige Mayonnaise
entsteht. Mit Salz sowie Pfeffer abschmecken und zu den Kartoffel-K&seballchen servieren.

. Jetzt noch ein Grimbergen Blonde parat machen und den feinen Apérosnack ganz unbeschwert geniessen.

Die Késemischung kann mit anderen Késesorten erginzt werden. Jedoch ist darauf zu achten, dass immer
eine mild-rezente Mischung entsteht, die mit der Aromawelt des Bieres gut harmoniert.

15



PASTASALAT IM GLAS MIT LACHS
UND GRAPEFRUITVINAIGRETTE

Zubereitung: ca. 35 Minuten | Fiir 4 Personen | Mittel | 630 kcal pro Person

GRIMBERGEN BLONDE:

Der herbe Geschmack der Grapefruitvinaigrette wird von den ausgereiften
Fruchtnoten und dem pikanten Gewiirznelkenaroma des Grimbergen Blonde abgeholt
und optimal erginzt.

ZUTATEN:

400 g Lachsriickenfilet 1 Zweig Rosmarin
200 g Pasta z. B. Fusilli oder Conchigliette 5 Zweige Thymian
40 g Pinienkerne 2 Zweige Basilikum

1 Cicorino rosso 2 Zweige Oregano

1 Salatgurke Gartenkresse

2 Grapefruits Salz

1 dI Olivendl Pfeffer aus der Miihle

2 EL Balsamicoessig, weiss

ZUBEREITUNG:

1. Die Grapefruits schélen und mit einem Messer in eine Schiissel filetieren. Die Krauter zupfen, fein hacken,
mit dem Olivendl in einer Pfanne erhitzen und iiber die Grapefruitfilets geben. 20 Minuten ziehen lassen,
danach den Balsamicoessig dazugeben und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Die Salatgurke schélen,
halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Mit einer Prise Salz wiirzen und 20 Minuten ziehen lassen.
Danach das Gurkenwasser abgiessen. Die Pinienkerne in einer Bratpfanne goldbraun anrdsten. Den
Cicorino rosso waschen und von Hand in kleine Stiicke zupfen.

2. Die Pasta im Salzwasser al dente kochen. In ein Sieb giessen und auskiihlen lassen. Den Lachsriicken mit
Salz wiirzen und in einer Bratpfanne beidseitig kross anbraten. Im Ofen bei 150 °C etwa 8 Minuten fertig
garen. Etwas auskiihlen lassen und in nicht zu kleine Stiicke teilen.

3. In einer grossen Schiissel die Pasta mit dem Lachs, den Gurkenscheiben, dem Cicorino rosso und
der Grapefruitvinaigrette mischen. In kleine Apéroglaser abfiillen, mit den Pinienkernen und der Kresse
ausgarnieren und servieren.

4. Jetzt wird es Zeit, ein Grimbergen Blonde zu 6ffnen und beim verdienten Apéro ausgiebig zu entspannen.

Man kann die Grapefruit vor der Zubereitung in warmes Olivendl einlegen, denn so ldsen sich die Filets einzeln
von den Fruchtspdnen, und die Vinaigrette wird intensiver und nicht bitter.
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ZARTE POULETSPIESSCHEN
MIT ANANASRELISH

Vorbereitung: ca. 25 Minuten | Grillzeit: ca. 10 Minuten | Fiir 4 Personen | Einfach |
340 kcal pro Person

GRIMBERGEN BLONDE:

Zusammen mit dem Ananasrelish macht die ausgereifte Fruchtnote des
Grimbergen Blonde diesen Apérosnack zu einem erfrischenden Leckerbissen.

ZUTATEN:

2 Pouletbriiste ¥ Limette

3 dl Buttermilch 3 EL Balsamicoessig, weiss
1 Zwiebel, rot 1 Msp. Korianderpulver

1 Ananas 1 Msp. Kreuzkiimmelpulver
50 g Butter ¥4 Bund Pfefferminze

2 EL Honig Salz

2 EL Zucker Pfeffer aus der Miihle
ZUBEREITUNG:

1. Die Pouletbriiste langs in diinne Streifen schneiden und mit der Buttermilch sowie den Pfefferminzblattern
60 Minuten marinieren. Die Pouletstreifen auf einem Kiichenpapier gut abtropfen und danach wellenférmig
auf passende Holz- oder Metallspiesse stecken.

