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NEUE FILIALE IN HAIDHAUSEN
Drittes Kochhaus

Die Kochhaus-Familie in Miinchen be-
kommt Zuwachs: Am kommenden Sams-
tag eroffnet eine neue Filiale in Haidhau-
sen in der Weillenburger Strafle 26. Nach
Schwabing (Hohenzollernstrae 74) und
Girtnerplatz wird es das dritte begehbare
Rezeptbuch in der Landeshauptstadt
sein. Foto: fkn

ANDERS ALS BEI DER GRAPEFRUIT
Pampelmuse schalen

Sie hat mehr Vita- p—
min C als Zitronen f
oder Orangen: die v
Pampelmuse (61 |
Milligramm pro 100 E
Gramm Frucht)!
AuBerdem enthalten die Friichte viel vom
Mineralstoff Kalium. Im Handel findet
man die Pampelmuse hiufig als Pomelo.
Im Unterschied zur verwandten
Grapefruit — einer Kreuzung aus Orange
und Pampelmuse — sind Pampelmusen
wesentlich groBBer und schwerer. Die
Schale ist griinlich bis hellgelb. Anders
als die Grapefruit wird die Frucht
iibrigens nicht ausgeloffelt, sondern
geschilt. AnschlieBend bricht man die
einzelnen Segmente auseinander und
entfernt die bitteren Zwischenhaute.

Foto: fkn

GUTE-NACHT-TRUNK
HeiBBe Milch mal orientalisch

Schon Oma hat zu heifler
Milch mit Honig als Ein-
schlafhilfe geraten. Pro-

bieren Sie es mal mit der - S
orientalischen Note als v g
Gute-Nacht-Trunk. Dazu

wird Kuhmilch mit Kokos-

milch erwédrmt, getrockne-

te Feigen, etwas Honig und Kardamon
eingeriihrt und das Ganze aufgekocht.
Anschlieend den Drink piirieren, in
Becher fiillen und mit etwas Zimtpulver

bestduben. Foto: dpa
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Jetzt sind sie
alle narrisch

Diese Tage haben es in

ihrer  symbolischen -
Uberfrachtung  in ~ faras -y
sich: Unsinniger

party,

Donnerstag, Freitag
der 13., gefolgt vom
Valentinstag — und
bis kommenden Mitt-
woch Fasching iiberall.

Selbst das sonst so coole Heart

Restaurant am Lenbachplatz belegt seine
Giiste heute bei der Masquerade Party mit
einem eingeschrinkten Kostiimierungs-
zwang — wer nicht daheim fiir die Verklei-
dung sorgt, bekommt vor Ort zumindest
eine venezianische Maske auf die Nase ge-
driickt. Hauptsache, die Loffel bleiben frei,
damit DJ Nino Schmidbauer sein Werk nicht
umsonst versiecht. Bodenstidndiger begeht
hingegen die Mutter aller Miinchner Alter-
nativekneipen, das Substanz (Ruppertstra-
e 10) den Altweiberfasching. Ab 20 Uhr
spiclen G.Rag und dic Landlergschwister
Zwiefache, Gstanzln und Wirtshausklassi-
ker (mehr Fasching heute in #z plus). Wer
den Untertitel Geheimes Verlangen des heu-
te in den Kinos startenden Erotik-Films
Fifty Shades of Grey gleich kulinarisch be-
gleiten will: Zdenko Anusic serviert in sei-
nem Restaurant 35mm (Bayerstrafle 3-5)
eigens dafiir von seinem Kiichenchef ent-
worfene Kreationen. Von Kate Kavanagh’s
Krauterrahmsiippchen mit Réucherlachs
(5,90 Euro) bis hin zu Christian Grey’s rosa
gebratenem Hiiftsteak (fiir 16,90 Euro).

gaenger

Dt Nacht-Holunoss:

