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Manch-

mal sollte man
einfach den Hinter-
ausgang nehmen - vor al-
lem, wenn der in einen wun-
derschdnen Hof fiihrt! Viele
Restaurants und Cafés in Miin-
chen haben gemiitliche Platz-
chen im Hinterhof. Mal mehr,
mal weniger versteckt.
Welche Sie mal besu-
chen sollten: CMY

Nicht nur fur Veganer

Ein Ort zum Wohlfiihlen und Entspannen ist Emmi’s Kitchen in

FUNF ADRESSEN FUR MILDE SPATSOMMERTAGE

Gartenparadies

Direkt hinter der Universitat
in der Amalienpassage zwi-
schen Tiirkenstrafle und
Amalienstrafle liegt der Gar-
tensalon - eine Mischung
aus Lokal, Ladencafé und
Gartenoase mit 25 Platzen
innen und 30 sonnigen Sitz-
platzen drauRen. Hier gibt's
Hausgemachtes zum Genie-
Ren - vom Kuchen iiber
Quiches, Suppen und Salate
bis zum Aufstrich (z. B. Pau-
senbrot Deluxe 5,90 Euro).

» Gartensalon, Tiirkenstr. 90,
80799 Miinchen, Tel.
089/28 77 86 04, Di-Do:
10-18 Uhr, Fr: 9-18 Uhr,
Sa: 9-19 Uhr, S0:10-19 Uhr

tel. Vor allem im

der Butter im Gar
a5 : Sommer, denn dann lasst es su:h auf der Sonnenterrasse im
In der Kinstlervilla Hof gut bereitet vega-
ne Schmankerl vor - vom Fruhstuek (ah 8 Euro) uber den
Burger mit

Ein echter Geheimtipp: die Terrasse Crazy
des Museumscafés der Villa Stuck.
Hier im Innenhof des wunderscho-
nen Kiinstlergartens sitzt man herr-
lich ruhig inmitten des historischen
Ensembles. Seit 2016 betreibt Pro-
mi-Gastronom Michael Kafer das
Café, das nur 300 Meter von sei-
nem Stammbhaus in der Prinzregen-
tenstrafie entfernt liegt. Auf der
Karte stehen unter anderem haus-
gemachte Torten (4,90 Euro),
Quiches (7,90 Euro) oder frische
Salate (8,90 Euro) - und mit einem
Lillet Rosé oder Aperol Spritz (je
6,90 Euro) lasst sich wunderbar auf
den Spatsommer anstofen.

» Café im Museum Villa Stuck,
PrinzregentenstraBe 60, 81675
Miinchen, Tel. 089/416 85 56,
Di-So: 11.30-18 Uhr
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bis zu Bowls (ab 12 Euro).

» Emmi’s Kitchen, Buttermelcherstr. 11-15, 80469 Miinchen,
Tel. 089/55 26 18 78, Mo-bis So: 9-17 Uhr

Ein Name mit Programm

Wie der Name schon vermuten lasst: Das Café im

Hinterhof in Haidhausen hat eine traumhafte Terras-

se. Hier kann man bei schonem Wetter nicht nur gut

friihstiicken (13 Variationen, inklusive Getrank ab

7 50 Euro) - es glbt auch Salate, Fischgerichte und
(z. B. Blun y 9,80

Euro). Tipp: Samstag und Sonntag Klawermuslk

live von 10.30 bis 13.30 Uhr.

Heute wird mit den
Fingern gegessen

Knusprig gegrillte Hithnerfliigel sind eine herrliche Lecke-
rei. Die Sauce entsteht in einem Atemzug mit der Marinade.
Noch ein Tipp: Die Hiihnchenfliigel sollten unbedingt mit
den Fingern gegessen werden.

» Café im Hinterhof, Sedanstr. 29, 81667 Miin-
chen, Tel. 089/44 89 96 4, Mo-Sa: 8-20 Uhr,
So: 9-20 Uhr

Zutaten fiir vier Personen
% Saft von 2 Limetten

% 12 Huhnerfligel
% 1TL Ras el-Hanout

Sonnenplatzerl in Sendling * Salz
% Cayennepfeffer % 60 ml Olivendl
% 2 Knoblauchzehen * 1Tomate

Vom Friihstiick iiber Mittagessen und Snacks bis zu Kaffee und
Kuchen: Hungrig geht sicher kein Gast aus dem Café Erika in
Sendling, das auch mit einem hiibschen Hinterhof aufwartet.
Fleisch sucht man in dem vegetarischen Lokal vergeblich. Wird
man aber nicht vermissen - dafiir gibt es u.a. Zimtrollen (2,50
Euro), Kuchen (ab 3,40 Euro) oder Salat mit Brot (6,90 Euro).

