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Tim Raues Küchenstil ist
vorwiegend französisch.
In seiner Brasserie
Colette (Klenzestraße
72) legt der Sternekoch
großen Wert darauf, dass
die Speisekarte vor allem
mit saisonalen Gerichten
bestückt ist. Seine kulinarische
Signatur auf der Messe: rote Bete mit gebeiztem
Lachs und Limette.

Im Gesellschaftsraum
(Bräuhausstraße 8) setzt
Bernd Arold auf ehrliche
Küche ohne Firlefanz
und hysterische Trends.
Für ihn ist gutes Aroma
das Wichtigste. Sein Spezi-
algericht: geräucherte Ente
mit Paprikapüree und Passe-
pierre (Algen, schmecken salzig und erinnen an
jungen Spinat oder grünen Spargel).

Die beiden Gründer Lilian
Schumann und Michael
Urban (Foto) vom La
Bohème (Leopoldstr.
180, Schwabinger Tor)
setzen auf internationale
Küche. Ihre Spezialität auf
der Messe: ein Bio-Stunden-
Ei (das Ei wird bei exakt 68 Grad
gegart, eine altes japanisches Verfahren) mit
Nussbutterhollandaise und Trüffel.

Das KimSang (Rosenka-
valierplatz 15) hat sei-
nen Namen von den Be-
sitzern, den Brüdern Kim
(Foto re.) und Sang. Ihr
Konzept ist Fusions-Kü-
che: China steht für den
großen Bruder, Indien für Ge-
würze, Japan und Frankreich als
Ideengeber für unterschiedliche Zubereitungsme-
thoden. Ihr Stadtgericht: dreierlei Sushi.

Das Küchenkonzept der
Gastgeber Daniela und
Daniel Roch vom Es-
sence (Gottfried-Keller-
Str. 35) besteht aus ei-
ner Verbindung aus fran-
zösischen, mediterranen
und asiatischen Einflüssen.
Das fließt auch in ihr Stadtmenü
ein: gegrillter Oktopus mit Yuzu-Koriander, Edama-
me-Kürbis-Gemüse und Basmati-Kaffir-Creme.

Verantwortung und Res-
pekt für Mensch, Tier
und Natur – das ist die
Philosophie von Gründe-
rin Sigrid Lutz. Im Lokal
Siggis (Westenriederstr.
37) zaubert Küchenchef
Sercan Tunca (Foto re.) vega-
ne Ernährung in Bioqualität aus
Fairtrade-Produkten – und zwar so, dass es
schmeckt! Ihr Stadtmenü: Fitness Winter Bowl.

Das Cochin-
china (Kaiserstr.
26, Schwabing)
bietet authentische
Speisen aus Vietnam. Spezialität des Hauses: Nu-
delschale mit Hühnchen. Neben Fisch und Mee-
resfrüchten essen Vietnamesen auch viel Rind,
Schweinefleisch und Geflügel. Wichtigste Zutaten
sind Minze, Koriander und Thaibasilikum.

Das Stadtge-
richt von Bio-
Koch Simon Tress
ist ein bei 75 Grad für
zwölf Stunden gegarter Braten vom Rothirsch mit
Kräuter-Albbuchweizen-Risotto, Karotte und Kar-
toffelschaum. In München kennt man seine Pro-
dukte in Demeter-Qualität aus den Bioläden, zum
Beispiel Suppen für die fixe Zubereitung.

Franz Schned
(Foto) verzaubert
normalerweise an
Bord der Aida im Rossi-
ni. Schneds Küchenstil: Er verwöhnt seine Gäste
vorwiegend mit neu interpretierten Klassikern.
Nun will er auch die Besucher der eat & style mit
seiner Kochkunst begeistern: Mit Rindfleisch, das
24 Stunden lang gegart wird!
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Morgen star-
tet das Festi-
val „eat &
style“ im
Zenith. Be-
sucher krie-
gen Tipps
und Tricks
von Köchen

So fein sieht das
Gericht aus

50 g Butter
200 g Schwarzwurzeln
100 ml Wasser
2 geschälte Schalotten, der Länge

nach geviertelt
1/2 TL Zucker
1 EL Apfelessig
1 EL geriebene Haselnüsse oder

Walnüsse
1 TL Walnussöl
2 EL Olivenöl
1 Zweig Estragon
1 Bio-Orange
Salz, Zucker und Pfeffer aus der

Mühle zum Abschmecken

1 geräucherte Entenbrust

Wichtig ist,
dass das

Gemüse warm mariniert wird.
Dadurch wird der Geschmack
intensiver und runder.


