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ALFONS SCHUHBECK
Neues Wiesn-Eis

So gut
schmeckt
das Okto-
berfest am
Platzl: Star-
koch Al-
fons Schuh-
beck ver-
wohnt
Miinchner
und Touristen mit seinem neuen Wiesn-
Eis, einem Blaubeeren-Kokos-Eis mit
Chili. Mit Eisprinzessin Nina stellte er
die siile Kreation jetzt vor, fiir die er nur
Sahne und Milch, frische Friichte und au-
thentische Aromen verwendet. Also:
O’gschleckt is! Foto: Jantz

SANDWICHKETTE SUBWAY
Griinder stirbt mit 67

Mit 17 Jahren ver-
kaufte Fred DelLuca
belegte  Baguettes,
um sein Medizinstu-
dium zu finanzieren
— heute zidhlt die
Sandwichkette Sub-
way mehr als 44 000
Filialen in aller Welt. DeLuca, der seinen
Imbiss ,,Pete’s Super Submarines® 1965 in
Bridgeport im US-Bundesstaat Connecti-
cut aufgemacht hatte, starb nun im Alter
von 67 Jahren an Blutkrebs. Jetzt leitet sei-
ne Schwester die Geschifte. Foto: afp

GEMUSE-TIPP
Am besten nur ein Gewiirz

Gewiirze und Kriuter sind in der vegeta-
rischen und veganen Kiiche besonders
wichtig. Marketa Schellenberg, Schu-
lungsleiterin bei Vair Food, empfiehlt da-
bei, nur ein Gewlirz zu nutzen: Karotte
mit Kardamom, Schwarzwurzel mit Va-
nille, Kartoffel mit Macisbliite und Rote
Beete mit Kubebenpfeffer.
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Im Underground-Laden Substanz werden
heute eher leisere Tone angeschlagen

Heute: Kultur
im Kult-Club

Jiirgen Frankes Substanz-
Club in der Ruppert- o
straBe 10 ist einer der Rl = -
letzten Under-

ground-Liden der pa
Stadt. Hier hielten

bereits die Toten Ho- gaenge J
sen Hof, Iggy Pop und
The Verve schauten auch
vorbei. Der von Franke orga-

nisierte Soccer-Cup gilt jedes Jahr im
Sommer als inoffizielles Kriftemessen der
Clubszene, nach einem Jahr Pause gibt’s
nun auch wieder alle Bundesliga-Spiele
der Léwen und Bayern zu sehen.

Seit iiber 20 Jahren behauptet sich der
Club im Miinchner Nachtleben, kurzum:
das Substanz ist Kult. Den Nachweis, dass
sich der viel strapazierte Begriff zurecht von
,»Kultur* ableitet, bringt Franke heute ab 20
Uhr, wenn der Miinchner Schriftsteller
Friedrich Ani sein neues Werk Der Namenlo-
se Tag prasentiert, ein Fall fiir den neuen
Ermittler Jakob Franck. Ab 20 Uhr (Einlass
19 Uhr) stellt Ani das Buch vor und unter-
halt sich mit Margarete von Schwarzkopf
iber seine Hauptfigur. Eintritt: 10 Euro.

Auch in einem anderen Alternative-
Laden, dem Cord-Club in der Sinnenstra3e
18, gibt’s heute ein Special: Wie jeden drit-
ten Donnerstag im Monat berauscht die
Jazzrausch Bigband mit Sidngerin Patricia
Romer die Tanzfldche im Stile der groflen
Swing-Aramit Lindy Hop, Charleston und
Swing. Ab 21 Uhr fiir 10 Euro.