2. Die rote Zwiebel schalen und in feine Wiirfelchen schneiden. In einer Pfanne mit wenig Olivendl anbraten, das
Kreuzkiimmel- und das Korianderpulver dazugeben und kurz mitrésten. Den Zucker mit dem Balsamicoessig
dazugeben und das Ganze etwa 15 Minuten bei kleiner Flamme zu einem Relish einkdcheln lassen. Die
Ananas quer halbieren, schélen und in feine Wiirfelchen schneiden. In einer Bratpfanne die Wiirfelchen in
Butter anbraten, den Honig dazugeben und mit dem Saft von einer halben Limette abloschen. Mit den roten
Zwiebeln mischen, mit Salz sowie Balsamicoessig abschmecken und beiseitestellen. Die (ibrige Ananas in
Schnitze schneiden, mit etwas Pfeffer sowie ein wenig Salz wiirzen und mit Olivendl marinieren.

3. Die Pouletspiesse mit Salz wiirzen und mit den Ananasschnitzen auf dem Grill bei 220 °C ca. 8—10 Minuten
beidseitig grillieren. Das Ananasrelish auf den Pouletspiessen verteilen, und das restliche Relish in einem
Schalchen dazu servieren. Mit frischen Minzblattern sowie den grillierten Ananasschnitzen servieren.

4. Um dieses sommerlich-frische Gericht perfekt abzurunden, offerieren Sie dazu allen Gasten ein Grimbergen Blonde.

Das Marinieren in Buttermilch sorgt dafiir, dass das Pouletfleisch noch zarter wird. Die Minze in der Marinade
verleiht dem Fleisch eine angenehme Frische.
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FRITTIERTE CALAMARIRINGE
MIT LIMONENDIP

Zubereitung: ca. 35 Minuten | Fiir 4 Personen | Einfach | 530 kcal pro Person

GRIMBERGEN BLONDE:

Die Frische des Limonendips wird von dem milden und fruchtigen Grimbergen Blonde
perfekt erginzt und gibt diesem Apérosnack eine besondere Leichtigkeit.

ZUTATEN:

ca. 800 g Calamari, ganz 100 g Weissmehl

2 Limetten 160 ml Wasser

3 Tomaten 1 TL Paprikapulver

¥2 Bund Petersilie, gekraust 1 TL Backpulver

¥ Bund Basilikum 1 | Erdnussol

5 EL Olivendl 1 TL Salz

1 Prise Zucker Pfeffer aus der Miihle
ZUBEREITUNG:

1. Die Calamari riisten und in etwa 1 cm breite Ringe schneiden. Das Weissmehl mit Backpulver, Wasser,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer zu einem Backteig mischen. Das Erdnussol in einer Pfanne auf 170°C
erhitzen. Die Calamariringe im Backteig wenden, im heissen Ol goldbraun frittieren und anschliessend
auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

2. Fiir den Dip die Tomaten entkernen und in feine Wiirfelchen schneiden. Die Limetten schélen, filetieren
und mit einem Messer grob zerhacken. Dann mit den Tomatenwiirfeln mischen und mit Zucker, Olivendl
und Salz abschmecken.

3. Die Petersilie und das Basilikum waschen und mit einem Messer fein schneiden. Zuletzt unter den Dip
mischen und zu den kross frittierten Calamari servieren.

4. Jetzt noch allen ein Grimbergen Blonde servieren, und der gemiitliche Apéro kann beginnen.

Den Backteig kann man nach eigenem Belieben mit Gewiirzen und Krdutern verfeinern.







KNOBLAUCHBROT MIT FETA
UND ORANGEN

Vorbereitung: ca. 25 Minuten | Backzeit: ca. 6 Minuten | Fiir 4 Personen | Einfach |
890 kcal pro Person

GRIMBERGEN BLANCHE:

Das Orangenaroma dieses mediterranen Gerichts wird perfekt begleitet von den
fruchtigen Noten und dem Hauch von Vanille des Grimbergen Blanche.

