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IDEE AUS MUNCHEN
Cocktails aus der Tiite

Damit kriegt

man auch f
daheim

Cocktails 4
ganz einfach e
ohne Bar- ;
keeper hin:

Der Miinch-

ner Onlineshop www.eistuet.de vermark-
tet Cocktails in der Tiite. Das Prinzip:
Tiite auf, Eis und Strohhalm rein, Tiite
zu. Erhiltlich in verschiedenen Sorten, z.
B. Cosmopolitan oder Mai Tai (15 Tiiten
ab 49 Euro).

IM NERO PIZZA & GRILL
Italienisch friihstiicken

Das Nero Pizza & Grill (Rumfordstr. 34)
1adt ab sofort an Sonn- und Feiertagen ab
10 Uhr zum typisch italienischen Friih-
stiick. Neben Friihstiicksklassikern wie
Croissants, dem hausgebackenen Brot,
Riihr- und Spiegelei serviert das Nero
auch Delikatessen wie hausgebeizten
Lachs mit feiner Senf-Dillsauce (9,50 Eu-
ro) oder mariniertes Rinderfilet mit
Zwiebelchutney (9,50 Euro).

NEUES KOCHBUCH
Friihling im Topf

Endlich gehen die
Temperaturen wieder
hoch — und bald
kommt wieder frisches
Gemiise auf den Tisch.
Autorin Marie Lange-
nau zeigt im neuen
Kochbuch Meine frische Gemiisekiiche
(Christian Verlag, 19,99 Euro) 75 traditi-
onsreiche Familienrezepte mit schwedi-
schen Wurzeln und kocht sich einmal
quer durch alle Jahreszeiten. Wie wire es
zum Beispiel mit Bliimchensalat mit
Orangen-Joghurt-Dressing oder Kartof-
felpizza mit Sardellen?
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Ganz verriickt
nach Msik

Ihre ganze
Leidenschaft
gehort  der
Musik: Ali
Escobar, der
es vom Gli-
serabraumer
im P1 Mitte
der 1980er-
Jahre zum DJ
und mittler-
weile  auch

Club-Besit- il z
zer (Bullit im / ;
Optimolwerk)  Ali Escobar und Yann Kuhl-
brachte. Und mann treten am Samstag
Yann Kuhl-  im Bullit auf Foto: fkn
mann, Miin-

chens Charlie Harper — in Anlehnung an
Charlie Sheens Alter Ego in der Kult-Sit-
com Two and a half men. Harper ist Auf-
tragskomponist: Kinderlieder, Jingles, Wer-
beclips. Macht Kuhlmann auch, dazu spielt
er mehrere Instrumente, singt und spricht.
Letztes Jahr habensich die beiden
Musik-Narrischen iiber
Alis Ex, DJane Julia Dia-
mond, kennengelernt.
Aus dem Beschnup-
pernentstand binnen pﬂ

weniger Tage das ge-
meinsame Projekt Ya gae“ger
Ya Rock und der erste ~~ °® Mot

Track Masquerade mit

Tanja Bickert als Séngerin. Fi-

ne Mischung aus New Wave und Deephouse
ist ihr Sound. Derzeit testen sie ihre Ram-
pentauglichkeit bei Club-Gigs: Ali Escobar
spielt als DJ die Beats, Kuhlmann improvi-
siert als Sénger, Bassist, Gitarrist. Die Re-
aktionen seien Bombe, sagt Escobar — egal
ob bei den ,erwachsenen“ Partygidngern
oder aber auch bei den jungen, die auf dem
Dancefloor abgehen. Wer sich selbst davon
iiberzeugen will: Der néchste Auftritt von
Ya Ya Rock im intimen Rahmen steigt am
Samstag im Bullit (Friedenstr. 10, Optimol-
werk) ab 23 Uhr.

partygaengera

Der Bachmeier * Heute: Gefullte Rindsrouladen

indsrouladen
sind ein tra-
ditionelles

Gericht, das bei
jedem Koch und
jeder Kochin an-
ders  schmeckt.
Das hat vor allem
mit der Fillung
zu tun. Ich kenne
sogar eine Vari-
ante mit Feta und
getrockneten To-
maten. Klassisch
ist eine Fiillung
mit Gewiirzgur-
ke, Senf wund
Speck, aber auch
da gibt es Unter-
schiede — geho-
ren Gemiise und
Speck gehackt
oder in Streifen?
Ich verrate Ih-
nen heute meine
Version — mit
Spitzkraut und
Lardo; das ist
ein  gereifter,
gewlirzter
Speck aus Itali-
en. Ersatzweise
geht auch
Pancetta oder
ein leicht gerduchertes
Wammerl.

Zuerst werden die
Spitzkrautblitter in

bevor ich sie auf einem
Kiichentuch verteile, ein
zweites Tuch darauflege

ich die Rouladen aufder Karotte, gelbe
sauberen Arbeitsfliche Riibe sowie die
aus, wiirze sie mit Pfef- Gewiirzgurke

Salzwasser bissfest blan-
chiert und in eiskaltem

und mit dem Nudelholz
flachdriicke.

fer, bestreiche sie mit
dem Senf, verteile den

quer darauf, die
ich zuvor in etwa

Wasser abgeschreckt, AnschlieBend breite

Gefullte Rindsrouladen

Zutaten fiir 4 Personen

4 Spitzkrautblétter

| .
jSeaSZO g Karotte, gelbe Rube (Urform)

und Essiggurken .
4 Rinderrouladen (a ca. 20(_) g;
aus der Oberschal_g geschnitten)
pfeffer aus der Mihle

