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MINERALWASSER
143,6 Liter pro Kopf

Der Durst auf Mine-
ralwasser ist in

Deutschland unge-
brochen. Wie der

Verband Deutscher

Mineralbrunnen mit-

teilte, erhohte sich

der Pro-Kopf-Ver-

brauch 2014 um 3.4 Liter auf 143,6 Liter.
Insgesamt wurden in Deutschland im ver-
gangenen Jahr rund 15,3 Milliarden Liter
Mineralwasser und Mineralbrunnen-Erfri-
schungsgetrinke verkauft, davon mit 14,2
Milliarden Litern der iiberwiegende Teil
aus heimischer Produktion. Foto: dpa
RHABARBER

Sonne macht ihn aromatisch
Scheint viel Sonne

auf den Rhabarber, .

wird er aromati- =— &,
scher. Darauf weist ; L

die Bayerische Gar- &% e
tenakademie in I
Veitshochheim hin.

Bei jedem Ernte-

gang kann der Hobbygértner drei bis
vier Sténgel abdrehen — aber nur bis
Mitte Juni. Dann steigt der Gehalt an
Oxalsdure in den Stidngeln stark an. Sie
ist in groBen Mengen gesundheitsschéad-
lich. AuBBerdem braucht die Pflanze den
Sommer iiber ihre Blédtter, um Energie
fiir den Winter in ihre Rhizome einzu-
lagern. Foto: dpa
RADIESERL

Darum sind sie gesund
Senfole sorgen bei Radieschen fiir die
Schirfe. Die roten Knollen wirken deshalb
gegen Bakterien, sind harn- und galletrei-
bend und 16sen Kriampfe. Ansonsten ent-
halten Radieschen vor allem von einem
reichlich: Wasser. In 100 Gramm Gemiise
stecken davon 94 Gramm. Dazu Calcium,
Eisen sowie die Vitamine A, B1, B2 und C.
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Kilichenchef Christian Ribitzki zaubert Asia-
Schmankerl im Hutong Club Foto: fkn

Asien pur im
Hutong Club

Chapeau. Aus dem
Stand gilt der Hutong
Club bereits zwei Wo-
chen nach seinem
Opening als eine der pa
derzeit  heil3esten
Adressen der Stadt. gaenge J
Kein Club im Sinne — PW Ml
einer Diskothek, den
Christian Ribitzki, Michael Fal-
tenbacher, Michael Dietzel und Valerie Schunk
in der Franz Joseph-Stra3e 28 eroffneten.

Nein, der Hutong Club ist vielmehr ein
Restaurant-Bar-Mix, der sich der authen-
tischen asiatischen Kiiche und Bar-Kultur
im Allgemeinen, sowie der chinesischen
Kiiche im Besonderen widmet. Dazu hat
das Gastro-Quartett ein spektakuldres
Ambiente schaffen lassen, mit schwarz la-
ckierten Wiénden und einer Drachen-
Lichtinstallation im Hauptraum, handge-
fertigten Tischen und selbst entworfenem
Geschirr. Es sind die Details, die den Hu-
tong Club so auBergewohnlich machen,
wie das Bildnis der letzten chinesischen
Kaiserinwitwe Cixi, deren Mundwinkel
leicht angehoben wurden, um das Konter-
fei freundlicher zu machen. ,,Wir sind su-
perzufrieden mit dem Auftakt“ sagt Kii-
chenchef Christian Ribitzki.

Vor allem bei den Ladys kommt das Kon-
zept der kleinen Gerichte meist im einstel-
ligen Euro-Bereich gut an. Geoffnet: tiaglich
aufler Sonntag ab 18.30 Uhr, Reservierung
ist zu empfehlen.
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Der Bachmeier % So schmeckt die beruhmte Kasecreme

Obazdiis!

Bekannt wurde er in den
1920er-Jahren, als ihn die
Wirtin Katharina Eisen-
reich ihren Gasten im
Weihenstephaner
Braustiiberl in Freising
servierte: der Obazde.

einer bayerischen
Brotzeit gehort fiir

ich ein ordentli- ," »

cher Obazda, sei es im

nick oder auf der
Wiesn. Doch was ist ein
ordentlicher Obazda? Da
ist keine Einigung in
Sicht. Noch nicht ein-

mal bei der Schreib-
weise. Obazda, Obaz-
der, Obatzta? Da ist so
einiges moglich und tiblich.
Leider auch die ,, Kidsezu-
bereitung® aus dem Eimer,
die oft alles ist, aber kein
bayerisches ~ Schmankerl
mit  Geschmack. Der
kommt beim Obazdn vom
reifen, genau gesagt vom
iiberreifen Weichkise. Das
ist der Ursprung dieses
Klassikers. Er war friiher
eine Resteverwertung.
Wenn ein Romadur oder
Camembert zu g’stinkert
geworden war, wurde er mit
Butter wieder abgemildert
und gewiirzt.

Fiir meine Variante ver-
wende ich, sofern vorhan-
den, zwei Rotschmiereké-
se: Miesbacher und Roma-
dur. Sie unterscheiden sich
genaugenommennurdurch
die GrofB3e, der Miesbacher
wiegt in der Regel 62,5
Gramm, der Romadur 100
Gramm (ein Limburger iib-
rigens 200 Gramm). Der
Miesbacher hat dabei den
groffiten Rindenanteil, also
am meisten Geschmack,
der Romadur ist cremiger.
Auch verwende ich gerne
Frischkise, das gibt einen
— der Name sagt’s — beson-
ders frischen Geschmack.
Wer’s etwas leichter mag,
kann auch mageren Topfen
verwenden.

