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VERLOST TOLLE MENUS ZUM VALENTINSTAG

Wollen Sie
Ihr Herzblatt
Am 14. mit einem
Februar wird schicken
wieder die Liebe ge- Abendessen
feiert: Es ist Valentinstag! am Valentins-
Viele Restaurants bieten an tag liberra-
dem Tag romantische Meniis schen? Die tz
an. Sie wollen lhre/n Liebste/n macht’s
ausfiihren? Dann machen Sie moglich: Wir
mit: Die tz verlost funf Valen- verlosen ins-
tinstagsmenti in funf ver- gesamt fiinf
schiedenen Lokalen. Dinner fiir
CHRISTINA MEYER zwei! Liebe
geht schlief3-
lich durch
den Magen ...

DINNER z
VERLIEBEN

Ein pinker Drink zum Anstof3en

Das lzakaya spendiert zwei Verliebten ein Valentinstagmenii

. um 19 Uhr im Wert von 105 Euro pro Person - inklusive einer

. Flasche Wein und Wasser! Als Aperitif kommt der rosige

U berraSChung! Izakaya Pink Treasure (Foto), dann wird serviert: Seabream
Sashimi, ein Salat aus Hummer, Konigskrabbe und Avocado,

Pan Fried Sea Bass und Beef Tenderloin mit Shimeni-Pilzen

und Yuzu-Truffel-Sauce sowie Wagyu Aburi Niguri.

Lust, lhren Schatz in ein bayerisch-
osterreichisches Lokal auszufiih-

ren? Die tz verlost im Wirtshaus
P lzakaya, Landsberger Str. 68, 80339 Miinchen, Tel. 089/122

Franz Xaver auf der Kugler Alm am
Valentinstag um 19 Uhr zwei Platze 23 20 00, Offnungszeiten sieche www.izakaya-restaurant.com

fiir ein Menii nach Wahl mit Aperi-
tif, einer Flasche Wein und Wasser.
Kichenchef Carsten Meyer wird mit
seinem Team fiir das ,Dinner for
Two“ am 14. Februar auch beson-
dere ,Schmankerl“ kreieren. Mal
abwarten, was an diesem Tag auf
der Tafel steht. Nur so viel sei verra-
ten: Mit dabei ist auch eine Des-
sert-Verfiihrung mit Erdbeeren, Bai-

b

ZuU zweit im einsamen Brokkoli

Im Restaurant The Lonely Broccoli am Schwabinger

Tor soll am Valentinstag naturlich keiner alleine sit- —
Heut kommt Fisch

zen: Wir verlosen das Drei-Gange-Menii fiir zwei Per-

sonen mit einem Glas Rosé Champagner im Ge- -
samtwert von 140 Euro. Auf den Tisch kommt erst a uf d e n Tlsc h

eine Eismeerforelle mit Kaviar, als Hauptgang ge-

ser und mehr ...
triiffelte Perlhuhnbrust mit Morchelsauce und grii- . o .
> Wirtshaus Franz Xaver auf der nem Spargel und den Abschluss bildet weifde Einfach und doch raffiniert: So kann man meine Lachsme-
Kugler Alm, Linienstr. 93, 82041 Schokolade mit Himbeere und Hibiskus. daillons unter der Meerrettichkruste beschreiben. Das Re-
Oberhaching, Tel. & zept funktioniert auch mit anderem Fisch, etwa Zander. Ich
089/61 39 01 24, Mi., bis So. ab > The Lonely Broccoli, Leopoldstr. 170, 80804 o cerTiens dem e geme il s 5 plive
11.30 Uhr Miinchen, www.thelonelybroccoli.com g
s Zutaten fiir zwei Personen % 50 g frisch geriebenes
% Fiir den Fisch: Weifbrot ohne Rinde
q . S % 2 Lachsmedaillons
Genuss mit Flusskrebs und Truffel 2 % Salz, Pfeffer a. d. Mithle  Fiir die WeiBweinsauce:
- % 2 EL Olivendl % 250 ml Fischfond
Der Gutshof Menterschwaige zaubert zum Valentinstag ein Fiinf-Gange- § % 50 g Butter %k 250 ml Sahne
: _ Menii! Erst gibt’s Karotte, Téte de Moine und Kerbel, gefolgt von Selle- § % 1/2 TL Zitronensaft %k 80 ml WeiRRwein
L M\ rieschaumsiippchen mit Flusskrebs. Auf Zitronen-Basili- g % Cayennepfeffer % 1EL weifler Wermut
T 0 kum-Sorbet folgt Chateaubriand vom Ox mit Grief3- = % 1 TL frisch geriebener % Cayennepfeffer
! strudel und getriiffeltem Winterspargel. Ab- ,j Meerrettich % etwas Zitronensaft
f i . schluss: Nougat Créme brulée. Appetit? Die tz S % 1 TL Meerrettich a. d. Glas % 30 g eiskalte Butter
- B verlost ein Meni fiir Zwei inkl. korrespondie- s
b o : , render Weinbegleitung im Wert von 168 Euro! &
IS i P Gutshof Menterschwaige, Menterschwaigstr. 8 Zunichst lasse ich die Butter zimmerwarm werden und heize gleich-
o 4, 81545 Miinchen, Tel. 089/64 07 32, Mi. &€ zeitig den Backofen, genauer seinen Grill vor. Die Butter riihre ich
bis So. 11 bis 24 Uhr dann mit dem Schneebesen schaumig, bevor ich Zitronensaft, Ca-
yennepfeffer, beide Meerrettich und zum Schluss die frischen Weil3-