4 TL scharfen Sensf, .

m besten Dijon-Sen _ .
go g Lardo (in diinnen Scheiben;
ersatzweise Pancetta) L ‘\
2 EL Mehl
3 Schalotten
R (in Wiirfeln)

50 g Karotte (in Wurie i

50 g Knollensellerie (in Wiirfeln)

1EL Tomatenmark

1 angedriickte Knoblauchzehe

100 ml Rotwei.l.r\h

1/2 | Rinderbruhe, .

e{satzweise Gemiisebriuhe

1 Lorbeerblatt

4 Wacholderbeeren

2 Gewiirznelken

S

ANZEIGE

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

Kulinarische Reise:

Do., 5. 3. 2015, ab 18.00 Uhr  Fr, 6.3.2015, 12.00-14.30 + 18.00-21.00 Uhr
Roulade meets Pasta Ins Netz gegangen

€12,80 pro Person €12,50 pro Person
Sa., 7. 3. 2015, ab 18.00 Uhr  So., 8.3.2015, 11.00-14.30 Uhr
0id boarisch aufkocht Sonntagsbrunch

€ 12,80 pro Person £19,80 p. P., €12,50 Kinder bis 10 J.
Mo., 9. 3. 2015, ab 18.00 Uhr  Di., 10. 3. 2015 ab 18.00 Uhr

Steaktag Roulade meets Pasta
€4,50 pro Person €12,80 pro Person

Starkbierfest am 13.20.27. Marz 2015 mit
begeisterndem Programm! - Wir bitten um Reservierung -

Pachter: Johann Eichmeier ¢ Hirschgarten 1 ¢ 80639 Miinchen ¢ Tel. 089/ 17 99 91 19

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

Lardo darauf und lege

einen Zentimeter
dicke und zehn
Zentimeter lange
Streifen geschnit-
ten habe. Die Rou-
laden rolle ich von
der schmalen Seite
her fest, binde sie mit
Kiichengarn zusammen
und wende sie auf der
mit Mehl bestdubten
Arbeitsplatte.

Nun heize ich den
Backofen auf 160 Grad
vor, schile die Schalot-

ten und schneide sie in
2 Streifen. Auf dem
Herd erhitze ich in ei-
nem Briter das Ol,

brate die Rouladen
rundherum, nehme
sie heraus und stelle
sie beiseite. Weiter
geht’s mit den Scha-
lotten, die mit der

Karotte und dem

Sellerie im Bratsatz
angerdstet werden,
fir kurze Zeit dann
auch Toma-

tenmark und

der Knob-

lauch, bevor ich zuerst
den Wein angie3e und
nach und nach einko-
chenlasse, abschlieBend
die Haélfte der Briihe.
Erst dann gebe ich die
Rouladen in den Briiter,
wende sie im eingekoch-
ten Bratensatz und gie-
Be den Rest der Briihe
auf einmal an. Nun
kommen noch die Ge-
wiirze dazu und ich las-
se die Rouladenim Ofen
schmoren.

Nach einer bis einein-
halb Stunden nehme ich
die Rouladen aus der
Sauce und halte sie
warm, die Sauce giel3e
ich durch ein Sieb in ei-
nen Topf, driicke das
Gemiise mit der Schopf-
kelle leicht aus. Wer eine

Ausgezeichnet %

Heute verrat
Hans Jorg
Bachmeier
ein deftiges
Rouladenre-
zept Fotos: Hans
Jorg Bachmeier,
Steffen Leiprecht

etwas sidmigere Sauce
mag, kann sie noch mit
etwas Mehlbutter bin-
den. Abschmecken mit
Salz und Pfeffer nicht
vergessen und die Rou-
laden servieren. Ich mag
am liebsten Kartoffel-
piiree dazu, aber Salz-
kartoffeln oder Band-
nudeln sind sicher auch
nicht verkehrt. Wie ge-
sagt — jeder mag’s ein
bisserl anders. *

An Guadn wiinscht
Thr

%&‘7 f{éfdaaer

Hier schmeckt’s uns ... ////

Um es
gleich vor-
wegzunehmen:
Ins Mehfil gehen
die Leute be-
stimmt nicht wegen
des geschmackvollen
Ambientes. ,,Kahl und
steril® trifft es wohl am
besten, die Aura eines
typischen Mittelklasseho-
tels. Aber das Essen! Ech-
te indische Kiiche, die nicht
versucht, sich an westliche
Zungen und Geschmaécker
anzubiedern. Los geht’s mit
Channa Chat (5,90 Euro), ei-
nem Kichererbsen-Salat mit

Service

Preis/Leistung =

Ambiente

(Brustfilet in

Cashewnuss-

Marinade),
einmal Tikka Chi-
cken aus dem Tan-
doori-Ofen fiir je
10,90 Euro. Einfach,
aber superlecker!
Ein kostlicher Man-
go-Lassi zum Nach-
tisch? Wir miissen
dankend ablehnen,
sind zufrieden und
pappsatt. % TOS

Pfefferminz-Joghurt-Sauce,
und traditionellen Samosas
(4,90 Euro, frittierte Teigta-
schen mit Gemiise gefiillt),
dazu Chutney — alles genau-
so frisch und knackig wie in
den Stra3en von Neu-De-
lhi. Dazu lassen wir uns

Maximal fiinf Miitzen méglich

das obligatorische Pappar-
dam (knusprigen Linsenfla-
den) mit wiirzigen Saucen
schmecken. Im Hauptgang
halten wir uns an Hahnchen:
Einmal Reshmi Tikka

Mehfil Restaurant
im Hotel Carmen
Hansastr. 146
81373 Munchen
Tel. 089/760 96 23

Mo. bis Fr. 11.30 bis 14 und
17.30 bis 22 Uhr, Sa./So./
Feiertage 17.30 bis 22 Uhr



