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Hugo

war gestern! In
den Miinchner Bars
und Cafés stehen viele
neue Sommergetranke auf
der Karte, die es unbedingt zu
probieren gilt. Frisch und fruch-
tig - so muss der Sommer
schmecken. Die tz hat sich
umgehort, was die Barkee-
per heuer ins Glas mi-
xen: CMY, STM

Ein Cocktail aus dem Marchen

Die Drinks der neuen Barkarte im Izakaya sind alle nach Mar-

istb

trifft man auf den Apfel von Schneewittchen und Aladdins gro-

Stachelbeeren-Fizz e Liebe Jasmin. Der neue Sommerdrink San&Ashi (15 Euro)

oder deren Unter

nach dem j ischen Zeichentrickfilm ,Prinzes-

Seinen Grundsétzen ist Charles
Schumann schon immer treu ge-
blieben: Er mochte es einfach ein-

fach haben. Daran halt sich auch P lzakaya, Landsherger Str. 68, 80339 Miinchen,
das Konzept seiner Tagesbar: Tags- Tel. 089/122 23 20 00

uber tummeln sich Gaste bei Kaf-
fee und Tee, nachts schenken die
Barkeeper bewahrte Cocktailrezep-
turen aus - am liebsten klassisch
und mit wenigen Zutaten . Die
neuste Kreation aus dem Hause
Schumann: Der Gooseberry Fizz
(11,50 Euro) - ein Mix aus Holun-
derblitensirup, Limettensaft und
Gin. Leicht und spritzig wird das
Getrank durch Soda Wasser und
das gewisse Etwas kommt vom
Saft der Stachelbeeren.

» Schumann’s Tageshar, Maffei-
straBe 6, 80333 Miinchen,
Tel. 089 / 24 21 77 00
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sin Mononoke* und enthélt neben Roku Gin, Green Thai und
Calpis auch Limette, die Pflanze Adzuki und Soda.

e

Mit Limoncello aus Basilikum

Das Café Nymphenburg Sekt am Viktualienmarkt ist
fiir seine unwiderstehlichen Spritz-Variationen be-

kanrt.In dicsom Jaht hat Gher Floran Lechmer den Schwammerl
Basilikum Limoncello Spritz auf die Karte gesetzt -

gemixt aus hausgemachtem Basilikum Limoncello, I d

Sekt und Soda. ,Er schmeckt perfekt als Aperitif*, ma an ers
schwarmt seine Frau Maria, die das Café mit ihm
betreibt. Wer sich selbst liberzeugen will: Das Ca-
fé liegt in der Nahe vom Karl-Valentin-Brunnen.

WAS MUNCHENS BARKEEPER DIESES JAHR MIXEN

Gruner Spritz

Was fiir eine Farbe! Barchef
Ulus Yilmaz (Foto) vom bren-
ner hat in diesem Jahr einen
ganz besonderen Cocktail er-
funden. Der knallgriine Marito
Spritz kostet 8,50 Euro und
schmeckt perfekt sommer-
lich: sehr frisch und fruchtig,
aber nicht zu sifd! Neben
dem griinen Krauterlikér Ma-
rito Verde stecken noch fri-
scher Limettensaft, Lemon
Bitter, Mediterranean Tonic
Water drin und garniert wird
das Ganze mit Basilikum und
einer Limettenscheibe.

» brenner, Maximilianstr. 15,
80539 Miinchen, Tel.
089/45 22 80 80

Zutaten fir vier Personen

> Café Nymphenburg Sekt,
80331 Miinchen, Tel. 089/23 23 96 60

Ein Klassiker mit Reiswein

Viet Hai Pham, Kiichenchef im Shimai, hat fiir diesen Sommer
den Sake Basil Smash (8 Euro) kreiert: Anders als die westliche
Variante mit Gin wird dieser Cocktail mit trockenem Sake Reis-
wein zubereitet. AuRerdem drin: Weier Rohrzuckersirup sowie
Limettensaft und Thai-Basilikum. Genau der richtige Aperitif
fir einen Abend auf der gemiitlichen Restaurant-Terrasse.

» Shimai, Theresienstr. 87, 80333 Miinchen,
Tel. 089/66 54 92 68

ZU TISCH, SCHATZCHEN...

