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Schuhbecks
Kochschulekleine

Reis – leicht
und vielseitig
Reis hat nicht nur in

Asien eine lange
Tradition, auch in
Europa werden die
weißen Körner seit
Jahrhunderten ange-
baut.Inderdeutschen
Küche dient er meist
als Beilage, wofür er
körnig gekocht wird.
Die beliebteste Sorte
für diesen Zweck ist
Langkornreis, der in
derRegel in Salzwas-
ser gekocht wird. Um
den Reiskörnern ei-
nen guten Grundge-
schmackmitzugeben,
kann man eine ge-
spickte Zwiebel im
Wasser mitkochen.
DazuwirdeineZwie-
bel mit einem Lor-
beerblatt belegt, die-
ses wird dann mit
zwei oder drei Ge-
würznelken festge-
steckt. Ich selbst gebe
immer gerne ein paar
Scheiben ungeschäl-
ten Ingwer mit ins
Wasser.
Po-

lierter, wei-
ßerLang-
kornreis
braucht
je nach
Sorte 15
bis 20 Mi-
nuten.
„Parboiled
Reis“, ist ein
mit einem spezi-
ellen Verfahren
vorgegarter Lang-
kornreis. Er enthält
mehrMineralienund
andere Nährstoffe
und klebt nicht so
leicht. Er ist nicht
ganz weiß und duftet
leider auch nicht so
fein, wie ein guter
Langkornreis.
Naturreis, also un-

polierter Reis, der
silbrig-grau aussieht,
braucht deutlich län-
ger. Man kann seine
Kochzeit etwas ver-
kürzen, indem man
denReis vordemKo-
chen einige Stunden,
ambestenüberNacht
inkaltemWasser ein-
weicht.Dannbraucht
er etwa 40 Minuten,
uneingeweicht
braucht er 50 bis 60
Minuten, wobei sich
die Kochzeit wieder-
um verringert, wenn
man ihn in ungesal-
zenemWasser kocht.
Außer als Beilage

eignet sich körniger
Langkornreis auch
als Suppeneinlage
und natürlich für
Reissalat. Wenn der
Reis als einfacheBei-
lage serviert werden
soll, koche ich ihn auf
den optimalen Gar-
punkt, so dass er
weich ist, aber noch
ein wenig Biss hat.
Dazu nehme ich

reichlich Wasser, sal-
ze dasWasser gerade
sostark,dassmandas
Salz leicht schmeckt
und gebe ein paar
Scheiben Ingwer hin-
ein. Ich lasse ihn
leicht sprudelnd ko-
chen,undwennergar
ist, gieße ich ihn ab,
gebe ihn in den Topf
zurück, verfeinere
ihnmit etwas frischer
Butter, brauner But-
ter oder einem guten
Öl und schmecke ihn
mit mildem Chilisalz
und frischen Kräu-
tern ab.
Gekochter Reis

lässt sich wunderbar
mit Gewürzen, Ge-
müse und anderen
Zutaten variieren.
Dafür koche ich ihn
allerdings einige Mi-
nuten kürzer. Dann
erhitze ichetwasBrü-
he mit Gewürzen,
wie z.B.Curry, etwas
fein geriebenem

Knoblauch und Ing-
wer, gebe den Reis
dazu und erhitze ihn
darin, bis er die Flüs-
sigkeitaufgenommen
hat. Zum Schluss ge-
be ich noch etwas
hochwertigesÖl oder
Butter hinein. Fri-
sche Kräuter wie Pe-
tersilie, Koriander,
Dill usw. kommen
erst unmittelbar vor
dem Servieren dazu,
damit sie ihr Aroma
behalten. Für einen
Gemüsereis zerklei-
nere ichalleGemüse-
sorten auf maximal 1
cm, gare sie separat
und erhitzte sie dann
zusammen mit dem
Reis in der Brühe.
Hübsch anrichten

lässt sichBeilagenreis
mit gut geölten For-
men, in die er mög-
lichst heiß eingefüllt,
angepresst und wider
herausgestürzt wird.
UndwelcheHauptge-
richte sich aus Reis
machen lassen, damit
geht’s nächste Woche
weiter.
Bis dahin wünscht

gutes Gelingen Ihr

D I E Z E I T U N G
F Ü R 7 T A G E

Kulinarische Köstlichkeiten im

„all you can eat“ ab 18.00 Uhr
Täglich geöffnet von 9 Uhr - 24 Uhr • durchgehend warme Küche von 11 - 22.00 UhrTerminänderungen vorbehalten!

