10 Scheiben Graubrot

2 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

10 Scheiben Gerauchertes
Rauchsalz, Pfeffer, Schnittlauch
sauere BarlauchblUten oder Gurken

Graubrot in Rechtecke von 2x6 cm schneiden. Im Olivendl
knusprig rosten.Mit der Knoblauchzehe kurz einreiben und
sofort mit je zwei Scheiben Gerauchertem belegen. Mit
Rauchsalz , Pfeffer und Lauch bestreuen. Zahnstocher mit
eingelgter BarlauchblUte hineinstecken.

Vesperbrot, die Hauptmahlzeit nach getaner Arbeit. Eine
kalte BROTzeit- bei Richters zu Hause immer mit ,Bay-
reuther Bier"- aber zur Feier des Tages belegt mit Gerau-
chertem Fleisch oder an Fastentagen Fisch. Dazu gibts
Saures.

* birambrot (alt franzosisch) bezeichnete eine Suppe
bestehend aus Bier, Zucker, Muskat, Butter und Brot.

1259 Weizenmehl
1259 Dinkelmenhl
1TL Zucker
5g Trockenhefe
125 ml Marzenbier oder Landbier, lauwarm
30 ml Nussol
Salz
809 gehobelte HaselnUsse

Alle Zutaten,ZauBer den Haselnussen zu einem Teig
verarbeiten. Etwa 10 Minuten kraftig weiter kneten, bis
der Teig elastisch ist und nicht mehr an den Handen
klebt. HaselnUsse unterarbeiten und zugedeckt an
einem warmen Ort etwa 30 Minuten gehen lassen. Das
Volumen sollte sich verdoppeln.

Aus dem Teig fingerdicke etwa 20 cm lange Stabchen
formen. Bei 180° 8 Minuten backen.

Bier und Brot, beide aus Hefe gemacht sind die Haupt-
nahrung der Armen. Wer zuerst war, das Bier oder das
Brot- darauf gibts keine Antwort. Feststeht: Die Frauen
erledigen anno dazumal, wenn die Hefe schon einmal
gemacht ist, beides in ihrer Kuche. Brot backen und
Bier brauen ist ,Weibersache® Bis irgendwann der
Klerus merken, dass man mit Alkohol, in Bayern mit
Bier, Geld verdient. Der Klosterbruder braut selbst,
,Bierhexen“landen auf dem Scheiterhaufen..




