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Bachmeiers Rezepte % Heute: Huhnereintopf

Giggerig’sund!

Ein Supperl wirmt, ein Eintopf starkt
sogar. Ein wahres Energieessen ist ein
Hiihnereintopf, der besonders in der
kalten Jahreszeit Korper und Seele

IN FORM VON SMOOTHIES
Obst und Gemuse fiir Kerle

Frauen wissen es
schon lange: Obst
und Gemiise sind ge-
sund. Aber nicht je-
der Mann mag Roh-
kost-Stiickchen
knabbern. Bio-Spit-
zenkoch Harald
Hoppe empfiehlt deshalb Smoothies. Die-
se plirierten, dickfliissigen Getranke
schmecken auch echten Kerlen, weil: ,,Der
Mann ist eher trinkaffin“, weifl Hoppe.

MANDARINEN UND ORANGEN
Reif trotz griiner Stellen

Griine Stellen auf Mandarinen und Oran-
gen sind kein Zeichen dafiir, dass die
Friichte unreif sind. Darauf weist die
Verbraucherzentrale Bayern hin. Wenn
das Obst nicht durchgéingig orange geférbt
ist, hdange das mit geringen Temperatur-
schwankungen vor der Ernte zusammen.

NEUES PRODUKT AUS ESTLAND
Kase fiirs Herz

Kise ist gesund —
er enthilt zum
Beispiel Kalzium,
und das ist gut fiir
die Knochen. Est-
nische Milcherzeu-
ger haben jetzt ei-
nen sogenannten
Herzkise entwickelt, der nicht nur
schmeckt, sondern gleichzeitig den Blut-
i druck senken und so das Herz vor In-
farkten schiitzen soll. Das Produkt hat
Estland auf der Verbrauchermesse Grii-
ne Woche vorgestellt, die noch bis zum
Sonntag in Berlin gastiert.

Spitzenkoch
Hans Jorg Bach-
meier erklart
heute in der tz,
wie er einen

Hiihnereintopf
zubereitet

gut tut. Der giggerlg’sunde Eintopf
enthilt Inhaltsstoffe wie Vitamine, Ei-
sen und Zink — das gibt Kraft fiir das
geschwiéchte Immunsystem.

Spitzenkoch Hans Jorg Bachmeier er-
klart in der ¢z das Rezept fiir Hithner-
eintopf, den er am liebsten mit klassi-

schen Griefinockerln serviert.
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Bachmeier mag Hiihnereintopf am liebsten mit GrieBnockerl : i B = i
Heute zeige ich Thnen, wie ich delte Zitronenschale, fiinf 9 y
meinen Hithnereintopf mit Ge- Pfefferkorner und drei Wa- - s

miise zubereite: Fiir vier Perso-

nen rechne ich ein Suppenhuhn
von circa eineinhalb Kilo. Das

oder — was ich personlich
am liebsten mag — klassi-
sche GrieBnockerl

Fiir die Griefinockerl

nen abstechen und zu ldng-

lichen Nockerln formen.
Die Nockerl nach und nach
in das hei3e Wasser geben

cholderbeeren hinzu. Ich lasse
das Wasser aufkochen, redu-
ziere dann die Hitze und lasse

aus der Briihe, entferne die
Haut vom Huhn, 16se das

wasche ich innen und auflen
griindlich, schneide mit einer
Gefliigelschere die Keulen ab,
teile das Huhn in zwei Hélften
und gebe alle Teile mit etwa
drei Litern Wasser in einen gro-
Ben Topf. Dazu fiige ich noch
eine geschilte Zwiebel, die ich
mit einem kleinen Lorbeerblatt
und zwei Nelken gespickt habe,

das Huhn eineinhalb bis zwei
Stunden leise vor sich hin ko-
cheln. Nach etwa 45 Minuten
gebe ich noch je 100 Gramm
Karotten, Knollen- und Stau-
densellerie sowie Lauch in
Wiirfeln beziehungsweise in
Ringe geschnitten dazu.
Wenn Huhn und Gemiise
weich sind, nehme ich beides

Fleisch von den Knochen und
schneide es in mundgerechte
Stiicke. Die Briihe gief3e ich
durch ein moglichst feines
Sieb in einen anderen Topf

und wiirze sie mit Salz, Pfeffer

und etwas frisch geriebener
Muskatnuss.

Nun gebe ich Gemiise und
Fleisch wieder hinein, dazu

schlage ich 100 Gramm But-
ter in einer Schiissel schau-
mig und rithre zwei Eier un-
ter den Grief3 (200 Gramm).
Die Masse wiirze ich mit
Salz, Pfeffer und Muskat-

und kurz aufkochen lassen.
Bei schwacher Hitze etwa
15 Minuten ziehen lassen. *

Bis dahin, IThr

vier Stiele Petersilie, zwei Zwei-
ge Thymian, zwei Blitter Lieb-
stockel, einen Streifen unbehan-

Ausgezeichnet %
Hier schmeckt’'s uns ...

