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NICHT ZU LANG AUFHEBEN
So ist Mangold gesund

Sieht ein bisserl aus wie
Spinat, schmeckt aber wiir-
ziger: Mangold. Das Gemii-
se enthilt viel Kalium, Kal-
zium, Eisen und Vitamine,
ist aber auch oxalsdure-
reich. Wer anfillig fiir Nie-
rensteine ist, isst thn des- !
halb besser nur selten, rat T

der Verbraucherinformati-

onsdienst aid. AuBBerdem enthélt Mangold
Nitrat, das in schédliches Nitrit umgewan-
delt werden kann. Man sollte Mangold
deshalb nicht iiber einen lingeren Zeit-
raum aufheben oder warmhalten.
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VIELE VARIATIONEN
Feiner Mohnkuchen
Mohnkuchen kann
man in vielen Varia- ??’7
tionen zaubern, -{"ﬂ”

f".-u"lﬁLlu.H

Grundlage ist meist
ein Hefeteig. Zum
Backen wird am bes-
ten Blau- oder Grau-
mohn verwendet —
der Name stammt
von der Farbe der
Samen. Der Graumohn hat einen sehr fei-
nen Geschmack, Blaumohn schmeckt in-
tensiver und herber. Viele schone Rezepte
finden Sie in: Margarete Gref3l und Martin
Bichler: Mohn-Kochbuch. Lowenzahn.
19,95 €. Oder Irina Franck: Kleine Tort-
chen. Cadmos. 16,95 Euro. Foto: fkn

IN FEUCHTES TUCH WICKELN
So bleibt der Salat frisch

Konnen Sie Salat nicht gleich essen, dann
schlagen Sie ihn am besten in ein feuchtes
Tuch ein. Bewahren Sie ihn so im Kiihl-

schrank auf, bleibt er langer frisch. Alter-
native: im Kunststoffbehilter verschlie-

Ben. Gerade Salate, die aus Gewichshiu-
sern stammen, werden sonst schnell welk.
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Steve Osra)'nik, DJ Sam und Taj Jason - das
ist die Fresh To Death-Crew

Im Hades wird
Party gefeiert

Um es mit den Thai-
landern zu sagen: ,,sa-

me same — but diffe- m =
rent.“ Wobei der \
Unterschied des pa%
neuen Hades im Ge-

gensatz zum Vorgén- gae“ger
ger YipYab auf den ers- PNt
ten Blick doch recht be-

hutsam ausgefallen ist. Neue
Buchstaben iiber dem Eingang, mit Bau-
platten verkleidete Winde und Tresen, die
noch dem Anstrich harren, sowie ein iiber-
arbeitetes Tanzparkett.

Das Keller-Lokal in der Thalkirchner-
straf3e 2 hat sich den Charme eines etwas

Der Bachmeier
Heute: Krautersuppe

So schmeckt der

Griindonnerstag

ine Kriutersup-
pe ist fiir mich
rithling  pur,

dazu auch das per-
fekte Gericht fiir den
bevorstehenden
Griindonnerstag.
Zunichst wasche ich
Petersilie, Kerbel so-
wie Dill und zupfe
die Spitzen von den
Stielen, hebe diese
aber auf. Nun schnei-
de ich Knoblauch
und Schalotte in fei-
ne Wiirfel, lasse in
einem  Topf 50
Gramm Butter auf-
schdaumen wund schwitze darin
Knoblauch und Schalotte an, ohne
dass sie Farbe annehmen. Nach
zwei bis drei Minuten hebe ich den
Knollensellerie dazu und lasse ihn
andiinsten; auch er sollte keine Far-
be annehmen. Jetzt kommen noch
die Kriuterstiele dazuundichkann
mit der Gemiisebriihe abloschen.
Das lasse ich alles kocheln, bis
der Sellerie weich ist. Die gezupf-
ten Kriuter kommen zusammen
mit der restlichen Butter in einen
Mixer und ich fiille mit der Suppe
auf, aus der ich zuvor die Kriuter-
stiele herausgenommen habe. Die
Suppe wird kriftig gemixt. Wenn
die Kréduter ganz fein zerkleinert
sind und die Suppe eine appetitli-

Fiir diese feine Suppe brauchen Sie frische Kréu-
ter und jeweils ein Ei pro Person

Fotos: fkn

che griine Farbe hat, giel3e ich sie
zuriick in den Topf, gebe die Sahne
dazu und lasse sie noch mal aufko-
chen. Dadurch 16st sich das Chlo-
rophyll aus den Kréutern und die
Suppe wird noch etwas kréftiger in
der Farbe. Ich passiere die Suppe
durch ein Sieb, schmecke sie mit
Salz, Cayennepfeffer sowie Muskat
ab und stelle sie warm.

In der Zwischenzeit bereite ich
die Brotcroutons vor: Ich schneide
entrindetes altbackenes Weil3brot
in Scheiben und diese in gut einen
Zentimeter gro3e Wiirfel und roste
sie in einer beschichteten Pfanne
mit etwas Butter bzw. neutralem Ol
sanft bis sie goldgelb sind. Fiir die
pochierten Eier bringe ich einen

ANZEIGE
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Taglich gedéfinet von 10.00 — 24.00 Uhr
Durchgehend warme Kiiche von 11.00 — 22.00 Uhr
= | Jermindnderungen vorbehalten!