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

Pasta Italiano
f 9.90 pro Person

Rund um die Roulade
f 9.90 pro Person

Muscheln & Meeresfrüchte
f 15.80 pro Person

Rund ums Schnitzel
f 9.80 pro Person

Ins Netz gegangen
f 11.80 pro Person

American BBQ
f 9.80 pro Person

Montag, 25. 1. 2010

Dienstag, 26. 1. 2010

Donnerstag, 21. 1. 2010
Samstag, 23. 1. 2010

Sonntag, 24. 1. 2010

Mittwoch, 27. 1. 2010

Frischer Wind
in alten Mauern
Untermenzinger Traditionshaus Inselmühle unter neuer Führung

Romantisch, fast verwun-
schen liegtdieInselmühle
am Münchner Stadtrand.

LebhaftumspültdieWürmdas
stattlicheAnwesen, das aufdas
Jahr 1445 zurückgeht und vor
170 Jahren sein heutiges Ge-
sicht erhielt: Massive Stein-
mauern,handbehaueneBalken
und historische Einrichtungs-
gegenstände verströmen Ruhe
und das Flair einer vergange-
nen Zeit.
In diesen alten Mauern der

Inselmühle weht seit dem Jah-
reswechsel ein frischer Wind.

Der neue
Betreiber
hat sicheini-
ges für das
Hotel-Res-
taurant vor-
genommen;
und Eric
Pölzl ist in
der Münch-
ner Gastro-
nomieszene
kein Unbe-
kannter.
1998 kam
der gebürti-
ge Grazer

zur Kuffler-Gruppe (u. a. Spa-
tenhaus, Haxnbauer, Mangos-
tin),woermit seiner zupacken-
den und zugleich charmanten
Art bald in die Führung des
Weinzelts auf derWiesn einge-
bundenwurde.„MeineZeitbei
Kufflerswarwohldieberuflich
prägendste in meiner Lauf-
bahn.“ Weitere Stationen wa-
ren der Aufbau der Gastrono-
mie in der Allianz-Arena und
zuletzt die Neukonzipierung
des Schwabenwelt-Bierzelts
auf dem CannstatterWasn.
Nun also wieder München,

zum ersten Mal im eigenen
Reich. Und das ist groß: Zum
Haus gehören 37 Zimmer der

Italiens Beste
in München
Führer stellt prämierteWeine
im BMW-Museum vorgestellt

AndiesemrotenBuchkommtkeinervorbei,
zumindest, wenn’s um italienische Weine

geht. Über 18 000 verkosteteWeine von 2253
Produzenten sind inVini d’Italia 2010 (Hall-
wag, 29,90 Euro) aufgeführt, demwohl wich-
tigsten Weinführer Italiens. Wessen Wein
mit „tre bicchieri“ (drei Gläsern) ausgezeich-
net wird, darf sich zur absoluten Spitze süd-
lich des Brenners zählen. In Kurzporträts
werden die Erzeuger vorgestellt und ihre
Weine unter Angabe der jeweiligen Preiska-
tegorienbewertet.Darüber hinaus vermittelt
der Guide interessante Einblicke in neue

Entwicklungen in
denBetriebender
jeweiligen Produ-
zenten, dazu In-
formationen zur
Größe der Reb-
flächen, zumUm-
fang der Produk-

tion sowie be-
sonderen An-
baumethoden.
In der neuen
Kategorie der
„drei grünen
Gläser“ wer-
den jene Weine hervorgehoben, die unter
besonderer Berücksichtigung der Umwelt,
mit traditionellen Weinbautechniken ent-
standen sind.
Anlässlich der Präsentation der deutschen

