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PFLAUMEN UND ZWETSCHGEN
Am besten frisch essen

In einigen
Regionen
Deutschlands
hat bereits die
Pflaumen- und
Zwetschensai-
son begonnen.
Die Friichte
werden am
besten
moglichst frisch gegessen. Sie konnen
aber auch zwei bis drei Tage in einer
diinnen Plastiktiite im Kiihlschrank auf-
bewahrt werden. Zum Backen verwen-
den Verbraucher am besten Zwetschgen:
Sie haben eine Naht und lassen sich gut
entsteinen. Bei Pflaumen geht das meist
nicht so problemlos, auBerdem sind die
Friichte wasserhaltiger als Zwetschgen.

WENN ER ERHITZT WIRD
Fenchel wird milder

Gemiisefenchel schmeckt milder, wenn
er erhitzt wurde. Der Provinzialverband
Rheinischer Obst- und Gemiisebauer
empfiehlt, ihn
zusammen mit
Tomaten zu ga-
ren. So passt er
gut als Beilage
zu gebratenem
Fisch oder kurz
gebratenem
Fleisch. Auch
fiir Auflaufe ist Fenchel eine schmack-
hafte Zutat. Sein Aroma ist intensiver,
wenn er roh zum Beispiel als Salat zube-
reitet wird. In einer Plastiktiite hilt sich
eine Fenchelknolle mehrere Tage lang
im Kiihlschrank. Bis auf den Strunk in
der Mitte ist sie komplett essbar.
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Sommer-Party im Emser wo an dlesem
Dienstag Milch und Honig flieBen

Das Paradies
istimP1 ...

Nach der Weltmeis-
terschaft, die auch
dem P1 mit seinem
Public Viewing auf
der Terrasse regel-
maBig eine volle
Hiitte  bescherte,
geht das Mairchen
am Haus der Kunst in
eine neue Runde. Zum Sommerfest ver-
wandelt sich die Nobel-Disse samt Frei-
geldnde, dem auch ein GroBteil des Park-
platzes zugeschlagen wird, in ein Land,
wo Milch und Honig flieBen. Milk & Ho-
ney heif3t das Motto der Sommersause,
zu der am kommenden Dienstag, 22. Ju-
Ii, ab 21 Uhr mehrere tausend Giste er-
wartet werden. Die Vorbereitungen lau-
fen auf Hochtouren, um aus dem edlen
Schwarz-weil-Design des Einser ein
Schlaraffenland zu zaubern. Zu den
Highlights gehoren ein Riesenrad mit
Blick iiber den Englischen Garten, flie-
gende Brathithner, Schoko-Brunnen,
Zuckerwatte, Popcorn und heftige
Drinks, die an einer Show-Bar unter fet-
ten Lichtinstallationen artistisch kre-
denzt werden. Tickets gibt’s im Vorver-
kauf fiir 15 Euro im P1-Biiro und beiden
Barkeepern, an der Abendkasse kostet
der Eintritt 25 Euro.

Giinstiger geht’s auf www.partygaen-
ger.tz.de. Dort verlosen wir vier mal zwei
Tickets zu dem Megaspal3 inklusive ei-
ner Flasche Wodka oder Champagner.

‘partygaengere

Thomas

partyg
gaenger

Die Wacht-Holumnes

Der Bachmeier % Rezept fur spanische Gazpacho

Bei der Gazpacho, einer kal-
ten spanischen Gemiisesup-
pe, ist die Qualitdt der ver-
meintlich schlichten Zutaten
ganz besonders wichtig, vor
allem bei den Tomaten. Ver-
wenden Sie nur vollreife, aro-
matische Friichte, sonst wird’s
nix. Ansonsten ist alles recht
einfach. Die Gurke schilen,
der Lange nach halbieren und
dann vierteln. Das Kernhaus
herausschneiden und die
Gurken in kleine Stiicke
schneiden. Die Tomaten wer-
den gewaschen, der Strunk
entfernt und die Friichte ge-
viertelt. Die Paprika eben-
falls waschen, vierteln und
das Kernhaus sowie die wei-
Ben Stellen sauber wegput-
zen. Nun kommen das Gemii-
se und die Dose Tomaten in
einen grof3en Mixbecher. Ich
wiirze mit Salz, Zucker etwas
Olivenol und dem Estragon-
essig. Vor allem beim letzte-
ren kommt es auf Gefiihl und
personlichen Geschmack
an. Das Gemiise lasse ich
mindestens zehn Minuten
im Mixer, bis eine homo-
gene Masse entstanden
ist. Die Suppe aus -
dem Mixer tun ;
und das Basili-
kum sowie den
angequetschten
Knoblauch ein- >
legen. Die Ge-

