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SALAT HALT SICH NUR ZWEI TAGE

Rucola schnell auf den Teller

Rucola hilt sich in
zwei Tage im Kiihl-

meistens welk. Gel-

der Zubereitung
aussortiert werden.
Am besten schmeckt Rucola roh. Wenn
er erhitzt wird, verliert er sein Aroma
und die geschmacksgebenden Senfole.

Entweder wird er als Salat gegessen oder
gehackt kurz vor dem Servieren tiber fer-
tige Gerichte wie Pizza, Pasta oder Risot-

to gegeben.

GELATO-FINALE IN RIMINI
Wer wird Eis-Weltmeister?

16 deutsche Speiseeishersteller konkur-
rieren Ende August um den Einzug ins

Finale der Eis-Weltmeisterschaft, die am

7. September in Rimini stattfindet. Die
Fachjury der Gelato World Tour hat die
Kandidaten fiir die deutsche Endaus-
scheidung gewihlt. Die Top drei werden

vom 22. bis 24. August in Berlin ermittelt.

Beim Finale um den Titel treten die 24

besten Eishersteller von fiinf Kontinenten

gegeneinander an.

UNBESCHWERTER PILZGENUSS
Immer frisch, niemals roh

Selbst gesammelte
Pilze verarbeiten Ver-
braucher am besten
umgehend. Denn Pil-
ze werden schnell
schlecht. Wer verdor-
bene zu sich nimmt,
riskiert Vergiftungs-

erscheinungen — auch wenn es sich um ess-

bare Wildpilze handelt. Da sie schwer ver-
daulich sind, sollten nicht mehr 200
Gramm auf einmal verzehrt werden. Zu-
dem sollten sie nie roh gegessen und auf
mehr als 70 Grad erhitzt werden.
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DJ Linus gibt
richtig Gas

Seit  vergangener
Woche geben die
besten DIJs der
Stadt den Party-
gangern  kriftig
was auf die Ohren.
Rund um die Uhr,
jeden Donnerstag
neu im #z-Plus. Nach
dem erfolgrei-
chen Start der
Munich Mix
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der Regel hochstens
schrank, dann ist er

be Blitter sollten vor

Bachmeiers Rezepte * Ein sufler Traum

So gelingt die

Marille im Knodel

Heute gibt es was SiiRes von Fernsehkoch Hans
Jorg Bachmeier. Der Kiichenchef vom Blauen
Bock am Sebastiansplatz verrat lhnen, wie Sie
perfekte Marillenknédel zubereiten.

Marillen sind fiir mich ein echter Hohe-
punkt. Ich fahre sogar jedes Jahr in die Wa-
chau und koche diese wundervollen Friichte
vor Ort zu Roster und Marmelade ein.

Noch gibt es schone Marillen aus Os-

terreich und Ungarn und auch Apri-

kosen aus Frankreich. Wenn die

Saison vorbei ist, gibt’s Zwet-

schenknddel, das Rezept bleibt

ansonsten gleich.

Zuerst backe ich die gewa-

schenen Kartoffeln im auf

150 Grad vorgeheizten Rohr

weich, schile sie noch heil3

und lasse sie zehn Minuten

ausdampfen, bevor ich sie zwei

Mal durch eine Kartoffelpresse

in eine Schiissel driicke. \

Nun gebe ich Ei, Speisestérke, A
Mehl und weiche Butter zur Kar- \
toffelmasse, mische alles griindlich \_
durch und schmecke mit etwas Salz S
und Zitronenabrieb ab. Die Masse sollte | .
sich nun trocken anfiihlen. Je nach Kar-

toffelsorte kann es nun nétig sein, noch Spitzen-
etwas Speisestdrke dazugeben. koch Hans
Den Kartoffelteig forme ich nun auf Jorg Bachmeier
der bemehlten Arbeitsflache zu einer verrat heute sein
fiinf Zentimeter dicken Rolle und Rezept fiir lecke-
schneide sie in etwa einen Zentimeter re Marillenkné-

