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SCHLECKEN ODER LOFFELN
Wie essen Sie Ihr Eis?
Schlecken oder Lof-

feln? Thr Eis genie- z

Ben die meisten

Deutschen lieber in

der Waffel als aus ¢

dem Becher. 55 Pro- "

zent bevorzugen ein |

Hornchen, wie aus

einer Umfrage des Meinungsforschungs-
instituts YouGov hervorgeht. Gefragt
nach den drei liebsten Eissorten rangier-
ten Klassiker ganz oben: Vanille,
Stracciatella und Schokolade.

AM 24. JUNI IST SCHLUSS
Spargel-Alarm!

Bis Johanni nicht vergessen: Sieben Wo-
chen Spargel essen! Am 24. Juni endet
die Spargelzeit. Also ran an das gesunde
Gemiise. Sie haben nicht mehr ganz zwei
Wochen Zeit.

EINGEMACHTE ERDBEEREN

Mit Feigenessig aufpeppen
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Jetzt ist wieder die
Zeit, um Erdbeeren
einzumachen. Dabei
miissen nicht immer
nur siiBe Sachen in
den Kochtopf, sagt
Monika Wittkowski
vom Verband DHB-
Netzwerk Haushalt.
Erdbeeren sind fiir ungewohnliche Krea-
tionen geeignet: ,,Zuletzt habe ich sie mit
Rote-Beete-Saft und Feigenessig verar-
beitet.“ Der Essig gebe eine saure Note,
die Rote Bete sorge fiir tolle Farbe und
Extra-Pfiff durch den Fruchtzucker.
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Public;'éwing gibt’s auch wie;er im 1
[ ] | L

Munchen im

WM-Rausch

Public Viewing in
der ganzen Stadt:
DasP1startet heu-
te um 21 Uhr das m
WM-Special mit I]'a
Party auf der Ter-
rasse und im Club.
Die Eroffnungsfeier
und die anschlieende
Begegnung zwischen Brasilien und Kroa-
tien wird auf einer sieben Quadratmeter
groBen Leinwand nebst acht XL-Flat-
screens iibertragen. Schon mal vormer-
ken: Wenn Deutschland spielt, 6ffnet das
P1 bereits eine Stunde vor Anpfiff, zudem
werden Caipirinhas for free ausge-
schenkt.

Wenn das Substanz (Ruppertstrale 28)
FuBball feiert, dann wird schon mal ein
Tor aufgestellt oder frischer Rollrasen
ausgelegt. Anlédsslich der WM in Brasilien
verwandelt Bar-Chef Jiirgen Frankl seinen
Laden in einen brasilianischen Tropen-
dschungel. Klar, dass dort alle 64 WM-
Spiele live in HD auf Grofbildleinwand
und Flatscreen iibertragen werden, téag-
lich ab 17 Uhr.

Auch das Muffatwerk (Zellstrale 4)
zeigt bei schonem Wetter in seinem Bier-
garten alle Spiele. Wenn Jogis Jungs dabei
sind, werden die Muffathalle, Ampere, Café,
Biergarten und Terrasse zur Public View-
ing Area mit Stadionwurst und Sommer-
bier. Der Eintritt ist frei.
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Der Bachmeier * Rehkeule mit Balsamico-Kirschen

Bock auf Reh-

Ab Mai diirfen Rehbocke wie-
der geschossen werden. Ich
warte aber gerne bis in den Ju-
ni. Da haben sie schon mehr
gefressen und ein wenig Fett
angesetzt — das Fleisch
schmeckt dadurch besser. Zum
Kurzbraten eignen sich iibri-
gens nicht nur der begehrte
Riicken. Auch schone Stiicke
aus der Keule lassen sich ganz
wunderbar zubereiten.

Fiir mein Reh mit Balsamico-
Kirschen brate ich zunéchst die
Oberschalenstiicke halb in
Butter und halb in Ol sanft
rundherum an. Wihrenddes-
sen salze und pfeffere ich sie
und gebe Rosmarin sowie die
angequetschten Knoblauchze-
hen dazu. Wenn es rundherum
leicht gebrédunt ist, nehme ich
das Fleisch aus der Pfanne und
gebe es in den auf 180 Grad
Umluft vorgeheizten Backofen,
entweder in einem kleinen Bri-
ter oder besser auf einem Git-
ter mit der Fettpfanne drunter.
Dort lasse ich es circa 15 Minu-
ten garen — dann ist es noch
zart rosa — und stelle es bei 80
Grad warm beziehungsweise
offne die Ofentiir.

