DonnersTaG, 28. Dezemeer 2017

ANZEIGE

Donnerstag, 28.12.2017 18.00-21.00 Uhr

Des Waidmanns Heil
€16,50 pro Person

Montag bis Freitag von 11.00-15.00 Uhr
Mittagsmenii inkl. Suppe oder Dessert fiir 9,80 €

Kulinarische Reise: (Anderungen vorbehaltent)

Sonntag, 31.12.2017 18.00-21.00 Uhr

Silvesterbuffet

pro Person € 54,-, Kinder bis 10 Jahre €30,

Freitag, 29.12.2017 18.00-21.00 Uhr

0id boarisch aufkocht

€14,80 pro Person

Montag, 01.01.2018 11.00-14.00 Uhr

Neujahrshrunch
pro Person € 21,50, Kinder bis 10 Jahre € 12,50

Samstag, 30.12.2017 18.00-21.00 Uhr

Rund ums Schnitzel
€13,80 pro Person

Dienstag, 02.01.2018 18.00-21.00 Uhr

Rund ums Schnitzel
€13,80 pro Person

Péchter: Johann Eichmeit irschgarten 1

Fax 089 /1799 91 17 » www.hirschgarten.d

* 806: hen o Tel.089/179991 19

estaurant@hirschgarten.de

Rave der anderen Art

Die Einladungklang span-
nend: ein Rave mit einem
Wiener DJ und einer Grim-
igerinin der Suite
Edel-Hotels. Und so
aber anders:
st namlich

me-Preistri
cine

Das Buch Rave
die Erzihlung
von Geschich-

ten aus dem
Leben im In-
neren der

Nacht. Rainald Goetz hat es
vor knapp 20 Jahren ge-
schrieben, Einfluss fanden
auch seine Ausfliige in den
legendiiren Techno-Club Ult-
raschall in den Abflughallen
Riem. Es gibt dazu ein Foto,
das den Literaten zusammen
mit Michi Kern zeigt. Kern ist
noch immer in der Miinch-
ner Szene aktiv, ihm gehoren
Anteile an Pacha. Reitschule.
Weder Goetz noch Kern ga-

*
partyszene

Thomas ORwald

ben sich die Ehre, als Paula-
ner nun in ihrem Zwickl-Ap-
partement im Lovelace dic
dritte  Artist-in-Residence-
Fete unter der Uberschrift
~48hours*  feierte. Dafiir
aber eben sein Werk Rave,
gelesen von Bi-
biana Beglau,
Resi-Ensemb-
le-Mitglied,
Gewinnerin
des Europiischen Filmprei-
ses und Silbernen Biren.
..Ichliebe die Texte von Goe-
z* so Beglau. Das junge Pu-
blikum lauschte gespannt
Erzihlungen aus einer ande-
ren Zeit, der Ausgeh- und
Techno-Szene ihrer Stadt
vor 20 Jahren. Eins steht fest:
Goetz” Rave war nicht neu,
seine  Interpretation  von
Zeitzeugin Bibiana Beglau
schon. Und groBartig!

Der Bachmeier serviert heute eine sufle Leckerei *

Endlich Mohntag!

ohnnudeln sind eine
Mklassischc Mehlspeise,

wie sie an fleischlosen
(Frei-) Tagen Tradition haben.
Sie sind aber auch ein schones
Dessert fiir eine groiere Run-
de — und an anderen Tagen
kann man die Nudeln statt mit
Mohn auch pikant servieren,
zum Beispiel mit Sauerkraut
oder als Beilage zu geschmor-
tem Fleisch.

Die Kartoffeln backe ich bei
150 Grad im Backofen fiir et-
wa eine Stunde, schile sie noch
heiB und driicke sie durch eine
Kartoffelpresse in eine Schiis-
sel. Nun gebe ich das Eigelb,
eine Prise Salz, Speisestirke,
Mehl, Zitronenabrieb sowie
die weiche Butter dazu und
verknete alles kriftig. Den
Teig teile ich auf und forme
fingerdicke Rollen, die ich in
etwa fiinf Zentimeter lange
Stiicke schneide und so abrol-
le, dass sie aussehen wie kleine
Finger.

Die Nudeln lasse ich in ko-
chendem Wasser kurz aufko-
chenund dannsolange ziehen,
bis sie an die Wasseroberfla-
che kommen. Nun nehme ich
sie mit dem Schaumloffel her-
aus, schrecke sie mit kaltem
Wasser kurz ab und lasse sie
auf Kiichenpapier abtropfen.

Ich vermenge den Mohn mit
dem Zucker und lasse in einer
beschichteten Pfanne die But-
ter aufschaumen, bevor ich die
Nudeln in der Butter anbrate
und dann die Zucker-Mohn-
Mischung einstreue, die ich
kurz mitrosten lasse, ohne
dass sie Farbe annimmt. Nun
richte ich die Nudeln auf Tel-

lern an und gebe Maril- ‘
len oder Zwetschgen-
roster dazu.

Dazu passen alle ein-
gelegten Friichte, ein
Rumtopf oder auch Va-
nillesauce gut; oder ein-
fach nur zerlassene But-
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O i sollte am
£ .’. & besten frisch

gemabhlen sein
F: Hans Jorg
Bachmeier, Gilland

Mohnnudeln

600 g Kartoffeln, mehlig
kochend (ca. 500 g durch-
gedriickt)

1 Eigelb (Groe M)

75 g Speisestarke

75 g Mehl

50 g weiche Butter

1 Bio-Zitrone (Abrieb)
Salz

30 g Puderzucker

25 g kalte Butter

50 g frisch gemahlener Mohn