% 1 EL Tomatenmark
% 1EL scharfer Senf
* Salz

% 2 EL brauner Zucker

% 2 rote Chilischoten

% 4 EL Tomatenketchup
% 50 ml flussiger Honig
% 4 EL Sojasofe

Damit die Wiirze gut einziehen kann, mariniere ich die Hihnchen-
fliigel schon am Vortag. Ich schiile und hacke den Knoblauch,
schneide die Chilischoten lings ein, entferne Kerne, hacke sie eben-
falls und verriihre beides mit 2 EL Ketchup, dem Honig, 2 EL Soja-
sauce, Saft von einer halben Limette, Cayennepfeffer, Ras el-Hanout
und 50 ml Olivendl. Die Hilfte der Marinade mische ich
mit den Hithnchenfliigeln und stelle alles Kalt.

P Café Erika, Senserstr. 7, 81371 Miinchen, Tel.
089/45 23 71 38, taglich 10-17 Uhr

ZU TISCH, SCHATZCHEN...

Die Lieblings-Lokale der tz-Redaktion

P Schlésselgarten

Da denkt man, zumindest im eigenen Eck
hiitte man gastronomisch schon alles ent-
deckt — Pustekuchen! Kiirzlich waren wir
das erste, aber bestimmt nicht das letzte
Mal im Schlosselgarten. Der liegt etwas
versteckt an einer Kleingartenanlage in
Bogenhausen, aber bestens zu erreichen
(Tram-Haltestelle Schlosselgarten). Hier
wartet Entspannung pur: Im Biergarten
sicht man mitten ins Griine, kein Auto
weit und breit. Auch mit Kindern eine perfekte Adresse:
In Sichtweite gibt es eine groBe Spielwiese mit viel Platz
zum Toben. Die Kiiche: bodenstindig ohne viel Tamtam,
aber unglaublich gut — und das alles zu fairen Preisen. Das
Team kocht vor allem bayerische Schmankerl wie Schwa-
benteller mit Schweinelende, Pilzen und Spitzle (12.80
Euro) oder Schweinerollbraten mit Knédel (9,80 Euro).

Redakteurin Christina Meyer (re.) mit Familie

Fiir die Chilisauce ritze ich die Tomate kreuz-
weise ein, liberbriihe sie mit heiBem Wasser,
schile sie und schneide sie klein. Den restli-
chen Limettensaft verriihre ich mit der zweiten
Hiilfte der Marinade, gebe Senf, Tomate, To-
matenmark, zwei EL Ketchup, Salz, Zucker
und zwei EL Sojasauce in einem Topf, erhitze
alles, lasse die Sauce ein paar Minuten leicht
kocheln und danach abkiihlen.
‘Wenn es wetterbedingt mit dem Grillen nichts
werden sollte, erhitze ich am niichsten Tag den
Backofen auf ca. 230 Grad (Umluft), belege
ein Backblech mit Backpapier, gebe die Chi-
cken Wings darauf und schiebe es auf der
mittleren Schiene fiir ca. zehn Minuten in das
Rohr. Danach wende ich die Fliigel und lasse
sie weitere sicben bis acht Minuten braten.
‘Wenn die Haut der Fliigel knusprig ist, nehme
ich sie heraus und serviere die Sauce separat.

Schicken sie
uns Fotos
Schrelben Sie
uns einige Zejlen
Gber Ihr
Lieblingsiokal an
essenund-
trinken@tz.de

An den Tischen der ersten Reihe
du fen die Giste sogar ihre eigenen
n mitbringen — das Biergarten-

st gr ul%sn CHR\ST\NA MEVER P Hans Jorg Bachmeier (51) ist seit 2004

Chefkoch im Restaurant ,,Blauer Bock*

| 4 te
41, 81925 Miinchen, Tel. 089/91 54 52, taglich und hat seit 2012 eine Kochsendung im BR.

geoffnet ab 10 Uhr
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