Genug der Erkliarungen,
jetzt geht’s los. Ich zerdrii-
cke alle Kédsesorten mit ei-
ner Gabel oder driicke sie
durch eine Spitzlepresse,
riihre die weiche Butter, die
Zwiebel sowie die Gewiirze
und das Bier unter die Mas-

Biergarten, beim Pick- \

Ausgezeichnet x
Hier schmeckt’s uns ...

Condesa

Bunt, laut, jung.

So prasentiert

sich der mexika-
nische Imbiss

(mit Sitzgelegen-
heit) an der
Miinchner Frei-
heit. Oft windet
sich die Warte-
schlange bis vor

die Tiir, die An-
stehzeit kann gut
fiir das Studium der
Speisenkarte iiber der
Kiichenzeile genutzt
werden.

Geboten sind alle gin-
gigen mexikanischen

M Extra-Tipp: Ich empfehle unbedingt den Kiimmel zu
zerkleinern, fast niemand beifdt gern auf die ganzen
Samen. Sie kdnnen den Kiimmel mit einem groflen
scharfen Messer auf einem Brett hacken, im Morser
zerstof3en oder mit einer Gewiirzmiihle grob mahlen.

se, schmecke mit Salz und
Pfeffer aus der Miihle ab und
garniere mit frisch geschnit-

tenen Schnittlauchrollchen.

Dazu esse ich gern eine
g’scheite Brezn, Radieserl

3

und trinke das restli-
che Bier dazu. Der
Obazde schmeckt
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Spitzen-
koch Hans-
Jorg Bachmeier
rat, den Kiimmel
(li.) fiir den Obazdn
im Morser zu
zerkleinern

Mein Obazda

50 g Romadur
50 g Miesbacher
200 g Frischkase
| 100 g Camembert
100 g weiche Butter
1 fein gewiurfelte Zwiebel -
blanchiert
3 EL dunkles Bier :
1 gestr. TL siifier Paprika
1 gestr. TL scharfer
Rosenpaprika )
1 Prise gehackter Kummel \
Salz, Pfeffer aus der Muhle
Schnittlauch in Rélichen
geschnitten zur Garnitur

e ———

aber auch wunderbar auf
Bauernbrot und zu Pellkar-
toffeln. *

An Guadn wiinscht IThr

g —

Fotos: Getty
Images, dpa

ANZEIGE

Taglich gedfifnet von 10.00 — 24.00 Uhr
Durchgehend warme Kiiche von 11.00 - 22.00 Uhr
=i | Jermindnderungen vorbehalten!

Kulinarische Reise:

Do., 28.5.2015, ab 18.00 Uhr  Mo., 1.6.2015, ab 18.00 Uhr

Des Waidmanns Heil Steaktag

€13,80 pro Person €14,50 pro Person
So., 31.5.2015, ab 11-14.30 Uhr  Di., 2.6.2015, ab 18.00 Uhr

Sonntagsbrunch Roulade meets Pasta
€21.- p. P, €12,50 Kinder bis 10 J. €12,80 pro Person

So., 31.5.2015, ab 18.00 Uhr Mi., 3.6.2015, ab 18.00 Uhr

Spargelbuffet American BBQ

zwei verschiedene
Schweinefleischzube-
reitungen (super: ,,Car-
nitas®). Es gibt auch eine
Veggie-Variation.

Die gleichen Fiillungen
gibt’s fiir Tacos (2,20 — 2,40
Euro) und Quesadillas (4,30
— 540 Euro). Tipp fiir die
Schirfegrad-Entscheidung:
Beim ersten Mal mit Stufe zwei
(von vier moglichen) bewenden
lassen. Mexikanisches Bier (zum
Beispiel Corona) 4 Euro, Limo
(2,80 Euro). BW

Tortilla-Produkte mit
unterschiedlichen deftigen
Fiillungen. Getestet und
fiir gut befunden etwa die
Burritos (6 Euro, zum
Mitnehmen 5,80 Euro).
Hineingeladen werden vor
den Augen des hungrigen

Maximal fiinf Miitzen moglich

Gastes roter Reis (nicht zu
viel), geschnittener Salat, Gu-
acamole, Sauerrahm und: das
Wunschfleisch. Da stehen zur
Wahl Huhn mit Chili (,,Tin-
ga“), Rinderhack (,,Amigo*),

Foto: SZ Photo €17,80 pro Person €12,80 pro Person

MUNCHNER FREIHEIT 6 - & .
80802 MUNCHEN = or F =
TeLeron: 0176/ 20 22 71 36
Mo-Fr: 11 — 22 UHR
Sa 12 — 22 UHR
So 12 — 21 Unr

Bei uns finden Sie den pérfekten Rahmen
fiir Ihre Feier. Wir beraten Sie gern!

Pédchter: Johann Eichmeier ¢ Hirschgarten 1 ¢ 80639 Miinchen ¢ Tel. 089 /17 99 91 19
Fax 089/ 17 99 91 17 e www.hirschgarten.de e restaurant@hirschgarten.de