ZUTATEN:

1 Baguette, hell Y2 Bund Thymian

200 g Feta 1 Msp. Korianderpulver

3 Blondorangen 1 Msp. Kreuzkiimmelpulver
250 g Butter Gartenkresse

6 Knoblauchzehen Salz

3 Zweige Rosmarin Pfeffer aus der Miihle
ZUBEREITUNG:

1. Den Knoblauch schélen und fein hacken. Den Rosmarin sowie den Thymian zupfen und ebenfalls fein
hacken. Alles zusammen mit der weichen Butter, dem Abrieb einer Orange und den Gewdirzen in einem
Rihrwerk schaumig schlagen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Die Orangen mit einem Messer schalen und die Filets herausschneiden. Den Feta von Hand in Stiicke
brechen und beiseitestellen.

3. Das Baguette quer halbieren und die Knoblauchbutter darauf verteilen. Im Ofen bei 200 °C 6 Minuten
knusprig backen. Die Orangenfilets zusammen mit dem Feta auf dem heissen Knoblauchbrot verteilen und
mit Gartenkresse garnieren. In Stiicke schneiden und auf einem Holzbrett servieren.

4. Diesen frisch-mediterranen Apéro geniesst man am besten mit einem kiihlen Grimbergen Blanche.

Man kann auch dunkles Brot verwenden, sollte jedoch darauf achten, dass auch dieses von seiner Struktur
her luftig ist. Ansonsten kann die Knoblauchbutter wéhrend des Backens nicht in das Brot eindringen und lauft
an den Seiten heraus.
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CHILISHRIMPS
MIT KNOBLAUCHGLASUR

Vorbereitung: ca. 25 Minuten | Fiir 4 Personen | Einfach | 160 kcal pro Person

GRIMBERGEN BLANCHE:

Mit einem Hauch von Koriander und einer leichten Zitronennote ist das
Grimbergen Blanche die perfekte Erginzung zu den siiss-scharfen Chilishrimps.

ZUTATEN:

6 Riesenkrevetten, mit Schale 2 Zweige Rosmarin

2 Chilis (Peperoncini) 2 Zweige Zitronenthymian
4 Knoblauchzehen ¥ Bund Petersilie, glatt

2 EL Olivenol Salz

1 EL Ahornsirup Pfeffer aus der Miihle
ZUBEREITUNG:

1. Die Riesenkrevetten bis zum Schwanzstiick schélen, langs halbieren und in eine Schiissel geben. Die Chilis
entkernen und zusammen mit dem Rosmarin fein hacken. Zu den Riesenkrevetten geben und etwas
marinieren lassen.

2. Die geschalten Knoblauchzehen mit dem Olivendl sowie dem Ahornsirup mit Hilfe eines Stabmixers
fein mixen. Die marinierten Krevetten mit Salz wiirzen und mit etwas Olivendl in einer Bratpfanne scharf
anbraten. Die Knoblauchglasur dazugeben und die Hitze um die Hélfte reduzieren. Fiir etwa weitere
5 Minuten unter gelegentlichem Schwenken anrdsten. Den gehackten Zitronenthymian sowie die
geschnittene Petersilie dazugeben. Kurz durchschwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken, und die
Krevetten auf Spiesschen servieren.

3. Die Schérfe des Chilis dann stilvoll mit einem Grimbergen Blanche abldschen.

Wer es etwas schérfer mag, kann die Chilis im Rezept verwenden, ohne sie zu entkernen.




GEBACKENE CHAMPIGNONS,
GEFULLT MIT AUBERGINE

Zubereitung: ca. 35-40 Minuten | Backzeit: ca. 15 Minuten | Fiir 4 Personen | Einfach |
130 kcal pro Person

GRIMBERGEN BLANCHE:

Die wiirzigen Champignons erhalten durch das Grimbergen Blanche und
sein fruchtiges Zitronenaroma eine késtlich erfrischende Leichtigkeit.

ZUTATEN:

1 Aubergine 2 EL Olivenol

12 Champignons, weiss 2 Zweige Rosmarin

2 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian

1 Limone ¥ Bund Oregano

40 g Feta Salz

¥ EL Tahinpaste Pfeffer aus der Miihle
ZUBEREITUNG:

1. Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Aubergine langs halbieren und auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Mit einem Messer im Kreuz einschneiden und mit Olivendl, Salz, Pfeffer, dem Oregano
sowie dem Rosmarin versehen. Im Ofen etwa 30 Minuten weichbacken. In der Zwischenzeit den Knoblauch
sowie den Thymian fein hacken und in eine Schiissel geben. Die Aubergine mit einem Loffel auskratzen,
grob hacken und zum Knoblauch geben. Mit der Tahinpaste, dem Saft der Limone, dem Salz und etwas
Pfeffer abschmecken.

