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DIE GROSSSTADT

Restaurant Museum

jedenDonnerstagauf dem GroR-
markt, lassen sichvon den saisona-
len Friichten und Gemisesorten ins-
pirierenund stellen dann Gerichte
zusammen, die esechtinsich haben:
Orangenkaviar mit Senfcreme und
Pfifferlingen, Softshell-Blaukrabbe
in Tempuramantel mit gezupften
Erbsenund selbstgemachten Kartof-
felchips, Seewolf auf Stangenspargel
und Bérlauch-Ei, geschmorter Rha-
barber mitKirscheis und zerbrosel-
tem Kuchen. Selten haben wir so gut
gegessen und getrunken. Die abso-
lute Starke von Alexander Ebert ist
seine sensible und kenntnisreiche
Auswahlvon Speisen und Wein: Der
Kise als Dessert - Selles sur Cher,
Robiola, Gewitterkése - ist perfekt
kombiniert, nichtsist iiberwiirzt, der
Spargel fast unnaturlich aromatisch.
Die Weinbegleitung - meistvonklei-
nen Betrieben, die Ebert persénlich
kennt -unterstreicht die Geschmacks-
richtungen des Menis.

Kathrin Schwarze-Reiter

Au,Regerplatz3

Tel. 444499 40
www.restaurantebert-muenchen.de
Mo-Fr18-24 Uhr
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56 DelikatEssen

RESTAURANT MUSEUM

Klassisch und schon

Sanfte Farben, edle Materialen: Das
Restaurant Museum erfiillt die histo-
rischen Gewélbe im Nationalmuse-
ummit Eleganz und Behaglichkeit
zugleich. Schon sitzt man auchim
kleinen Park vor dem Haus. Mittags
istdas Programm der Kiiche etwas
schlichter und schneller angelegtals
amAbend;um diese Zeitistauch der
einoderandere Besucher der Aus-
stellungen hier anzutreffen. Vor dem
Lunchment, das zwei Gange inkl.
Espressoumfasst (24 €), gruftdie
Kiiche mit einer kraftigen Morchel-
bouillon. Die marinierte Lachsforelle
kommtmit einem erfrischenden,
leicht pikant abgeschmeckten Glas-
nudelsalat, der Hauptgang besteht
ausvier saftig-rosa gebratenen
Scheibenvon der Entenbrust auf
Spinatund cremiger Mandelpolenta.
Ein feiner Vorgeschmack auf das
Abendprogramm, auf dem neben
dem Menti (4-6 Gange 65-89€) noch
ein gutes Dutzend A-la-carte-Gerich-
te stehen. Sehrklassisch angelegtist
diesaftig gegarte Kaninchenroula-
de,dievonjungem Gemiise begleitet
wird. Recht gehaltvoll und mit au-
thentischem Bissist der Risotto, dem
Fichtennadelspitzen ein zart-atheri-
sches Aromamitgeben. Kiichenchef
Frank Tautenhahnwar lange Zeit Ku-

chenchefvon Geisels Vinothek,
entsprechend old-schoolimbesten
Sinne schmecken auch die Tagliatel-
le (18,50 €) mit gebratenem Kalbs-
briesund sahnigem Morchelschaum.
Das Wagyumit Frankfurter Griiner
Sauce und frittiertem Spargel zeugt
ebenfallsvon klassischer Schule. Ap-
ropos Wein: Enthusiasten mit einer
Vorliebe fur dasklassische Europa
konnen hier in einer auRergewéhnli-
chen Auswahl schwelgen. Hohepunk-
te dabeisind sicherlich zehn Jahr-
gangevom berithmten Chateau
Mouton Rothschild. Wer’s glasweise
angehenwill, wird zuvorkommend
beraten und bekommt einen Morillon
(Chardonnay) vom Steirer Top-Wein-
gut Tement (0,115,60€) oder einen
leichten Pinot Nero (Spatburgunder)
vom Trentiner Paradebetrieb Pojer &
Sandri(0,115,80€). Und wer ein Hel-
les(0,3313,30€) bestellt,wird auch
nichtschiefangeschaut -im Gegen-
teil, schlieRlich betreibt das Restau-
rant die Edith-Haberland-Wagner-
Stiftung, die Mehrheitseignerinder
Augustiner-Brauerei. Viel klassisches
Handwerk, Cremigkeit sowie Aroma
stecken wiederim Dessert, einem
Nougattortchen mit Tonkabohneneis,
Mango und Passionsfrucht. Der Es-
presso (2,80 €)istmild und wiirzig
und fugt sich somit wunderbarins
Gesamtbild.

Simon Pichler

Lehel, Prinzregentenstr. 3

Tel. 45224430
www.museum-muenchen.de
Di-Sa10-17 &ab18 Uhr, So10-17 Uhr
O  DrauRensitzen
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RESTAURANT HOTEL PALACE
Bereichernd

Am holzverkleideten Kamin der Ho-
telbar? Vor den Fensterndeslichten
Wintergartens mit Blick in den lau-
schigen alten Garten? Oder doch lie-
ber zur StraRe hinim marmorverklei-
deten Restaurant? Die Wahl konnte
unterschiedlicher nicht sein, doch
bevorzugen wir bei unserem Besuch
-auchwitterungsbedingt - die ge-
miitliche und doch weltlaufige Atmo-
sphére der getéfelten Bar, wo Ge-
schéftsreisende auf Besucher des
nahen Prinzregententheaters eben-
sotreffen wie auf Géste aus der Nach-
barschaft. Diskret umsorgt von
einem Ober in Formvollendung, las-
senwir uns auf den Vorschlagder
Speisekarte ein und verbinden bei
unserer Wahl ,,East-Side“-Gerichte
mit,West-Side“-Kiiche und wahlen
dazuden 2018 Pfalzer Sauvignon
BlancKaituivon Markus Schneider
(0,75139€). Der erweist sich mit sei-
ner exzentrischen Pampelmusen-
note alskongeniale Ergédnzung, so
gegensitzlich unsere Bestellungen
auch sind. Nach dem Lachstatar-
Kiichengruf beginnen wir mit einer
delikatenroten Curryschaumsuppe,
darin iiberraschend Frithlings-
réllchenals Einlage (9 €), mit der
KiichenchefKevin Kecskes mutig
Schirfe demonstriert. Ein Mut, den
wir beim Salat aus griner Papaya-
Julienne mit fanf in Tempura frittier-
ten Scampi (19,50 €) missen; ihm
héatte ein Spritzer mehr Limettensaft
und Fischsauce gutgetan. GroRe
Meisterschaft zeigt sich wieder bei
den Ochsenbackerl (27 €), butterzart
geschmort und kontrastiert von Erb-
senpiiree, sowie dem Johannisberger
Schnitzel (27 €), einem aromatischen
Kalbspaillard in Zitronen-Riesling-
Kapernsauce. Dem folgen als siiRer
Hohepunkt ein in der Kokotte halb-
flussigservierter Schokoladenku-
chen (12,50 €) und Topfenknodel mit
Zwetschgenroster (9 €), die wir ob der