Darcygaengerem

Duft

Bachmeiers Rezepte * Traditionelles fur Naschkatzen

Duftende Dampf-
nudeln sind ein
traditionelles He-
fegeback, das
wie die verwand-
ten Germknodel
warm gegessen
wird. Der Teig un-
terscheidet sich
kaum von dem
fur Rohrnudeln
oder Buchteln,
sehr wohl aber die
Zubereitung. Die-
se geschieht (ibli-
cherweise in ei-
nem dicht schlie-
Benden Topf auf
dem Herd. Hans
Jorg Bachmeier
verrat der 1z heute
eine besonders si-
chere Methode: im
Backofen.

os geht’s mit dem Vorteig, dem
»Dampferl®. Dafiir gebe ich 50

Gramm des Zuckers in eine klei-
ne Schiissel und brockle die Hefe da-
zu. Die Hilfte der Milch gie3e ich lau-
warm dazu, 16se die Hefe darin unter
Riihren auf. Anschlieend siebe ich
das iibrige Mehl in eine groBere Schiis-
sel, driicke mit den Fingern ein Mulde
hinein, gebe in diese den Vorteig und
lasse ihn an einem warmen Ort etwa
eine Stunde gehen.

Wenn’s so weit ist, zerlasse ich 80
Gramm Butter in einem kleinen Topf
und gebe sie zusammen mit den Eiern,
zwei EL Zucker sowie dem Salz zum
Mehl und verknete alles zu einem glat-
ten Teig, den ich nochmals zugedeckt
eine Stunde gehen lasse.

Nach dieser Zeit knete ich den Teig
auf der bemehlten Arbeitsfliche noch-
mal kurz durch und steche mit dem
Loffel etwa 16 Portionen ab, forme sie
zu Kugeln und lasse diese, mit einem
Kiichentuch bedeckt, wiederum eine
halbe Stunde aufgehen.

In der Zwischenzeit heize ich den
Backofen auf 180 Grad vor und koche
in einem groBen, flachen, ofenfesten
Topf mit dicht schlieBendem Deckel
die restliche Milch mit je 30 Gramm
Butter und Zucker auf. Dahinein setze
ich die Teigbdillchen, verschlieBe den
Topf und backe die Dampfnudeln auf
mittlerer Schiene etwa 40 Minuten. Im
Backofen garen sie gleichméBiger als
auf dem Herd, au3erdem kann nie-
mand ,,aus Versehen“ den Deckel auf-
machen, was zur Folge hitte, dass die
Nudeln sofort zusammenfallen wiir-
den.

Inzwischen halbiere ich fiir die Vanil-
lesauce die Vanilleschote ldangs und
kratze das Mark heraus. AnschlieBend
lasse ich Milch, Sahne, Vanilleschote
und -mark mit einer Prise Salz und
dem Zucker in einem kleinen Topf un-
ter Riihren aufkochen und nehme die
Vanilleschote wieder heraus. Die Ei-
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Traditionelles He-
fegebéck: Dampf-
nudeln
Fotos: Stefan Braun (2),
Steffen Leiprecht
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Dampfnudeln
- mit Vanillesauce

Zutaten fiir 8 Personen:

Fiir die Dampfnudeln:

110 g Zucker
30 g frische Hefe
1/2 Liter Milch
500 g Mehl
110 g Butter
2 Eier
1/2 TL Salz
AuBerdem Mehl fiir die Arbeits-
gelbe verriihre ich in einer Metall- flache
schiissel, setzte diese in ein heies gl = . ]
Wasserbad und gieBe nach und nach T o Fir die Vanille-Sauce:
unter stindigem Riihren mit dem 1 Vanilleschote
Schneebesen die Vanillemilch hinzu, 150 ml Milch
bis die Sauce bindet. In der Kiichen- 100 g Sahne
sprache sagen wir dazu ,,zur Rose ab- Salz
ziehen®. Wenn es so weit ist, setzte ich 80 g Zucker
die Schiissel in ein kaltes Wasserbad d 5 Eigelb s RS
und riihre die Sauce kalt. o -
Nun kann ich die Dampfnudeln auf
Tellern anrichten und mit der Sauce . :
umgieBen. Ein Zwetschgenroster E -Stichwort Zur Rose abZ|ehen
schmeckt mir personlich auch sehr gut
zu den Dampfnudeln. * Dieser Kiichenfachausdruck bedeutet die Bindung einer Sauce oder
Creme mit Eigelb unter standigem Riihren im heiflen Wasserbad bei
An Guadn, nicht zu hoher Hitze (75 bis 95 Grad). Taucht man einen Holzl6ffel in
Bis dahin Thr die Fliissigkeit, zieht ihn heraus und blast vorsichtig auf den Loffelrii-

cken, dann sollte die Sauce feine Wellen bilden, die nicht verlaufen und
: an eine Rose erinnern.
(73 07 flef e

