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Ganz nah bei den Sternen

Altmeister Otto Koch in

Best-”for)h im Restaurant 181

Klaus Lenser

So richtig weg war Otto Koch nie, er hat
es blof8 etwas weniger stressig gehabt.
Gourmets der ersten Stunde erinnern
sich noch gut und natiirlich gerne an
Otto Koch.

Lénger als 20 Jahre war Otto Koch In-
haber des ,, Le Gourmet® in Miinchen
und einer der Meinungsfithrer unter
den deutschen Gourmetkochen. Seine
aromatische, kreative Kochkunst wur-
de ununterbrochen mit einem Miche-
lin Stern ausgezeichnet, in einer Zeit
in der es hierzulande nur sehr wenige
Restaurants gab die mit einem Stern
ausgezeichnet wurden und ihn auch
verdienten.

Vor ca. 17 Jahren zog sich Otto Koch
sozusagen aus dem aktiven Kiichen-
bereich zuriick und {ibernahm Bera-
tungsfunktionen u.a. bei dem Clubbe-
treiber Robinson.

Doch im Oktober letzten Jahres woll-
te er es noch einmal wissen und {tber-
nahm die Verantwortung als Patron
fiir das Restaurant 181 im Miinchener
Olympiaturm.

Der Name ,, Restaurant 181 “ erklart
auch die Lage, 181m Hohe, also ganz
nah bei den Sternen, iiber dem Olym-
pia Zentrum. Hier separiert Otto Koch
einen Bereich des ,, 181 Business “ zu

einem abgetrennten Teil fiir Gourmets
mit maximal 20 Plitzen, der den Namen
,, Restaurant 181 First “ bekam.

Die Giste werden hier auf allerh6chs-
tem Niveau vom Altmeister verwohnt.
Bei Otto Koch scheint es wie bei gutem
Rotwein zu sein, je dlter je besser!

Die Bestitigung seiner Leistung bekam
der Gourmet Pionier schnell von seinen
Gisten, der First Bereich ist Monate im
Voraus ausgebucht.
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Kenner wissen halt wo es gut ist! Der
erste Stern der ,, neuen Zeit“ lief3 nicht
lange auf sich warten, bereits in diesem
Jahr hat der Michelin Restaurant Tester
erkannt, dass Otto Koch nichts verlernt
hat,

Menus bis zu 12 Géngen werden im First
serviert und genossen, legendir ist die
berithmte Ente des Chefs ,,In der Luft
tranchiert®. Nein, ich verrate es nicht wie
es gemacht wird, das muss man gesehen
haben, das ist Kunst und Kulinarik in
Vollendung.

Restaurant 181 im OlymplaturnlMlinchg

Otto Koch , unterstiitzt von seinem Kii-
chenchef Jens Haedicke im 181 First,
hat eine ganz simple Philosophie. Beste
Produkte, keine Aromenverfilschung
und immer ehrlich dem Gast gegeniiber.

Geschmack entfaltet sich, wenn man die
Aromen hervorhebt und die Kombina-
tion der einzelnen Zutaten so aussucht,
dass sie sich erginzen und nicht gegen-
seitig ihren Eigengeschmack zerstoren.
»Das will ich erreichen’, erklirt der Pa-
tron.

Die Miunchner Gourmetszene
geistert, natiirlich - was sonst!
Es ist aber auch ein Erlebnis der beson-
deren Art von Otto Koch kulinarisch
verwohnt zu werden und aus 181m
Hohe den Ausblick - in dem sich einmal
stiindlich um 360° drehenden Restau-
rant - tber die Stadt Miinchen zu ge-
nieflen. Bei schonem Wetter sogar bis
zum Bodensee.

ist be-

Die auf maximal 20 Plitze abgeteilte
Fliche des 181 First vermittelt eine ge-
miitliche, intime Atmosphdre. Der Ser-
vice ist bestens ausgebildet und steht
dem Gast - immer - aber unaufdring-
lich zur Verfigung. Der Maitre Diet-
mar Fritz hat seinen Beruf zur Berufung
erklart und ist im wahrsten Sinne ein
Helfer und Diener “ fiir seine Giste.
Unterstiitzt von seiner charmanten Gat-
tin sind sie ein perfektes Team.

