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GIN ALS SPENDE FUR FLUCHTLINGE
Soziale Schnapsidee!

Gin trinken und Fliichtlingen helfen: Das
geht jetzt mit Refugin (ein Wortspiel aus
Refugee & Gin)! Diese Spirituose ist ein
soziales Produkt, dessen Gewinn zu 100
Prozent an junge Asylbewerber gespen-
det wird. Ein Team um den Miinchner
Martin Eggert (30) hatte die gute
Schnapsidee, mit Gin ein Spendenprojekt
zu griinden. 1200 Flaschen Gin zu 100
Prozent Bio wurden bereits hergestellt.
Der Verkaufspreis liegt bei 39,90 Euro
(500 ml)— und niemand erhélt Zuwendun-
gen auBer die Fliichtlinge. Die
Erfinder haben eine gemeinniit-
zige GmbH gegriindet und ver-
zichten komplett auf Gehil-
ter. Stattdessen geht der Ge-
winn an das Bildungspro-

jekt fiir junge Fliichtlinge,

die SchlaU-Schule in Miin-
chen. Erwerben kann man

den Refugin im Netz unter

der Internet-Adresse
WWW.refugin.com. Foto: Refugin

WEGEN DER LANGEN REIFUNG
Kaum Laktose in Hartkase

Gute Nachrichten fiir Menschen mit Lak-
tose-Unvertriglichkeit. Zwar ist natiirlich
auch Kise ein Milchprodukt — viele Sor-
ten sind aber von Natur aus arm an Lak-
tose (also Milchzucker). Der Grund:
Wihrend des Reifungsprozesses wird
Milchzucker im Kése abgebaut. Deswe-
gen haben besonders Hartkdsesorten wie
Parmesan und Bergkiése, die sehr lang
reifen, kaum noch Laktose. Wer eine
Milchzucker-Unvertréglichkeit hat, ver-
tragt solche Produkte
daher oft trotzdem.
Anders ist es bei
Menschen mit einer
Allergie auf Milchei-
weill — sie miissen
auf Milchprodukte
strikt verzichten.

Foto: dpa
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Die Lobby-Bar des Marriott Hotel hat
sich auf Bourbon spezialisiert

Miinchens
Whiskey-Bar

Voller Ge-
schmack  und
fruchtige Sile ~ poros
— das macht

den amerika-
nischen Bour-
bon-Whiskey
aus .Von Baker’s
und BasilHayden’s
iber Maker’s 46

und Bulleit bis hin zu

Maker’s Mark und Knob Creek — das Mar-
riott Hotel hat sich nun auf das fliissige
Gold spezialisiert und bietet in seiner
Lobby-Bar eine feine Selektion von 15
Bourbon-Sorten an.
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Lange hat Mat Devereux nach seinem
eigenen Laden gesucht, nun ist er in der
Geyerstral3e 18 fiindig geworden. Heu-
te eroffnet der Kanadier zusammen mit
Alex lllingworth seine Bar Kooks. De-
vereux war von 1998 bis 2004 Chef des
Starsky’s Club im Kunstpark Ost. Das
Kooks baute das Gastro-Duo zu einer
intimen Bar mit Wohnzimmer-Charak-
ter aus. Auf einer Bithne diirfen sich
kiinftig Kiinstler beim Open Mic produ-
zieren, einmal im Monat wird die Co-
medy-Show Germish mit deutsch- und
englischsprachigen Comedians abge-
halten. Ansonsten gilt: Betreutes Trin-
ken mit DJ-Untermalung.

partygaengera

Der Bachmeier * Tipp heute: ein vielseitiges Gemuse

Wirsing ist ein ver-
nachlassigtes, fast
vergessenes Gemii-
se. Dabei ist der Kohl
sehr vielseitig: So
macht er beispiels-
weise als Beilage zu
Fisch und Fleisch ei-
ne gute Figur, als Be-
lag fur einen pikan-
ten Gemiisekuchen,
aber auch als fleisch-
loses Hauptgericht -
zum Beispiel mit
Spiegelei und Salz-
kartoffeln. Oder mit
Speckknodeln, so ist
nur ein wenig Fleisch
dabei. Wer mag,
lasst den Speck
einfach weg.

Zunichst bereite ich den
Rahmwirsing zu: Ich
putze und wasche den
Kopf (am besten ein jun-
ger, zarter). Dann viertle
ich ihn und schneide den
Strunk heraus. Bei kraf-
tigeren Kopfen trenne

ich die Blitter nachein-
ander ab und schneide

die dicken Blattrippen
heraus. Die Blitter blan-
chiere ich in kochendem
Salzwasser mindestens
zwei Minuten (kommt
auch wieder auf die Di-
cke der Blitter an), neh-
me sie mit dem Schaum-
loffel aus dem Wasser

und schrecke sie kalt ab.
Anschlieffend lege ich sie
tibereinander und hacke
sie mit einem groflen Mes-
ser fein.

Nun lasse ich in einem
Topf die Butter aufschéu-
men, gebe den Bauch-
speck dazu und brate ihn
sanft an, bevor ich das
Mehl einstdube, den Speck
langsam bei wenig Hitze
ausgehen lasse und heraus-
nehme. Wenn Fett und
Mehl sich gut verbunden
haben, gief3e ich die kalte
Briihe und die Sahne dazu
und lasse alles langsam
kocheln, bis eine sdmige
Konsistenz entstanden ist
— dhnlich wie bei einer Be-
chamelsauce. Erst dann
gebe ich den gut ausge-
driickten Wirsing dazu
und wiirze mit Salz, Mus-
kat und Pfeffer und halte
ihn warm.

