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ACHT VON 20 SIND BELASTET
Mineralol in Osterhasen

In acht von 20 Schoko- B .
hasen sind bei Tests E ~.
der Verbraucherorga-
nisation Foodwatch
Spuren von Mineral-
o6len gefunden worden.
Diese Ole stehen im
Verdacht, krebserre-
gend zu sein. Foodwatch fordert, dass
Grenzwerte fiir Mineraldle in Lebensmit-
teln festgelegt werden miissten.

GESUNDE SESAMKORNER
Gut fiir Herz und Gefile

In den winzigen Sesamkérnern stecken
zahlreiche gesunde Néahrstoffe. Sie haben
zwar einen hohen Fettanteil von 50 bis 60
Prozent — dieser besteht aber vor allem aus
den ,,guten* ungeséttigten Fettsduren, die
sehr gut fiir Herz und Geféfe sind.

* Unser Wein-Tipp
N\

Festtagswein
2014 Hundsleiten,

l;!ij Gruner Veltliner

Reserve Pfaffl

Zum Lamm
Rotwein, sagt
eine beliebte
Regel. Es kommt
aber auf die Zubereitung an.
Wenn das Fleisch beispiels-
weise mit Spargel kombiniert
wird, wie im Rezept von
Hans Jorg Bachmeier, kann
auch ein Wei3wein die rich-
tige Wahl sein — sofern er
Kraft und Tiefgang hat. Die-
se Eigenschaften bringt der
Griine Veltliner Hundsleiten vom Wein-
gut Pfaffl im 6sterreichischen Weinviertel
mit. Im Duft zeigt er Noten von Zitrus
und Apfel sowie pfeffrige Wiirze, am
Gaumen lésst er seine Muskeln spielen
und iiberzeugt mit einem anhaltenden
Geschmack. Ein Festtagswein, der auch
gut zu edlem Fisch und Kalbfleisch passt.
15 Euro bei Volkhardts Wein,
KaflerstraRe 25, Pasing,
Tel. 089/82 92 12 15 *
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Ugo Crocamo (r.) und Betriebsleiter Norbert
Schmitz auf der Baustelle der Tresor Lounge

H'ugo’s startet
erst im April

Nun miissen sich die

Promis und VIPs doch
noch etwas linger ge-
dulden, bis ihr
Stamm-Italiener am
Promenadeplatz wie-
der zuriickkehrt. Fi-
gentlich wollte Ugo Cro-
camo (44) seine Hugo’s
Pizzeria, in der auch Bayern-
Stars wie Franck Ribéry oder David Alaba regel-
méBig verkehren, nach dem Total-Umbau
bereits Mitte Mérz wieder eréffnen. Doch es
wird erst Anfang April so weit sein. Dafiir
beschert der Italiener seinen Gésten dann
auch mit seinem angeschlossenen Tresor
Lounge Club eine stattliche Erweiterung um
gut 400 Plitze. Dort, wo einst vornehme Pri-
vatkunden im Bankhaus Aufhiuser an der
Lowengrube ihr Geld im Tresor deponier-
ten, entsteht derzeit einer der hei3esten Sze-
ne-Hangouts der Stadt. Crocamo: ,,Der Zeit-
plan war sehr ehrgeizig, zudem gab es auch
ein paar Verzogerungen.“ Darauf, dass es
endlich losgeht, freut sich auch Norbert
Schmitz. Das Szene-Urgestein war einst Be-
triebsleiter in Uschi Borsches Sugar und Erfin-
der der Blub-Club-Party-Reihe, jetzt wird der
Crocamos Betriebsleiter in der Lounge. Der
54-Jahrige will das Schicki-Micki der 80er-
Jahre wieder beleben. Die Macht der Tiir
bekommt Damir Fister, der iiber seine Tétig-
keit im P1 sogar ein Buch schrieb.
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Bachmeiers Rezepte * Lammragout mit Spargel und Barlauch

Lamm ist
das traditionelle
Festessen zu Ostern.
Ich habe ein Rezept ent-
wickelt, das besonders
frisch und frihlingshaft an-
mutet - mit Barlauch und
dem ersten Spargel. Das
Festessen braucht ein
bisserl Zeit, aber es
lohnt sich.

