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aus dem

Mit einfachen Rezepten was Gutes zaubern — das ist
das Markenzeichen von TV-Koch Hans-Jorg Bach-
meier aus dem Restaurant Blauer Bock. Das wollen
wir Thnen, liebe Leser, nicht vorenthalten! Deshalb
gibt’s auf der Donnerstagsseite ab sofort Rezepte
von Bachmeier und Alfons Schuhbeck im Wechsel.

Zwetschgen wecken bei
mir Kindheitserinnerun-
gen. Zuhause in Nieder-
bayern hatten wir einen
Zwetschgenbaum im Gar-
ten, und wir stopften die
siifen Friichte roh in uns
hinein, bis wir Bauchweh
bekamen. Bekommlicher
sind sie gegart; und wenn
man fleiBig ist, reichen sie
als Roster eingemacht bis
weit in den Winter.

Fiirs Erste wiird ich
empfehlen, mit einer klei-
nen Menge anzufangen.
Ein Kilo Zwetschgen wer-
den gewaschen, halbiert
und entkernt und mit 250
g Zucker, dem Abrieb und
dem Saft einer unbehan-
delten Zitrone, einer
Zimtstange sowie zwei
aufgeschlitzten Vanille-
schoten in einem Briter
vermischt. Diesen decke
ich dicht mit Alufolie ab
und schiebe ihn in den auf
120 Grad vorgeheiz-

ten Backofen.

Ausgezeichnet %
Hier schmeckt’s uns ...

Nach 40 Minuten sind die
Zwetschgen weich, ich fi-
sche die Zimtstange und

die Vanilleschoten wieder

heraus und fiille den
Roster noch moglichst
heif3 in Schraubglidser und
drehe sie fest zu.

Jetzt verrate ich noch ei-
nen besonderen Trick:
Lassen Sie die Glaser in
der Spiilmaschine bei iiber
60 Grad (Schnellpro-
gramm, ohne Spiilmittel!)
laufen. So wird der Inhalt
nochmal erhitzt und pas-
teurisiert. Der Roster hilt
dann an einem dunklen
und kiihlen Ort fiinf bis
sechs Monate.

Aber so lang wird’s gar
nicht dauern, bis der
ZwetschgenrOster verputzt
ist: Er schmeckt einfach zu
gut zu Kaiserschmarrn,
Kise, gebratener Leber
oder zu einem feinen
Zwetschgenbrand. *

An Guadn wiinscht Thr

fts-

Konig Ludwig in Schwabing

Hans-Jorg
Bachmeier
erklart, wie

man unwider-
stehlichen
Zwetschgen-
roster

k_ Zubereitet

Eine ,,absolute Sensation® soll sich
am Abend vor dem 168. Wiegen-
fest des Marchenkonigs im Hofbrau
Wirtshaus zu Schwabing zutragen,
wenn Wirt Hugo Bachmaier zu sei-
nem Konig Ludwig Fest 1adt. Der
Koch der deutschen Fuf3ball-
nationalmannschaft, Holger
Stromberg, kreiert ein konig-
liches Vier-Génge-Mahl,
wihrend die Giste von
Balletttdnzern der

Thomas |
OBwald | =%

partyg,

gaénger

Die Nacht-Holurmne

ser als Konig Ludwig und
,,seine* Sissi Jessica
Boehrs in einem Landauer
an der Leopoldstrafie 50
vorfahren, begleitet von
Hofmarschall Hugo
hochst selbst. Um Mitter-
nacht, dem eigentlichen

Magazin * x %

Moderne Ein-
richtung, viel

Platz und eine
wunderschone
Terrasse: Das

neue Alex am
Rotkreuzplatz

hat mit der Wahl
der alten Bohne

& Malz-Adresse
eine gute Wahl

gemacht. Und die

gen locker als
Hauptgericht, die

Rigatoni mit Ziegen-

kése, getrockneten
Tomaten und Rucola

sind wie alle Nudelvari-
anten gut abgeschmeckt.
Tipp: Naschkatzen sollten
mal einen Blick in die Des-
sertkarte werfen — hier gibt
es etwa Mango-Waffel auf

