
Wer im Sze-
neviertel an

der Münchner
Freiheit Lust auf

thailändisches Es-
sen hat, sollte mal ei-

nen Abstecher ins My-
Thai Kitchen machen.

In dem topmodernen,
aber trotzdem gemütli-

chen Lokal mit großen
Fensterfronten zur Fei-
litzschstraße gibt es die asi-
atischen Spezialitäten rauf
und runter: von exotischen
Suppen wie die Tom Yam
Gung (7 Euro) mit Hummer-
krabben, Zitronengras und
Pilzen über knackfrische Sa-
late (zum Beispiel grüner Sa-
lat mit Tofu, Gurken und To-
maten, 6,20 Euro) bis hin zu
Hauptspeisen wie Pad Si-ieo
Nua (14,50 Euro), gebrate-
ne Reisnudeln mit Rind-
fleisch, Gemüse und Ei-

ern. Wer sich nicht entschei-
den kann, sollte die MyThai
Platte wählen: Für 27 Euro
pro Person werden hier ver-
schiedene Vorspeisen und

drei Hauptgän-
ge serviert.
Einziger Minus-

punkt: Für das preis-
lich hohe Niveau
könnten manche
Portionen etwas grö-
ßer sein. Ansonsten
lässt sich in dem Lo-

kal in jedem Fall ein
netter Abend verbrin-
gen – ideal als Auftakt
zu einer langen Party-
nacht! Zu den Stoßzei-
ten besser reservieren. ★

CMY

MyThai Kitchen
Feilitzschstr. 6

80802 München
Tel. 089/37 41 29 00
Mo. bis Fr. ab 12 Uhr,
Sa. und So. ab 16 Uhr

Ausgezeichnet ★
Hier schmeckt’s uns …

Service

Preis/Leistung

Ambiente

Maximal fünf Mützen möglich

MyThai Kitchen

drei Hauptgän-
ge serviert. 

Mittwoch

Mittagstisch
Donnerstag

Kochschule
Freitag

Einkaufen
Wochenende

Top Fünf
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Pächter: Johann Eichmeier • Hirschgarten 1 • 80639 München • Tel. 0 89 / 17 99 91 19
Fax 0 89 / 17 99 91 17 • www.hirschgarten.de • restaurant@hirschgarten.de

Königlicher
Hirschgarten

Täglich geöffnet von 9.00 – 24.00 Uhr
Durchgehend warme Küche von 11.00 – 22.00 Uhr
Terminänderungen vorbehalten!

Kulinarische Reise:

6. 3. 2014 ab 18.00 Uhr

Das Feinste vom Spanferkel
8. 3. 2014 ab 18.00 Uhr

DesWaidmanns Heil
10. 3. 2014 ab 18.00 Uhr

Auf zur Hax’nschlacht
12. 3. 2014 ab 18.00 Uhr

Rund um die Roulade

7. 3. 2014 12–14.30 + ab 18.00 Uhr

Ins Netz gegangen
9. 3. 2014 von 11.00–14.30 Uhr

Sonntagsbrunch
11. 3. 2014 ab 18.00 Uhr

Pasta Italiana
13. 3. 2014 ab 18.00 Uhr

Rund ums Schnitzel
Freitag, 21. März

„gsunga und gspuit“ Starkbieranstich
mit Sepp Eibelsgruber und seiner Blechpartie