Zuerst ist das Fleischragout an der Reihe,
denn es braucht am ldngsten. Dafiir
schneide ich das Fleisch in etwa fiinf Zen-
timeter gro3e Wiirfel. Zwiebel, Sellerie
und Karotten werden geschélt und in feine
Wiirfel geschnitten. Die gewaschenen To-
maten schneide ich mit Haut in grobe Stii-
cke.

Ich lasse in einem grof3en Topf Butter und
Olivendl aufschiumen und brate die
Fleischstiicke bei grofler Hitze von allen
Seiten braun an. Wenn es soweit ist, kom-
men Zwiebel- und Karottenwiirfel dazu,
ich reduziere die Hitze und lasse das Ge-
miise etwa fiinf Minuten unter Riihren
goldgelb anschwitzen, bevor ich das iiber-
schiissige Fett abschopfe.

Nun bestdube ich den Topfinhalt mit dem
Mehl und lasse es unter mehrfachem Wen-
den goldbraun werden, bevor das Bouquet
garni, Lorbeerblétter, die geschilten, hal-
bierten und angequetschten Knoblauchze-
hen, Tomatenwiirfel sowie die Dosento-
maten dazukommen. Ich gie3e noch soviel
Wasser an, dass das Fleisch knapp mit
Fliissigkeit bedeckt ist, koche alles auf und
wiirze mit Salz und Pfeffer aus der Miihle.
Jetzt heif3t’s Deckel drauf und ganz behut-
sam fast fertig garen lassen. Nach etwa 50
Minuten schopfe ich nochmals Fett ab.

In der Zwischenzeit koche ich die gewa-
schenen Kartoffeln in etwa zehn bis zwolf
Minuten halb gar, gief3e sie ab, lasse sie
auskiihlen und schile sie. Wenn das
Fleisch fast weich ist, nehme ich die Stiicke
mit einer Fleischgabel aus dem Topf, gebe
sie in einen anderen und passiere die Sau-
ce durch ein feines Sieb ebenfalls in den

Ein Fruhlings-
Feste

neuen Topf. Ich gebe die Kartoffeln dazu und
lasse alles bei milder Hitze etwa 25 Minuten
weich kochen.

Fiir den weiflen Spargel setze ich in einem
breiten Topf Wasser zum Kochen an und
schmecke es mit Zitrone, Zucker und Salz ab.
Den Spargel schilen, das Ende abbrechen, in
das kochende Wasser einlegen und den Topf
vom Feuer nehmen. Der Spargel zieht nun ca.
20 bis 25 Minuten, bis er gar ist.

Den griinen Spargel schéle ich am unteren
Drittel, halbiere die Stangen und brate sie
langsam in Butter mit Salz, einer Prise Zu-
cker und Pfeffer hellbraun an, gebe etwas
Wasser dazu, den Deckel drauf und lasse ihn
bei milder Hitze etwa 20 Minuten weich
schmoren.

Von den Friihlingszwiebeln schneide ich das
Griin ab und brate sie wie den griinen Spar-
gel. Achtung: Die Garzeit betrégt bei den
Friihlingszwiebeln nur etwa zehn Minuten.
Sobald die Spargelsorten und Friithlingszwie-
beln gar sind, halbiere ich die weiflen Spargel-
stangen, gebe sie mit den Friihlingszwiebeln
zum griinen Spargel und schwenke alles mit
dem fein geschnitten Barlauch durch. Nun
richte ich das Lammragout mit den Kartof-
feln auf vorgewédrmten Tellern an, die Spar-
gelstangen je nach Geschmack und Grof3e
der Teller darauf oder daneben.

Frohe Ostern und an Guadn
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ANZEIGE

Tiglich gedffnet von 10.00 — 24.00 Uhr

Tz

Donnerstag, 24.03.2016 18.00-21.00 Uhr

Spargelbuffet

€ 18,50 pro Person €16,50

Durchgehend warme Kiiche von 11.00 — 22.00 Uhr

Kulinarische Reise: (Anderungen vorbehalten!)

