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HIER ESSEN WIR LABSKAUS, ZIMTROLLEN & CO.

Hej Stockholm!

Das Café Stockholm am
Hauptbahnhof ist ein echter
Geheimtipp. Das Ehepaar Ni-
klas (aus Schweden) und Ju-
lissa Josefsson (aus Venezue-
la)haben ein quietschbuntes,
mega gemiitliches Lokal ge-
schaffen. Zum Essen gibt es
einen Mix aus schwedischen
und siidamerikanischen
Leckerbissen - mittags etwa
fur 8,50 Euro eine feine
Lachssuppe, abends u.a.
schwedische Sandwiches z.B.
mit Fleischballchen (5,50 €).

Schnee-
bedeckte Walder,
Polarlichter und Elche:
Der Norden hat nicht nur
geografisch jede Menge zu
bieten. In Schweden, Island &
Co. kommen dazu echte
Schmankerl auf den Tisch -
von der duftenden Waffel bis
zur Lachssuppe - das
gibt’s auch bei uns.
CMY

P Café Stockholm, Lammer-
str. 6, 80335 Miinchen, Mo.
bis Fr. 11.30 bis 14 Uhr, Di.
bis Fr. 17 bis 20 Uhr

Sufe Versuchung

Was ware eine Kaffeepause im Norden ohne eine Zimtschne-
cke? Dann ab zur Zimtschneckenfabrik! Frischer geht nicht:

.. ] Im Backstubenverkauf gibt es (neben anderen siiffen Versu-

MOln N SChwablng chungen) die Schnecken je nach Sorte ab 1,80 Euro. Wer gar
nicht genug kriegen kann, bucht gleich den zweistiindigen

Nordisch by nature ist das Team Backkurs (Termine nach Vereinbarung, 16 bzw. 24 Euro).
der Agnes Neun in Schwabing zwar
nicht. Trotzdem gibt es hier traditio- » Zimtschneckenfabrik, Chiemgaustr. 81, 81549 Miinchen,
nelle nordische Spezialitaten. ,Ich Fabrikverkauf Mo. bis Fr. 8 bis 14 Uhr, Sa. 11 bis 14 Uhr,
wurde bei meiner Geburt wohl So. 14 bis 17 Uhr, info@zimtschneckenfabrik.de

falsch in Bayern abgegeben®, lacht
Chefin Karin Drews, die das Lokal
mit ihrem Mann und ihren Kindern
fiihrt. ,Mein Herz gehort in den Nor-
den.“ Fur 14,90 Euro kann man
hier sogar Labskaus bestellen, mit
Rollmops, Spiegelei und Salzgurke.
Wer lieber Fisch mag, greift zum
Sylter Matjesteller mit Speckboh-
nen und Bratkartoffeln (14,90 Eu-
ro), ab vier Personen gibt es auf
Vorbestellung Knoblauchhahnchen
(pro Portion 15,50 Euro).

Kaffeepause auf schwedisch

Die Schweden lieben ihre gemiitlichen Cafés. Wer
nicht so weit fahren will, sollte einen Abstecher ins E — nf h G r' ht
zauberhafte Kafé Fika in der Nymphenburger Strafle I ac es e Ic
machen. Hier gibt es die typischen Zimtschnecken -

und veganes Bananenbrot (je 2,50 Euro). Perfekt f k I T g

wird die schwedische Kaffeepause mit einem Cap- u r a te a e

puccino (2,50 Euro) oder Espresso (1 Euro). Tipp:

das wechselnde Mittagsgericht. Sehr rustikal und zugleich delikat ist mein Wammerl mit

Senfkrautsalat — ein Gericht fiir kalte Wintertage.

» Kafé Fika, Nymphenburger Str. 25,

» Agnes Neun, Agnesstr. 9, 80798
80335 Miinchen, Mo. bis Fr. 8 bis 18 Uhr,

Miinchen, Tel. 089/271 19 95,

Mo. bis So. 17 bis 1 Uhr Sa. 10 bis 18 Uhr Zutaten 4 bis 6 Personen
% ca. 1,5 kg frisches % 1 EL Senfkorner
. Wammerl (Schweinebauch) % 1 Lorbeerblatt
ElelaueS |S|and % 3 TL Meersalz % 2 EL Weiweinessig
% 1 Kopf Spitzkraut (ca. 1,5 kg) % 1 bis 2 TL scharfer Senf
Die Halb-Islanderin Stephanie Bjarnason fiihrt in der Au das Café % 0,11 Weiflwein % Salz, Zucker

Bla (auf deutsch Blau)! Hier gibt es frische Waffeln (z.B. mit Sah-
ne, Bananen und Beeren oder Rote Beete Hummus, je 5,20 Eu-
ro), hausgemachte Kuchen oder die typischen Zimtrollen (1,50
Euro). Der hauseigene Espresso heifdt Alfrin (Elfengeheimnis),
Frithstiick mit HeiRgetrank kostet ab 6,90 Euro.

