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ROTE BETE
Kleine Knollen sind zarter

Wollen Sie Rote Bete vy
verarbeiten? Tipp des '
Verbraucherinformati-
onsdiensts aid: Greifen
Sie am besten zu klei-
nen Knollen! Grof3ere
sind ndmlich meist
nicht so zart. Grund-
satzlich miissen frische
Rote Bete beim Kauf
prall und fest sein sowie eine intakte
Schale haben. Aus heimischem Anbau
sind sie noch bis etwa Mirz erhiltlich. Im
Gemiisefach des Kiihlschranks lassen sie
sich zwei bis vier Wochen lagern. Der aid
rét, bei der Zubereitung Handschuhe und
Schiirze zu tragen, weil das Gemiise viel
Farbe abgibt.

GESCHENKIDEE FUR GENIESSER
Adventskalender mit Wiirze

Vorweihnachtsge- }r
schenk fiir alle Kii-

chenfreunde: der
Zauber der Gewiir- o o
ze-Adventskalender .

mit 24 kleinen Dos- =l
chen, gefiillt mit un-

ter anderem rosa Beeren, arabischem Ge-
wiirzzucker, karibischem Curry und Fiore
di Sale di Sicilia. Der Kalender ist handge-
fertigt und limitiert. Bestellungen zum Preis
von 39,90 Euro pro Stiick iiber die Internet-
seite www.zauberdergewuerze.de.
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START AM FREITAG
Wein auf der Praterinsel

An diesem Wochenende findet auf der
Praterinsel die Vernissage WeinMiinchen
statt. Freitag, 14 Uhr, geht’s los: Jeder Be-
sucher erhilt am Eingang ein Verkos-
tungsglas, mit dem er von Stand zu Stand
schlendern kann. 900 Weine werden vor-
gestellt. Eintritt Tageskasse 12 Euro.
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Bachmeiers Rezepte * Herbstlicher Zander mit Schwarzwurzel

Fisch auf den Tisch!

schlechtes Image. Vollig zu Un-

SChwarzwurzeln hatten lange Zeit ein

recht, denn der ,,Spargel des
kleinen Mannes*“ ist ein wunder-

bares Gemiise fiir die kiihlere
und kalte Jahreszeit. TV-
Koch Hans Jorg Bachmei-

er verrat ein herbstliches
Rezept mit Zander:

Am Anfang werden
die Schwarzwurzel-
stangen mit dem
Spargelschiler ge-
schilt, in etwa ein
bis zwei Zentime-
ter grofle Stiicke
geschnitten und
in das Milchwas-
ser gelegt — so
wird das Gemiise
nicht braun.

AnschlieSend
bringe ich einen
Topf mit stark ge-
salzenem Wasser
zum Kochen, blan-
chiere die Schwarz-
wurzeln kurz, so dass
sie noch Biss haben
und schrecke sie in
moglichst kaltem Wasser
ab.

Nun lasse ich in einem
kleinen Topf einen EL Butter
aufschdumen, gebe die
Schwarzwurzeln hinzu und
lasse sie ohne Farbe an-
schwitzen, bevor ich sie mit
etwas Zucker leicht kara-
mellisieren lasse und mit ei-
nem kleinen Spritzer Weif3-
weinessig und etwas Wasser
ablosche. Anschliefend hebe
ich die Sahne unter und lasse
alles einkochen, bis eine
schon gebundene Sauce ent-
steht. Noch mit Salz, Muskat
und Cayennepfeffer abschme-
cken und der Zander ist dran.

Der wird gesalzen und in

Zander mit
Schwarzwurzel
und Schnittlauch

Zutaten fur 4 Personen

200 ml Milch mit 200 ml
Wasser vermischt
4 Stangen Schwarzwurzeln

Zucker

Fotos: Hans Jorg
Bachmeier, fkn

Gastkoch aus der Schweiz

Sie spannen den Bogen vom schweizeri-

er Block am Sebastiansplatz, dem Restau-

1 Spritzer WeiRweinessig

0,11Sahne
1 Bund Schnittlauch
Salz, Muskat, Cayennepfeffer

600 g Zanderfilet

etwas Olivendl auf der Haut-
seite langsam angebraten, bis
die Haut schon kross ist.