2. Die Champignons vom Stiel befreien und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben. Mit einem
Loffel etwas aushohlen und die Auberginenmasse in den Champignons verteilen. Den Feta von Hand fein
verreiben und tber die gefiillten Champignons broseln. Im Ofen etwa 15 Minuten goldbraun backen
und mit Kréutern garniert servieren.

3. Dazu allen Gasten ein Grimbergen Blanche anbieten und den pikanten Apéro in vollen Ziigen geniessen.

Die Tahinpaste bewirkt, dass der Eigengeschmack der Aubergine verstérkt wird. Nur so kann ihr Geschmack
in diesem Gericht voll zur Geltung kommen.
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FLEISCHDUMPLINGS
MIT GRILLIERTER BOHNENSAUCE

Vorbereitung: ca. 30 Minuten | Dimpfen: ca. 12—15 Minuten | Fiir 4 Personen | Mittel |
770 kcal pro Person

GRIMBERGEN BLANCHE:

Die deftige Umami-Note der Fleischdumplings wird von dem feinen
Zitronenaroma des Grimbergen Blanche erfrischend erginzt.

ZUTATEN:

350 g Hackfleisch ca. 20 Dumplingteigblatter (Asialaden)
2 Zitronengraser 200 g Bohnen, griin

1 Chili 1 Schalotte

1 Msp. Korianderpulver 1 dl Olivendl

200 g Chinakohl 3 EL Sojasauce, siiss

4 EL Sojasauce 2 EL Sojasauce, mild

1 Bund Schnittlauch

ZUBEREITUNG:

1. Das Zitronengras mit einem Messerriicken aufklopfen. Das Hackfleisch mit dem Zitronengras, dem Chili und
dem Korianderpulver in einer Bratpfanne scharf anbraten. Den Chinakohl in Streifen sowie den Schnittlauch
klein schneiden und unter das Hackfleisch mischen. Mit Sojasauce abschmecken.

2. Die griinen Bohnen riisten, auf dem Grill bei 200 °C ca. 6 Minuten grillieren, bis sie leicht Farbe bekommen
und antrocknen. Mit einem Messer die Bohnen in feine Ringe schneiden. Die Schalotte schélen, in feine
Wiirfelchen schneiden und zu den Bohnen geben. Mit Olivendl und der siissen sowie der milden Sojasauce
abschmecken.

3. Die Teigblatter mit der Hackfleischmasse fiillen und zu Dumplings oder Gyoza formen. Uber dem Dampf
ca. 12—15 Minuten dampfen.

4. In der Wartezeit ein Grimbergen Blanche bereit machen und sich zurlicklehnen, denn Vorfreude ist ja
bekanntlich die schonste Freude.

Die Dumplings kénnen mit allerlei Fiillung zubereitet werden. Man sollte allerdings immer darauf achten,
dass die Masse kompakt genug ist.
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SPECKFOCACCIA
MIT BALSAMICOKIRSCHEN

Vorbereitung: ca. 40 Minuten | Backzeit: ca. 35 Minuten | Fiir 4 Personen | Mittel |
820 kcal pro Person

GRIMBERGEN ROUGE:

Mit seinem ausgereiften Erdbeeraroma und dem Hauch von Schirfe ist das Grimbergen
Rouge der perfekte Begleiter fiir diesen wiirzigen und siiss-sauren Apérosnack.

ZUTATEN:

300 g Kirschen, frisch 3 EL Olivenol

300 g Speckwiirfel 1 %2 dl Balsamicoessig, dunkel
500 g Weissmehl 1 dl Rotwein

360 g Wasser 2 EL Zucker

1 Wiirfel Hefe 1TL Salz

¥ Bund Zitronenthymian

ZUBEREITUNG:?:

1. Die Kirschen waschen und entsteinen. Den Balsamicoessig mit dem Rotwein in eine Pfanne geben, den
Zucker hinzufiigen und aufkochen. Die Kirschen beifligen und etwa 15 Minuten kdcheln lassen, bis eine
sirupartige Konsistenz erreicht ist.

