Einfach

Kunstvoll

Bobby Brauer will will seine Gaste iiberraschen, sie immer wieder mit neuen
Geschmadcker gewinnen. Dafiir reichen ihm als Grundlage seine Ausbildung in
franzosischer Haute Cuisine, regionale Produkte und feiner Komponiergeist
um im «Petit Tirolia» in Kitzbiihl den anspruchsvollen Gasten gerecht zu wer-

den. Bobby Brauer schafft das Kunstiick mit einem Lacheln auf den Lippen.
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Bobby Brauer hat sich mit Prazision,
Disziplin und Treffsicherheit den Titel
«Koch des Jahres» und 18 Punkte
erspielt.

Rezepte Bobby Briuer | Bilder Michael Ruder | Rezepte fiir 4 Personen
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Selten, hocharomatisch und

schon anzusehen sowieso: Der
Bronzefenchel.
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Wild, bunt

und i m aller Munde

Die Renaissance der Krauter hat in vielen Kiichen Einzug

gehalten. Wer heute raffiniert und gesund kochen will, kennt

die unendlichen Moglichkeiten von Griin aus dem Krautergar-

ten. Essbare Bliiten bringen Farbe und Aroma ins Spiel - der

Frischekick ist nicht zu tiberbieten.

Text Simone Leitner | Bilder Essbare Landschaften GmbH

Fette Henne, Taubnessel, Vogelmiere und
viele andere Wildkrauter sind heute nicht
mehr nur ausschliesslich in der Spitzen-
gastronomie en Vogue. Sie haben den Weg
in die Privatkiichen gefunden. Immer
mehr passionierte Koche ergidnzen ihre
ausgefeilten Ments mit frischen Krautern
und essbaren Bliiten. «Unsere Klientel ist
bunt gemischt, wir beliefern einen grossen

Teil unserer Produkte auch an Privathaus-
halte», sagt Olaf Schnelle, Mitgriinder von
«Essbare Landschaften»; ein deutsches Un-
ternehmen, das seit Jahren Furore macht.
Es handelt sich um eine landesweit ein-
malige Gértnerei, die sich auf den Anbau
und die Veredelung seltener Wild- und
Wiirzkrauter sowie essbarer Bliiten spezia-
lisiert hat.

Gartenbauingenieur Olaf Schnelle aus Er-
furt und Kiichenmeister Ralf Hiener aus
dem Schwarzwald kultivieren gemeinsam
mit saisonal angestellten Mitarbeitern
liber einhundert verschiedene Pflanzen
nach Bioland-Richtlinien und vertreiben
diese, taglich frisch geerntet, in ganz
Deutschland und im benachbarten Aus-
land. «Nur in die Schweiz konnen wir lei-
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Otto Koch prasentiert amerikanisches ]
Wagyu-Beef. Es steht im «181» in

verschiedenen Zubereitungen auf der

Karte.

INSPIRED

Wie im

Himmel

«181» ist nicht nur Name,
das ist auch Hohe, in Metern
iiber Miinchen gerechnet.
Otto Koch und seine Crew
kdmpfen im Restaurant 181

dullerst erfolgreich mit ge-

wagten und phantasievollen

Gerichten gegen die Faszina-
tion der Aussicht. Das ist
Spitzenkiiche auf hochstem

Niveau - im doppelten Sinn.

Rezepte Otto Koch
Bilder Sabine Mader, Ulrike Schmid
Fotos mit Geschmack

Rezepte fiir 4 Personen
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Koch It
O C en ml Man nehme einen groRen Tisch, moglichst in Kiichennahe,

ein paar feine Rezepte und vor allem liebe Freunde. Wir haben
I ‘ l | I I ‘ I l Thomas Fesenmair eingeladen, damit er uns seine unvergleich-
lichen und doch einfachen Krauterrezepte zeigt. Mitkochen ist

A il durchaus erwiinscht, angerichtet wird unkompliziert am Buffet.

d . K 1 ol So gelingt ein entspanntes kulinarisches Happening.

| S
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Rezepte Thomas Fesenmair | Bilder Alessandra Leimer | Rezepte fiir 6 bis 8 Personen



Krauter, Efeu und Zwiebelchen haben Tisch und

Etagere erobert. Ein Rosenkranz ziert zuoberst das
ganze Arrangement.