dicke Scheiben. Die Scheiben driicke ich
noch ein wenig platt, bevor ich die ent-
kernten Marillen, in die ich jeweils ein Stiick
Wiirfelzucker gesteckt habe, darauf lege und
einen Knodel forme. Den Uberstand trenne
ich ab und drehe die Knodel schon rund, be-
vor ich sie in kochendes Salzwasser einlege
und etwa 20 Minuten gar ziehen lasse.
In der Zwischenzeit roste ich in einer be-
schichteten Pfanne die Weif3brotbrosel mit
dem Puderzucker unter gelegentlichem Riih-
ren goldgelb und lasse sie auf einem Teller
auskiihlen. Die fertig gegarten Knodel neh-
me ich mit dem Schaumloffel heraus und
wilze sie in den gerosteten Zuckerbroseln,
bevor ich sie auf Tellern anrichte und mit et-
was Puderzucker bestdube.
*
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Marillenknodel

600 g Kartoffeln, mehlig
kochend (ca. 500 g durchgedriickt)
1 Ei (mittelgroR)

75 g Speisestarke

75 g Mehl

50 g weiche Butter

1 Bio-Zitrone

12 Marillen

12 Stiick Wiirfelzucker
Mehl, Salz

500 g WeiRbrotbrosel
100 g Puderzucker

-
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Sessions mit ei-
nem Milk & Su-
gar-Mix  legen
wir heute mit DJ
Linus nach. Der
Mann ist bereits
20 Jahre gut im
Geschift, seit
acht Jahrenister
Resident im
Pacha Miinchen.
Mit Releases auf
dem Kult-Label
Get  Physical
und seinem eigenen Label Sujet Musique
hat er sich auch international einen ausge-
zeichneten Ruf als Produzent erarbeitet.
Dass ihn die Partygédnger lieben, bewiesen
sie Ende 2013, als sie ihn zum besten DJ im
Genre Techno, House & Electro bei den
Munich Nightlife Awards kiirten. Seine
exklusive Munich-Mix-Session, die gerade
im Rahmen der Greenfields Aftershow-
Party im Pacha aufgezeichnet wurde, ser-
viert er seinen Fans feinsten Tech-/

ANZEIGE

01.-10. AUGUST
KAISERHOF RESIDENZ MUNCHEN
TAGLICH LIVEMUSIK
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Hier schmeckt’s uns ...

Sangee

U

Zahlt zu den besten sei-
nes Fachs: DJ Linus,
seit acht Jahren im
Pacha Foto: fkn 3
In einer be-
stimmten
normalen
Preisklasse sind
die Unterschiede ja
nicht besonders
hoch, auch nicht in
der indischen Kiiche.
Einen deutlichen Aus-
rutscher nach unten
mussten wir allerdings im
Sangeet erleben. Abgese-

schonen Sau-
cen. Grauslig
die Einrichtung
und vor allem die sa-
nitdren Anlagen, zu-
mindest bei den
Herren: Locher in
der Decke, Baustel-

Deephouse. hen davon, dass 7,20 Euro len-Alarm, dazu um
Neugierig fiir 0,75 Liter Mineralwasser ; d. a8 18 Uhr abends eine
E = E geworden? einfach nicht gehen. Schon Service 2 verschmutzte Kabine
Einfach diesen die Mango- oder Ly- , ; e und ein Seifenspender,
QR-Code mit cheeschorle (0,4 Liter fiir Preis/Leistung Z bei dem man deutlich
dem  Smart- 4,20 Euro) sind grenzwertig. Ambiente "'-':.‘ Humor haben muss.

‘Wie auch bei der kor-
rekten, aber nicht gera-
de herzlichen Bedie-
nung. * M.B.
Sangeet, Brienner Strafie
10, 80333 Munchen Tel.
28674558 Geodffnet taglich
von 11.30 Uhr bis 24 Uhr

Der Hiihnersalat Chicken
Chat Delhi (4,90 Euro) war
ein ganz runder Appetizer,
die tiberbackenen Champig-
gk nons in Ordnung (ebenfalls
E j 4,90 Euro). Doch das
Mixed Tandori bot einiges
Verbratenes und erforder-

phone scannen
oder auf party-
gaenger.tz.de
den Stream an-
horen.

Maximal finf Miitzen méglich

te ein gutes Gebiss beim
Fleischverzehr. Das Lamb
Rogan Josh war zarter, aber
zum Hochgenuss fehlt’s auch
eine Spur. Schade um die



