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Der Bachmeier * Sein Rezept

Als Niederbayer bin ich mit
Enten aufgewachsen. Und doch
war eine Ente immer ein Festes-
sen. Frither wurden auf dem
Oktoberfest mehr Enten als Gi-
ckerl verspeist, die Hithner
brauchte man ja zum Eierlegen.
Ich verrate Thnen heute, wie

die Ente saftig bleibt und dabei
eine knusprige Haut bekommt.
*

Fir vier bis sechs Personen
rechne ich eine Bauernente von

Vogel auf die Brustseite und las-

So wird

die Ente

se 1thn bei 60 Grad und offener

Fruh & Stuck
Ein & Kaufen
Gastro & Trend

Koch & Schule

Magazin * x %

Aus & Gehen
Top & Funf

Eigenen Drink mixen

circa 2,5 Kilo, die ich zunéchst Backofentiire ruhen. Nun kann Cocktail-
in Eiswasser lege und dann wa- sich der Saft wieder im Fleisch fans aufge-
sche. Die trockengetupfte Ente verteilen. Ich stelle den Briter passt: In
wiirze ich mit Salz und Pfeffer auf den Herd, lasse den Inhalt der Emiko
und lasse sie drei Stunden ruhen. aufkochen, gieBe eine halben Bar im
Dann wird sie mit einem Liter Gefliigel- oder Gemiise- Louis Hotel
geviertelten, entkernten Apfel, fond an und lasse alles einko- am Viktua-
einer ungeschilt in Stiicke ge- chen, bevor ich die Fliissigkeit lienmarkt
schnittenen (unbehandelten) durch ein feines Sieb abgief3e. kann jeder
Orange und je einem Stédngel Wer mag, kann die Sauce Gast noch
Majoran und Petersilie gefiillt  nun mit ein wenig Speisestédrke bis zum
und mit HolzspieSchen binden. Ich mag’s nicht so ger- Samstag
verschlossen. ne und gehe gleich zum Ab- seinen eige-
Den Hals und die Fliigel habe schmecken iiber — mit Salz, nen Drink i
ich vorher abgeschnitten, sie Pfeffer und Zitronenschale. mixen. Tag- [0
werden klein gehackt und kom-  Jetzt kommt die Ente nochmal lich frisch

vom Markt stehen Friichte wie zum
Beispiel Himbeeren, Brombeeren und

dran: Ich schalte den Back-
ofengrill ein und

men mit zwei Zwiebeln, einer
kleinen Karotte,

80 g Knollensel- grille sie in drei Gewiirze wie Minze, Zimt und Nel-
lerie und einer bis vier Minuten ken zur Verfiigung. Kombiniert mit
halben Stange rundherum Spirituosen ergeben sich so zigtau-

send verschiedene Cocktail-Varian-

knusprig. Bei
ten. Der Standard-Cocktail kostet

mir gibt’s dazu

Lauch, alles ge-
wiirfelt, in einen

Briter, in den ich Kartoffelknodel 10,50 Euro. Je edler das alkoholische
etwa einen hal- und ein Chi- Getrink, desto teurer wird freilich
ben Liter Wasser coreegemiise, auch der Drink.
angief3e. Den das ich mit
Briter schiebe Mandarinen Kése . Was i st d ri n’)

ich in den auf verfeinere. *
180 Grad vorge-
heizten Back-
ofen auf die un-
tere Schiene, die
Ente lege ich mit der Brust nach
oben auf ein Gitter dariiber.
Dort gart sie etwa eineinhalb
Stunden, wihrend ich sie regel-
miBig mit Bratensaft begiefe.
Nach dieser Zeit lege ich den

Ein Ziegenkédse muss nicht nur aus
Ziegenmilch bestehen. Er konne
durchaus auch Kuhmilch enthalten, er-
lautert die Verbraucherzentrale Bay-
ern. Das sei aber fiir Verbraucher nicht
immer auf den ersten Blick erkennbar.
Denn nach Paragraf 14 der Kisever-
ordnung miisse Kuhmilch nicht in der
Zutatenliste aufgefiihrt sein. Nur
wenn der Kése Milch von einer ande-
ren Tierart als vom Rind enthalte,
miisse das gekennzeichnet sein. Eine
Regelung, die fiir Kuhmilchallergiker
problematisch ist ...
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Als DJ Mosey im Mai vergangenen

Jahres das erste Mal im P1 auflegte, Diie Nacht-Kolurmne Postfach 80282 Miinchen
war sein Papa gerade seinen hoch- .
rangigen Job los: Premierminister