Jetzt kommen die Speck-
knodel dran: Ich schneide
Zwiebel, Schinken und
Wammerl in kleine Wiirfel
und schwitze alles in einer
Pfanne mit der Butter gla-
sig an, gebe die gehackte
Petersilie dazu und ver-
menge alles in einer
Schiissel mit dem Kno-
delbrot. Die Milch wird er-
hitzt und iiber die Masse
gegeben. Nun kommen
noch die Eier dazu. Ich
wiirze mit Salz, Pfeffer so-

Wirsing, ein sehr
vielseitiges Gemiise,
harmoniert ganz
wunderbar mit
Speckknddeln  Fotos:
St. Leiprecht (1), fkn

wie Muskat. Die Masse ver-
menge ich griindlich und for-
me insgesamt circa acht Kno-
del daraus.

In einem Topf Wasser bringe
ich reichlich leicht gesalzenes
Wasser zum Kochen, lege die
Knodel ein, lasse sie einmal
aufkochen und dann nur
noch ziehen, bis die Knodel
fertig sind. Nach etwa zehn
Minuten steigen sie an die
Wasseroberfldche, und sie
sind gar.

Nun verteile ich den Wirsing
auf Teller und gebe je zwei
Knodel obendrauf. *
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Taglich gedffnet von 10.00 — 24.00 Uhr
Durchgehend warme Kiiche von 11.00 — 22.00 Uhr
Termindnderungen vorbehalten!

Kulinarische Reise:

€21 pro Person, Kin

Donnerstag, 12.11.2015 ab 18.00 Uhr  Montag, 16.11.2015 ab 18.00 Uhr
Des Waidmanns Heil  Rund ums Schnitzel

€ 13,80 pro Person €12,80 pro Person

Freitag, 13.11.2015 12-14 & 18-21 Uhr  Dienstag, 17.11.2015 ab 18.00 Uhr
Ins Netz gegangen Steaktag

€ 12,50 pro Person €14,50 pro Person

Sonntag, 15.11.2015 11.00-14.00 Uhr  Mittwoch, 18.11.2015 ab 18.00 Uhr
Sonnta?sbrunch American BBQ
r his 10 Jahre € 12,50

€ 12,80 pro Person

Pachter: Johann Eichmeier e Hirschgarten 1

Fax 089/17 99 91 17 ¢ www.hirschg.

Bei uns fmden Sie den'rfekten Rahmen
fiir lhre Feier. Wir beraten Sie gern!

¢ 80639 Miinchen * Tel. 089/17 99 91 19
arten.de e restaurant@hirschgarten.de

Drauf3en
brummt der
Verkehr, drin-
nen wird es eine
Viertelstunde nach
dem Fotografieren
(18 Uhr) brummen —
und das zu recht. Denn
der Moosacher Hof ist
eine Reise wert, was mit
U- oder S-Bahn und fiinf
Minuten Gehzeit auch
nicht gerade eine Weltreise
fordert.
Drinnen ist’s dunkelholzig
gemiitlich, und im November
gibt es Wildwochen. Mit ein
bisserl Skepsis gehen wir das
Abenteuer an — und wurden
ganz wild vor Freude. Das
beginnt mit der Wildgu-
laschsuppe (in der Terrine,
ein kleiner Magen braucht
danach nix mehr), die jeden
ihrer 480 Cent wert ist:
fein abgeschmeckt, nicht
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Alter Wirt Moosach /

Wirsing-Specktakel
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Rahmwirsing mit Speckknodel

Zutaten fiir 4 Personen

Rahmwirsing

1 junger Wirsingkopf

2 Schalotten, in feine Wiirfel geschnitten

50 g geraucherter Bauchspeck (Wammerl, 1 Scheibe)
30 g Butter

150 ml Gefliigelbriihe (ersatzweise Gemuisebriihe)
250 ml Sahne

1 gehaufter EL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat

Semmelknodel

300 g Knodelbrot bzw. Semmeln vom Vortag, in feine
Scheiben geschnitten

125 ml Milch

1 kleine Zwiebel

70 g gekochter Schinken

70 g geraucherter Bauchspeck (Wammerl)
2 EL Butter

1 EL gehackte Petersilie

4 Eier

Salz

Pfeffer aus der Miihle

frisch geriebene Muskatnuss
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Ausgezeichnet %
Hier schmeckt’s uns .

zarte Rehbraten
in Wacholder-
rahm mit Apfel-
blaukraut, Butter-
spatzle und Preisel-
beerbirne ist zum
Niederknien. 17,50
Euro sind schon fast

[— 2EEE | einWild-Witz. Hit
éd @ d te der Zwetschgen-
Preis/Leistung = H & & strudel mit Vanille-
dod eis (5,50 Euro) noch
Ambiente b E E einen fluffigen Teig
statt Beton gehabt,

Maximal fiinf Miitzen méglich

wiren fiinf Hauben
fallig gewesen. Eine HB-Hal-
be driiber (3,60 Euro)! M.B.
Alter Wirt Moosach
Dachauer StraRe 274
80992 Munchen
Tel. 089 / 14 07 27 6
Taglich 10 bis 24 Uhr

penetrant, aber kraftig und
mit raffinierter Sherrynote
(glauben wir).

Doch das ist tatsdchlich nur
die Ouvertiire zu einem wun-
derbaren Hauptgang: Der