Ich sehe dich in tausend Bildern,

Maria, lieblich ausgedriickt,

Doch keins von allen kann dich schildern,
Wie meine Seele dich erblickt.

Ich weiB3 nur, dass der Welt Getiimmel
Seitdem mir wie ein Traum verweht,
Und ein unnennbar siiBer Himmel

Mir ewig im Gemiite steht.

«lIch sehe dich in tausend Bildern» von Novalis
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Rezept Seite 89

Meer satt

Das Restaurant «Atlantik Fisch» steht am Eingang zum Miinch-

ner Schlachthof. Aus mehreren Salzwasserbecken kommen Fisch,

Muscheln und Krustentiere frisch auf den Teller. Die Gdaste kommen

aber auch wegen Peter Feigl, wegen der unkomplizierten Atmos-

phare und weil Freunde ihnen dazu geraten haben. Sechs Rezepte

gibt es hier zu entdecken.

Rezepte Peter Feigl | Bilder Sabine Mader | Fotos mit Geschmack | Rezepte fiir 4 Personen

Die Atmosphare locker, die Gaste ent-
spannt, die servierten Gerichte von un-
erreichter Frische und perfekt zubereitet.
«Wiirden wir einen Preis flir das gelun-
gendste Unterstatement vergeben, dieses
Lokal ware ein heier Anwarter», notiert
2010 der Gault Millau. Viel mehr Worte
braucht das Restaurant Atlantik Fisch ei-
gentlich auch nicht. AuBer, dass hier tiber
200 Weine und Champagner im Keller la-
gern, bereit, die Fines-de-Claire- und Be-
lon-Austern aus dem Salzwasserbecken zu
begleiten, oder zu Hummer — ebenso hier
gehéltert — und zu Rinderfilet genossen zu
werden. Und dann sollte vielleicht noch
erwahnt werden, dass das «Atlantik Fisch»
am Eingang zum Miinchner Schlachthof
steht und eine Mischung aus Landhaus-
stil im Klinkerbau und Fischgrofmarkt ist.
Peter Feigl, der legendare Wirt, hat hier
genau damit vor vielen Jahren angefan-
gen. Er hat ab 1990 Hummer, Muscheln
und Fische an die Top-Gastronomen

Miinchens verkauft. Irgendwann stand
dann ein Grill im Laden, und ein Steh-
tisch, sitzen konnten die Spontangaste
auf Weinkisten. Nach Verkaufsschluss hat
der passionierte Koch Peter Feigl flr seine
Freunde ein paar — einfache, aber umso
frischere — Gerichte zubereitet. Es kamen
immer mehr Freunde. Weil jeder in Miin-
chen jedem davon erzahlt hat. Diesen
Weg hat auch Miriam Feigl genommen
— und ist geblieben. Zur Philosophie des
Lokales gehort: Man kommt nicht nur
zum Essen, man kommt zum Geniefen
der ausgesprochen gepflegten Topquali-
tat, der feinen Weine aus dem begehbaren
Keller und eben: der lockeren Atmosphare
wegen. Und alles, was sich hinter der all-
abendlichen Festbeleuchtung offenbart,
ist gewachsen. Die Kiiche, der Weinkeller,
die geschmackvollen Separées, der origi-
nelle Wintergarten sind nach und nach
an- und eingebaut worden, immer nach
Peter Feigls eigenen Ideen.

1983 hat der Metzger- und Wirtesohn sei-
ne Kochlehre angefangen. Der Beruf hat
ihn in diverse Sternekiichen in Hamburg,
New York und Italien gefiihrt. Seine Pas-
sion fiir Meeresfriichte, gerne im Ganzen
zubereitet und den Gasten zum Mitarbei-
ten vorgesetzt, leitet ihn in seinem ganzen
Tun. Als Speisekarten dienen im «Atlantik
Fisch» Schiefertafeln, mittags gibt es das
«3-Gange-Quickie». Von der gratinierten
Jakobsmuschel in der Vorspeise bis zum
Basilikum-Eis wird viel Meer und ein paar
Feinheiten vom Acker und Krautergarten
serviert. Mit den hohen, relativ eng ste-
henden Bistrotischen hat Peter Feigl den
Trend zu Communication-Tables schon
mal vorweggenommen. Denn je spater
der Abend, je schneller kommt man mit
den Tischnachbarn ins Gesprach. Locker
und unkompliziert eben.

www.atlantikfisch-muenchen.de
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