Aus ge zeichnet % von Frankreich. Mosey heif3t im 16-Nachte-Wiesn- ANZEIGE

echten Leben Pierre Sarkozy, und Wahnsinn, der sich

Hier schmeckt’s uns ... Fragen nach seinem Vater Nicolas  in und um das Haus
sowie Stiefmutter Carla Bruni der Kunst abspielen
M tl k verbat er sich tunlichst. Dass ~ wird und dieses Jahr
Mosey als DJ auf die pro- unter dem Motto A [ ﬁe
ys I on minenten Namen gar Busserl fiir mi, A Kong 1C r ‘=
nicht angewiesen ist, Busserl fiir di steht. 1’t \ e
Griechische beweist er seitdem Bereits vergangene \7{“ ﬁg '
Gottheiten, Siu- eindrucksvoll — er Woche unterzog der TSC a en b
len und viel mit Niissen, Ho- gehort zur ersten neue P1-Geschifts- zlwh gedffnet von 9.00 — 24.00 Uhr
Efeu? Nicht im nig und Friichten Garde der euro-  fiihrer Sehastian Gol- B oo LT 1-00 SER0 Ukr
Mystikon am (4 Euro). Ein Glas péischen Plat- ler die fiinf Tiirste- . em".',an N e .
Walchenseeplatz. Wein gibt’s ab 5,80 tendreher. Des-  her und das Security- Kulinarische Késtlichkeiten ,all you can eat
Griechisches Es- Euro, der Hugo kostet halb hat ihn Team einer Wiesn-
sen, ja, Kitsch 5 Euro. Wer nicht so der Champag-  spezifischen Schu- 19.9.2013 % 0. 9. 2013
und Gloria, nein! gerne griechisch isst und ner-Herstel- lung: ,,Ziel ist es vor 18.00-21.30Uhr 3.0 0
Das Restaurant lieber zu Nudeln greift, ler Dom allem, auch aggressi- ———
besticht mit wird enttduscht. Da ist der Perignon fiir ~ ven Giésten gegen- Steaktag Ins Netz gegangen
Freundlichkeit, o Italiener einfach besser. die morgige  ber erst mal freund- 12,30 € pro Person 12,30 € pro Person
offenen Rdumen Servi LA Dafiir entschidigt auf jeden Luminous  lich und deeskalie-
und Moderne. So gar B ce F‘ 1.9 ]‘E 1.9 Fall das sehr nette Personal Nig{zt im rend aufzutreten.” 21.9. 22.9.2013 %
nicht typisch grie- : : iCRC-RCR und die angenehme Atmo- P1 (ab 21 Damit der Nach- = 00~ 14.30 Uhr 1
chisch. Das ist dann R eslune F‘ F‘ , j.'a sphire. Und nach dem Essen Uhr) ge- schub von der Fest- Ly \ '
aber das Essen: Ob Ambiente R gibt's natdilich ganz typisch - Eﬁgggtérslo- wiese garantiert s, Herbstschmankerl Sonntags-Brunch
alt-warme Vorspei- uzo! Wer griechisches Essen ibt’s dieses Jahr ei-
senplatte mit Pitélf- Maximal fiinf Mitzen moglich liebt, ist hierg richtig! * AW zum Vor- rglen Shuttle-Bus, der 19,80 € p.Pers. 1050¢ kinderbi .. 19,80 € DR o erbis
Brot (12,80 Euro), ge- glithen fiir ~ Freitag und Samstag 24.9.2013 % 25 9. 2
grillte Babycalamari das Restaurant was in petto Mystikon den am jeweils um 23, 24 18.00-21.30Ubr .
(12,90 Euro) oder das be-  wie beispielsweise Austern- Walchenseeplatz 4 Samstag und ein Uhr links
wihrte Gyros (10,50 Eu-  pilze und Champions aus der Tel.: 089/62 00 93 39 beginnen- von der Bavaria in Pasta Italiana Das Feinste vom Spanferkel
ro): Im Mystikon isst man  Pfanne in SchafskésesoBe Mo— Fr 11.30 bis 14.30 Uhr den Richtung P1 rollt. * 12,30 € pro Person 11,80 € pro Person
wie in Griechenland. (9,90 Euro). Als Nachspeise Sa 17 bis 1 Uhr i @ichter: Johann Eichmeier o Hirschgarten 1 o 80639 Miinchen » Tel. 089 /17 99 91 19
Auch fiir Vegetarier hat gibt’s griechischen Joghurt So 11.30 bis O Uhr partygaengerer UriveEn - | | Fax 089 /17999117 o www.hirschgarten.de ® restaurans@hirschgarten.de




