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DAMIT ES BEIM GRILLEN SCHMECKT
Gute Kohle verwenden

Grillen F P
gehort e
zum Som-
mer wie
der Son-
nenschein.
Damit es
auf der
Grillparty
allen schmeckt, ist es wichtig, dass Sie die
richtige Kohle auswéhlen. Denn: Alte
Kohle kann den Geschmack des Grill-
fleischs verderben. Ist diese namlich feucht
geworden, schmeckt das Fleisch unange-
nehm nach RuB3. Deutliche Zeichen fiir
Feuchtigkeit sind klumpiger Kohlenstaub
oder Schimmel in der Kohletiite. Ansons-
ten gilt: Auf auffillig starke Rauchent-
wicklung achten. Beim Kauf neuer Kohle
ist unter anderem verwendetes Buchen-
holz ein Zeichen fiir gute Qualitt.

GROSSE BLATTER SIND BITTER
Vorsicht beim Rucola-Kauf!

Beim Kauf von Rucola achten Sie am
besten darauf, dass der Salat moglichst
kleine Blétter hat. Grof3ere konnen zdh
und bitter sein. Wer ihn nicht sofort
verbraucht, kann ihn zwei bis drei Tage
ungewaschen in feuchtes Kiichenpapier
gewickelt im Gemiisefach des Kiihl-
schranks aufbewahren.

WEGEN KRANKHEITSERREGERN
Rohmilch abkochen

Der Bachmeier * Heute: Scholle mit Speck & Krabben

Mai, ist die

Die Maischol- -

le ist keine Fisch- » ‘.’A . gl &

gattung, sondern eine . o+
junge Scholle, die ab Mai ge- - ‘
fangen wird. Ich bin kein

Freund der ersten Maischollen.
Sie sind mir noch zu klein und
das Fleisch zu wenig fest. Ich
warte lieber ein paar Wochen,
bis sie circa 500 Gramm
schwer sind. Sie schme-
cken einfach bes-
ser.

Pro Person:

50 g .
4085 Maischolle - geputzt circa

| etwas Mehl
; Salz und Pfeffer aus der Miihle

50 g Krab i
Rohmilch vom Bauernhof sollten Sie vor 25 g dur cl?vsgc%ier Shrimps
dem Verzehr immer abkochen. Das totet £ gerauchert ener Bauchspeck,
gefidhrliche Krankheitserreger wie Cam- 25 g Wei . R
pylobacter oder Ehec ab, die in der Milch tonsg) Bbrotwiirfelchen (Crog-

enthalten sein kénnen. 1 kleiner Bund Petersilie

_ _ 50 g kalte Butter
Redaktion Essen & Trinken

E-Mail dtrinken@tz.d A

-Mail: essenundtrinken@tz.de EL gekléirte B

Telefon: 089/530 65 22 schmalz) utter (Butter-
Fax: 089/530 65 67 Fleur de Sel (ersatzwei
Postfach 80282 Miinchen Meersalz) weise grobes

héndler ausnehmen und zuputzen.
Das bedeutet, dass er die harten
Flossen abschneidet. Vor dem Braten wa-
sche ich den Fisch, tupfe ihn trocken, wiir-
ze ihn mit Salz und Pfeffer und bestdube Erst zum Schluss gebe ich die fein geschnit-
J : ihn mit Mehl. In einer beschichteten Pfan-  tene Petersilie dazu.
y_,_.-m_-_.m_fﬁ ne lasse ich die geklirte Butter hei3 wer- Nun nehme ich den Fisch vorsichtig aus der
E”“ Bocy . den, lege die Scholle mit der dunklen, Pfanne, richte ihn auf einem Teller an, streue
' - oberen Seite zuerst hinein und brate sie etwas Fleur de Sel dariiber und verteile die
an. Nach etwa zwei Minuten stelle ich die  Speck-Krabben-Croiiton-Mischung auf dem
lcaped Pfanne ins vorgeheizte Backrohr (circa  Fisch.
170 Grad) und nehme sie nach etwa sechs Bei mir gibt’s einen klassischen Kartoffel-
Minuten wieder heraus, um den Fisch vor-  salat dazu. *
sichtig zu wenden. Nun kommt er noch- An Guadn wiinscht Thr

mal etwa sechs Minuten ins Rohr. Der
%Mﬂ/ﬂq&#

Fisch st fertig, wenn sich die Griten leicht

vom Fleisch 10sen.
Wihrend der Garzeit habe ich die kalte
Butter in einer beschichteten Pfanne auf-
schdumen lassen. Den in feine Streifen
geschnittenen Bauchspeck braune ich da-
rin leicht an. Danach gebe ich die Crot-
tons und die Krabben dazu und brate bei-
des unter stindigem Schwenken knusprig.
.. O —— - ﬂ‘
Firstenegget’
9 e Zwiebelringen,
I i Speckund Spie-
| gelei). Pommes,
Salat oder Kraut-
salat kosten jeweils
2,90 Euro extra.
Und auch Cocktail-
Fans kommen im

Fiirstenegger auf
ihre Kosten. Die
Drinks kosten den
ganzen Abend iiber
5,50 Euro. Die XI-Va-
riante gibt’s fiir 7,50

Die Scholle lasse ich mir vom Fisch-

Zwischen -den Bars und Kneipen verkehren
rote Campari-Shuttle-Busse

Rote Nachte
in der Stadt

Diese Woche sind

'i.l -

die Miinchner Nich- Thonis Scholle mit Speck und Krabben kocht Hans Jorg Bachmeier am
te rot. Bereits am Oftwakd liebsten im Mai Fotos: St. Leiprecht (1), fkn
Montag feierte Red

Ausgezeichnet %
Hier schmeckt’s uns ...

