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Gerade

tummeln sich
viele Touristen in
Miinchen - und wollen na-
tiirlich typische Gerichte
probieren. Aber auch alle Da-
heimgebliebenen finden hier
fuinf Adressen fur Lokale, die
Altmiinchner Kiiche anbi
Wo es Kalbsbackerl und
Schlachtschiisseln
gibt: cMy

Das Haxnparadies

Zur Minchner Kiiche gehort eine resche Haxn! Besonders
knusprig sind die beim } il
Stunden werden sie in einer

LUST auf

im
Gl

24

Im Weifwursthimmi

Seine Schmankerl sind auch jen-

mariniert, bevor sie auf den Buchenholzkohlegrill kommen (ab
16,90 Euro). Auch Tellerfleisch mit frisch geriebenem Meerret-
tich, Spinat und Bratkartoffeln (22,50 Euro) und Leberkas mit

Kartoffel-Gurken-Salat (12,90 Euro) stehen auf der Karte.

seits des Weiwurstaquators be-
kannt: Ludwig Wallner (Foto) be-
treibt die Gaststatte GroRmarkt-
halle mit traditioneller Kiiche. Bei
ihm gibt es nicht nur frische Woll-,
Weif3-, Milz- oder Weiwiirste, son-
dern wechselnde Tagesgerichte mit
Suppe (10,80 bis 11,90 Euro) wie
Hackbraten oder Fleischpflanzerl.
,Das Besondere an der Miinchner
Kiiche ist es, einfache Gerichte wie
einen Schweinsbraten gut zu ma-
chen*, sagt der Miinchner. Auch
Kalbsbackerl und Blutwurst kom-
men bei ihm auf den Tisch - und
im Herbst die Schlachtschiissel.

P Gaststatte GroBmarkthalle, Koch-
selseestr. 13, 81371 Miinchen,
Tel. 089/76 45 31, Mo. bis Fr. 7
bis 16 Uhr, Sa bis 13 Uhr

P Haxnbauer im Scholastikahaus, Sparkassenstr. 6,
80331 Miinchen, Tel. 089/216 65 40, 11 bis 24 Uhr

23 Uhr, Sa. 9 bis 23 Uhr

Tradition am Viktualienmarkt

Hier kommt Heimat auf den Teller: Auch beim Pschorr von Wirt
Jurgen L i am Viktuali kt gibt es alte, fast verges-
sene Gerichte - zum Beispiel den gegrillten Rinderknochen mit
gerostetem Roggenbrot (19,90 Euro) oder GrieBnockerlsuppe
(6,90 Euro). Das Bier wird frisch aus dem Eichenholzfass ge-
zapft, und sogar die Bierdeckel sind hier aus echtem Filz.

P Der Pschorr, Viktualienmarkt 15, 80331 Miinchen,
Tel. 089/442 38 39 40, Mo. bis So. ab 10 Uhr
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ZU TISCH, SCHATZCHEN...

Die Lieblings-Lokale der tz-Reda

> Nigin

Schon schade: Fast alle rumpeln in die fern-
ostliche Garkiiche, halten sich an Burger,
Griechen oder Italiener —aber die Kiiche aus
dem Nahen und Mittleren Osten fillt ziem-
lich unter den Tisch. Dabei ist sie raffiniert,
nobel und viele kulinarische Reisen wert.
Wie auch das Nigin, das afghanische Kiiche
prisentiert. Bei schonem Wetter sitzt man
im Innenhof nahe der Neuhauser.

Rund, harmonisch, bekommlich. Das
0.75-Liter-Pellegrino kommt mit Zitrone,
der kleine Vorspeisenteller serviert fein paniertes Gemii-
se und Huhn (6,90 Euro, inklusive Quarksauce). Zum
Hauptgang withlen wir Lamm am Spief3, das sich zart und
raffiniert gewiirzt von bester Seite zeigt — nicht zu auf-
dringlich, aber kriftig. Der gebackene Basmatireis wird
erginzt durch einen Spinat afghanischer Art, in den man

Matthias Bieber mag's afghanisch
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sich reinsetzen mag. Drei hausgemachte Saucen der
Giiteklasse A sind dabei. Das Personal: aufmerk-
sam, freundlich, unaufgeregt. MaTTHIAS BIEBER
P> Nigin, Neuhauser Strale 15/Altheimer Eck 14,
80331 Miinchen, Tel. 24 21 53 00, www.nigin.de,
Mo bis Sa 12 bis 24 Uhr, So 14 bis 24 Uhr.