! Taglich geoffnet von 10.00 — 24.00 Uhr

B
gen Hauch
Vereinigte Staa-

A hnet %
ANZE'GE H|eurS§cehzr?1Igcbr<]te s uns. ////
=5 Jones - K’s Dmer
.. Einen krifti- o 7 : e :
- - = _

Durchgehend warme Kiiche von 11.00 - 22.00 Uhr ten in der
Termindnderungen vorbehalten! KarlstraBe — das (10,50 Euro) mit
. . bietet Jones — K’s gegrillter Hithner-
Kulinarische Reise: Original American brust, Bacon und
Do., 17.09. 2015, ab 18.00 Uhr  So., 20.09.2015, von 11-14.30 Uhr £lner- th,I_ldJedeth)nge Chetd(Iiar ist t;fll}lehsl']iande '
mosphére noch oben- wert. Immerhin haben wir
Ins Netz gegangen Sonntangrun_Ch drauf. Liebevolle Details uns eine zuckerfreie Cola
€12,50 pro Person €21.- p- P., €12,50 Kinder bis 10 J. V.OIl der Karte bis Zur. h ) ; hght (2’50 Eu.ro fir 0’3 Li-
Fr., 18.09.2015, ab 18.00 Uhr Mo, 21.09.2015, ab 18.00 Uhr Tischdeko versetzen einen Coed ter) genehmigt, Aufpas-
. sofort in den Westen. Das Service AEE B sen: Traditionell wird sie
WIES“'SChman!(erlbIUﬁet Steaktag ausgesprochen freundliche 2 I j in einem Haufen Eiswiir-
€21.- p. P., €12,50 Kinder bis 10 J. €14,50 pro Person Personal stellt sich zunéchst Preis/Leistung HEE fel gebadet, da sollte man
Sa.. 19.09.2015. ab 18 Uhr Di. 22.09.2015. ab 18.00 Uhr mit Vornamen vor und bleibt @ ¢ d bei Bedarf vorsorgen. %
| 2 . Y ) . bis zum Schluss sehr auf- Ambiente 5 E M.B. Foto: Kruse
Rund ums Schnitzel Des Waidmanns Heil g, Ao AT
€12,80 pro Person €13,80 pro Person merksamkeit verdienen auch Maximal fiinf Mitzen moglich Jones — K’s Original
s s i - EE die typischen Klassiker: Als American Diner
Starter Onion Rings, knusp- hack mit wunderbaren Jones Karlstr. 56
_ r T el rig und aromatisch, mit Fries (Pommes), die in einer Tel.: 089/54 54 47 77
- . : . ahma, Knoblauch-Dip fiir zwei mit historischer Zeitungsseite Mo. — Fr. von 11 bis
Bei !’.ms flndep Sie (.’en perfekte.n Rahn;'en (7,50 Euro), gefolgt von ei- ausgelegten Schale présentiert 14.30 Uhr und 17.30 bis 22
fiir Ihre Feier. Wir beraten Sie gern: nem Classic Burger. Das werden. Sehr hiibsch. Auch Uhr, Sa. 17.30 bis 22 Uhr,
Péchter: Johann Eichmeier o Hirschgarten 1 » 80639 Miinchen o Tel. 089/ 17 99 91 19 sind 200 Gramm Rinder- das Jones Club Sandwich So. und Fei. geschlossen

Fax 0 89/17 99 91 17 ¢ www.hirschgarten.de ¢ restaurant@hirschgarten.de