Ausgabe 2010 lädt der Herausgeber Gambe-
ro Rosso am Montag, 1. Februar, zur Drei-
Gläser-Degustation ins BMW-Museum am
Olympiapark.Von 16bis 19Uhr ist einGroß-
teil der prämierten Spitzenweine zurVerkos-
tung bereit und Winzer stehen Rede und
Antwort zu ihren Produkten. Tickets zu 30
Euro über www.muenchen-ticket.de oder an
der Tageskasse.

Weinführer zu gewinnen
Die tz verlost zehn Exemplare von Vini d’Italia 2010. Schicken
Sie bis Sonntag, 24. Januar, eine SMSmit tz win Italia, Ihrem
Namen, Adresse und Telefonnummer an die Kurzwahl 52020*.

*(DPA INFOCOM/ 0,50 EURO/ANRUF A.D.DT. FESTNETZ;
GGF. ABWEICHENDE PREISE A. D. MOBILFUNKNETZ).

Zu einem norditalieni-
schen Abend rund um den
berühmten Radicchio tre-
visano lädt die Osteria
Der Katzelmacher am 11.
Februar ab 19 Uhr in die

Bräuhausstraße 6. Das
Sechs-Gang-Menü kostet
70 Euro inkl. korrespon-
dierender Weine.
Reservierung unter Tel.

089/33 33 60

Romantik im Abendlicht: Die Inselmühle

Der neue Patron der Inselmühle: Eric Pölzl im Restaurant Fotos: R. Kruse

Vier-Sterne-Kategorie, Ta-
gungsräume, das Restaurant
mit Bar und natürlich der idyl-
lische Biergarten. Bis dieser—
ebenfalls aufgefrischt — eröff-
net,konzentriertsichdieKüche
ganz auf das Restaurant. Kü-
chenchef Tobias Drasch, ein
waschechter Münchner, hat ei-
ne übersichtlicheKarte zusam-
mengestellt,aufdersichBayern
und die weite Welt die Hand
reichen: Wiener Schnitzel,
hauchdünn geklopft und in der

Pfanne sanft gebraten (18,50
Euro), das Filet vom Seeteufel
wird auf Belugalinsen ange-
richtet (10 Euro). Ein dreigän-
giges Abendmenü kostet 35
Euro, einMittagsmenü (25Eu-
ro) könnte so aussehen: Peter-
silienwurzelcremesuppe,
Lachsfilet mit Mangold und
Gnocchi, alternativ Rinderfi-
letspitzen mit Waldpilzen und
Rösti, als Dessert Maronen-
mousse auf Zwetschgenröster.
„WirhabendieSpeisekartebe-

wusstkleingehalten,damitFri-
scheundQualitätgewährleistet
sind“, erklärt Drasch.
Und Österreich, die Heimat

des neuen Patrons? Kommt
auch zumZug. Abmorgen, 22.
Januar, lädt die Inselmühle zu
ihrenerstenÖsterreichwochen.
Undmankannspüren,wieEric
Pölzl förmlich das Wasser im
Mundzusammenläuft,wenner
die Schmankerl aufzählt: Beu-
scherl, Backhendl, Blunzn-
Gröstl, Kaiserschmarrn…

An der Arbeit
am perfekten
Wiener Schnit-
zel:Küchenchef
Tobias Drasch

Inselmühle
Hotel, Restaurant,
Biergarten
Von-Kahr-Str. 87
München-Untermenzing
Tel.: 089/810 10
www.insel-muehle.com
Tägl. 11 bis 15 Uhr
und ab 18 Uhr
Vorspeisen und Suppen
ab 8 Euro, Hauptgerich-
te ab 16 Euro, 0,5 l Au-
gustiner Hell, 3,60 Eu-
ro, 0,1 l offener Wein
ab 2,70 Euro.

■ Rund um den Radicchio