Die Kirschen werden gewa-
schen und entsteint, die Steine
koche ich mit dem Kirschsaft, =
Portwein und dem Cassis-Li- S e

ot oo sy | Rehkeule mit &
Balsamico Kirschen @ | % 0

sigkeit auf die Hélfte einko-
N Zutaten:

Spit-
zenkoch
Hans Jorg Bach-
meier empfiehlt
zur Rehkeule Bal- |

samico-Kirschen /
als Beilagy

Fotos: Steffen Leiprecht (1), dpa, fkn

chen lasse.
Nun verriihre ich das Pudding-
pulver mit dem Orangen- und

Zitronensaft und riihre es nach 4 Stiicke aus der Rehkeule 4 200g, it =3

und nach mit dem Schneebe- él:,m Beispiel aus der

sen in die kochende Fliissig- 2 Kerschale J

keit. AnschlieBend gebe ich 1 R"Ob'aUChzehen

den Balsamico dazu und siiBe 10 osmarinzweig 4

eventuell noch mit etwas Honig > Ef gutter :

nach. Ich siebe die Fliissigkeit Sal Pl

ab, bevor ich die Kirschen ein- 33 g feffer

lege und ein paar Minuten zie- 500 g Kirschen

hen lasse. 200 ml Kirschsaft Das Gericht am

Nun kann ich die Kirschen und | 100 ml Por twein besten immer

das Reh auf vorgewirmten Tel- ml Cassislikor wieder ab- T

lern anrichten und mit der (ersatzweise Mark schmecken .
oder Saft von schw. ﬁf

herb-fruchtigen Sauce betriu-
feln. Dazu passt librigens auch
ein klassisches Selleriepiiree
sehr gut. *

An Guadn wiinscht Thr

i

arzen Johannisbe
50 ml Balsamico )

1/2 Vanilleschote
10g Vamllepuddmg—Pulver

Saft von je 1 Orange und 1 zi
itro
eventuell etwas Honig -

ANZEIGE Ausgeze|Chnet *

Hier schmeckt’'s uns .

-

Ruff’s Burger

Wer extrava-
gante Burger
mag, ist im
Ruff’s Burger ge-
nau richtig. Sie
schmecken ausge-
zeichnet, was auch da-
ran liegt, dass sie kom-
plett ohne Fabrikware
hergestellt werden. Hier
wird von den selbst geba-
ckenen Semmeln bis hin zu
den doppelt frittierten Bel-

Taglich gebfifnet von 9.00 - 24.00 Uhr
Durchgehend warme Kiiche von 11.00 — 22.00 Uhr
=i | Termindnderungen vorbehalten!

Kulinarische Reise:

12.6.2014 ab 18.00 Uhr 15. 6. 2014 von 11.00-14.30 Uhr

American BBQ Sonntagsbrunch
€ 11,50 pro Person £19,80 p. P., €12,50 Kinder bis 12 J.

13. 6.2014 ab 18.00 Uhr 15. 6. 2014 ab 18.00 Uhr

Ins Netz gegangen  Spargelbuffet

do. Der Ruff’s

Burger — mit
blauem Schim-
melkése belegt —ist
schlichtweg Ge-
schmacksache.
Den Miinchnern
scheint’s jedenfalls
sehr gut zu schme-

€12,30 pro Person €17,80 pro Person gischen Pommes noch alles Service % § J;.a ) cken, hat doch jetzt be-
handgemacht. Der Laden an I reits der zweite Ruff’s-
Steak-Tag Sommerpause der 14dt nicht unbedingt zum ¢ o dermarkt 6 aufgemacht.
€12,30 pro Person Kulinarischen Reise langen Verweilen ein. Dafiir Ambiente H i * MST
kann der Gast dabei zu-
Auf ht's in unseren Bier n schauen, wie der Burger zu- Maximal fnf Mitzen moglich Ruff’s Burger
ufigents in'unsere ergarten, bereitet wird. Das tz-Kost- Occamstrae 4
leckere Schmankerl und probenteam hat den Avoca-  echter Genuss, harmonieren 80802 Munchen
F - F 1 do-Bacon-Burger (6,30 Eu-  doch das 100-prozentig baye- Tel.: 089/12 59 86 16
eine MaB3 Bier genleBen - ro) und den Ruffs Burger rische Rindfleisch und der taglich geoffnet von 11.30
Pachter: Johann Eichmeier o Hirschgarten 1 « 80639 Minchen * Tel. 089/ 17 99 91 19 (6,30 Euro) probiert. Ein ~ Speck wunderbar mit Avoca- bis 22 Uhr

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