Essen wie in Andalusien! An heifen
Sommertagen ist die Gazpacho ein
herrlich erfrischendes Gericht. Die
spanische Suppe besteht aus unge-
kochtem Gemiise und wird kalt ser-
viert. Mit Weif3brot konnen Sie daraus
eine leichte Mahlzeit zaubern. So be-

reitet Spitzenkoch Hans Jorg Bach-
meier die andalusische Gazpacho zu:

miisesuppe nun mindestens funf
Stunden im Kiihlschrank ziehen las-
sen. Danach durch ein Sieb passie-
ren und nochmals mit Cayennepfef-
fer, Salz, Zucker, eventuell noch ein
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Gazpacho
Andaluz

schmecken.
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Dallmayr Express und Z verschenken frische Spezialitaten

Picknick fiir zehn

Leute gewinnen

Lust auf ein Sommerpick-
nick fiir zehn Personen vom
Delikatessenhaus Dallmayr?
Dann machen Sie mit bei unse-
rem Gewinnspiel! Zum Start
von Dallmayr Express, dem
neuen Frischelieferservice von
Dallmayr, verschenkt das Tra-
ditionshaus ein Gourmet-Pick-
nick mit Sommerleckereien
(Wert 350 Euro).

Schmankerl wie unter
anderem San Daniele

Schinken, Saiblingster- Mit so ei-

rine, Entenpflanzerl, nem Auto
wird das Dall-
mayr-Picknick

geliefert

Thallmagr
EXFRESS

Niederbayerisches
Caipirinha-Himbeer-Tortchen und
Dallmayr Sekt befinden sich in dem
prall gefiillten Korb.
Und das Beste: Das Picknick
wird direkt zu Ihnen nach
Hause, in den Park oder auf
die griine Wiese gebracht —
mit den italienischen Liefer-
autos, die seit dieser Woche
in Miinchen unterwegs
sind. Bestellt wer-

Donnerstag

chule

den kann unter
www.dall-
mayr-ex-
press. de
Wer  ge-
winnen will,
schreibt eine
E-Mail an tz-
gewinnspiel@
dallmayr.de un-
ter Stichwort
Dallmayr  Ex-
press Sommer-

picknick (bis 20.

Juli, 24 Uhr).

Bauernhendl,

Anfang Mai
wurde der
Giesinger Gar-
ten in der Ger-
hardstrafle wieder-
eroffnet. Wiahrend
drinnen die Wirts-
stube auf bodenstiandig
rustikal getrimmt wur-
de, 1ddt drauBBen der
herrlich griine Garten
mehr denn je zum Sitzen
ein — der Larm von der
Bahnstrecke wird durch ei-
ne Schutzwand abgehalten.
Die Preise sind giinstig bis
angemessen: So wird ein fei-
nes Giesinger Pfanderl mit
Schweinefilets auf Spatzle
mit gebratenem Speck in
Champignonsof3e und ei-
nem kleinen gemischten Sa-
lat zum Preis von 12,90 Eu-
ro serviert — die Spétzle
sind gut angerostet, das
Fleisch ist zart und die

bisserl Essig und Olivenol nach-

Wer'’s schérfer mag, kann zusétzlich
noch eine Chillischote mit dem Basi-
likum und dem Knoblauch dazuge-
ben und mitziehen lassen. Eine Gar-
nitur ist vielleicht nicht traditionell,
aber auch fein: Das konnen feine
Wiirfel von roter oder griiner Papri-
ka oder Salatgurke sein, gemischte
frische Krauter oder auch ge-
rostete WeiSbrotwiirfel.

An Guadn, buen pro-
vecho, wiinscht IThr *

Ausgezeichnet %
Hier schmeckt’s uns ...

Glesmger Garten

300 g sehr reife Tomaten
300 g rote Paprikaschoten
300 g Gartengurken
1 Dose (240g) beste Tomaten,
zum Beispiel San Marzano
1 Bund Basilikum |
1 Knoblauchzehe e |
Olivenol, Estragonessig,
Salz, Zucker,
Cayennepfeffer

" (je nach Scharfe
auch eine
Chilischote)
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Service

Preis/Leistung

Ambiente

das kostet nur
8,90 Euro! Fiir
Vegetarier ist
auch gesorgt: Eine
griechische Kartof-
fel-Paprikapfanne
mit Schafskédse und
Oliven gibt es fiir
7,50 Euro, pikant
gewiirzt und fein ange-
: braten. Und freilich

B a gibt es hier Augustiner
Bier! Ein frisch gezapf-
tes Helles kostet 3,50
Euro.x WE

Sofe angenehm gewiirzt.
Wer jedoch richtig satt wer-
den mochte, sollte ein Rie-
senschnitzel von der Pute auf
Pommes mit Salat nehmen,

Freitag

fen

Maximal finf Miitzen méglich

»

Giesinger Garten
Gerhardstrafle 4
81543 Miinchen

Tel. 089/20 18 19 16
Taglich geoffnet von
10 bis 1 Uhr

Wochenende

Top F