brotbrosel zugebe und alles gut verknete.
. Die Lachsmedaillons brate ich in Olivendl auf beiden Seiten
WaS fu rs HerZ kurz an, bevor ich sie auf ein mit Backpapier
belegtes Ofenblech gebe und die Krustenmas-
se gleichmiBig auf den Lachsfilets verteile.
Das Blech kommt auf oberer Schiene fiir etwa
fiinf Minuten unter den Grill, bis die Lachsfi-
lets goldgelb iiberbacken sind.
Fiir meine Sauce lasse ich in einem Topf bei
kriaftiger Hitze Fischfond und Wein um die
Halfte reduzieren, bevor ich 200 ml von der
Sahne dazugebe und alles cremig einkoche.
Dann reduziere ich die Hitze und gebe Wer-
mut, Zitronensaft, Salz und Cayennepfeffer
dazu und schlage die Butter in kleinen Stii-
cken mit dem Stabmixer unter. Achtung: Die

Sauce darf jetzt nicht mehr kochen, sonst

verliert sie die Bindung!

Zuletzt ziehe ich vorsichtig die iibrigen 50
ml zuvor steif geschlagene Sahne unter und
richte den Fisch mit der Sauce auf vorge-

wiarmten Tellern an.

Mit dem Herzerl ins Heart: Ein
tz-Leser darf seine/n Liebste/n
hier um 20 Uhr zu einem edlen
Candlelight-Dinner ausfuihren.
Spendiert wird ein Drei-Gan-
ge-Menti fir zwei im Wert

von 120 Euro (ohne Getran-
ke) - bestehend aus Tuna
Sashimi als Vorspeise und
Wagyu Tafelspitz mit u.a.
Chili-Avocado-Creme und
Truffel als Hauptgericht.

Sie wollen
gewinnen’?

tz verlost Meniis

Sie mochten ein Dinner fiir Zwei in
den vorgestellten Restaurants am
Valentinstag (14. Februar) gewin-
nen? Dann schicken Sie uns bitte bis

Montag, 10. Februar, eine E-Mail mit - Zum krénenden Ab-
dem Betreff Valentinstag an aktion@ i 5 schluss gibt’s Heifde Lie-
tz.de. Schreiben Sie bitte unbedingt 1|mﬁn'ﬂ' R be: Vanille-Eis mit Blatt-
dazu, fiir welches Restaurant Sie das gl gold, auf Himbeer-Jus
Menii gewinnen mochten und wen L < und Merengue.
Sie damit tiberraschen wollen. Und ] s

vergessen Sie auf keinen Fall, Thren
Namen, Adresse und Telefonnummer
anzugeben. Wir wiinschen viel
Gliick!

P Heart, Lenbach- » Hans Jorg Bachmeier (53) ist seit 2004
platz 2, 80333 Chefkoch im Restaurant Blauer Bock und hat
Miinchen, www.h- seit 2012 eine Kochsendung im BR.

e-a-r-t.mde




