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Weifse
Stangen

Spargelist jetzt im
Friihling wieder in aller
Munde - in vielen
kostlichen Variationen

er sich rar macht, ist
besonders interes-
sant - dhnlich ist das

das auch bei Gemiise - denn
einige gibt es nur einige Zeit
im Frihling und Sommer.
Spargel zum Beispiel ist bei
den Deutschen beliebt, aber
nur wenige Wochen aus heimi-
schem Anbau zu haben. Also
kommt der Saisonliebling so
oft wie mdglich auf den Teller,
um die kurze Saison des Ge-
nusses auszunutzen. Nicht
nur mit Kartoffeln und Sauce
Hollandaise schmecken die
Stangen.

In diesem Jahr gebe es Spar-
gel friiher als im vergangenen
Jahr, weil der Winter mild
war, sagt Marc Stracke von der
Bundesvereinigung der Erzeu-

gerorganisationen Obst und
Gemiise. Frischen Spargel er-
kennen Verbraucher an den
Schnittstellen am unteren
Ende: Bei erntefrischem Ge-
miise sind sie saftig, die Stan-
gen glinzen und haben ge-
schlossene Spitzen. Sind diese
violett, wuchs die Stange be-
reits aus der Erde und bekam
Licht. Manch einer behauptet,
dies verleihe ihr ein kraftige-
res Aroma.

Zur Freude bequemer Kun-
den werden die weiRen Stan-
gen mittlerweile auch ge-
schdlt verkauft - das erspart
eine Menge Arbeit. Ist der
Spargel knackig statt weich
und biegsam, ist das ein Zei-
chen von Frische. ,Der ge-
schdlte Spargel kann schneller
austrocknen, daher sollte man
ihn am besten gleich verarbei-
ten", empfiehlt Spargelbauer
Stracke. Doch Verbraucher
kénnen auch groRere Portio-
nen nehmen, wenn sie nicht
jeden Tag einkaufen mdéchten.
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Ende Juni endet der Spargelgenuss schon wieder. Und so gilt: Wer

sich rarmacht, wird eben umso lustvoller vernascht.

Ob geschdlt oder ungeschalt,
Spargel sollte in ein feuchtes,
sauberes Geschirrtuch gewi-
ckelt und in den Kiihlschrank
gelegt werden. ,So bleibt er
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Voller Genuss am Eibsee

,Das Restaurant“ und die
,Javerne*“im Eibsee-Hotel
verwohnen ihre Gdste
in besonderer Weise
ine Reise zum Eibsee-Ho-
tel in Grainau/Garmisch-
Partenkirchen ist auch
eine Reise fiir die Sinne. Kuli-

narisch werden die Gaste in
zwei Restaurants verwdéhnt.
Im Hauptrestaurant, genannt
,Das Restaurant“ stehen tradi-
tionell bayerische Spezialita-
ten auf der Karte - von der of-
fenen Spargel Lasagne iiber
confierte Kalbslende bis hin
zu vielen Fischspezialititen -
denn Fischer Max Geigl ver-

,Das Restaurant“ und die , Taverne*

B ADRESSE:
EIBSEE-HOTEL

Am Eibsee 1-3

82491 Grainau /
Garmisch-Partenkirchen
©08821/9881-0
info@eibsee-hotel.de
www.eibsee-hotel.de

®m OFFNUNGSZEITEN
RESTAURANT: Taglich

7 - 10.30 Uhr, 12 - 14 Uhr,
18 - 21.30 Uhr

B ANFAHRT: Von Miinchen
aus iiber die A95 in ca. 60
Min., von Garmisch-Parten-
kirchen in ca. 10 Min.

sorgt das Hotel mit frischen Fi-
schen aus dem Eibsee. Fiir Ho-
telgdste mit einem giiltigen Fi-
schereiausweis lockt ein be-
sonderes Erlebnis: Sie kénnen
im Eibsee selbst exklusiv fi-
schen und sich ihren Fang
dann im Restaurant zuberei-
ten lassen. Hauptsachlich wer-
den dort Seeforellen, Regenbo-
genforellen, Renken, Schleien
und verschiedene WeiRfisch-
arten gefischt. Der Kiichen-
chef bezieht auch die anderen
Zutaten fiir alle Speisen frisch
aus der Region und sorgt so
fiir besondere, heimatverbun-
dene Gaumenfreuden. Aufre-
gend jung und dynamisch: So
prdsentiert sich das euro-asia-
tische Restaurant ,Taverne*,
das ebenfalls zum Eibsee-Ho-
tel gehort. Kdstliches aus dem
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etwa zwei bis drei
frisch®, erldutert Stracke.

