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S Bachmeier: Edles Rezept mit Skrei

Skrei ist einer meine Mit dem Gemiise Wenn Sie kein Bam-
liebsten Fische. Ich geht’s los: Ich wa- buskdrbchen  haben:
mag ihn, weil er einen sche den Blumen- : - Ein Dampfeinsatz, wie
kraftigen Geschmack kohl, trenne mit ei- man ihn fiir Kartoffeln

hat und dennoch ma-
ger ist. Auflerdem ist
er eine Raritat. Denn
der Winterkabeljau
wird nur von Januar

i bis April gefangen -
Das Klss-Quartett (v. L): Amedee Till, und das mit traditio-

nemscharfen Messer
die Roschen ab und
lege sie beiseite. Den
restlichen Blumen-
kohl schneide ich
samt Strunk in klei-

oder Gemiise verwen-
det, funktioniert auch.
Wichtig ist, dass der
Déampfsud nicht iiber
dem Boden des Ein-
satzes steht. Das Ba-

ne Stiicke. nanenblatt  konnen
Sandra Forster, Robert Lorenz, Jisho nellen, nachhaltigen Die Schalotte Sie auch durch eine
Lang, Milen Till Methoden von kleinen schneide ich in kleine schmalen Bogen But-

Kuttern aus. Das Wiirfel, bevor ich 25 g terbrotpapier erset-

heifdt: Keiner braucht Butter in einem Topf zen.
on wege“ ein schlechtes Gewis- aufschdumen lasse. Ich ~ Skrei ist ein Winterkabeljau aus Norwegen Der Clou: Der Skrei
sen zu haben, wenn gebe die Schalotte, das und der Blumenkohl
Dan erbu d e' er diesen Seefisch ge- - ‘Q. o Lorbeerblatt und den gaben ziemlich genau
nieft. Meine Variante &_ kleingeschnittenen Blu- - 1 ie gleiche Garzeit.
= mit Blumenkohl ist menlégohl dazu und lasse Gedampfter Skre| Nach %twa zwoOlf Minu-
Das ist mal eine einfach und raffiniert ; ! alles ohne Farbe an- . tenist das Gemiise noch
Ansage. Ein zugleich. Und so  Raffiniertes Fischrezept: Hans Jorg schwitzen. Dann fiille mlt BlumeﬂkOhl schén knackig und der
Miinchner Sze- Tuamasg y geht's:  Bachmeier zeigt's uns Foto: Leiprecht  ich mit der Sahne auf — g Fisch glasig.
ne-Gastro- Ofwald (S und lasse alles so lange Zutaten fir 4 Personen In der Zwischenzeit
Quartett macht pa azege  Auf dem Herd, bis die . . rithre ich aus Sonnen-
ein  orienta- Fliissigkeit eingekocht 1gkre(;-gl_||?t5 aca. 1508 blumendl, WeiBweines-
lisch-vegetari- . . s ist. Nun nehme ich das und Di sig, Salz und Zucker ei-
SCheS gReStau' ﬁe“ger % M LOI'beeI'blatt herauS und 1 BlumenKOhl negvinaigrette und gebe
rant mitten im Y M er mixe alles mit Créeme 1 Schalotte den gezupften restli-
Hauptbahnhof- b fraiche fein auf, bevor 300 ml Sahne chen Dill dazu. Die
viertel. Gastronomisch ich mit Salz, Pfeffer, 1 EL Créme fraiche Blumenkohlréschen
hat die LandwehrstraBe auBer Doner- Muskat und etwas Zitro- 50 g Butter gebe ich heif zur Vinai-
buden bislang nicht viel zu bieten, das nensaft abschmecke. 1 Lorbeerblatt ot grette und lasse ihn
wollen Sandra Forster, Jisho Lang, Robert Tiglich geiffuet von 10.00 — 24.00 Uhr Nun fiille ich eine Salz, Pfeffer, Muskat und € kurz marinieren. In die-
Lorenz, Amédée und Milen Till nun &n- Durchgehend warme Kiiche von 11.00 — 22.00 Uhr Kasserolle, also einen Zitronensaft ser Zeit richte ich auf
dern. Jetzt eréffneten sie in Hausnum- ===|  Anderungen vorbehalten! kleinen Topf, zu einem 1 Lorbeerblatt vorgewirmten Tellern
mer 44 ihr Kiss, Ableger des derzeit .. . Drittel mit Wasser, ge- 1/2 Zitrone das Blumenkohlpiiree
schwer angesagten Restaurant-Bar-Mix Kulinarische Reise: be eine halbe Zitrone, 1 Zweig Thymlan an, verteile die Roschen
Kismet an der Lowengrube. Donnerstag, 04.02.2016 18.00-21.00 Uhr  Freitag, 05.02.2016 18.00-21.00 Uhr ein Lorbeerblatt, die pliasOlliene und die restliche Vinai-
Bereits im April hatten sie begonnen, i 1 Hilfte des Dills und 1 Bananenblatt " grette dariiber und set-
das dort angesiedelte einstige Gardi- Roulade meets Pasta  Ins Netz gegangen des Thymians dazu. 3 EL Sonnenblumend ze je ein Stick Skrei
nengeschéft zu entkernen und als Res- €13,50 pro Person € 14,50 pro Person Nun lasse ich die Fliis- 1 EL Weifweinessig darauf und wiirze noch-
taurant unter der Leitung des Architek- sigkeit aufkochen und Salz, Zucker mals mit Meersalz und
ten Muck Petzet wieder aufzubauen. Ihr setze ein Dampfkorb- w—==_ QOlivenol.
Vermieter, diec Theatergemeinde Miin- Samstag, 06'02"201618'00_2.1'00 i Sonmtag, U7 O chen aus Bamb%s dar- T/ Wer es noch wiirzi-
chen, wollte eine gastronomische Nut- Rund ums Schnitzel SonntaQSbrunCh auf. In das Korbchen ger und deftiger moch-
zung und hatte ihnen die Rdumlichkei- £13,80 pro Person pro Person 21,00-€ Kinder bis 10 Jahre 1250 € wiederum lege ich das te, kann gerOstete
ten angeboten. An der gut sortierten Bananenblatt, das ich w Brotbrosel mit Butter
Cocktail-Bar hat Betriebsleiter David ¥ : U mit etwas Olivenol ein- dariiber geben.
Metz iiber 40 Sorten des Anisschnaps Montag, 08'02'2.01618'00 21.00Uhr Dienstag, .02 SSRGS 2.1'00 Uhr gestrichen habe. Nun - —F H oy 71 An Guadn wiinscht
Raki und Arak bevorratet — und zwar American BBQ Rund ums Schnitzel setze ich die Skreifilets 2 ; P Ihr
aus der Tiirkei, dem Libanon, Israel und €13,80 pro Person €13,80 pro Person sowie die Blumenkohl- ity - - Ay
Tunesien. Das Kiss in der Landwehr- L — ; ! - roschen darauf, salze al- : ; L _‘
stra3e 44 hat von Dienstag bis Samstag ' i : les kriftig, verschliefe ~hly A& |.ﬂ'
von 12 bis 3 Uhr geoffnet. ) ’ den Dédmpfer und redu- . ' Tp%ﬂ, e
ziere die Temperatur so a % )
Pachter: Johann Eichmeier e Hirschgarten 1 « 80639 Miinchen  Tel. 089 /17 99 91 19 weit, dass das Wasser nur . b

partygaengere

Fax 089/17 99 91 17 » www.hirschgarten.de ¢ restaurant@hirschgarten.de leicht kochelt.