SchokosoBe mit Eis und Sah-

ne (6,20 Euro) ... Nur der
Service ist ab und an etwas

Bayerischen Staats-
oper und den Klin-

Geburtstag, wird per Sé-
bel eine Methusalem-Fla-

gen von Grazia & sche Champagner (6 Li-
Jay unterhalten ter) zu den Kldngen von
werden. Startist ~ Richard Wagners Walkii-

gegen 19.30 renritt gekopft. Dort, wo
Uhr, wenn das Leben des Konigs en-
Schauspieler dete, am Starnberger See,

Marcus Griis-

steigt zeitgleich (ab 21
Uhr) die erste Neon
Schwarzlicht Party.
Im koniglichen
Spiegel-Saal und
auf der Terrasse des
Undosa wird es dazu
eine ,,gigantische

Angebote locken , 4. 4.
nicht nur die Neuhau- Service . :‘H .,E
sener an: Sonn- und : - SRR
feiertags gibt es von 9 e eisiune .F ; FI . P
bis 14.30 Uhr ein gro- B Diente EEE
Bes Brunchbuffet fiir

13,45 Euro pro Per- Maximal fiinf Miitzen méglich

langsam, aber das pendelt sich
bestimmt noch ein. Insgesamt
eine runde Sache! % cmy

Mega-Laser-Show*
geben. *

son, die Cocktails kos-
ten zur Happy Hour am
Wochenende (Freitag bis
Sonntag) ab 21 Uhr nur
4,50 Euro. Auf der gro3en
Karte stehen vor allem
amerikanische, asiatische

und italienische Gerichte —
vom Rumpsteak (mit ver-
schiedenen Beilagen, 17,20

Euro) bis Burger (ab 9,50 Eu-
ro). Der Caesar’s Salad (6,40

Euro) reicht an warmen Ta-

Rotkreuzplatz 8
80634 Munchen
Tel.: 089 / 201 893 410
Mo. bis Do. 8 bis 1 Uhr,
Fr./Sa. 8 bis 2 Uhr
So. 9 bis 1 Uhr

Hugo Bachmai-
er und Konig
LUdng Foto: fkn

Fruh & Stuck
Ein & Kaufen
Gastro & Trend

& Schule

Aus & Gehen
Top & FUnf

Vortrag zu Ernahrung

Die US-ame-
rikanische
Erndhrungs-
wissenschaft-
lerin Marion
Nestle halt
am morgigen
Freitag, 23.
August, um
19 Uhr an
der LMU
(Hauptge-
baude, Gro-
Be Aula, Ge-
schwister- -
Scholl-Platz €

1) einen Vor- hd
trag iiber ihr

Spezialgebiet: die Lebensmittelum-
welt, also soziale, wirtschaftliche und
politische Einfliisse bei der Wahl der
Lebensmittel. Nestle arbeitet als Pro-
fessorin fiir Erndhrungsberatung und
Lebensmittelstudien an der New York
Universitit und ist Autorin dreier Bii-
cher. Der Eintritt ist frei. Foto: fkn

Keine Fluoridtabletten

Wenn eine Familie fluoridiertes Spei-
sesalz in der Kiiche verwendet, sollten
die Kinder nicht zusétzlich Fluoridtab-
letten einnehmen — das rit die Initiati-
ve proDente in KoIn. Fluorid hirtet
zwar den Zahnschmelz und bremst
das Wachstum von Bakterien, zu viel
aber kann zu unschénen weillen Fle-
cken an den Zihnen fiihren.

Kartoffeln im Dampf

Kartoffeln werden ﬁ

schneller gar,

wenn man - .
sie im T -
Wasser- \a (‘9’
dampf ]' o’
zuberietet,

erkldren Wis-
senschaftler in

der Zeitschrift
Erndhrungsum-
schau. Dazu die ro-
hen Kartoffeln am besten
in Wiirfel von 10 bis 15
Millimetern Lange
schneiden und dann 12
Minuten in einem norma-

len Kochtopf mit Ddmpfeinsatz garen.
Sie miissen dabei vollstdndig von Was-
serdampf umgeben sein. Noch schnel-
ler geht’s in einem speziellen Dampf-
druckkochtopf.

Akademie fur Landbau

Mit zwei neuen Akademien fiir den
Okologischen Landbau in Bamberg
und Kringell (Landkreis Passau) will
Landwirtschaftsminister Helmut
Brunner den Oko-Standort Bayern
stdrken und weiter ausbauen. Im
September werden die Bildungsein-
richtungen ihren Betrieb aufnehmen.
Das Bildungsangebot richtet sich an
Landwirte und Profis im 6kologischen
Landbau.
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