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Wenn

Charles und
Camilla Miinchen be-
suchen, wollen alle royal
sein. Doch wo kann man Tee
trinken wie die Queen oder di-
nieren wie Sisi? Hier sind fiinf
Tipps fur besonders kénigli
ches Speisen - und wer weiB,
vielleicht treffen Sie dabei
auch die Royals?
Stm/ALP

MAJESTAT

Koniglich speisen

Den Grundstein des Maximilia-
neums legte Konig Max Il. Dass
knapp 200 Jahre spater Miinchner
in seinem Palast brunchen wiirden,
hatte er wohl nicht gedacht. Und
das liegt bestimmt nicht nur am
neudeutschen Begriff. Wo sonst
nur Abgeordnete und ihre Gaste
speisen, konnen Sie sonntags Platz
nehmen. Fir 31,50 Euro pro Per-
son gibt's den ,Koniglichen Brunch®
mit wechselnden Wurst- und Kase-
spezialitaten, Raucherfisch, Gour-
metsalaten, frischem Obst, Milch-
produkten, Miislis, Suppen sowie
verschiedenen Desserts. Vieles da-
von kommt aus der Region!

P Landtagsgaststatte im Maximilia-
neum, Max-Planck-Str. 1, 81627
Miinchen, Tel. 089/ 41 26 30 00,
sonntags 11-14 Uhr

Fotos: Privat (5), Mercier, Gillland, Bachmeier

Mahlzeiten

Schlemmen wie ein Kaiser

Zum Dachauer Schloss geht es zwar einen kleinen Hiigel nach
oben, der Anstieg lohnt sich aber. Nicht nur wegen der Aus-
sicht vom Schlossgarten aus, sondern auch wegen des Res-
taurants im Inneren. Die Spinat-Parmesan-Suppe gibt es fiir
sieben Euro, Rote-Bete-Apfel-Carpaccio fiir 9,50 Euro und den
Salat mit Jakobsmuscheln fiir 14,50 Euro. Taglich gibt es au-.
Rerdem frischen Kuchen, L

P Schloss Dachau Restaurant | Cafe, SchloBstraBe 2, 85221 Da-
chau, 08131/ 260 78 18, Mi-Fr 14-22 Uhr, Sa & So 12-20 Uhr

in der Schls

In der S

Essen in der Wiege des Prinzen

Prinz Luitpold wurde in Leutstetten am Starnberger

See geboren und legte den Grundstein fiir die Konig- o - .
Lud! der Schl
fuir den Fruhling

ROYALE RESTAURANTS & KONIGLICHE CAFES

Speisen wie Sisi

Kaum eine andere Kaiserin
ist so sagenumwoben wie Si-
si. Wer nicht nur mehr vom
Leben der unverstandenen
Monarchin erfahren, sondern
das auch noch mit einem
Abendessen verbinden will,
sollte zur Schlosswirtschaft
Schwaige. Dort gibt's ein Sisi-
Menii (pro Person 48 Euro),
das Sie mit ausgewahlten
Gerichten wie Kalbstafelspitz
mit Spatburgunderjus und
Marillen-Knddel zuriick ins
19. Jahrhundert fiihrt.

» Schwaige, SchloB Nymphen-
burg 30, 80638 Miinchen,
Tel. 089/12 02 08 90,
sonntags ab 19 Uhr

Suppenkreation

Mi-So 10-22 Uhr

Darling, es ist Teatime!

Im Victorian House gibt es alles, was das britische Herz begehrt:
Ob Pancakes mit Ahornsirup (7,90 Euro) oder den Klassiker
Porridge (7,50 Euro) - auf Wunsch auch mit einem Schuss
Whisky. Um 14.30 Uhr beginnt die Teatime im Victorian House.
Zum einfachen Cream Tea (14,80 Euro) werden frisch geba-
ckene Scones serviert. Das diirfte auch Charles gefallen!

» The Victorian House, Frauenstr. 14, 80469 Miinchen,
Tel. 089/25 54 69 47, Mo-So 9.30-19 Uhr

ZU TISCH, SCHATZCHEN...