Furstenegger

partyg,
gaénge

D Machi-Kolurmne

Bullim neuen Mixed
Munich Arts seine
Red Night, morgen
nun ladt Campari
nach dem Erfolg des
Vorjahres zu seiner zwei- ten Roten
Nacht der Bars. Mit dabei sind 20 Hot-
spots, vom Klassiker Schumann’s Bar bis
zum undergroundigen Beverly Kills, von der
hippen James T. Hunt Bar bis zum eleganten
Rilano No. 6. Neben etablierten Szeneloka-
len wird auch Newcomern die Moglichkeit
gegeben, sich in rotem Licht zu prisentie-
ren und das Publikum fiir sich zu begeis-
tern. So tritt im Glockenbach der junge Sén-
ger Timothy mit einer Mischung aus Soul,
Hip-Hop, R&B, Pop an, im Anna Hotel
taucht das Piano- und Gesang-Duo Soul
Junction die Bar in sanften Klinge, wéh-
rend die Giste in Mauro’s Negroni Club sich
bei Jazz von Kirner Royal und Drinks ent-
spannen konnen. Zwischen den Outlets
verkehren Shuttle-Busse. Das komplette
Programm gibt’s im Internet unter der Ad-
resse www.rote-nacht.campari.de nachzu-

ANZEIGE

Wirtshaus, ' 2] e
Pizzeria, Bur- :
ger-Laden,
Cocktail-Bar
und Café: Das
Fiirstenegger in
GroBhadern ist alles
auf einmal — und zwar
mit Erfolg. Das beweist
schon die Einrichtung.
Dunkle, urige Wirtshaus-
tische stehen unter Kron-
leuchtern. An den Win-
den hiangen Spiegel und .
Schilder.  © 0 SIEilE .
Der gelungene Stilmix i ; =
geht auf der Speisekarte wei- Preis/Leistung =
ter: Die Pizza (zum Beispiel

Taglich gedfifnet von 9.00 - 24.00 Uhr
Durchgehend warme Kiiche von 11.00 - 22.00 Uhr
== | Jermindnderungen vorbehalten!

Kulinarische Reise:

22.5.2014 ab 18.00 Uhr 23.5. 2014 ab 18.00 Uhr

Steak-Tag Ins Netz gegangen

£€12,30 pro Person €12,30 pro Person
25.5.2014 von 11.00-14.30 Uhr 25.5.2014 ab 18.00 Uhr

Sonntagsbrunch Spargelbuffet

€19,80 p. P, €12,50 Kinder bis 12 J. €17,80 pro Person

26.5. 201¢.I ab 18.00 Uhr 27.5.2014 ab 18.00 Uhr
American BBQ  Auf zur Hax'nschlacht
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Ambiente

lesen. Wer schon mal vorglithen will: Eine €11,50 pro Person €11,80 pro Person Regina fiir 7,10 Euro) kommt Euro. % Bea
der teilnehmenden Bars, das Lucky Who in aus dem Steinofen und Maximal fiinf Miitzen moglich
der Briennerstra3e 14, feiert heute ab 18 Donnerstag, 29. 5. 2014, 11.00-14.30 Uhr schmeckt wie beim Italie- Flrstenegger

Wirmtalstr. 2
81375 Miinchen

ro) wiahlen. Fir 6,90 Euro
gibt’s saftige Burger vom

ner. Wer deftige Gerichte

Uhr die Eroffnung der neuen Terrasse. Lu-
bevorzugt, kann unter an-

cky Music gibt’s von Kill the fills, Taran

Vatertagsbrunch

bei schonem Wetter spielt die

Frisch und Pretty Boy D-Nice. g " derem zwischen Schweine- Rind oder Héhnchen (wie ) 089/71 41 850
»Unterdarchinger Blaskapelle” von 12-16 Uhr braten (9,90 Euro) und den Fiirstenegg-Burger mit Offnungszeiten: taglich von
Pachter: Johann Eichmeier ¢ Hirschgarten 1 ¢ 80639 Miinchen ¢ Tel. 089 /17 99 91 19 Jégerschnitzel (9,60 Eu- Essiggurke, Tomate, Kise, 10 bis 1 Uhr

partygaengera UIDEN -

Fax 089 /17 99 91 17  www.hirschgarten.de ¢ restaurant@hirschgarten.de

Donnerstag

chule

Mittwoch

stisch ) EinkauiF‘reeit;Ig »
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