2. Die Speckwiirfel in einer Pfanne knusprig braten. Den Zitronenthymian zupfen und fein schneiden, und
die Hefe im Wasser auflosen. Alles zusammen mit dem Weissmehl mischen und zu einem Teig kneten. Nun
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech etwas Olivendl tréufeln, und den Focacciateig flach darauf
ausbreiten. Mit den Fingern kleine Mulden in den Teig driicken, und die Kirschen darin verteilen. 30 Minuten
ruhen lassen. Danach im Ofen bei 180 °C etwa 35 Minuten goldbraun backen. Etwas auskiihlen und in
grobe Wiirfel schneiden.

3. Dazu ein Grimbergen Rouge einschenken, und die perfekte Harmonie einfach nur noch geniessen.




ke ¢ _ KNUSPRIGE GEMUSECHIPS

Vorbereitung: ca. 35 Minuten | Fiir 4 Personen | Einfach | 155 kcal pro Person

GRIMBERGEN ROUGE:

Das siiss-fruchtige Erdbeeraroma des Grimbergen Rouge bildet gemeinsam mit den
knusprig-wiirzigen Gemiisechips eine perfekt harmonierende Geschmackskombination.

ZUTATEN:

1 Siisskartoffel

3 Karotten % Bund Radieschen

2 Randen %2 Bund Petersilie, gekraust
1 Zucchetti, griin 11 Erdnussol

1 Zucchetti, gelb Salz

2 Kartoffeln, festkochend Pfeffer aus der Miihle
ZUBEREITUNG:

1. Das Erdnussol in einem passenden Topf auf etwa 170 °C erhitzen. Den Ofen auf 100 °C Umluft vorheizen.
Die Siisskartoffel, die Karotten, die Randen sowie die Kartoffeln mit einem Sparschaler schalen und mit
einem Hobel langs oder quer fein hobeln. Die Zucchetti sowie die gertisteten Radieschen ungeschélt
ebenfalls fein hobeln. Das Gemiise nach und nach im Ol knusprig frittieren, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit fein gehackter Petersilie sowie Salz und Pfeffer wiirzen. Das frittierte Gemdise auf ein
mit Backpapier belegtes Blech geben und im Ofen etwa 10 Minuten komplett trocknen lassen. Gemischt
in einer Schiissel servieren.

2. Dazu ein Grimbergen Rouge 6ffnen, und den knusprigen Apéro einfach nur noch geniessen.

Das Gemiise ldsst sich mit weiteren Sorten ergénzen, aber nicht jedes Gemiise passt zum Bier. Die Pastinake
bringt zum Beispiel schon sehr viel Eigensiisse mit. Daher ist es wichtig, auf eine harmonische Komposition
der GemUsesorten zu achten.
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FILOTEIGZIGARREN
MIT ENTE UND BROMBEEREN

Vorbereitung: ca. 60 Minuten | Backzeit: ca. 8 Minuten | Fiir 4 Personen | Mittel |
580 kcal pro Person

GRIMBERGEN AMBREE:

Die knusprig verfeinerte Ente wird in Begleitung des Grimbergen Ambrées und
seiner feinen Karamellnote zu einem noch exklusiveren Geschmackserlebnis.

ZUTATEN:

2 Entenschenkel 50 g Butter

1 1 Gefliigelfond (oder Bouillon) ¥ Bund Rosmarin

2 Knoblauchzehen ¥ Bund Thymian

6 Brombeeren Salz

1 EL Senf, grob Pfeffer aus der Miihle

6 Lagen Filo- oder Strudelteig

GRIMBERGE | ZUBEREITUNG:
gE ol g j : ) _ o _ _
o ol 0 e 1. Den Gefliigelfond aufkochen, die Entenschenkel hineinlegen sowie den Rosmarin und den Knoblauch

dazugeben. Bei mittlerer Hitze die Entenschenkel etwa 50 Minuten auf 72 °C Kerntemperatur garziehen. Die
Schenkel herausnehmen, etwas abkiihlen lassen, und das Fleisch vom Knochen zupfen. Den Gefliigelfond
auf etwa 1dl einreduzieren lassen und dann zusammen mit dem groben Senf zu der gezupften Ente geben.
Die Brombeeren vierteln, den Thymian zupfen und zu der Masse geben. Mit Salz sowie Pfeffer
abschmecken und gut vermischen.