Liter Wasser mit drei EL Essig
zum Kochen, schlage die Eier ein-
zeln in eine flache Rasse, lasse sie
aus dieser vorsichtig in das sieden-
de Wasser gleiten und dreieinhalb
bis vier Minuten ziehen, bevor ich
sie mit dem Schaum-
1offel behutsam her-
ausnehme und in
lauwarmes  Salz-
wasser lege. Wich-
tig: Die Eier sollten
so frisch wie mog-
lich sein und Zim-
mertemperatur
haben, auB3er-
dem wird das
Pochierwas-
ser nicht ge-
salzen,
denn Salz .
verzogert il
das Gerin- ./
nen des Ei- - o
weilles.

Zum
Anrichten
verteile  ich
die Suppe in
vier vorgewidrmte
Teller, lege je ein
Ei hinein und ritze
es mit einem
scharfen Messer
an, bevor ich die
Croutons dari-
berstreue. *

Ausgezeichnet %
Hier schmeckt’s uns ...

Blue Nile

Mit den
Fingern essen

ist  eigentlich
nur akzeptiert,
wenn man jiinger

A | e

Grune Krautersuppe mit
pochiertem Ei

Fiir 4 Personen

100 g Butter
1 Schalotte
1/2 Knoblauchzehe
100 g Knollensellerie (in
Wiirfel geschnitten)
100 g Kerbel
100 g Petersilie
100 g Dill
0,51 Gemiisebrihe
0,3 | Sahne
4 Eier

weinessig : E
\(I)V: lgo g altbackenes WeiRbrot (fuir 4 EL

gerostete Brotcréutons)

ca. 1 cm grofie
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sengreifen. Zum

Abschluss ste-
hen Kaffee oder
Tee mit Mangocreme

als finf Jahre ist
oder in einem Fast-
Food-Lokal sitzt. Aber

diisteren, abgerockten Underground-Clubs
bewahrt. Passend zum neuen Namen, Ha-
des ist der Gott der Unterwelt. Lohnt sich

Kulinarische Reise:

Do, 26. 3. 2015, ab 18.00 Uhr So., 29. 3. 2015, 11.00-14.30 Uhr

der Laden, darf Hades fest in das Bermud- . es gibt eine Ausnahme: und Milchreis auf
adreieck am Sendlinger Tor einziehen. American BBQ Sonntagsb_runc_h das Blue Nile. Hier diir- dem Programm.
Nimmt man die jiingste Fete der Fresh To €12,30 pro Person €19,80 p. P, €12,50 Kinder bis 10 J. fen Giste nach é&thiopi- Am Wochenende

Death-Crew als Gradmesser, stehen die scher Tradition die Gabel lohnt es sich zu re-

So., 29. 3. 2015, ab 18.00 Uhr Mo., 30. 3. 2015, ab 18.00 Uhr

Chancen gut. Ausnahme-Produzent Taj Ja- Ib ff I d weglassen, ohne tadelnde [E— ¢ @ *’l'a “'@ servieren. Mit etwas
son mit dem Miinchner HipHop-DJ-Urge- Sparge utret Roulade meets Pasta Blicke vom Nachbartisch zu B cc Gliick findet man
stein Sam an den Decks, dazu Stephan Osrai- £17,80 pro Person €12,80 pro Person ernten. Preis/Leistung -@ @ -@ '@ ansonsten noch ein
nik als stimmgewaltiger MC — das lockte die . . Wer mit der dthiopischen W Platzchen auf den
. . Di., 31. 3. 2015, ab 18.00 Uhr Mi., 1.4.2015 ab 18.00 Uhr . . : [ ] e

Black-Music Posse in Scharen. . . . Kiiche nicht vertraut ist, pro- Ambiente B2 ERE Sofas im gemiitli-

Wer schon immer mal wissen wollte, wo Rund ums Schnitzel  0id boarisch aufkocht biert am besten ein Menii (21 chen hinteren Teil
die bosen Jungs und Médels tanzen: heute €12,80 pro Person €12,80 pro Person Euro). Zum Start gibt’s Ho- Maximal finf Mitzen moglich des Restaurants.

nigwein und eine Vorspeise * Bea
mit Teigtaschen und Hack- Rind und Lamm mit milden
fleischrollchen. Den Haupt-  SoBen auf Sauerteig. In einem
gang isst jede Gruppe ge- Brotkorbchen gibt’s noch
meinsam aus einem gefloch-  mehr davon. Die Fladen erset-
tenen Korb mit Metallein-  zen die Gabel: ein Stiick abrei-
satz. Darin liegen Huhn, Ben und damit nach dem Es-

Blue Nile
Viktor-Scheffel-Strafle 22
80803 Miinchen

Tel. 089/33 03 99 87
Mo. bis So. 18 bis 1 Uhr

im Backstage, ReitknechtstraBe 6, zu i e m AWS-JF’ :
Rock’n’Roll, Oldies, Punk, Rock, Ska. -y : =g E
Motto: ,,Rockers —where the bad boys and i et we = 2

girls dance!*

partygaengera

Starkbierfest am 27. Mérz 2015 mit
begeisterndem Programm! - Wir bitten um Reservierung -

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

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



