14 £SSen

Fremac, 8. Januar 2016

IM TANTRIS

H Hans Jorg
Neuer Restaurantleiter s 10T
Das Tantris (zwei Sterne) mit Kiichenchef empfiehlt den
Hans Haas bekommt ab 1. Juli einen neu- tz-Lesern eine
en Restaurantleiter: Boris Hébel (45), bis- deftige Kartof-
lang im Zwei-Sternerestaurant Lorenz felsuppe mit
Adlon Esszimmer in Berlin tétig, wech- Debrecziner

selt von der Spree an die Isar. ,,Dreimal
hab ich ,Nein‘ gesagt. Doch das Tantris ist
noch mal eine neue, ganz grof3e Heraus-
forderung®, sagte der 45-Jahrige der BZ.

DER RENNER IM FLIEGER
Darum Tomatensaft

An Bord von Flugzeu-
gen trinken viele Pas-
sagiere Tomatensaft —
warum eigentlich? Das
liegt tatséchlich am
besseren Geschmack.
,,Am Boden riecht To-
matensaft leicht muffig und schmeckt
lasch®, erklart Volker Scheible, Pro-
duktleiter Bordservice und Lounges bei
Lufthansa. ,,An Bord schmeckt er ten-
denziell siif3, fruchtig und deutlich nach
Tomaten. Das konnten auch Forscher
am Fraunhofer-Institut in Holzkirchen
nachweisen: In einem Flugzeug in 10 000
Metern Hohe nehmen die Geschmacks-
nerven wegen des anderen Luftdrucks
und der geringeren Luftfeuchtigkeit an-
ders wahr. Das fruchtige Aroma kommt
dort besonders gut heraus.

Foto: Air Berlin/dpa

SODBRENNEN
Kamille hilft

Gegen Sodbrennen
konnen Kamille oder
Fenchel helfen. Auch
SiiBholzwurzel etwa
in Lakritz oder Magen- und Darmtees lin-
dern unter Umstidnden die Beschwerden.
Darauf weist der Verbraucherinfodienst
aid hin. Von Pfefferminze — auch als Tee —
lassen Betroffene besser die Finger: Sie
kann den Magen reizen.
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nbacher feierten

FIon;an und Jakob Falte

Der Bachmeier % Eine herzhafte Kartoffelsuppe mit Debrecziner

Fotos: Leiprecht (1),
Caro (1), fkn

BLAL

Eine Kartoffelsuppe ist das
perfekte Wintergericht,
auch wenn der Winter
nicht perfekt ist. Sie
warmt, gibt Kraft und
- fiir mich beson-
ders schon - sie
schmeckt nach
Kindheit, vor al-
lem, wenn De-
brecziner-Wiir-

Zwischenzeit die

\

XS Debrecziner

Debrecziner ist eine Brithwurst mit relativ
grobem Brat und kraftiger Wiirze (Rauch,
Paprika). Besonders beliebt ist sie in
Suddeutschland sowie in Osterreich
und den Nachfolgestaaten der K.-u.-
k.-Monarchie. Hier wird sie sehr
kraftig gewirzt. Sie eignet sich be-
sonders gut fiir Suppen, da sie

1 Zwiebel

Kartoffelsuppe mit
Debrecziner

stl drin sind. recht hitzebestandig ist und auch 800 ml Wasser
beim Mitkochen weich und saftig Salz
bleibt, sogar im Wurstgulasch. Die 1 Lorbeerblatt
erst brin- b, 20 Kartoffelsuppe schmeckt auch mit 50 g Karotten
ge ich das ; ek Wiener Wilrstin. Sie schmecken 50 g Knollensellerie
'Wasser " R nur weniger kraftig. 50 g Lauch
zum Kochen und F PR ! 1/4 Stange Lauch
schneide in der W 300 g mehlig kochende Kartoffeln

Karotten, den Selle-
rie und den Lauch in
etwa 1/ 2 Zentimeter grofie

re, nochmals kurz aufko-
chen lasse und dann erst

Sahne und Créme fraiche giefe.

wirmte Teller verteile
und mit der Suppe auf-

50 g gerauchertes Wammerl
3 EL Butter

1 angeknackste Knoblauchzehe

zum 19. Mal das Gastro-Silvester F.: jantz Wiirfel. In das kochende hineinriihre. Nun wird die 100 g Sahne
Wasser gebe ich ein Lor- schneide ihn in Ringe. An-  Suppe noch mit Salz, Pfef- An Guadn wiinscht 50 g Creme fraiche
beerblatt, Salz und zuerst schlieBend lasse ich die fer und Muskat abge- Thr Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Wirte feiern
das Neue Jahr

Der Start ins
neue Jahr ge-
riet fiir Flori-

Thomas

Sellerie sowie Karotten-
wiirfel. Wenn diese so lan-
ge gekocht haben, dass sie
gar sind, aber noch Biss ha-
ben, kommt auch noch der
Lauch dazu. Ich lasse das
Gemiise noch einmal auf-
wallen, nehme es dann mit

Butter in einem Topf auf-
schdumen, gebe Wammerl,
Lauch, Zwiebeln sowie
Knoblauch dazu, lasse alles
anschwitzen, ohne dass es
Farbe annimmt und gebe
dann die Kartoffeln mit-
samt dem Kochwasser von

schmeckt und es fehlt nur
noch die Einlage.