P

Rx

www.gour-med.de
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Auf gutes Gelingen

Die Weinkarte ist umfangreich und
ausgewogen. Exzellente Tropfen, alle
bezahlbar, lassen keinen Weinwunsch
offen. Bei der Champagnerauswahl
beweist Otto Koch einmal mehr seine
Qualifikation, er lasst nur das servieren
was ihm selber schmeckt und darauf
kann sich der Gast verlassen.

Kenner und GeniefRer freuen sich, dass
Otto Koch die Herausforderung ange-
nommen hat und es den ,, jungen Wil-
den“ noch einmal so ,richtig® zeigen
will.

Den Betreibern des Restaurants, der
,Arena One GmbH “ muss man Danke
sagen, dass sie Otto Koch davon iiber-
zeugen konnten noch einmal seinen
LHut“ oder besser seine Kochloffel, in
den Ring zu werfen. Sie werden es be-
stimmt nicht bereuen.

Fiir alle Gour-met (d)s, die es nicht so
schnell wie sie es sich wiinschen in das

Otto Koch Kulinarikparadies schaffen,
haben wir, damit sie auf den Genuss nicht
so lange verzichten miissen , wie immer,
ein Menu zum Nachkochen mitgebracht.
Wem das nicht reicht, findet weitere Re-
zepte auf der Buchseite ( Seite: 40) von
Horst-D. Ebert in dem Buch von Otto
Koch.

Fotos: Restaurant181,
Arena One/Hans_Gerlach

Restaurant 181
Spiridon-Louis-Ring 7

80809 Miinchen

Tel.: 089 3509 48 181
Mail:info@restaurant181.com
www.restaurant181.com
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Rezepfte

Variation vom
fiinferlei Stein...

Zutaten fiir 4 Personen

4 Tranchen Steinbutta 70 g

4 mittlere, feste Steinpilze

4 flache Steine (aus dem
Flussbett gesammelt)

8 kleine festkochende
Kartoffeln, gekocht
und geschalt

4 violette Kartoffeln,
gekocht und geschalt

200 ml  Fischsauce
2EL gehackte Krduter
(Petersilie, Kerbel, Basilikum)
4 Kapuzinerkressebliiten
1EL Butter
Salz, weifler Pfeffer aus der Miihle

f

{

www.gour-med.de

Zubereitung:

Die Steinpilze mit einer Pilzbtrste von
Schmutz befreien, der Lange nach hal-
bieren und in etwa 2 mm dicke Schei-
ben schneiden. Diese Scheiben dann
schuppenartig auf die Steinbutttran-
chen legen.

Die Kartoffeln in Butter goldgelb an-
braten. Den Steinbutt in einer beschich-
teten Pfanne erst auf der ,Pilzseite®
goldgelb in Butter anbraten, vorsichtig
wenden und auf der ,Fleischseite“ noch
etwa 1-2 Minuten langsam nachbraten.

Die Krauter in die kochende Fisch-
sauce mixen. Den heiflen Stein auf den
Teller legen.

Die Fischsauce davor anrichten, den
Steinbutt auf den Stein platzieren, die
Kartoffeln neben dem Stein als viele
kleine runde Steine daneben legen und
mit der Kapuziner-Kressebliite garnie-
ren.

Als fiinftes Steinelement einen Wiirz-
burger Stein WeifSburgunder Grofies
Gewichs dazu servieren.
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Osso bucco vom Reh mit Apfel-Preiselbeersauce und Polenta

Zutaten fiir 4 Personen:

8 Rehhaxerlscheiben
(ca. 5 cm breit)

1 Flasche kriftigen Rotwein

21tr.  Wildfond

2EL  Sellerie geschnitten

2EL  Karotte in etwa
2 cm grofie Wiirfel geschnit-
ten

3EL  Zwiebeln in etwa 2 cm grofie
Wiirel geschnitten

1TL  Wacholderbeeren

1TL  weifle Pfefferkdrner

2EL  Tomatenmark

1TL  Piment

8 Lorbeerblitter

1 Sternanis

1TL  gedérrte und kandierte
Apfel, fein gewtirfelt

1 EL  Preiselbeeren

1EL Butterschmalz

1EL Butter

1EL  Tomatenmark

Salz, weifer Pfeffer aus der Miihle
4EL  geputzte Pfifferlinge
4EL  fertig gekochte Polenta
1TL  gehackte Petersilie

Zubereitung;:

Die Haxerlscheiben mit Butterschmalz in
einem Briter von allen Seiten anbraten,
herausnehmen und beseitestellen. Das
Réstgemiise ebenfalls im Bréter anros-
ten, ebenso das Tomatenmark dazugeben
und auch kurz anrésten.