Tellerfleisch und Apfelschmarrn

Schon um 7 Uhr morgens setzt Wirt Rudi Farber (Fo-
to) in seiner GroRkiiche Braten & Co. an. In seinem
Traditionslokal Beim Sedlmayr serviert er urmiinch-
ner Gerichte wie Tellerfleisch, Kalbskopfbackerl
oder Apfelschmarrn zu moderaten Preisen. ,Mein
Brauchtumsschatz ist die bayerische Kiiche*, er-
klart der Wirt. Vor 19 Jahren iibernahm er das Re-
staurant von Schauspieler Walter Sedimayr (1).

» Beim Sedlmayr, Westenriederstr. 14, 80331
Miinchen, Tel. 089/22 62 19, Mo. bis Fr. 10 bis

RESTAURANTS MIT ECHT MUNCHNER KUCHE
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Bleibt nix Uber

Im Schneider Bréauhaus im
Tal wird das komplette Tier
verwertet: Aus Nase und Oh-
ren bereiten Kiichenchef Jo-
sef Nagler (Foto) und sein
Team Presssack zu, die Ba-
ckerl werden geschmort, aus
den Knochen wird Bratenso-
Be. Auf dem Teller landen al-
te Spezialitaten wie gepokel-
te Zunge, marinierter Kalbs-
kopf oder Innereien (z.B. ge-
bratene Schweinsleber ab
7,50 Euro). Natiirlich gibt's
auch einen Schweinsbraten
wie auf dem Foto.

» Schneider Brauhaus, Tal 7,
80331 Miinchen, Tel.
089/290 13 80, 8-0.30 Uhr

Kiihles Dessert
fiir den Sommer

Ein feines Dessert oder eine Leckerei zwischendurch,
mein geeister Cappuccino ist ein kleines Fest — ein bisschen
Planung muss aber sein.

Zutaten fiir vier Personen

Fiir die Karamellkirschen:

% 200 g Zucker

% 50 g Kirschlikor

% 200 g Sauerkirschsaft

% 300 g Kirschen
(entsteint)

% 10 g Puddingpulver

Fiir den Cappuccino:
% 300 g Sahne
% 70 g Espressobohnen
* 2 Eier
* 3 Eigelb
% 30 g Zucker
% 80 g Vollmilchkuvertiire

Am Vortag weiche ich fiir den Cappuccino die Sahne mit den Es-
pressobohnen iiber Nacht in einer groen Tasse ein. Am nichsten Tag
schlage ich Eier, Eigelbe und Zucker mit dem Handriihrgerit in einer
Metallschiissel — erst iiber dem heiflen Wasserbad warm und dann iiber
Eiswasser kalt. AnschlieBend hacke ich die Kuvertiire, schmelze sie in ei-
ner Metallschiissel unter Riihren iiber dem heilen Wasserbad, lasse sie
leicht abkiihlen und riihre sie sanft unter die Eimasse. Die Espressosahne
streiche ich durch ein Sieb und schlage sie steif, hebe etwa 250 g von der
Sahne unter die Kuvertiire-Eimasse und stelle den Rest kiihl. Die Eimasse
fiille ich nun in passende Gliser oder in Cappuccino-Tassen und lasse sie
im Tiefkiihlfach zwei bis drei Stunden gefrieren.
In der Zwischenzeit spiile ich die Espressobohnen mit
Wasser ab und lasse sie auf Kiichenpapier abtropfen.
Sobald sie trocken sind, zersto3e ich sie grob im Mor-
ser. Fiir die Karamellkirschen lasse ich den Zucker in
einem Topf karamellisieren, 16sche ihn mit Kirschli-
kor ab, gebe den Sauerkirschsaft und die Kirschen
dazu und lasse alles kocheln, bis sich der Zucker
vollstandig aufgelost hat. Dann streiche ich das
Puddingpulver mit etwas kaltem Wasser glatt, riih-
re es zu den Kirschen, lasse den Saft damit binden
und anschlieBend alles auskiihlen.

Zum Servieren nehme ich den geeisten Cappucci-
no aus dem Tiefkiihlfach, setze je einen Teeloffel
Espressosahne an den Rand der Tasse, bestreue

sie mit den gemorserten Espressobohnen und
richte je einen Essloffel Kirschragout neben der
Sahne an.

» Hans Jorg Bachmeier (51) ist seit 2004
Chefkoch im Restaurant ,,Blauer Bock“
und hat seit 2012 eine Kochsendung im BR.



