A 30 & Trinken

Der Bachmeier %

aronen sind fir mich eine
M heif}e Freude an kalten Ta-

gen. Beim Maronimann ei-
ne Tiite holen und sich beim
Schalen ein bisserl die Finger ver-
brennen, das gehort fur mich un-
bedingt zum Spatherbst. In der
Kiiche sind die mildsiiRen Kasta-
nien vielseitig einsetzbar, zum
Beispiel als Einlage fiir eine cre-
mig-wirzige Suppe. Und so geht’s:

Die Sellerieknolle wird gewa-
schen, geschilt und in kleine Wiir-
fel geschnitten, die Schalotten ge-
schélt und gewiirfelt. Anschlie-
Bend erhitze ich in einem Topf die
Butter und lasse Sellerie sowie
Schalotten darin andiinsten, be-
vor ich mit dem Sherry ablosche,
mit der Briihe aufgief3e, die Sahne
dazugebe und das Gemiise in etwa
30 Minuten weich gare.

Wenn es so weit ist, piiriere ich
die Suppe mit dem Stabmixer sehr
griindlich und lasse sie nochmals
aufkochen, bevor ich mit Salz,
frisch geriebener Muskatnuss und
Salz abschmecke und die geschla-
gene Sahne unterhebe.

In einem kleinen Topf lasse ich
den Zucker karamellisieren und
16sche mit Cognac und Weillwein
ab, bevor ich die geschilten Maro-
nen einlege und Sternanis, Zimt
und Nelke dazugebe. Nun kom-
men noch die Butter und zwei Ess-
loffel von der Suppe dazu und ich
lasse alles einkochen, bis eine
schone Bindung entstanden ist.

Nun verteile ich die Suppe in
vorgewdrmte Teller. Gebe je vier
Maronen dazu und garniere mit
den Selleriebldttern.

An Guadn wiinscht
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Scannen Sie den QR-
Code ein. Damit kon-
nen Sie Hans Jorg
Bachmeier beim Ko-
chen seiner Rezepte
auf youtube sehen.

Tipps: So schalen Sie die Kastanien

Ich verwende frische Ma-
roni, am besten aus dem
italienischen Piemont.
Zum Garen oder Schalen
schneide ich sie kreuzwei-
se ein, lege sie fur zehn
Minuten in Wasser und ba-
cke sie anschliefRend 20
Minuten im Backofen bei
170 Grad. Kurz auskiihlen
lassen, dann konnen Sie
sie gut schalen.

reits geschalte Maronen.
Es gibt sie vakuumiert
oder gefroren zu kaufen.
Wenn man bei den Maro-
nen die Suppe oder Sahne
durch Gemiisebriihe er-
setzt, kann man die Maro-
ni wunderbar einwecken
und tber die ganze Ad-
ventszeit aufheben und
geniefden.

Ersatzweise nehme ich be-

Fiir 4 Portionen

v’ 350 g Sellerieknolle
v’ 2 Schalotten
v’ 50 g Butter
(%4 5 cl trockener Sherry (ersatz-
weise trockener Weif3wein)
v 1/2 | Gemiise- oder Hihner-
brithe
v 200 g Sahne
v frisch geriebene Muskatnuss
v Cayennepfeffer
v 1EL geschlagene Sahne
v Sellerieblatter fiir die Garnitur
l/"120 g Maronen (circa 16
Stiick, geschalt, siehe Tipps im
Kasten links)
v 60 g Zucker
v 4 cl Cognac (ersatzweise
Weinbrand)
v 4 cl Weifwein
v 1/2 Sternanis
v 1/4 Zimtstange
v’ 1 Nelke
v’ 1 TL Butter
v 2 EL Suppe (siche oben) oder
Sahne
v Salz
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Thiel kehrt auf den Viehhof zuriick

Bahnwarter
darf zuriick

Beim Munich Nightlife Award 2017 ge-
wann in der Kategorie Ambiente das
Projekt Bahnwarter Thiel. Die Verlei-
hung des Preises fand bei einer Gala in
der alten Rotation des Pressehauses (Bay-
erstr.) statt. Der Haken daran: Der

Bahnwir- *

ter musste

im Apil  partyszene
den Viehhof Thomas OBwald
verlassen,

weil er dem Kino-Open-Air weichen muss-
te. Und es sah so aus, als gibe es keine
Wiederkehr, weil schon Anfang néichs-
ten Jahres dort Baubeginn fiir das neue
Volkstheater sein soll. Stimmt aber nur
halb. Richtig ist, dass an der Stelle, wo
einst der Bahnwirter stand, tatsichlich
im Januar der Spatenstich fiirs Volks-
theater erfolgt. Aber: Das Geldnde des
Viehhofs ist grof3, sodass der Bahnwir-
ter wiederkommen darf — nur ndher an
die Bahngleise. Ein Teil der Container
sowie der Schienenbus sind wieder mit
von der Partie, auch die Gondeln. Der
8. Dezember ist als Eroffnungsdatum
geplant.
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