Der Bachmeier: Furs Katerfruhstuck *

Sauer macht

auer eingelegter

Fisch ist ein klassi-

sches Katerfriih-
stiick. Doch er schmeckt
auch fabelhaft, wenn
man nicht am Abend
vorher zu tief ins Glas
geschaut hat. Saurer He-
ring hat viel Tradition,
Makrele gelingt aber
selbst eingelegt fast noch
besser. AuB3erdem ist ro-
he Makrele bei uns
leichter zu bekommen.
Am einfachsten ist es,
wenn man mit bereits fi-
letierten Fischen arbei-
tet. Ich schneide die Ma-
krelenfilets in circa fiinf
Zentimeter breite Stii-
cke, salze sie grof3ziigig
und stelle sie beiseite,
wihrend ich das Gemiise
fiir den Sud vorbereite.
Der Staudensellerie wird
gewaschen, bevor ich die

nuchtern

Schluss mit lustig und feuchtfréhlichem
Fasching. Mit dem Aschermittwoch be-
ginnt in der kommenden Woche die
40-tagige Fastenzeit. Jetzt kommt Fisch
auf den Tisch. Hans Jorg Bachmeier,

Fasern ziehe und die
Stangen in etwa zehn
Zentimeter lange und
fiinf Millimeter dicke
Streifen schneide. Auf
die selbe GroBe schneide
ich die gewaschene und
geschilte Karotte. Die
geputzten Lauchzwie-
beln kiirze ich ebenfalls
auf circa zehn Zentime-

fiir Faschingsgeschadigte ...

BR-Koch und Kiichenchef vom Blauen
Bock am Viktualienmarkt, verrat heute
in der tz sein Rezept fiir eine eingelegte
Makrele. Eine feine Sache - nicht blof

<>
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ter und halbiere diese
Stiicke der Lange nach.
In einer tiefen Pfanne
karamellisiere ich den
Zucker, 16sche mit dem
WeiBwein ab, gebe den
Essig dazu und lasse
die Fliissigkeit aufwal-
len, bevor ich das Was-
ser angieB3e und alles
kochen lasse, bis der

Zucker komplett aufge-
10st ist. Jetzt schmecke
ich mit etwa einem Tee-
loffel Salz ab, gebe

&Hh\ uﬂﬁxhtfﬁmffﬂﬁ

\B\‘h i .le schmeckt gut und ist au-(-:h .noch sehr gesund:
Eingelegte Makrele

Die Makrele enthélt viele Omega-3-Fettséuren
Zutaten fiir 3 bis 4 Personen

4 Filets von der Makrele
(ca. 100 g pro Filet)
150 g Staudensellerie
150 g Karotten
4 Lauchzwiebeln
200 ml Wasser
100 ml Weifwein
100 ml Essig
100 g Zucker
1 TL Salz
1 TL Senfkorner
1 TL Koriander
5 Wacholderbeeren
10 weifde
Pfefferkorner
1 Lorbeerblatt
6 Pimentkorner

2 Nelken
20 Silberzwiebeln (aus dem Glas)

8 Cornichons (aus dem Glas)
1 Zweig Dill
1 Zweig Petersilie

Extra: Ein Weckglas (Einmachglas)
mit 1 Liter Fassungsvermogen

e | Gut gegen P
p————————_ Kater und passend
zur bevorstehenden .
ANZEIGE Fastenzeit: die einge- Aus gezeic hnet %
legte Makrele

Fotos: Leiprecht (1), fkn

Britisches l
Essen? Da
gibt es ja gewis-
se Vorurteile, ge-
prégt auch von As-
terix und Obelix, die
bei den Briten darun-
ter litten, dass es selbst
zu Wildschwein Pfeffer-
minzsof3e gibt. Dass die
englische Kiiche viel bes-
ser ist als ihr Ruf, weifs man

Taglich gedfinet von 10.00 — 24.00 Uhr
Durchgehend warme Kiiche von 11.00 - 22.00 Uhr
== | Termindnderungen vorbehalten!

