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AUS DEN GEKAUFTEN KNOLLEN
Ingwer selbst ziehen

Ingwer ldsst sich selbst Y :
ziehen — und zwar aus :
den gekauften Knollen!
Jetzt im Mirz ist die
richtige Zeit. Da die tro-
pische Pflanze viel Wir-
me braucht, empfiehlt
sich der Anbau auf dem geschiitzten Bal-
kon. Gezogen wird die Pflanze aus etwa
fiinf Zentimeter langen Knollenstiicken,
die mit der Schnittfliche nach unten ein-
zeln in Pflanztopfe gesetzt werden. Die Er-
de sollte immer feucht aber nicht nass ge-
halten werden, da sonst die Wurzel fault.

ENCHILADA-GRUPPE
Bei Top 25 in Deutschland

Die Enchilada-Gruppe mit Sitz in Grifel-
fing bei Miinchen konnte 2013 ihren Jah-
resumsatz um 11,3 Prozent auf 91,9 Milli-
onen Euro steigern und gehort damit zu
den 25 groBiten Gastronomie-Unterneh-
men in Deutschland. Zur Enchilada-
Gruppe gehoren unter anderem das Park-
Café, Dean &David, Lehner’s Wirtshaus
oder The Big Easy,

TV-KOCH MIKE SUSSER
Dosen sind keine Schande

Klar, Frisches ist besser.
Aber: ,,Die Gourmetwelt
geht nicht unter, wenn der
Otto-Normal-Mensch mal
etwas mit Zutaten aus der
Dose kocht®, sagt TV-Koch
Mike Siisser. In seinem
Buch Siisser, was kochen wir heute? (AT
Verlag, 24,90 Euro) dreht sich alles um
unkomplizierte Rezepte aus Dose, Glas
und Gefrierfach.
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Frlsch inden Friihling: Bar-Chefin Doreen
Philipp mixt Cocktails mit Tee

Cocktail-Tee
macht uns fit

Seit gestern ist Friih-
lingsanfang — in ast-
ronomischer Hin-
sicht. Jetzt gilt es,
sich fit zu machen
fiir die warme Jah-
reszeit. Dass das
auch  genussreich
geht, beweist Doreen
Philipp, Bar-Chefin im Hotel Bayerischer
Hof. Fiir die 7z hat die Bartenderin Friih-
lings-Drinks entwickelt, mit Zutaten,
,,die Power wecken und Abwehrkrifte
starken®, sagt sie. Fiir ihren Tanqueray
Tea Power hat sie eigens eine Teemi-
schung zusammengestellt, die im Beutel
in einen klassischen Gin Tonic gehidngt
wird. Mit Hibiskus (,,hilft gegen Erkal-
tung*‘), Muskatnuss (,,belebend*), Thy-
mian (,,wirkt antibakteriell ), Zitronen-
und Orangenschale (,.fiir Magen und
Verdauung“), schwarzem Pfeffer (,ent-
giftend*) und Kakaoschale (,,anregend,
kreislauffordernd*). Kraft verleiht auch
der Early Spring Energy mit einem
Schuss Jagermeister, Gingerbeer und
kaltem Kamillen-/Minztee. , Kamille
wirkt beruhigend, Minze ist gegen Vol-
legefiihl und potenzfordernd, so Phi-
lipp. Wer auf Alkohol verzichten will:

Thomas
Oftwakd

partyg,
gaenger

D Macht-Folurmne

Bachmeiers Rezepte *

Nix wie ra
an den

Spargel!

Fiir mich ist die Spargelsaison eroffnet, wenn der
erste Pornbacher Spargel im Landkreis Pfaffenhofen
gestochen wird. Das ist eine kleine Parzelle in
Schrobenhausen. Da das edle Gemiise dieses Jahr
bereits ab heute, also rund 14 Tage friiher als sonst,
dran ist, mochte ich das Rezept in drei Schritten flr
meinen lauwarmen Spargelsalat vorstellen. So
bereiten Sie das feine Gericht, das vor allem mit
zartem Fleisch gut schmeckt, zu:

ster Schritt: Zuerst wer-
den die Spargelstangen

eschélt und eventuell
holzige Enden abgeschnitten.
Dann binde ich je ein Viertel
der Stangerl mit einem Kii-
chengarn zu einem kleinen
Biindel. Diese Biindel gebe
ich in einen Topf, in dem ich
reichlich Salzwasser mit ei-
nem Teeloffel Zucker, Saft
und der Schale der Zitrone
zum Kochen gebracht habe.
Ich nehme den Topf vom Herd
und lasse den Spargel 20 bis
25 Minuten, je nach Dicke der
Stangen, gar ziehen.

Zweiter Schritt: Die Rosi-
nen weiche ich in ein wenig
Spargelsud ein. Die Mandeln
werden ohne Fett in der
Pfanne ganz leicht und kurz
angerostet und beiseite ge-
stellt.

Sein Rezept: Spargelsalat mit
Radieserl und Kalbssteak

Fotos: Prisma Bildagentur (1), Steffen

Leiprecht (1), Sigi Jantz (1), dpa, fkn
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Jetzt ist die Vinaigrette
dran: Ich verriihre das Ol
mit dem Essig und schme-
cke mit Pfeffer, etwas Zu-
cker und Salz ab, bevor
ich die Mandeln und die
Rosinen dazugebe. Die
Radieserl putzen, waschen
und erst in Scheiben und
anschlieBend in feine
Streifen oder Stifte
schneiden.