Dann reduziere ich die Hitze

schen Engadin bis zum Viktualienmarkt:
Noch bis zum 26. Oktober verzaubert der
Schweizer Zwei-Sterne-Koch Eduard
Hitzberger die Géste im Restaurant Blau-

rant von TV-Koch Hans Jorg Bachmeier
(feiert heuer 200. Jublidum). Hitzberger
lebt seit rund 20 Jahren in seiner Wahlhei-
mat Ftan im Unterengadin, wo er sich zu

etwas, drehe die Fischfilets (4 Stiick a 150 g) den hochstdekorierten
vorsichtig um und gebe ein 1 Knoblauchzehe Kochen und Hoteliers
paar Butterflocken, die 1 Zweig Thymian der Schweiz gekocht hat:
Knoblauchzehe und den Thy- 50g kalte Butter 18 Punkte im Gault Mil-

lau, zwei Sterne im Gui-
de Michelin, Koch des
Jahres und bestes Vier-
Sterne-Ferienhotel der
Schweiz sind nur ein paar
der Auszeichnungen, die
er bereits kassiert hat.
Jetzt diirfen auch die
Miinchner seine Schwei-
zer Spezialititen kosten.
Hitzberger liebt regiona-
le Produkte. Sein Motto:
,,Genuss statt Verzicht®.

mian in die Pfanne. Wenn die
Butter geschmolzen ist, iiber-
giefe ich den Fisch mit Butter
immer wieder, bis er gar ist.
Nun hebe ich nur noch den
in feine Rollchen geschnitte-
nen Schnittlauch unter die
Schwarzwurzeln, platziere
diese auf vorgewarmten Tel-
lern und setzte die Fischfilets
darauf, die ich nur noch ein
wenig mit der braunen Butter
aus der Pfanne betriufle.
Wer die Teller besonders

Bk L . . 3 3
Rosanna Davison, ehemalige Miss World,
mit ihrem Vater Chris de Burgh Foto: dpa

Ex-Miss-World
kommt ins P1

Scheiben abhobeln, diese
kurz frittieren und iiber den
Fisch geben — ein originelles,
knuspriges Extra. x

An Guadn wiinscht Thr

Hans Jorg

G Bachmeier "

fi a'es (li.) und Eduard al
o 7{ A Hitzberger

|
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Besondersschone Men- schon anrichten mochte, kann
schen gibt’s heute im P1 Sl mit dem Sparschiler von den
zu sehen: Anlass ist rdd - rohen Schwarzwurzeln feine

der OK! Model-
Contest 2014. Neben pﬂ
der Gewinnerin wol-
len Topmodels wie gae“ger
Mario Gotzes Freundin =~ ©Meemtetmes
Ann-Kathrin Brommel und
Ex-Miss-World Rosanna Davi-
son (Tochter von Chris de Burgh) fiir ein se-
henswertes Event sorgen. Die offentliche
After-Show-Party steigt ab 22.30 Uhr.

Im Optimolwerk geht die Party weiter.
Nachdem es zunichst hief3, dass das Party_ Durchygheml warme Kiiche von 11.00 - 22.00 Uhr
gelainde hinter dem Ostbahnhof Ende —==|  Termininderungen vorbehalten!

nichsten Jahres dem neuen Werksviertel Kulinarische Reise:

weichen soll, bestitigt Matthias Scheffel, der
Do., 23. 10. 2014, ab 18.00 Uhr Fr, 24.10.2014, v. 12-14.30 & 18-21.30 Uhr

das Areal seit 2001 zusammen mit Wolfgang
Noth betreibt, nun der 7z, dass ihm vom Ver- . .