Dienstag, 29.03.2016 18.00-21.00 Uhr

Steaktag

Nix los gast-
ronomisch im
Hightech-Ge-
biet zwischen O2-
Tower und Olym-
piapark — da reihen
sich Firmen an Fir-
men. Doch jetzt diirfen
nicht nur die emsigen Ar-
beiter aufatmen, sondern
auch die Anwohner ein

pro Person ; )
paar Schritte weiter: Das

pro Person 22,50 € Kinder bis 10 Jahre 12,50 € €13,50

Fr., 25.03.2016 11.00-14.00 & 18.00-21.00 Uhr  Mittwoch, 30.03.2016 13.00-21.00 Uhr
Karfreitags-Fischbuffet Roulade meets Pasta

neu eroffnete asiatische Res-
taurant Lucky bietet mittags
giinstiges Biiffet und Meniis
fiir Werktétige und abends

pro Person ¢
sehr viel Platz. Das Personal

Osterbrunch
pro Person 22,50 € Kinder bis 10 Jahre 12,50 €

€13,80

Pachter: Johann Eichmeier ¢ Hirschgarten 1 ¢ 80639 Miinchen

So., 27. u. Mo. 28.03.2016 11.00-14.00 Uhr Donnerstag, 31.03.2016 18.00-21.00 Uhr
American BBQ

ist freundlich und aufmerk-
sam. Weil der Laden neu ist,
bekommt der Gast gleich noch
eine Geschenketiite mit (eine
Tasse, einen Kalender). Und
nach dem Mahl einen heiflen
Pflaumenwein im Tasschen.
Wir nahmen eine klare
Meeresfriichtesuppe (5,80

e Tel.089/17 999119

Fax 0 89/17 99 91 17 ¢ www.hirschgarten.de ¢ restaurant@hirschgarten.de
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Restaurant Lucky

" Hans Jorg
Bachmeier
bereitet den

ersten Spargel

der Saison zu

Fiir 4 Personen

1 kg Fleisch von der ausgelésten Lammschulter
200 g weifle Zwiebeln

2 mittelgrofie Karotten

1/2 Knolle Sellerie

2 frische Tomaten

2-3 EL Olivenaol

20 g Butter

1 EL Mehl

1 Bouquet garni (gewaschene Petersilienstangel
und ein Thymianzweig, zusammengebunden)

1 Staudensellerie

2 Lorbeerblatter

2 Knoblauchzehen

1 Dose gehackte Tomaten (440 g)

Salz

Pfeffer aus der Miihle

500 g Grenaille Kartoffeln (besonders kleine,
feste Kartoffeln)

100gr Butter

Salz

Pfeffer aus der Miihle
1 Prise Zucker

8 Blatter Barlauch gehackt

Garnitur

8 Friihlingszwiebeln

8 Stangen griiner Spargel
8 Stangen weifder Spargel
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Gan-Bin-
Lammfleisch
(wiirzig und
zart, 13,90 Euro) und
Curry Huhn (mild,
aber nicht fad, 10,90
Euro) kommen hier

_ auf groflen Tellern.
. [ ST ST Der Reis fiir zwei
=
R J_’j ja }a F reicht auch fiir drei.
Preis/Leistung 12 & & & fg‘&iﬁ:‘ggf&%ﬂg
e ad .
Ambiente BEEERE (je 3,50 Euro) dazu,

und dann raus aus
dem Gruselviertel.
Es sei denn, man

muss arbeiten. * M.B.
Restaurant Lucky,
Riesstrae 16/10
80992 Miinchen,
Tel. 089/92 28 89 87,
taglich 10 bis 23 Uhr

Maximal fiinf Miitzen moglich

Euro) mit Garnelen, Fisch und
Muschel. Ein guter Start, wo-
hingegen die Tom Yum Gai
hier etwas sduerlicher und mit
gesunder Schirfe daher-
kommt. Die Hauptgerichte