2. Die Filoteigblatter auslegen und mit flissiger Butter bepinseln. Je drei Lagen aufeinanderlegen. Mit einem
Messer den Filoteig in Rechtecke von 8 x 12cm schneiden. DieEnten-Brombeer-Masse darauf verteilen und
zu einer Zigarre einrollen. Im Ofen bei 220 °C 8 Minuten backen.

3. Ein Grimbergen Ambrée darf bei diesem Apéro de luxe natiirlich nicht fehlen.

Fiir eine schnellere Zubereitung kann anstelle von Ente auch Poulet verwendet werden. Pouletfleisch hat
jedoch einen weniger starken Eigengeschmack als Entenfleisch und sollte deshalb mit einem noch stérkeren
Gefliigelfond zubereitet werden.
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KASE-QUARK-BRIOCHE

Vorbereitung: ca. 15 Minuten | Backzeit: ca. 35-40 Minuten | Fiir 4 Personen | Einfach |
730 kcal pro Person

GRIMBERGEN AMBREE:

Die geschmacklich eher milde Brioche wird zusammen mit dem Hauch von Karamell
und getrockneten Pflaumen des Grimbergen Ambrée zur ausgefallenen Gaumenfreude.

ZUTATEN:

100 ml Wasser, warm 450 g Weissmehl

40 ml Milch 200 g Bergkase, rezent
15 g Zucker 2 EL Olivenol

120 g Quark % TL Salz

¥ Wiirfel Hefe ¥ Bund Petersilie

60 g Butter 3 Zweige Rosmarin
ZUBEREITUNG:

1. Das warme Wasser mit der Milch und der Hefe mischen. Den Quark und den Zucker hinzufligen und
10 Minuten stehen lassen. Zum Schluss das Salz, die weiche Butter und das Weissmehl hinzufiigen.
Alles zu einem geschmeidigen Teig kneten und 30 Minuten ruhen lassen.

2. Die Springform einfetten, den Teig halbieren und den ersten Teil in die Form driicken. Die ersten
150 g Kése dariiber raffeln, die Petersilie hacken und dartiber streuen. Die andere Halfte des Teiges
darauflegen, und den restlichen Kése dariiberreiben. Den Rosmarin zupfen und grob mit einem
Messer zerhacken. Mit Olivenol betraufeln, und den Rosmarin dariiberstreuen. Im Ofen bei 180 °C
ca. 35—40 Minuten backen. Aus der Springform Idsen und mit dem Brotmesser in Stiicke schneiden.

3. Jetzt fiir alle Géste ein Grimbergen Ambrée einschenken, servieren und in Kombination mit dem
feinen Apéro geniessen.

Unbedingt die genaue Menge Quark verwenden, da die Brioche bei zu viel Quark sehr teigig wird und nicht
mehr so schon luftig aufgehen kann.
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THIERRY FUCHS INSPIRIERT
MIT SEINEN KREATIONEN

Thierry Fuchs ist nicht nur ein international bekannter Foodstylist und begnadeter
Koch, er ist vor allem auch ein Visionar. Als Kopf eines innovativen und jungen
Cateringunternehmens iiberzeugt er mit frechen Kreationen aus nachhaltigen
Produkten. Sein Kdnnen ist geprégt von einer aussergewohnlichen Finesse,

die seine Gerichte vollendet. Sein Auge fiirs Detail und seine Passion pragen
seine Arbeit.

Fiir Grimbergen hat Thierry Fuchs insgesamt zwolf Apéro-Rezepte entwickelt,

die perfekt mit unserem Bier harmonieren und fiir genussvolle Momente sorgen.
Uberzeugen Sie sich selbst. Probieren Sie die Rezepte aus, die Sie auf den
vorangehenden Seiten finden. Sie werden fasziniert sein, wie gut diese Kreationen
mit dem legendaren Geschmack von Grimbergen harmonieren.

Weitere Rezeptvorschldge und Tipps zu unseren Grimbergen Bieren finden Sie
unter www.grimbergen.ch. Lassen Sie sich inspirieren!
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