Beliebt ist Spargel auch,
weil er kalorienarm ist und
viele Vitamine und Mineral-
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stoffe enthalt - und weil er so
wandelbar ist. Traditionell
wird er bissfest gekocht. Es
sollte nur so viel Wasser im
Topf sein, dass die Stangen ge-
rade bedeckt sind, empfiehlt
Harald Seitz vom Verbraucher-
informationsdienst AID. ,Er
sollte nicht im Wasser
schwimmen, sonst verliert er
mehr Nihrstoffe als notig,
und auch der Eigengeschmack
leidet”, sagt der Erndhrungs-
wissenschaftler. Im Kochwas-
ser sollte immer eine Prise Zu-
cker landen. ,Zucker wirkt
wie ein Geschmacksverstdr-
ker, er hebt das Aroma her-
vor*, erklart Marc Stracke. Ist
der Spargel geschdlt, kénnen
Hobbykdche im Grunde gleich
weiterschdlen und die Stan-
gen mit dem Sparschdler in
feine, diinne Streifen zerlegen.
Das Ergebnis sieht aus wie Ta-
gliatelle. ,,Dazu passt ein fruch-
tiges Dressing, fiir das ich wei-
Ren Balsamico, Erdbeeren, O],
etwas Senf, Salz und Zucker
piiriere“, empfiehlt Koch Jan
Gleue. Er ergdnzt den Spargel-
salat mit feinem Schinken,
etwa dem spanischen Pata Ne-
gra. ,Garniert wird alles mit et-
was Melonen und Erdbeeren.“

Die Spargelfiden lassen
sich auch noch anders zuberei-
ten: Gleue brit sie mit ein
paar Orangenfilets in einer
Pfanne an.

Da der Eibsee der Hotelirs—FamiIie gehort, konnen die Hotelgéste
hier vom 1. Mai bis zum 1. Oktober exklusiv angeln.

Wok, direkt vor den Augen
der Gaste zubereitet, und Fon-
due Spezialititen stehen hier
auf dem Programm - eine ge-
lungene Melange aus Tradi-
tion und Moderne, West und
Fernost. Dieses ist nur abends
geoffnet und hat Sonntag und
Montag Ruhetag sowie Be-
triebsruhe in den Monaten
April und November. ,,Das Res-

taurant“ dagegen freut sich
ganzjdhrige auf seine Gaste. In
beiden Restaurants serviert
das freundliche und zuvor-
kommende Service-Team das
Essen auch auf der groRRen See-
terrasse bzw. im Seegarten
,Birkenhof“, von wo die Gaste
einen tollen Blick auf den Eib-
see und die Zugspitze haben.
Ein Erlebnis fiir alle Sinne!
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Hdufig verschmdhte
Delikatessen: Innereien
sind etwas fiir Kenner,
nicht jeder mag sie

ielen Menschen sind sie

\ , ein Graus. Doch Spitzen-
koche lieben Innereien.

Mit ihrem feinen Geschmack
und ihrer zarten Konsistenz
kénnen sie ein Gaumen-
schmaus sein. Trotzdem gera-
ten viele klassische Innereien-
rezepte mehr und mehr in Ver-
gessenheit. Leber geht ja
noch. Wenn aber Hirn, Lunge,
Milz oder Herz auf dem Speise-
plan stehen, ist die Skepsis
hdufig groR. Traditionelle Ge-
richte wie Saure Nierchen
oder Kutteln sind fiir viele
Bundesbiirger heute hochs-
tens noch eine Kindheitserin-
nerung. Aus der Kiiche Frank-
reichs, Italiens und Spaniens
sind Innereien nicht wegzu-
denken, und auch in der Spit-
zengastronomie haben sie ih-

In der Kiirze

ren Platz. Sternekoch Stefan
Hartmann serviert in seinem
Restaurant tdglich Innereien.
Besonders schitzt er Kalbs-
bries. Die in der Brust sit-
zende Thymusdriise des Kalbs
kombiniert er gern mit ande-
ren Innereien - etwa zu einem

Absolute
Frische zdhlt!

Innereien sind leicht
verderblich. Sie sollten
moglichst am selben Tag
gekauft und gegessen
werden. Ihre Frische ist
an einer glinzenden
Oberfldache zu erkennen.
Sind sie nicht mehr
frisch, wirken sie stumpf
und riechen unange-
nehm. Fiir Anfanger
empfiehlt sich der Ein-
stieg mit Leber. Es ge-
niigt, sie kurz von beiden
Seiten anzubraten.

liegt die Wiirze

Friihlingszeit ist
Genusszeit mit Grill-
vergniigen und Lust auf
was Neues vom Bauch

er Traditionsmetzger
DMagnus Bauch hat et-

was Neues geschaffen:
Die Stump’n fiir Thren Grill
sind der absolute Geheimtipp
in Miinchen. EIf Varianten bie-
ten die perfekte Auswahl und
die Qual der Wahl. Mit den
neuen Bratwurstspezialititen
kommt die Welt in vielen
schmackhaften Varianten,
aber eben in kleinen Portio-
nen auf den Grill. Denn in der

Die neuen
Stump’n - z. B.
scharfe Krainer.