Die Lieblings-Lokale der tz-Redaktion

» Miinchner Stubn

Erstseit Kurzem gibt es die Miinchner Stubn
gegeniiber vom Bahnhofsgebidude. Wir ha-
ben das Wirtshaus getestet — und waren po-
sitiv angetan! Zwar ist es auf der Terrasse
wegen des Autoverkehrs vor dem Bahnhof
etwas lauter, dafiir sitzt man mitten im Ge-
schehen. Das Essen ist zwar preislich etwas
hoher angesiedelt. schmeckt dafiir aber
wirklich gut. Wir haben uns fiir Ochsenfet-

zen mit Salat (17,50 Euro) und das Knodel- Christina Meyer und Ingrid Flink von der tz

duo auf Lauchragout (13,80 Euro) entschie-

den. Das Fleisch perfekt gebraten und hauchzart, die
Knodel und der Lauch sehr gut abgeschmeckt und cremig,
aber trotzdem leicht. Vor allem ein Besuch im Inneren des
Lokals lohnt sich: Die Betreiber haben es hingekriegt,
einen gemiitlichen Mix aus Tradition und Moderne zu
schaffen. Mit den Tischen aus dunklem Holz, den hohen

Schicken Sie
uns Fotos
Schreiben sje
uns einige Zejlen

. Uber Ihr
Lieblingsioka an
essenund-
trinken@tz.ge

Fensterfronten und der indirekten Beleuchtung
fithlt man sich als Gast sofort wohl. Und auch der
Service ist charmant und freundlich. Daumen hoch!
CHRISTINA MEYER
P Miinchner Stubn, Bayerstr. 35-37, 80335 Miin-
chen, Tel. 089/551 11 33 30, taglich 10 bis 1 Uhr

% 400 g Pfifferlinge % Salz, Pfeffer
% 4 Radieschen * 1 EL Weiweinessig
% 1 Schalotte % 2 EL Olivendl
% 1/2 Bund Petersilie % 100 ml Fischfond
% 1/2 Bund Schnittlauch oder Gemiisebriihe
% 2 EL Butter % Zucker
% 1 angedriickte % 4 Forellenfilets
Knoblauchzehe mit Haut

Fiir den Pfifferlingssalat werden die Pfifferlinge geputzt, gewaschen

und je nach GroBe halbiert. Die Radieschen putze und wasche ich
ebenso und hoble sie in diinne Scheiben, die Schalotte schiile ich, be-
vor ich sie in feine Wiirfel schneide. Die Petersilie wird gewaschen,
bevor ich die Blitter von den Stingeln zupfe und fein hacke. Den ge-
sduberten Schnittlauch schneide ich in kleine Rollchen.

Nun erhitze ich die Butter in einer Pfanne, lasse den Knoblauch und
die Schalotte darin andiinsten, bevor ich die Pfifferlinge dazugebe,
leicht mit Salz sowie einer kriftigen Prise Zucker wiirze und mit dem

Essig ablosche. Wenn die Fliissigkeit ein wenig reduziert ist, gieBe ich
den Fond bzw. die Briihe dazu und lasse alles bei schwacher Hitze ko-
cheln. Jetzt kommen die Forellenfilets dran. Ich wasche sie, tupfe sie mit

Kiichenkrepp trocken und wiirze sie mit Salz, be-
vor ich sie mit der Hautseite nach oben in den
Pfifferlingsfond lege und bei schwacher Hitze zie-
hen lasse. Dabei iibergiefe ich sie immer wieder
mit heiBer Fliissigkeit. Obacht: Jetzt sollte der
Fond nicht mehr kochen! Wenn sich die Haut
leicht von den Filets 16sen lésst, ist der Fisch gar.
Jetzt geht’s schon ans Anrichten: Ich gebe die
Forelle auf Teller, wiirze nochmal,mit etwas
Salz und Pfeffer aus der Miihle, gebe den
Schnittlauch sowie die Petersilie zu den Pilzen,
und diese auf den Fisch. Zum Schluss garniere
ich alles mit den Radieschenscheiben.

Tipp: Als knuspriges Element kénnen Sie ei-
ne Kartoffelnudel noch auf den Teller setzen.
Mit einem Sparschiler Streifen von einer

mehligkochenden Kartoffel schneiden und in
Ol knusprig frittieren.

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



