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Eisbein-Sülze 
mit einem Hauch von "Krombacher Dark" Bier, begleitet von Spargelsoβe, serviert mit Grünkohl-Chips
Zutaten:
400g Eisbein mit Knochen
150g Karotten
100g Petersilie
100g Sellerie
100g Lauch
4 Knoblauchzehen,100ml Bier ,Gelatine Lorbeerblӓtter, Piment, Gewürznelken
Zubereitung:
Das Gemüse und das Fleisch vorbehandeln.  Das Fleisch weich kochen und nach der Halbzeit des Kochens das Gemüse zugeben. 500 ml Brühe in zwei Teile portionieren. Zu einem Teil das Bier und Gewürznelken zugeben, abschmecken und die Gelatine zugeben. Das Fleisch zerhacken, den Sud über das Fleisch gieβen und alles gelieren lassen. 

Spargelsoβe
200g Spargel
10g Butter
50ml Sahne 30% Fett,2 Knoblauchzehen,Zitronenpfeffer, Zitronenschale
Zubereitung:
Spargel in Butter dünsten, Knoblauchzehen, Zitronenpfeffer und geriebene Zitronenschale dazugeben. Alle Zutaten genau mixen und die Sahne dazugeben.
Grünkohl-Chips
Grünkohlblӓtter
1Tl Chili,1Tl Salz,2 El Olivenöl,geriebene Zitronenschale
Zubereitung:
Grünkohlblӓtter zerkleinern, Gewürze, Zitronenschale und etwas Olivenöl dazugeben. Alle Zutaten mischen. Blӓtter anschlieβend auf das Backblech verteilen und bei 150 Grad 3-4 Minuten backen.
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