Die Debreczinerschnei-
de ich in ca. einen Zenti-
meter dicke Scheiben und
brate diese in einer be-
schichteten Pfanne ganz
leicht an. Vom Majoran

A

4 Debrecziner-Wirste
1 Zweig frischer Majoran
1 Zweig frischer Liebstockel

anund Jakob Ofwald : dem Schaumloffel heraus den Gemiisewiirfeln mit- werden die Bldttchen ab- .

Faltenba- parml : und schrecke es in mog- samt dem Lorbeerblatt da- gezupft, der Liebstockel Ausgezelchnet *

cher  zur lichst kaltem Wasser (Eis- zu. wird gehackt und kommt : ’ y
Zangenge- wasser) ab. Das Kochwas- Das alles darf dann 20 mitsamt den Gemiisewdir- Hier schmeckt’s uns ... / / l//
burt. Was gaengﬁ ser stelle ich beiseite. Minuten kocheln, bevorich  feln in die Pfanne. Al-

aber aus- Nun schile ich Kartof- Wammerl, Lorbeer und les wird kurz mitge- F h f

schlieBlich am g feln und Zwiebeln, schnei- Knoblauch herausnehme, rostet, bevor icl% rau n 0 er

ungewohnli- de beides in Wiirfel, den die Suppeim Mixer feinpii- Wurst und Ge-

chen Objekt lag, ei- Lauch wasche ich und riere,durchein Sieb passie- miisein vorge- Das Wirts-

ner Nebukadnezar—Schampusflasche. haus Fraun-

Macht man nicht aller Tage auf, und hofer ist schon

selbst die Wirte des Milchbar-Clubs sind um 18 Uhr gut

damit meist nur einmal im Jahr kon-
frontiert, wenn sie ihre Kollegen aus der
Gastronomie zum nachgelagerten Gas-
tro-Silvester einladen.

Bereits zum 19. Mal veranstalteten
die Faltenbachers den Jahreswechsel
fir das Gaststittengewerbe, iiber 500
Bars, Restaurants, Hotels und Clubs

* Unser Wein-Tipp

Tiefe und Wurze

2014 Les Terrasses du Soleil

In Sichtweite des Mittelmeers,

besucht. An den
schonen, alten
Holztischen dréangen
sich junge Pédrchen mit
Kindern und bierbau-
chige Herren trinken auf
alte Zeiten. 1775 hatte
der Miinchner Andreas

Russn (3,80
Euro). Zur Nach-
speise gibt’s etwas
Feines mit Zimt
und Zucker: frische
Apfelkiicherl (6,20

haben sie personlich aufgesucht, um am FuB3 der Pyrenien, liegen Rankl die an dieser Stelle Servi 'v"@ \“.I:a m, e Euro) und Vanille-
diejenigen einzuladen, die zur eigentli- die Weinberge, besser die Ter- existierende kleine Bécke- pce o .Ed "-“ Eis. Himmlisch!
chen Jahreswende gearbeitet haben. rassen, auf denen die Rebsto- rei in die Bierwirtschaft Preis/Leistung A-RCRCRE * TOS

Gut fiinf Minuten zogen, riittelten und
schraubten sie also am frithen Diens-

cke fiir Dallmayrs ,,Wein des
Jahres 2016“ wachsen. Der Ter-

»Zum Brodhé&usl“ umge-
wandelt... Und wie es sich

Ambiente

[

tagmorgen an der 15-Liter-Pulle, bevor
sie mithilfe einer Rohrzange den XXL-
Korken entfernt hatten. Wie im letzten
Jahr wurde auch in Ken Kochs benach-
bartem NY-Club mitgefeiert, die beiden
Diskotheken waren mittels rotem Tep-
pich miteinander verbunden.

partygaengera

rasses du Soleil von der Domaine Lafage
wird aus drei traditionellen roten Rebsorten
verméihlt: Syrah, Grenache und Carignan. Er
duftet nach Pflaumen, Kirschen und Holun-
derbeeren; ein kleiner Teil des Weins reift
im Holzfass, was ihm Tiefe und Wiirze gibt.
Passt zu wiirzigen Gemiisegerichten, Wild,
Lamm und mildem Kise.
7,90 Euro bei Alois Dallmayr, Dienerstr. 14-
15, Tel. 089/21 35 130. %

in einem bayerischen Wirts-
haus gehort, blickt jetzt der
Kini streng von der Wand.
Das Ziircher Kalbsgeschnet-
zelte (16,50 Euro) aber wiir-
de ihm ein Licheln ins Ge-
sicht zaubern: Das Fleisch
ist zart, die Reherl und
Steinpilze frisch, der Bei-

Maximal fiinf Miitzen méglich Foto: Gotzfried
Wirtshaus

Fraunhofer
FraunhoferstraRe 9

Tel. 089/26 64 60
fraunhoferwirtshaus.de
Geoffnet: 16.30 bis 1 Uhr

lagensalat knackig. Auch der
Rinderbraten mit Semmel-
knodel und Wacholderrahm-
soBe (17,50 Euro) iiberzeugt.
Dazu einen frisch gezapften