Einlass ab 18.00 Uhr, Eintritt 10,- Euro

ANZEIGE

Der Bachmeier ★ Rahmspinat mit pochiertem Ei
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Aus für das Jack Rab-
bit? So geht derzeit
das heißeste Szene-
gerücht der Stadt.
Demnach soll Ivan
Sokic den Club an
der Feierbanane
(Schwanthalerstraße
2) von Edgar Gröber, Bo-
ris Konopka und Mathias Scheffel über-
nehmen und darin seinen VIP-Club aus
derKlangweltauslagern.SokichatteGrö-
ber und Konopka vor zwei Jahren die
Großraumdisco an der Landsberger
Straße abgekauft, nachdem zuvor sein
Musikpalast an der Friedenheimer Brü-
cke der Abrissbirne zum Opfer fiel. Au-
ßerdem soll er mit seinem Vermieter im
Clinch liegen. Grund: Die Club-Besu-
cher verschmutzen das Gelände! Sokic
sagte dem Nightlife-Portal partygaen-
ger-de: „Ich bin auf der Suche nach ei-
nem geeigneten Club in der Stadt mit
etwa1000QuadratmeternFläche,das ist
aber nicht so einfach.“ Das Profil passt
zwar auf das Jack Rabbit – daraus wird
aber vorerst nichts werden. „Das ist wie
so oft bei Gerüchten – es stimmt nicht“,
sagt Rabbit-Mitgesellschafter Mathias
Scheffel. „Es gab vor ein paar Wochen
zwar mal ein Angebot von Herrn Sokic,
aber wir sind mit unserem Club sehr zu-
frieden und wollen ihn auf keinen Fall
abgeben.“ Sokic sucht weiter, seinen
VIP-Club will er nicht aufgeben.

Genuss-Magazin

FÜR EINEN SPRITZER SAFT
Zitronenschale anstechen
Wer zum Kochen oder
Backen nur einen
Spritzer Zitronensaft
braucht, sollte die
Frucht nicht auf-
schneiden, sondern die
Schale mit einem Zahn-
stocher einstechen. Die kleine Menge
Saft lasse sich auch durch das Loch gut
auspressen, rät der Verbraucherinformati-
onsdienst aid. Danach die Frucht kühl la-
gern und rasch aufbrauchen.

AUSBILDUNGSPLÄTZE FREI
Bewerbertag bei Käfer
Am 22. März lädt Feinkost Käfer von 17
bis 20 Uhr zum zweiten Bewerbernach-
mittag in die Prinzregentenstraße 73!
Hier können sich Interessenten über Kä-
fer als Arbeitgeber informieren und di-
rekt bewerben. Zum 1. August sind noch
Ausbildungsplätze frei! Mehr Infos im In-
ternet unter www.feinkost-kaefer.de.

IM KÜHLSCHRANK
Fisch mit Folie abdecken
Frischer Fisch soll-
te nach maximal
einem Tag ver-
zehrt werden. Dar-
auf weist die Initiative
Zu gut für die Tonne! des
Bundesagrarministeriums hin.
Mit Frischhaltefolie abgedeckt, gehört
er an die kälteste Stelle im Kühl-
schrank: auf die Abdeckplatte des Gemü-
sefachs. Gegarter Fisch hält sich dort ein
bis zwei Tage, geräucherter Fisch zwei bis
vier Tage. Einfrieren sollten Verbraucher
nur frischen Fang.

Gerüchte ums
Jack Rabbit

Jack Rab-

Bo-

Um den Club in der Schwanthalerstraße
brodelt die Gerüchteküche Foto: fkn

Eine Delikatesse ganz oh-
ne Fleisch ist ein Rahmspi-
nat mit pochiertem Ei, ei-
ne Fastenspeise der feinen
Art. Wichtig ist, wie ei-
gentlich immer, dass alle
Zutaten wirklich frisch
und von guter Qualität
sind.

Zuerst erhitze
ich die Butter
in einem gro-
ßen Topf und
dünste darin
die fein gewür-
felten Schalotten
und den ebenfalls
fein gewürfelten
Knoblauch an, bevor
ich den tropfnassen
Spinat dazugebe und
zugedeckt zusammenfal-
len lasse. Blattspinat muss

sehr gründlich gewa-
schen werden, sonst

knirscht womög-
lich Sand zwi-

schen den
Zähnen. Al-
so lieber
zweimal
waschen.
Wenn die
Blätter zu-

sammenge-
fallen sind,

gebe ich die
Sahne dazu, ko-

che sie auf und las-
se alles etwas einkö-

cheln, bevor ich den
Spinat mit dem Stabmi-

xer fein püriere und die
Nussbutter untermische.
Nun wird nur noch mit
frisch gemahlenem Pfeffer,

frisch geriebener Mus-
katnuss und Salz abge-
schmeckt, und der Spi-
nat wird warmgestellt,
während ich die Eier
pochiere.
Für diese erhitze ich in
einem großen Topf zwei
Liter Wasser und gebe
den Essig dazu. Kein
Salz! Es würde die Ge-
rinnung des Eiweißes be-
hindern. Wenn das Was-
ser aufgewallt hat, nehme
ich den Topf vom Herd,
schlage die Eier einzeln
in eine Tasse und lasse sie
nacheinander vorsichtig
am Topfrand in das sie-
dende Wasser gleiten. Das