Ein Fleckerl
Griechenland in
Milbertshofen:
das Synantisis.
Die Einrichtung
sieht zwar mehr
nach bayerischem
Wirtshaus aus als
nach griechischer
Taverna. Das Es-
sen schmeckt
aber fast wie im

kommen noch je nach Lust,
Laune und Zeit feine (vorge-
garte) Suppennudeln, Pfann-
kuchenstreifen, Backerbsen

der

Karte. Wer lieber

Fisch mag, sollte die
Kalamari vom Grill

mit Reis, Salat und Za-
ziki fiir 14,50 Euro pro-
bieren. Auf der Tageskar-
te finden sich auch immer
wieder Muscheln, zum Bei-
spiel in Tomaten-Weiflwein-

. g ol
Urlaub an der Agiis. Service \@ ’E J@ Sauce (10,50 Euro).
Wer sich bei der gro- TN ] Die Kellner sind freundlich
Ben Auswahl an Vor- Preis/Leistung CRERE und schnell. Einziges Manko:
speisen einfach nicht g Die Gerichte konnten etwas
entscheiden kann, Ambiente = A schoner und appetitlicher auf

wahlt am besten den

Vorspeisenteller Mikri
Zesti mit Paprika, Zaziki,

dem Teller angerichtet sein.
Dann wiirden sie gleich noch
besser schmecken. * BEA

Maximal funf Miitzen méglich

nuss. Einen groen Topf
Wasser mit Salz und
Muskatnuss zum o
Sieden bringen. oo [(de] by

Aus der Griemas- 7
se mit angefeuchte-

ten Teeloffeln etwa
gleich grof3e Portio-

ANZEIGE

Taglich geoffnet von 9.00 - 24.00 Uhr
Durchgehend warme Kiiche von 11.00 - 22.00 Uhr
Termindnderungen vorbehalten!

Kulinarische Reise:

23.1.2014 ab 18.00 Uhr 24.1.2014 12-14.30 + ab 18.00 Uhr

Des Waidmanns Heil Ins Netz gegangen
25.1.2014 ab 18.00 Uhr 26.1.2014 von 11.00-14.30 Uhr
Auf zur Hax'nschlacht Sonntagsbrunch

26. 1. 2014 ab 18.00 Uhr

Steak-Tag

27.1.2014 ab 18.00 Uhr

Rund um die Roulade
29. 1. 2014 ab 18.00 Uhr

Des Waldmanns Heil

28.1.2014 ab 18.00 Uhr

American BBQ

Countdon lauft: Morgn und Samstag
feiert das 8Seasons Abschied

Letzte Partys
im 8Seasons

Freinachdem NDW-
Kulthit Besuchen Sie
Europa, solange es
noch steht heif3t es
nun: ,,Besucht das

Thomas

party,

8Seasons, solange
esnochrockt.“ Laut gfe“ger
ihres Facebook-Auf- ke

tritts sollte bereits in

der Silvesternacht Schluss sein. Doch es
gab Aufschub fiir den Szeneladen in der
Isarpost (Sonnenstrafe 24), den der im
November vergangenen Jahres verstor-
bene Franz Jiittner vor knapp zehn Jahren
iiber den Déchern Miinchens an der Ma-
ximilianstraBe eroffnet hatte. Am kom-
menden Samstag lduft der Countdown
fiir die definitiv letzten zehn Néchte mit
einer rauschenden Party.

Bereits am Dienstag feierte Andreas
Haidinger unter dem Motto 8 of 10 seine
letzte Afterworkpart. Morgen und am
Samstag wollen sich die Club-Chefs Tom
Kriegenherdt und Nicole Jiittner bei ihren
Gisten fiir unvergessliche Partys bedan-
ken. Dazusoll es coole Getrdanke und am
Samstag eine Versteigerung der besten
Tropfen geben, schlieBlich muss das La-
ger gerdaumt werden (jeweils ab 22 Uhr,
open end). Ganz vorbei ist es Sonntag-
frith, wenn das Putzlicht angeht, den-

Artischockenherzen, ge- Als Hauptspeisen stehen

noch nicht. Die ultimativ letzte Feier

backene Zucchini und Au-
berginen (7,90 Euro). Fiir
1,30 Euro gibt’s ein Fla-
denbrot dazu.

griechische Klassiker wie Gy-
ros mit Salat und Zaziki (9,90

Taverna Synantisis
Schopenhauerstr. 67 a
089/64 29 61 33
taglich von 17 bis 1 Uhr

bestreitet am Sonntagabend der Ski-
Hersteller Volkl mit seiner traditionellen
ISPO-Party.

Bei uns fmden Sie den perfekten Rahmen fiir Ihre Feier.
Wir beraten Sie gerne!

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

Euro), Souvlaki (10,50 Euro) Tel.:
oder Bifteki (10,50 Euro) auf

Donnerstag

chule
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