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FEINER GLUHWEIN
SiiBen Rotwein nehmen!

Sie miissen Gliih-
wein kaum zuckern,
wenn Sie als Grund-
zutat siileren Rot-
wein verwenden.
,,Beil etwas gerb-
stoffmilderen Sorten
ist nicht so viel Sii3e
notig wie bei einem kriftigen Dornfelder,
der von Natur aus mehr Tannine enthalt*,
sagt Ernst Biischer vom Deutschen Wein-
institut (Mainz). Spatburgunder oder Por-
tugieser seien leichter und fruchtbetonter,
so dass sie oft sogar ohne Extra-Sii3e
auskommen. Wer doch siiBen mochte,
nimmt am besten Kandis oder Honig.

UNGLAUBAR HAT OFFEN
Heiligabend in der Kneipe

Weihnachten mal anders: Die Kolner
Kneipe Unglaubar (Winzererstr. 49 a),

Der Bachmeier % Edler Fisch-Tipp fur Ihr Festessen

Einfach, aber gut.
Das ist das Motto
von Hans Jorg
Bachmeier,
der zu Weih-
nachten ei-
nen Waller
empfiehlt

Ein Waller zu

Weilhnachten

Zum Fest will jeder seinen Liebsten
etwas Besonderes auftischen. Star-
koch Hans Jorg Bachmeier empfiehlt
fir Weihnachten: Bereiten Sie einen

pochierten Waller im Wurzelsud mit

Beurre blanc zu. Denn ein feiner
Fisch passt an Heiligabend ebenso
wie am ersten Feiertag.

die am 28. Dezember fiir immer ihre Der Wurzel-
Pforten schlieBen muss (zz berichtete), hat sud, in dem
an Heiligabend und an den folgenden die Wallerko-
Feiertagen jeweils ab 18 Uhr geoffnet. Es teletts etwa
wird keine Weihnachtsmusik gespielt, RLAVER BOC 15 Minuten
stattdessen gibt’s Oldies. i kocheln, wird
mit Weif3-
NEUES BUCH VON DR. OETKER / | wein, Essig,
H a Zitrone,
Kochen fiir Anfénger | J e,
Ein Weihnachtsgeschenk fiir Anfénger: i einem Lor-
Mit dem Grundkoch- beerblatt,
buch (16,99 Euro, Dr. Nelken so-
Oetker Verlag) schafft es wie Dill und
jeder. Alle Rezepte sind Petersilie
verstdndlich erklart und zubereitet

mit Schritt-fiir Schritt-
Fotos illustriert. Das
neue Standardwerk um-
fasst 100 Grundrezepte.
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Im Stil einer Foto-Love-Story: Das Einser
hat nun seinen eigenen Kalender

P1 jetzt auch
als Kalender

Wer schon immer
wissen wollte, wie es

—

Los geht es mit dem Sud: Fiir

vier Personen bringe ich 400 ml

Wasser mit 100 ml WeiBwein,

einem Spritzer WeiB3weinessig,

einer halben unbehandelten Zi-

trone, einer halben Zwiebel, die

ich mit einem Lorbeerblatt und

drei Nelken gespickt habe, sowie

je einem Stiel Dill und Petersilie

zum Kochen. Da hinein gebe ich

vier Wallerkoteletts a circa 200

#  Gramm, die ich zuvor noch gewa-

schen, trocken getupft und gesalzen

habe. Ich lasse sie zwolf bis 15 Minuten

lang knapp unter dem Siedepunkt gar

ziehen, bis sie ich von den Griten 16sen.

In der Zwischenzeit kommen das Ge-

miise und die Sofle dran - eine klassische

Beurre blanc. Je 60 Gramm Karotten,

Lauch und Knollensellerie werden in

Streifen geschnitten und in drei EL Butter

angediinstet, mit einem Schopfloffel Wal-

lerfond aufgegossen und bissfest gegart.

Wenn es so weit ist, wiirze ich mit Salz und

Pfeffer und gebe einen EL gehackte Pe-
tersilie dazu.

Fiir die Beurre blanc diinste ich zwei in
feine Wiirfelchen geschnittene Schalotten
in einem EL Butter an, l0sche sie mit je
100 ml Weillwein und Wallerfond ab und
lasse diesen Sud bei starker Hitze auf die

Hilfte einkochen, bevor ich ihn durch
ein feines Sieb in einen Topf giefe und
150 g kalte Butter in Stiickchen mit
dem Schneebesen einmontiere, bis die
SoBe bindet. Achtung: Jetzt darf sie
nicht mehr kochen!

Die Beurre blanc schmecke ich noch
mit ein paar Tropfen Essig, Salz und
Pfeffer ab, mixe sie mit dem Stabmixer
noch mal auf und ziehe unmittelbar
vor dem Anrichten einen EL geschla-
gene Sahne darunter.