Pochieren dauert zwei bis
drei Minuten, zwischen-
drin drehe ich die Eier
vorsichtig einmal um.
Unmittelbar vor dem Ser-
vieren hebe ich 2 EL ge-
schlagene Sahne unter den
Spinat und gebe ihn auf
vorgewärmte Teller. Die
Eier hebe ich mit dem
Schaumlöffel aus dem
Wasser, lasse sie kurz ab-
tropfen, gebe sie auf den
Spinat und salze sie nun
vorsichtig.
Dazu passen Salzkartof-
feln, ich selbst esse zum
Spinat am liebsten resche
Bratkartoffeln. ★

An Guadn wünscht Ihr

Extra-Tipp:

Für Nussbutter gebe ich
frische Butter in einen
kleinen Topf und erhitze
sie unter ständigem Rüh-
ren, bis sie eine nussbrau-
ne Farbe angenommen
hat und aromatisch duftet.
Sie kann frisch verwendet
werden, in einem Schraub-
glas im Kühlschrank kann
man sie ohne Weiteres
zehn Tage aufheben.

Eine Delikatesse ganz oh-
ne Fleisch ist ein Rahmspi-
nat mit pochiertem Ei, ei-
ne Fastenspeise der feinen 
Art. Wichtig ist, wie ei-
gentlich immer, dass alle 
Zutaten wirklich frisch 
und von guter Qualität 
sind.

Zuerst erhitze 
ich die Butter 
in einem gro-
ßen Topf und 
dünste darin 
die fein gewür-
felten Schalotten 
und den ebenfalls 
fein gewürfelten 
Knoblauch an, bevor 
ich den tropfnassen 
Spinat dazugebe und 
zugedeckt zusammenfal-
len lasse. Blattspinat muss 

sehr gründlich gewa-
schen werden, sonst 

knirscht womög-
lich Sand zwi-

schen den 
Zähnen. Al-
so lieber 
zweimal 
waschen. 
Wenn die 
Blätter zu-

sammenge-
fallen sind, 

gebe ich die 
Sahne dazu, ko-

che sie auf und las-
se alles etwas einkö-

cheln, bevor ich den 
Spinat mit dem Stabmi-

xer fein püriere und die 
Nussbutter untermische. 
Nun wird nur noch mit 
frisch gemahlenem Pfeffer, 

frisch geriebener Mus-
katnuss und Salz abge-
schmeckt, und der Spi-
nat wird warmgestellt, 
während ich die Eier 
pochiere.
Für diese erhitze ich in 
einem großen Topf zwei 
Liter Wasser und gebe 
den Essig dazu. Kein 
Salz! Es würde die Ge-
rinnung des Eiweißes be-
hindern. Wenn das Was-
ser aufgewallt hat, nehme 
ich den Topf vom Herd, 
schlage die Eier einzeln 
in eine Tasse und lasse sie 
nacheinander vorsichtig 
am Topfrand in das sie-
dende Wasser gleiten. Das 

Feines für die
Fastenzeit

Rahmspinat mit
pochiertem Ei
Zutaten für 4 Personen500 g Blattspinat2 Schalotten
1 kleine Knoblauchzehe100 g Butter
100 g Sahne
50 Gramm Nussbutter (sieheExtra-Tipp)
Salz, Pfeffer, Muskatnuss8 EL Apfelessig
4 sehr frische Eier

TV-Koch Hans Jörg Bachmeier
Fotos: Stockfood, alimdi, Götzfried