Mit dem Rotwein abloschen, den Wild-
fond aufgieen, die Gewiirze hinzufiigen
und die Haxerl wieder in den Briter ge-
ben. Alles zugedeckt bis 165°C im Rohr
etwa 2 bis 3 Stunden weichschmoren.
Nach dem Schmoren die Haxerl vorsich-
tig herausnehmen.

Die Sauce etwa um die Hilfte einko-
chen lassen, mit Salz und Pfeffer aus der
Miihle abschmecken und durch ein fei-
nes Sieb passieren. Die Preiselbeeren, die
Apfel und die Haxerl in die Sauce geben
und warmstellen.

Die Pfifferlinge in heifler Butter kurz an-
sautieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und zuletzt die Petersilie dazugeben.

Die Haxerlscheiben anrichten, reichlich
Sauce dariiber geben und mit den Pfiffer-
lingen garnieren.

Als Beilage cremige Polenta.
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Schokoladen-Mille feuille mit
exotischem Fruchtsalat,
Espressosoufflé und Teesorbet

Zutaten fiir 4 Personen:
Karamellbldtter

250g  Zucker

150g  Glukose

100g  Wasser

50g Butter

50g Kuvertiire 70%
Zubereitung

Zucker, Glukose und Wasser zu Karamell
kochen. Butter und Kuvertiire zugeben
und zu einer homogenen Masse verriih-
ren, erkalten lassen. Im Ofen schmelzen,
ausrollen und in die gewiinschte Grofie
schneiden.

Bitter-Schokomousse

110g  Eigelb

70g  Eiweif3

110g  Kuvertiire 70%
80g¢g Sahne

Zucker, Glukose und Wasser zu Karamell
kochen. Butter und Kuvertiire zugeben
und zu einer homogenen Masse verriih-
ren, erkalten lassen. Im Ofen schmelzen,
ausrollen und in die gewiinschte Grofie

schneiden.

Souftlé

3 Eiweifd

1EL  Zucker

3% EL Kaluha

% EL  Kaffee Sirup

Eiweif3 mit Zucker aufschlagen, Kaluha
und Sirup unterrithren und bei 200°C
Ober/Unterhitze ca. 9 Minuten backen.

Teesorbet

50ml  Assam-Tee

200 ml Wasser

10g Glukose

1 Zitrone Abrieb
1 Orange Abrieb
lg Ingwer

50g  Zucker

10g Rum

11

Wasser mit Zucker und Glukose ko-
chen. Tee, Zitronen, Orangenabrieb
und Ingwer zugeben, ziehen lassen und
absieben. Rum einriihren und in einer
Eismaschine gefrieren.

Obstsalat-Sirup

Va Orange Abrieb und Saft
Y Zitrone Abrieb und Saft
2g Ingwer

10g Zucker

5cl Grand Manier
Obstsalat

Y4 Honigmelone

Y Ananas

1 Kiwi

2 Mango

Alle Friichte in gleichmiflige kleine
Wiirfel schneiden und mit dem Sirup
vermengen. Alle Zutaten vermengen.

Sauce

100 ml Rotwein

1 Schale von einer Orange
1 Schale von einer Zitrone
k23 Stange Zimt

2 Nelke

I} Sternanis

30¢g Zucker

5g Stérke

Alle Zutaten (bis auf die Starke) mitein-
ander aufkochen. Mit der Stirke abbin-
den und abpassieren.

Anrichten:

Wl

Auf einem qua@}jgﬁgchen Teller auf der
linken Seite lings.das Schokoladen-Mil-

le feuille platziefen. Hierfiir zuerst eine
Karamellplatte legen, darauf die Scho-
koladenmousse dressieren und diesen
Vorgang viermal wiederholen. Mit ei-
ner Karamellplatte abschlieffen. Am
unteren Rand des Tellers zwei Streifen
Rotweinsauce garnieren, dariiber eine
Nocke vom Tee-Sorbet und in einem
separaten Schilchen den marinierten
Obstsalat dariiber stellen. Auf einer Un-
tertasse die Espressotasse mit dem Souf-
flé separat servieren.

Guten Appetit!

www.gour-med.de

Osso Bucco vom Reh
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