Die Lieblingslokale der tz-Redaktion

» Nana - Meze & Wine

Die israclische Weinbar Nana ist sympa-
thisch, das wird schon klar, wenn man die
simple ,,Uber-uns*-Beschreibung auf ihrer
Homepage lies ochen ist Davids Passi-
on. Und Jorg liebt, was David kocht. Wein
ist Leidenschaft fiir Jorg. David schiitzt je-
den dieser Tropfen. All das mit lieben Men-
schen teilen — das ist Nana®. Und so trans-
portiert auch das Bistro, das 2017 erdffnete,
mitseinen tiirkisen Wanden und derkleinen

sraelische Kiiche vonj'udischcn Einwandern aus
allerlei Lindern gepriigt ist, erinnert auch das Essen im
Nana an verschiedenste Linder. Es gibt eine Auswahl an
Meze (Vorspeisen), wie die vurm"llchc Aubergine in pi-
kanter Tomatensauce (4,50 Euro) oder auch Hummus (ab
6 Euro). Soll es was Warmessein? Dann st das Shakshuka,
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tz-Reporterin Stéphanie Mercier mit Freund

ein israclisches Tomaten-Paprika Ragout mit
Lammhack, zu empfehlen (15 Euro). Kleiner Tipp:
Abends sollte man reservieren. ST™
> Metzstrae 15, 81667 Miinchen,
089/44499633, Mo-Do 17-24 Uhr,

Fr-Sa 12-24 Uhr, So 12-21 Uhr

https://abo.tz.de/webreader-v3/index.html#/712903/20-21

atte L 11
82319 Starnberg, Tel. 08151 / 81 56, geiiffne‘t

gaststatte Leutstetten gibt es nicht nur des Konig
Ludwigs Bier (3,50 Euro), sondern auch frischen
Fisch aus dem Bassin. AuRerdem wird von Mai bis
Oktober Forelle (18,80 Euro) serviert. Der Schwei-
nebraten mit Dunkelbier-Sofe kostet 9,80 Euro.

Die ersten Erbsen sind fiir mich griine, frische
Friihlingsboten; jetzt sind sie auch noch besonders fein und
zart. Perfekt fiir ein frisches Friihlingsrezept!

Zutaten fiir vier Personen

% 500 g Erbsen in der Schale * 1 Schalotte
(ergeben ca. 150 g gepalte * 100 g Robiola di Capra
Erbsen) (ersatzweise anderer

% 50 g Butter Ziegenfrischkase)

% 1 Knoblauchzehe % 0,5| Sahne
angeknackst % Salz, Zucker, Pfeffer,
% 2 Zweige frische Minze Cayennepfeffer

% 1 Kopfsalat % Etwas Zitronensaft

Los geht’s mit dem Kopfsalat: Ich wasche ihn, entferne welke Blitter,
nehme die duBeren Blitter ab und lege das Herz beiseite. Mit dem
Daumennagel knipse ich nun den Bliitenansatz von den Erbsenschoten
ab und ziehe im gleichen Schritt die Fiden, erst dann I6se ich die Erb-
sen aus der Schale. Die Schalen werfe ich nicht etwa weg, sondern
schneide sie fiir die Suppe in kleine Stiicke. Die Schalotten schneide ich
in feine Streifen, bevor ich 30 Gramm Butter in einem Topf aufschiumen
lasse und die Knoblauchzehe sowie Schal iirfel darin sanft anbrate.
‘Wenn die Schalotte anfingt Farbe 1 gebe ich die Ert T
len und die duBeren Kopfsalatblitter dazu, wiirze kriiftig mit Salz und Pfef—
fer, gieBe mit einem halben Liter Wasser sowie der Sahne auf und lasse die
Erbsenschalen in etwa zehn Minuten richtig weichkochen. Nach fiinf Minu-
ten gebe ich einen Minzzweig dazu. Wenn die Schoten und Salatblitter weich
sind, nehme ich den Minzzweig wieder heraus, piiriere alles fein im
Mixer und streiche die Fliissigkeit durch ein Sieb. Nun
lasse ich die restliche Butter in einem Topf aufschiumen,
lasse die Erbsen darin anschwitzen und mit einer guten
Prise Zucker etwas karamellisieren, bevor ich mit Salz
und Pfeffer wiirze, mit der passierten Suppe aufgiefie
und die Erbsen etwa zwei Minuten kochen lasse.
Wiihrenddessen riihre ich den Frischkise mit einem
Holzloffel cremig, viertle das Kopfsalatherz und fiille
die Viertel mit dem Frischkise.
Die Suppe schmecke ich nochmals mit Salz, Pfeffer
sowie Cayennepfeffer ab und gebe sie mit den Erb-
sen in einen Suppenteller.
Die Kopfsalatherzen setze ich mit dem Kase in die
Suppe und garniere mit den restlichen Minzebliit-
tern. An Guadn wiinscht Ihr

» Hans Jorg Bachmeier (51) ist seit 2004
Chefkoch im Restaurant Blauer Bock und hat
seit 2012 eine Kochsendung im BR.
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