Die Wallerkoteletts werden von den
Griten gelost und auf vorgewdrmten
Tellern angerichtet, obendrauf gebe ich
das Gemiise und zum Schluss die Sof3e.
Wer mag, kann noch frischen Meerret-
tich dariiberhobeln und Salzkartoffeln
dazu reichen. Und weil Weihnachten
ist, gibt’s bei mir noch ein Loffelchen
Saiblingskaviar oben drauf. *

Frohe Weihnachten und an Guadn
wiinscht Thr

L

9 2 Thomas Fotos: M. Gotzfried (1), StockFood (1), dpa, fkn
hinter den Kulis- Oftwakd .
sen des P1wirklich Ilaﬂ.hl Au sgezeic hnet %
zug?ht, wie Ge- ANZEIGE Hi h Kkt’
schiftsleitung, gaenge Ier sChNmMeckKt's uns ...
Barkeeper  und
Tiirsteher miteinan- e

der umgehen und ti-

cken, bekommtnun ungeahnte Einbli-
cke in das Geschehen von Deutsch-
lands prominentester Diskothek. Fiir
seine Stammgéste hat das Einser einen
Kalender fiir das kommende Jahr auf-
gelegt, in dem die Protagonisten kein
Blatt vor den Mund nehmen. ,,Die Idee
kam von unserem Betriebsleiter Kei-
wan Mir Heidari, mit einem Comic im

Kulinarische Reise:

Tdaglich gedfifnet von 9.00 - 24.00 Uhr
Durchgehend warme Kiiche von 11.00 - 22.00 Uhr
Termindnderungen vorbehalten!

nationalen Ge-

richten gibt es in
Miinchen einige.
Stimmt dann auch

Gasthiduser
mit bayeri-
schen und inter-

Sappralott

lich wechselnde Nu-
delgerichte. Satt
wird man fiir klei-
nes Geld auf jeden-
Fall.

Wer jetzt immer
noch nicht iiber-

Look einer Foto-Love-Story das P1 19.12. 2013 ab 18.00 Uhr noch das Ambiente, zeugt ist: Es gibt di-
backst igen,” sagt Franz Rauch, . der Servi d der Ge- erse Specials wie
der dieses Jahr die Geschaftsfihrung, Rund um die Roulade schmack, ist man viel- zum Beispiel Au-
‘?ﬁs P1 tz)m Sseigen S(I)S}‘:n SeIJ)astian Goller 20. 12. 2013 - 12.00 - 14.30 Uhr lileicg[ im Sap;l)ralé)tt ig ' %ZuStli(I‘:qliIPnI Fass,
Eminen; Michael Kafer die Gaste, im Ins Netz gegangen Karte bietet Gerichte von o Flour ab 23 Uht und
Juni gibt Barkeeper-Urgestein Karim 21.12. 2013 ab 18.00 Uhr feinen Suppen (im Ein- Servi LT ST alle FC-Bayern- und
eine Nachhilfestunde in Sachen Poker : weckglas serviert) iiber pce 2R 2R 2 1860-Spiele in Live-

im Juli baggert Tiirsteher Lii seine Kol- Pasta Italiana 25, 12. 2013 - 11-14.30 Uhr Miinchner Schnitzel bis hin Preis/Leistung “}:E {a {a “{a Ubertragung. * W
leginnen an und im September geht’s 22.12. 2013 ab 11.00 Uhr Weihnachtsbrunch zu iippigen Salaten und @i

logischerweise um Dirndl und Leder- und 18-21.30 Uhr Burgern. Zum Dessert kann Ambiente BEEA

hosen. . SO“HtangrunCh Weihnachtsbuffet man zwischen Kaiser-

Unser Party-Tipp des Tages: Heute 22.12. 2013 ab 18.00 Uhr schmarrn und Apfelkiichel Maximal fanf Mitzen maglich Sappralott
ab 23 Uhr gibt sich DJ Hell im Bob- Steak-Ta 26.12. 2013 - 11-14.30 Uhr wihlen. Donnersbergerstr. 37
Beaman (Gabelsbergerstraie 4) mit sei- 9 Weihnachtsbrunch Wer in der Mittagspause bote. So gibt es verschiedene 80634 Minchen
ner griabigen Bavarian-Gigolo-Nacht 23.12. 2013 ab 18.00 Uhr und 18-21.30 Uhr mal nicht in der Kantine Mittagsmeniis, wahlweise Tel.: 089/16 47 25
die Ehre. i i speisen mochte, ist hier mit 0,2-1-Getrénk, Suppe geoffnet: So bis Do von

Rund ums SChnItzeI Weihnachtshuffet ebenfalls richtig: schneller  oder Espresso (Preise von 10 bis 1 Uhr, Fr und Sa von

Pachter: Johann Eichmeier ¢ Hirschgarten 1 ¢ 80639 Miinchen ¢ Tel. 089/ 17 99 91 19

Fax 089 /17 99 91 17 « www.hirschgarten.de ¢ restaurant@hirschgarten.de

Service und super Ange-

7,50 bis 8,90 Euro) sowie tig-

10 bis 2 Uhr

Donnerstag

chule

Mittwoch

stisch ) EinkauiF‘reeit;Ig »

Top Funf ))