Oid boarisch aufkocht Ins Netz gegangen
€12,50 pro Person €12,50 pro Person

mieter eine Verldngerung ,,bis mindestens
Ende 2016 zugesagt wurde. ,,Auch eine

Sa., 25.10.2014, ab 18.00 Uhr  So., 26. 10. 2014 von 11.00-14.30 Uhr
I
Oma’s Rouladenbuffet Sonntagsbrunch

Ausgezeichnet %
Hier schmeckt’s uns ...

Belicious

Burger-Fans . ™ (1
sollten unbe- gl ‘4
dingt mal einen
Abstecher nach
Haidhausen ma-
chen. Hier, in der
Pariser Straf3e 34,
darf sich der Gast sei-
nen Burger selbst zu-
sammenstellen — in mo-
dernem, gemiitlichen Am-
biente. Das zarte Fleisch
wird vom regionalen Ziich-
ter bezogen — ob Wagyu, Bi-

/]

Hi

Taglich geéffnet von 9.00 - 24.00 Uhr

und Tomate oder
den Italian Burger
(8,90 Euro) mit
Mozzarella, Toma-
ten und Marinaraso-
Be — alle Standard-
burger kommen mit
Pommes und Bur-
gersof3e auf den
Tisch. Schmecken

Sperrzeitverlangerung bereits ab 3 Uhr
morgens ist vom Tisch.“ Weniger giinstig
sieht es dagegen bei einer seiner anderen

o i g
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Service

Beteiligungen aus. Das Ende des Szene- €12,50 pro Person £€19,80 p. P, €12,50 Kinder bis 10 J. son oder Weiderind. Dazu Preis/Leistung “"E "E "E fantastisch, der Service
Griechen Caves in den Riumen des Café So. 26.10.2014 ab 18.00 Uhr  Mi.. 27. 10. 2014, ab 18.00 Uhr gibt’s taglich extra fiir Beli- & & & ist klasse. Hier
Reitschule Ende des Jahres ist beschlossene e e Ty : " p i cious frisch zubereitetes Brot Ambiente CRzRE schmeckt’s uns! * CMY

Gans- und Entenbuffet Rund ums Schnitzel
€ 7,80 pro Person ) €12,30 pro Person

Sache (tz berichtete). Nun steht auch fest,
dass die Party dort fiir immer endet. ,,Das
ist sehr schade, aufgrund der Anwohnerbe-
schwerden wird es hier kiinftig keinen regel-
maBigen Betrieb mehr geben® sagt Scheffel.
Stattdessen soll das Lokal kiinftig fiir Pri-
vat- und Firmenfeiern genutzt werden.

— auch glutenfrei — und frei
wihlbare Zutaten zum
Selbstzusammenstellen. Zur
Auswahl stehen zehn Kase-
sorten, Toppings wie Ruco-
la, Triiffelol, Ananas oder
Guacamole und Gegrilltes
(z.B. Zucchini, Paprika).
Wem das zu aufwendig ist,

Belicious

Pariser Str. 34

81667 Minchen

Tel. 089 / 62 50 28 78
Mo. bis Mi. 17 bis 23 Uhr
Do./Fr. 11 bis 14 und

17 bis 23 Uhr,

Sa./So. 17 bis 23 Uhr

Maximal fuinf Miitzen méglich

der kann sich auch einen der
Standardburger von der Kar-
te aussuchen, zum Beispiel
den Médchenburger (9,80 Eu-
ro) mit Kése, Pilzen, Salat

- .=-.'L / s

Bei uns finden Sie dn perfekten LRahmen fiir Ihre Feier.
Wir beraten Sie gerne!

Pachter: Johann Eichmeier ¢ Hirschgarten 1 ¢ 80639 Miinchen ¢ Tel. 089/17 99 91 19
Fax 0 89/17 99 91 17 » www.hirschgarten.de ¢ restaurant@hirschgarten.de
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