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ie Ess-Klasse verschldgt
Des in den ndchsten Wo-

chen in den Westen
Miinchens: Dort betreibt Eric
Polzl seit gut einem Jahr das
Romantikhotel ,Insel Miihle®.
Wo einst die Miinchner sich
bei der Sommerfrische erhol-
ten, kocht jetzt Kiichenchef To-
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Tobias Drasch hat als Souschef in der Miihle angefangen, jetzt ver-
wohnt er die AZ-Leser mit spritzig-frische Speisen der Extraklasse.

12.02.11]

Piinktlich zum Valentinstag zieht es die Ess-Klasse
in den Westen der Stadt, ins Hotel Insel Miihle.
Dort kocht Tobias Drasch fiir 59 Euro ein
Fiinf-Gdnge-Mentii das sich sehen lassen kann

bias Drasch spritzig-leichte
Gerichte, die es ab dem 14.
Februar fiir 59 Euro gibt. Ein
optimales Geschenk also auch
zum Valentinstag.

LWir wollen unsere Gaste
schon ein bisschen mit dem
Menii fordern“, sagt Polzl.
Will heien: Mit einem Stan-
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dardmenti haben die Ess-
Klasse-Gerichte nichts ge-
mein. Stattdessen zeigt Ki-
chenchef Drasch, wie man ein
Tatar mit Wachtelei aufpeppt,
wie gegrillter Oktopus auf Pe-
tersilienrisotto einen einzigar-
tigen Geschmack entfaltet
oder warum zum Kumquatsra-
gout am besten ein prickeln-
des Glas Moscato d’Asti.
Etwas anders als gewohnt
geht es schon beim Aperitif
los: Statt Cremant oder Ries-
lingssekt haben sich die Som-
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meliéres von Rindchens Wein-
kontor in Miinchen eine
Sherry ausgesucht. Der berei-
tet den Gaumen perfekt auf
den ersten Gang, ein Tartar
vom argentinischen Angus-
rind, vor.

Das Romantikhotel bietet
optisch auf den Tellern und im
urigen Ambiente einiges. Un-
ter dem ehemaligen Miihl-
haus flie8t noch heute das
Wasser, der alte Miihlstein
dient jetzt als Bar. Es lohnt
sich also nicht nur wegen der

Schlemmen inder Miihle

guten Weinkarte, nach dem
Abendessen einen Abstecher
im Hotel zu machen. Und wer
weil3: Vielleicht bleiben Sie ja
gleich tiber Nacht.

Anne Kathrin Koophamel

Die Ess-Klasse findet vom 14.
Februar bis 12. Mdrz im Roman-
tik Hotel , Insel Miihle*“ (Von-
Kahr-StrafSe 87) statt. Wer
einen Tisch reservieren mochte,
gibt bitte unter © 81 10 10 das
Stichwort ,Ess-Klasse* an.
Guten Appetit!

DAS REZEPT

APERITIF

Sherry Manzanilla ,,Pa-
strana“, Hidalgo: Manzanilla
ist ein trockener Sherry. Er
reift unter einer Florschicht
in gut durchliifteten Lager-
hdusern unweit des Meeres &
und hat dadurch immer N B
einen leicht salzigen Touch. / L 4
Dieser stammt aus einer |
besonders guten Einzellage -
ein grofRartiger Aperitif!

*

aber mineralisch abgepuf-
ferte Sdure, die diesem Trop-

1. GANG fen seinen brillanten Span-
Tartar vom argentinischen  nungsbogen verleiht und ihn
Angusrind mit gekrduter- schon erfrischend halt. So
tem Wachtelei was kostet in dieser Qualitdt
2009 Grauer Burgunder anderswo gerne mal das
Spdtlese trocken, Weingut Dreifache.

3. GANG

Gegrillter Oktopus an Peter-
silienrisotto und Paprika-
Estragonfond

2009 Sauvignon Blanc ,,Or-
lat“, Weingut Celler Can
Costas, Penedeés: Das ist

Fogt, Rheinhessen: Dieser
Georg Fogt hat schlichtweg
ein Handchen, ein Wein
schoner als der andere. Der
Grauburgunder zum Beispiel
macht Ihnen den Mund
wadssrig mit seinen Birne-,
Mandel- und Zitrus-Noten.
Im Mund viel Volumen,
Frucht, Schmelz und ein
langer Abgang. Da bleiben
keine Wiinsche offen.

2. GANG

Schaumsuppe vom Friih-
lauch mit Saiblingskaviar
2009 Chardonnay del Sa-
lento ,Blasi“, Weingut Vi-
gneti Reale, Apulien: Nie im
Leben vermutet man einen
solchen WeiRwein in Siidita-
lien: Lebendiger Duft, bril-
lante Frucht, sehr klar und
kompakt im Gaumen und,
ganz wichtig, eine prasente,

spanischer WeiBwein in
Perfektion: Ein faszinieren-
der Sauvignon Blanc, mit
einer strahlenden, ungemein
animierenden und fiir einen
Wein dieser Preisklasse auch
unglaublich tiefgriindigen
Mineralitdt, welche die
Sauvignon-Rebe aus den
kargen katalanischen Boden
zieht. Dazu gesellt sich eine
deutliche Stachelbeer-Frucht
und ein herrlich erfrischen-
der, sehr prasenter Auftritt
an Zunge und Gaumen.

4. GANG

Rosa gebratener Lammrii-
cken mit Artischocken,
confierten Tomaten und
Chorizoravioli

2007 ,Sumeria“, Cotes du
Roussillon, Weingut Do-
maine Laporte, Languedoc:
Ein kraftvoller Siidfranzose

mit Stil: schwarzlila im Glas,
mit Duftnoten nach Leder
und Waldboden, er braucht
Sauerstoff, um sich zu 6ff-
nen. Wiirzig und fest am

Gaumen,
mit scho-
nen Noten
nach
Pflaume
und dunk-
ler Schoko-
lade.
Kombinie-
ren Sie diesen Wein mal mit
einem klassischen siidfranzo-
sischen Gericht, z.B. Rinder-
schnitzel mit Oliven und
Cornichons gefiillt.

5. GANG

Lauwarmes Kumquatsra-
gout mit Ingwer-Pistazie-
neiscreme

2010 Moscato d'Asti, lieblich,
Weingut Cascina Fonda,
Piemont: Nicht zu verwech-
seln mit Asti Spumante, an
den man sich von Feten aus
den 80er Jahren nicht immer
gut erinnert. Moscato D'Asti
ist die hohere Qualitdtsstufe
(DOCG), welche aufwdndiger
produziert wird und immer

ganz frisch getrunken wer-
den soll. Spritzig und pri-
ckelnd kiindigt sich dieser
Moscato d'Asti aus der wei-

Der gegrillte Oktopus
aus Petersilienrisotto
ist der dritte Gang.
Fotos: Daniel v. Loeper, ho

RBen Muskatellertraube an.

Mit Holunderbliiten und der

wiirzigen SiifSe des Akazien-

honigs verwohnt er die
Zunge. Ein wenig Apri-
kose und das feine
Aroma von Lindenbliiten
verleihen ihm einen
fruchtig-delikaten Touch.
Genief3en Sie ihn gut
gekiihlt bei etwa 5 Grad
zu Gebdck mit Cremefiil-
lung, zu Obst oder auch
zu Kdse.
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