Den Schnittlauch waschen,
trocken schiitteln und in fei-
ne Rollchen schneiden.
Schnittlauch und Radieserl
mit etwas Vinaigrette
mischen. Den Spargel im
restlichen Spargelsud
nochmals erhitzen.

Dritter Schritt: Nun vertei-
le ich den noch warmen
Spargel auf Teller, mariniere
ihn mit der Vinaigrette
und gebe einen Teil

Lauwarmer
Spargelsalat

Zutaten fiir 4 Portionen:
800 g weiRer Spargel

1/2 unbehandelte Zitrone
1 EL Rosinen
das gesalzene Kalbfleisch 40g Mandelstifte

erst in einer Pfanne mit Ol 1EL Sherryessig
rundum anbraten. An- (ersatzweise WeIBwelne55|g)

So friih kam der Spargel selten auf den Tisch

der Radieserl- schlieBend das Fleisch aus 2 EL neutrales 0]
Schnittlauchmi- der Pfanne nehmen und 1 EL Walnussg|
schung dartiiber in den vorgeheizten 4 Radieserl

und einen Teil Backofen (185 Grad) 1Bund Schnittlauch

neben die Spar-
gelstangen, da-
mit jeder diese
Wiirze ein
wenig dosieren
kann.

Noch ein
Tipp: Falls Sie LA
den Spargelsalat o
als Beilage mit ;
Fleisch servieren

wollen, lege ich Thnen
einen sanft gebratenen

geben Am besten stel-
len Sie das Kalbssteak
auf ein Ofengitter auf
die mittlere Schiene
und schieben ein Ab-
tropfblech darunter. Das
Fleisch in vier Scheiben
schneiden und neben dem
Spargel anrichten. Zusétzlich
gebe ich noch eine selbstge-
machte Mayonnaise dazu.
Bis dahin, Ihr

Salz, 1 TL Zucker,
Pfeffer aus der Miihle

-

19. 3. 2014 ab 18.00 Uhr

Taglich geoffnet von 9.00 - 24.00 Uhr
Durchgehend warme Kiiche von 11.00 - 22.00 Uhr
Termindnderungen vorbehalten!

Kulinarische Reise:

Rund um die Roulade Des Waidmanns Heil

Kalbsriicken (Lende, etwa Fiir Hans
600 g) ans Herz. Am besten Jorg Bach-
meier ist die
Spargelsaison Ausgezeichnet %

ANZEIGE - Fnet
er Hier schmeckt’s uns .
Das Max ﬂ*”

Pett ist ein Pa-
radies fiir
Fleischverweige-

rer. Langes Studie- sion mit Alko-

ren der Speisekarte hol heran.
auf der Suche nach ve- Eine Nachspei-
20.3.2014 ab 18.00 Uhr ganen Gerichten fallt se ist anschlieBend
weg. Hier ist alles vegan. eigentlich Pflicht.

Wie wir’s mit Palak Tofu Die Auswahl ist rie-

21.3.2014 ab 18.00 Uhr

22.3.2014 ab 18.00 Uhr
Ins Netz gegangen Auf zur Hax'nschlacht

(14,80 Euro), einem Spi-
nat-Kokos-Curry mit Pil-

sig. Das Nougat Pan-
na Cotta auf Kum-

23. 3.2014 von 11.00-14.30 Uhr
Sonntagsbrunch

25.3.2014 ab 18.00 Uhr

Steak-Tag

beim Virgin Spring Break kommen statt
Spirituosen Ananas (entwiassernd), ero-
tisierender und vitalisierender Holun-
derbliitensirup sowie Salbei und Thymi-
an zur Entschlackung ins Glas.

ipartygaengere

Auf geht’s bei schonem Wetter!
Rein in unseren Biergarten
und leckere Schmankerl genief3en.

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

Szegediner Gulasch (13,50
Euro) und Tiroler Grostl
(12,80 Euro) — auf vegane
Art, versteht sich. Das
Fleisch wird durch Tofu

und Seitan ersetzt. Schmeckt
dank Gewiirzen fast wie das
Original. Dazu gibt’s nur alko-
holfreie Getranke. Der Wein
kommt leider nicht an die Ver-

zen, Kirschtomaten, Bas- P quatconfit (5,80 Eu-
24.3.2014 ab 18.00 Uhr mati-Vollkornreis und Pa- Service “'-’@ 8 '“a '4@ ro) schmeckt wunder-
Pasta Italiana padam? Als Vorspeise ist ei- P N bar als Menii-Ab-
ne kleine Karotten-Oran- Preis/Leistung BERRE schluss. Die Preise sind
26. 3. 2014 ab 18.00 Uhr gen-Ingwer-Suppe (3,80 Eu- & & gehoben, von den Porti-
1 ro) zu empfehlen. Ambiente B BB onen werden aber auch
Rund ums SChthEI Auch Fleischliebhaber o hungrige Giste satt. *
miissen auf fast nichts ver- Maximal flinf Mitzen maglich BEA
zichten. Auf der Karte stehen Max Pett

Pettenkoferstr. 8

Tel.: 089/55 86 91 19
So. bis Fr. von 10 bis 23
Uhr, Sa. und Fei.

von 9 bis 23 Uhr

Mittwoch Donnerstag

stisch » Kochschule

Wochenende
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