Kiirze liegt die Wiirze! Die
neuen Stump’n heiflen Kase-
krainer mit feinstem Emmen-
taler Kase, Barlauchbratwurst,
Briihpolnische, Brithpolnische
mit Kdse, Rostbratwurst, Chili-
krainer, scharfe Krainer, Rauch-
zipfel, Rohpolnische, Gefliigel-
bratwurst und Putenkdsekrai-
ner. Fir Thren Grill sind die
Stump’'n das neueste Vergnii-
gen. Und fiir Fleischliebhaber
gibt es bei Magnus Bauch Grill-
fleisch fiir jeden Geschmack.
Zarte Spareribs, Kklassische
Schweinehalssteaks, US BEEF
und noch viel mehr. Schon fer-
tig mariniert oder Natur zum
Selbstwiirzen. Die Grillspezia-
lititen sind das
Feinste fiir die Er-
offnung der Grill-
saison. ,Weil es
nicht Wurst ist,
was auf den Grill
kommt“.  Wer
dazu Senf mag,
wadhlt die Mag-
nus Bauch Senf-
kreationen. Das
macht Thr Grill-
fest zu einem tol-
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Zwischengang wie Bries und
Kutteln vom Kalb mit Krduter-
saitlingen und Schluppen.
Auch Susanne Rick bestad-
tigt, dass Innereien in der ge-
hobenen Gastronomie ge-
schdtzt werden. Sie ist Heraus-
geberin eines Innereien-Koch-
buches mit Rezepten von 20
Spitzenkdchen aus Deutsch-
land, Osterreich und der
Schweiz. Die Kéche hdtten sie
mit Rezepten {iberschiittet, er-
zdhlt sie. Harald Wohlfahrt
aus Baiersbronn etwa oder
Otto Koch aus Miinchen verrie-
ten ihr raffinierte Rezepte wie
Leber, Niere, Bries und Zunge
vom Milchlamm auf Kartoffel-
Barlauchstampf oder Kalbskut-
teln in WeiBwein-Kiimmel-
Sauce. Nach Ansicht von Rick
sind Innereien wieder ange-
sagt, ,seit es gute Moglichkei-
ten gibt, Fleisch von bester
Qualitdt von einem Lieferan-
ten um die Ecke zu bekom-
men“. Wenn die Tiere artge-
recht gehalten wiirden, kénne

Magnus und Parwathi Bauch, die Besitzer der Miinchner Traditionsmetzgerei, sind immer fiir eine

Uberraschung gut!

len Erlebnis - garantierte Qua-
litat und Frische.
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Herz und Hirn:
Innere Werte

man auch ,das ganze Tier ver-
speisen“. Unter dem Aspekt
der Nachhaltigkeit befiirwor-
tet auch Brigitta Poppe von
der Erndhrungsberatung den
Genuss von Innereien. Wer
diese esse, trete der Lebens-
mittelverschwendung entge-
gen und versorge seinen Kor-

Auch gebraten eine Késtlichkeit: Bries ist die in der Brust des Kalbs
sitzende Thymusdriise, die Feinschmecker schitzen.
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per auflerdem mit wichtigen
Nahrstoffen wie Eisen, Fol-
sdure und Vitamin A. Trotz-
dem empfiehlt die Expertin,
Innereien nicht mehr als ein-
bis zweimal im Monat zu es-
sen. Die Organe konnten mit
Schadstoffen wie Kadmium
und Quecksilber belastet sein.

e

Metzgerei Magnus Bauch - was sonst?

M ADRESSE:

Thalkirchner Straf3e 61-65
80337 Miinchen
©089/41424 3860

M E-MAIL UND INTERNET:
wurst@mbwassonst.de
www.mbwassonst.de

B OFFNUNGSZEITEN
EINZELHANDEL: Mo. 7
bis13 Uhr, Di. bis Fr. 7 bis 13

Uhr und 15 bis 18 Uhr. Am
Samstag diirfen Privatkun-
den auch kleine Mengen im
GrofBhandel kaufen.

B GROSSHANDEL: Mo. bis
Fr. von 5.15 bis 13 Uhr, Sa.
von 5.15 bis 9.30 Uhr

B ANFAHRT: Metrobus 62,
Haltestelle ,Zenettistraf3e"
oder ,Ehrengutstraf3e"



