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Zeitreise ins
alte Amerika

Start  frei
fiir Wolf’s Far-
macy. Rund
zwei Monate
nach  dem
Soft-Ope-
ning  Mitte
Januar steht
der neueste
Szene-Hang-
out von Wolf-
gang und Co-
rinna Gétz in
der Klenze-
straie 30.
Das soll nun
gefeiert wer-
den. Dort, wo
in  anderen
Bars die Flaschen auf Regalen stehen,
hingen nun acht Fasskopfe alter Bour-
bon-Whiskey-Fasser,gefiilltmit Drinks.
Die Bar war vor allem den Besuchern
des Giirtnerplatztheaters iiber 40 Jahre
lang als Theaterklause bekannt. Es sind
Mixes aus Bourbon Whiskey, Maras-
chino, Cointreau, Zucker, Picon und
Bitters wie der ,Mother in Law*
(deutsch: Schwiegermutter) oder der
..Smoked Rusty Nail* aus Single Malt

Wolfgang Gétz in sei-
ner neuen Bar

und Dram- *

buie. . Wir

lagern die paﬂysze“e
Cocktails Thomas OBwald
zuvor in

Holzfissern im Keller, damit sie noch
mehr Aroma annehmen®, sagt Wolf-
gang Gotz, der mit seiner Frau in der
PestalozzistraBie auch die Bar Zum Wolf
und das Smoker-Restaurant Little Wolf
betreibt. Thema in allen ihren Lokalen
sind die amerikanischen Restaurants
der 1920er- bis S0er-Jahre, das ,,Farma-
cy* spielt auf die US-Apotheken an, die
zu Zeiten der Prohibition Alkohol un-
ter der Ladentheke verkauften und So-
das mischen durften. In Wolf’s Farmacy
werden die Sodas ziemlich spektakulir
serviert, mitam Rand hiingender Kugel
Vanille-Eis, die langsam in die Brom-
beer-Limonade lduft. Morgen steht ab
14 Uhr das offizielle Opening an. Ein-
tritt frei.

Redaktion Essen & Trinken

E-Mail: essenundtrinken@tz.de
Telefon: 089/530 65 22

Fax: 089/530 65 67

Postfach 80282 Miinchen

Der Bachmeier % Heute: Altes Getreide neu aufgelegt

Ein
Gedicht:
- Dinkel-Risotto
F: Gilland,
Bachmeier

Gekochtes Getreide ist vollig aus der
Mode gekommen. Wenn kérnig,
dann Reis, heifit es fast immer. Dabei
kann man mit Gerstengraupen & Co.
wunderbare Gerichte zaubern, die
gesund sind und schmecken. Ich habe
mir diesmal den Dinkel vorgenom-
men, einen Urvater unseres Weizens,
der ein fein-nussiges Aroma hat. Ich
kombiniere ihn mit drei Kohlsorten,
was dem Gericht einen ungeahnt
vielfaltigen Geschmack verleiht.

it der Gemiisebriihe
geht es los: Ich lasse
einen Liter Wasser in

einem ausreichend breiten

Dinkel-Risotto
mit dreierlei Kohl

Fiir 2 Personen

Topfaufkochen. Der Topfsoll- Gemiisebriih
te so grof sein, dass ich spiter  Das Gemiise halte ich mithilfe  und Pfeffer wiirze. Wenn der — auf vorgewirmten Tellern an 50g Ke rl" e K
cin Sieb hineinlegen kann. Ich  eines Siebs in seinem Topf zu-  Dinkel nach gut 15 Minuten  und streue den gerSsteten | 5o L"° lensellerie
gebe das Gemiise, die Zitro-  riick und schopfe die Briihe fast gar ist, gebe ich das Ge-  Blumenkohl dariiber. * | 50 gKauch
nenschale sowie die Kriuter sozusagen aus dem Sieb. Ich  miise dazu und lasse es noch An Guadn wiinscht Ihr 1/ngearo“lte 3
dazu und lasse alles zechn Mi-  halte das Getreide wie beim  etwa finf Minuten mitko- J.Toma’t’nusezw‘ebEI
nuten sanft kocheln. Risottokochen ganz leicht mit ~ cheln, die Korner sollten 1Zwei E, =

In der Zwischenzeit wasche  Fliissigkeit bedeckt und gebe  noch Biss haben. 1 Zweig P'ebs‘{’{?kel
ich in einem Sieb die Dinkel-  immer wieder Briihe dazu. Wenn es so weit ist, gebe 7 Lorbegerzfae(rts‘“e

korner so lange unter flieBen-
dem Wasser, bis dieses klar
durchrinnt. In einer Kasserol-
le lasse ich an-
schlieBend die
Butter aufschiu-
men und gebe die
in feine Wiirfel
geschnittene

Schalotte  dazu.
Wenn diese glasig
angediinstet ist,
gebe ich  die
Dinkelkorner in
den Topf, lasse sie
cbenfalls an-
schwitzen und
losche dann mit
einem  Schopfer
Gemiisebriihe ab.

Scannen Sie den QR-
Code ein. Dai n-
nen Sie Hans J
Bachmeier beim Ko-
chen seiner Rezepte
auf youtube sehen.

Die beiden Blattkohl-Arten
(Cime di Rapa und Fiolaro)
wasche und trockne ich, bevor
ich sie in etwa
drei Zentime-
ter groBe Stii-
cke  schneide.
In eciner be-

ich den gerieben Parmesan
dazu und schmecke noch-
mals mit Salz, Pfeffer und
Olivendl ab. Ich decke den
Topf zu, nehme ihn von der
Flamme und lasse das Risot-
tonoch etwas rasten und aus-
quellen.

Wiihrenddessen  reibe

ich das Ol ge-
be eine ange-
quetschte

Knoblauchze-
he dazu und
lasse die bei-
den  Kohlsor-
ten darin an-
schwitzen, be-
vor ich mit Salz

ich den Blumenkohl auf
einer groben Reibe, er-
hitze in einer be-
schichteten Pfanne
einen Essloffel Oli-
venol, roste  den
Blumenkohl darin J
gutanundlasse ihn

auf Kiichenpapier et-
was abtropfen. Nun rich-
te ich das Dinkelrisotto

‘/Qz/h

3 Wacholderbeeren
3 Pfefferkérner

1 Msp. Abrieb von Zif
Soha itronen-

100 g Dinkelkérner (aus

C del
Bio-Regal bzw, aus dem 3
Natu rkosthandel)
1 Schalotte
30 g Butter
100 g Cime di Rapa (wilder

| Brokkoli)
| 100 g Cavolo Fiolaro

(Blattkohl)

1 Knoblauchzehe
50 g Blumenkoh|
30 g Parmesan
gutes Olivensl zum Brai
und Abschmecken 2