So einfach das Rezept auch sein mag, es braucht Zeit. Keine Ar-
beitszeit, sondern Zeit, in der das Fleisch ruhen kann. Ich lege den
Schweinebauch 16 bis 24 Stunden nicht abgedeckt in den Kiihl-
schrank, so kann die Haut trocknen, das ist sehr wichtig. Am néchs-

ll —=Al - P> Café B4, Lilienstr. 34, 81669 Miinchen, ten Tag heize ich das Backrohr auf 180 Grad vor und steche die Haut
n ! Meo. bis Fr. 9 bis 18 Uhr, Sa./So. 9.30 bis 18 Uhr des Wammerls mit einer nicht zu diinnen Nadel im Abstand von ein
bis zwei Zentimetern ein, bevor ich die Schwarte griindlich mit dem

Fotos: Oliver Bodmer, Marcus Schlaf (2), Philipp Giilland, Hans Jérg Bachmeier, Christina Meyer, Alexandra Schellnegger, PR Meersalz einreibe. Nun PaCke ich das Fleisch rundherum so mit Alufo-
lie ein, dass die Schwarte nicht bedeckt wird. Ich schiebe das Fleisch fiir
eine Stunde in den Ofen.
Fiir den Krautsalat koche ich die Senfkorner mit dem Lorbeer-
iy blatt im WeiBwein etwa 15 Minuten weich. Anschlie-
Z U Tl S‘ I—l SC I—I ATZC I—l E N Bend lasse ich den Sud etwas abkiihlen und schme-
y "o cke ihn kraftig mit Weilweinessig, Senf, Zucker
und wenig Salz ab. Den Krautkopf konnte ich nun
fein hobeln, ich mach es aber noch genauer: Ich
trenne die Blitter einzeln ab, schneide die dicken
Blattrippen heraus, rolle die Blitter ein und
schneide sie in feine Streifen, die ich mit einem

Schicken Sie

P> Osteria Allegro e - - uns
o e 1 -l ) Schrei';:tos. TL Salz vorsichtig verknete und mit dem Wiirz-
Das Ecklokal an der Einsteinstra3e/ X . Ty N uns einij a S.'e sud mariniere.
BraystraBe hat in seiner Vergangenheit viele ' ety ; ulll)‘llge Zeilen Wenn der Schweinebauch eine Stunde lang ge-
W‘I’ICII:.SEI Cllnit%ter?acht. (S)e:t efinifﬁr Zeit h;‘ig Lad e !*,_I e Lieblinges,rl (')""(ra lan ga:ltrt hat, ist qf Zeit, i}llm ?er%;\l/l[s zuneél_men und
das mit viel Erfolg! Kein Wunder, haben es Ay R éssenung- Schwarte rautenformig einzuritzen. Nun
o ’ : : ¥ T x trinken@tz.qe kommt das Fleisch noc;gh mal fiir eine Stunde

die Chefs doch geschafft, das Restaurant in
ein gemdiitliches Wohlfiihl-Lokal zu verwan-
deln: Auf den kleinen Tischen rot-weifle =
Tischdecken, ein schneller und zuvorkom- Christina Meyer mit Enemann Matthias

in den Ofen. Wenn die Schwarte schon
knusprig ist, nehme ich das Wammerl heraus,
schneide es in nicht zu diinne Scheiben und

mender Service und eine wunderbar authen- lege jeweils zwei davon auf einen Teller mit
tische Kiiche — von Antipasti wie Vitello Tonnato (10,90 einem Beilagensalat bestehen (ab 7,50 Euro). Wir dem Krautsalat.

Euro) iiber Pizza aus dem Steinofen, hausgemachte freuen uns auch schon wieder auf den Sommer, wenn

Gnocchi und Pasta bis hin zum cremigen Tiramisu (5,50 man schon im AufBlenbereich vor dem Haus sitzen » Hans Jorg Bachmeier (53) ist seit 2004
Euro als Nachtisch. Besonders zu empfehlen ist ein Be- kann. CHrisTINA MEYER Chefkoch im Restaurant Blauer Bock und hat
such in der Mittagspause: Téglich gibt es drei Meniis zur P Osteria Allegro, Einsteinstr. 143, 81675 Miin- seit 2012 eine Kochsendung im BR.

Auswahl, die aus Pizza, Pasta oder Fisch bzw. Fleisch und chen, Tel. 089/87 76 76 65, taglich 11 bis 24 Uhr