Kulinarische Reise:

Do., 12. 2. 2015, ab 18.00 Uhr Fr.13.2.2015 12-14.30 + 18-21.30 Uhr

Rund ums Schnitzel Ins Netz gegangen
€ 12,80 pro Person €12,50 pro Person

So., 15.2.2015, 11.00-14.30 Uhr Mo., 16. 2. 2015, ab 18.00 Uhr

. . in Miinchen aber lingst — . Lt =
Sonntagsbrunch  Des Waidmanns Heil e Service &R
€19,80 p. P., €12,50 Kinder bis 10 J. €13,80 pro Person schon fiinf Restaurants der Preis/Leistung *5’:‘ "@ %
; ; Kette Victorian House an T T
Di., 17. 2. 2015, ab 18.00 Uhr Mi., 18.2.2015 der Isar durchsetzen. Unser Ambi LR »"E V"E %
Rund ums Schnitzel  Aschermittwoch Lieblings-Englinder ist dabei mblente . :

tradltlonelles Fischessen

i

€ 12,80 pro Person das kleine Tea House am

= Viktualienmarkt — wobei
,,Jea House* untertrieben ist,
denn nach iippigen Mahlzei-
ten wie dem Steak and ale

pie (16,50 Euro) oder den

Maximal fiinf Miitzen méglich

Spargel, gegrilltem Paprika,
Chili-Haselniissen und Parma
Chips (13,50) braucht man
eher einen Whisky als Tee.

i

14. 02 2015 Valentmstag romantlscher Abend

Hier schmeckt’'s uns ...

Victorian House

Senfkorner, Koriander,
Wacholderbeeren, Pfef-
ferkorner, Nelken, Lor-
beer und Piment sowie
Staudensellerie, Friih-
lingszwiebeln und Ka-
rotten in den Sud. Den
lasse ich kochen, bis das
Gemiise noch etwas
Biss hat. Erst dann
kommen die Silber-
zwiebeln und die Cor-
nichons dazu. Dann
passiere ich den Sud ab
und stelle ihn zur Seite.
Nun werden Gemiise
und Makrele abwech-
selnd mit Dill und Pe-
tersilie in ein heif} aus-
gesptltes Weckglas ge-
schichtet, bis es voll
ist. AnschlieBend
koche ich den Sud
nochmal auf und
giefle ihn heil} ins
Glas, das ich sofort
verschlieBe und in ei-
nen Topf mit ko-
chendem Wasser
stelle, wo ich es
etwa 15 Minu-
ten leicht ko-
cheln lasse.
k- So gart der
e Fisch nach
und die einge-
legte Makrele
ist mehrere Wochen
gekiihlt haltbar.
Aber so weit wird’s
nicht kommen: Denn
die Makrele schmeckt
mit Rostkartoffeln
oder krustigem Brot
einfach zu gut. %

An Guadn wiinscht
Thr

-
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Auswahl: von
Glenmorangie
(8,50 Euro/4cl)
bis hin zu 16 Jahre
altem Lagavulin
(9,50 Euro). Der Ho-
hepunkt: die Des-
serts. Zwar reicht ein
Stiick von der feinen
Lemon Tarte oder
dem Mud Cake (je
4,40 Euro) kalorien-
maBig aus, um eine
Schulklasse satt zu
machen — aber der
Genuss ist jede briti-

sche Siinde wert! * KR

Victorian House
Frauenstr. 14

Tel.: 089/25 54 69 47

zu zweit bei einem 4-Ginge-Menii
Péchter: Johann Eichmeier e Hirschgarten 1 ¢ 80639 Miinchen ¢ Tel.089/17 99 91 19

Von dem schottischen Natio-
nalgetrédnk gibt’s eine grof3e

Strozzapreti-Nudeln mit
Ochsenbacken, griinem

Mo. — Sa. 9.30 — 1 Uhr,
So. & Fei. 9.30 — 19 Uhr

partygaengera

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



