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Marco Rieger freut sich auf die Gaste am
Freitag im Downtown Flash Club

Neue Party
Hood & Rich

Er ist nicht nur als Tiirsteher bekannt,
sondern auch als Veranstalter der Hip-
Hop-Reihe No Bootie, No Party. Dafiir
wurde Marco Rieger (30) mit Jeff Seiband
mit dem Munich Nightlife Award ausge-
zeichnet. Am Freitag startet er Hood &

Bratapfel
ist nicht nur ein
weihnachtliches Des-
sert, er passt als fruch-
tig-pikante Beilage auch
bestens zu gebratenem
Fleisch. Mit den siif}lichen

Rich, seine * Aromen von Schweine-
neue Party fleisch harmoniert er
im  Down- partyszene besonders gut!
town Flash Thomas ORwald

Club (The-

klastrafe 1). Dessen Chef heif3t fast ge-
nauso wie er, Marco Reger. Die komplette
Bandbreite des HipHop will Rieger bei
Reger nun einmal im Monat présentie-
ren, mit DJ Stoyeah an den Decks. Defi-
nieren will er sich aber dariiber, unter-
schiedliche Leute zusammenzubringen.
»Nirgendwo feiern die verschiedenen
Schichten so zusammen wie in Miin-
chen®. Zehn Prozent des Umsatzes sei-
ner Getridnke-Packages (z.B. sechs Bier-
und Jagermeistergedecke fiir knapp un-
ter 20 €) will Rieger am Ende des Jahres
an einen Karitativen Zweck spenden.
Der Eintritt kostet 9 €, Midels diirfen bis
0.30 Uhr umsonst rein.
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denn der hat die ldngste

Garzeit. Ich erhitze in ei-
ner Pfanne das Pflanzenol
und lasse darin den in feine
Wiirfel geschnittenen Speck
aus; anschlieffend gebe ich et-
wa 50 Gramm von den fein
geschnittenen Schalotten da-
zu und lasse sie goldbraun
werden. Diese Speck-Scha-
lottenmischung giele ich
iiber einem Sieb ab und stelle
sie beiseite. Die Backpflau-
men werden fein gehackt und
mit dem sorgfiltig gezupften
Majoran ebenfalls zu der
Mischung gegeben und ich
vermenge alles griindlich.

Nun steche ich das Kern-

gehéuse aus den gewasche-
nen Apfeln und halbiere sie
quer. In die Locher der
Kerngehiuse fiille ich die
Backpflaumen-Speckmi-
schung und gebe auf jede
Apfelhilfte ein Butter-
flockchen. Ich streue noch

Los geht’s mit dem Apfel,

etwas Puderzucker dariiber,

setzte die Apfelhidlften auf
ein Backblech und schie-
be sie fiir ca. 30 Minuten

in den auf 180 Grad vor-
geheizten Backofen. E=

Wihrenddessen las-
se ich in einer Pfanne
Ol und Butter auf-
schdumen, mehliere
die Schweinekoteletts
leicht und brate sie in
der Pfanne auf beiden
Seiten an. Danach lege ich
sie auf ein Gitter und schiebe
sie fiir zwolf Minuten zu den
Apfeln im Backrohr.

Die iibrige Schalotte gebe
ich fein geschnitten in die
Bratpfanne von den Schwei-
nekoteletts, lasse sie leicht

Der Bacheier * Kotelett mit fruchtig-pikanter Beilage

DieseryApfe

S(_:hweinekotelett
Mit Bratapfe]

Zutaten fiir 4 Personen

4 Schweinekoteletts lickli
Landschwein 3 200 G\:’grr?]rgnluckllchen
Ol zum Anbraten

30 g Butter

etwas Mehl zum Mehlieren

Fleur de Se| (Meersalzflocken)
Pfeffer aus der Miihle

1 Schalotte
4 cl Weiwein
4 cl Calvados (fassgela
ert
ersatzweise Obstiler) ol S
0,11 fliissige Sahne

Salz, Cayennepfeffer, Pfeffer aus der Miihle

4 mittelgroRe Apfel (3
1EL Pflanzenﬁlp Erieston =D
igg g Speck in fei_ne Wiirfel geschnitten
o g Schalotten in feine Wiirfe| geschnitten
g_Bac_kpflaumen fein gehackt
1 Zweig frischer Majoran
ca. 40 g Butter fijr Butterflockchen
25 g Puderzucker Zum Bestreuen

anbraten, bevor ich alles

mit dem Wei3wein und dem Cal-
vados ablOosche. Anschliel3end
kommt die Sahne dazu, ich las-
se sie leicht cremig einkocheln,
wiirze mit Salz und Cayenne-

pfeffer und passiere sie ab.
Nun wiirze ich die Kote-
letts noch mit Fleur de Sel
und Pfeffer, richte sie mit je
¥ zwei Bratapfelhilften auf
- vorgewarmten Tellern an
t@ und kann sie servieren. %

An Guadn wiinscht Thr

Darum ist der Boskop so beliebt

Der Boskop ist eine der
altesten noch im gro-
Beren Stil angebauten
Kulturapfelsorten. Ge-
nau heifdt er ,der Sché-
ne aus Boskoop“, hach
dem Dorf in den sudli-
chen Niederlanden, wo
er entdeckt wurde; die
Schreibweise Boskop
wird aber vom Duden
empfohlen. Die Friichte
koénnen recht grof} wer-
den und bis zu 200
Gramm wiegen. Seine

Beliebtheit hat mehrere Griinde. Der Bos-
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Kellertemperaturen
bis Februar haltbar.
Er enthalt viel Zucker,
der von der kraftigen
Saure Uberdeckt
wird. Beide sorgen
fiir den intensiven
Geschmack und die
vielfaltigen Verwen-
dungsmoglichkeiten
des Apfels wie Saft,
Apfelmus, Kuchenbe-
lag, Bratapfel, Apfel-
pfannkuchen etc. Als
alte Sorte enthalt er
relativ wenig Allergene, roh gegessen ist er

kop ist ein Winterapfel, das heifdt er war vor  wegen seiner kernigen Art eher etwas fiir

Entwicklung der technischen Kiihlung bei
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