Kulinarischer Kreta-Streifzug
& Baklava ohne Kristallzucker

Ein
bisschen hatte ich euch ja schon von unseren Kreta-Highlights
erzahlt. Aber von Leckereien oder typischen kretischen
Gerichten noch nicht so viel. Deswegen gibt es heute, neben
einem (gesunderen) Baklava-Rezept auch ein paar kulinarische
Erinnerungen.

Kreta hat eine wechselvolle Geschichte hinter sich, war
bereits italienisch (venezianisch und romisch, um genau zu
sein), turkisch, deutsch, .. Vor allem die Turken scheinen
kulinarisch Einfluss gehabt zu haben, obwohl die tlrkische und
griechische Kiche ja tendenziell Ahnlichkeiten hat und ich
nicht sagen konnte, wer denn nun was erfunden oder Ubernommen
hat.

Auf jeden Fall wusste ich nicht, dass es auch auf Kreta
Baklava gibt, was ich aber wirklich toll fand. Eine andere,
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baklavaahnliche SuBspeise heiRt Kataifi und wird aus dinnsten
Teigfaden gemacht.

Ebenfalls typisch sind Krauter, die gedunstet und mit Olivendl
und Zitronensaft serviert werden (Wlita). Leider konnten wir
diese Spezialitat nicht probieren, da die meisten Tavernen sie
nicht auf der regularen Karte haben.

Frischen Fisch gibt es Uberall und diese Gelegenheit sollte
man auf jeden Fall nutzen. In der Nahe unseres Hotels in
Skaleta an der Nordkuste gibt es eine schone Taverne direkt am
Meer namens Pasithea. Dort kann man den kleinen Strand mit
gratis Liegestuhlen und Schirmen nutzen, kann mit Blick aufs
Meer wunderbar speisen oder abends bei Sonnenuntergang
Cocktails trinken. Wir haben mehrmals da gegessen und hatten
einen Fisch auf dem Teller, der selbst gefangen war und sicher
zwel Stunden vorher noch geschwommen ist.

Dessert gab es mit der Rechnung aufs Haus und einen Raki noch
hinterher — ebenfalls ein typisch kretisches Produkt, das oft
mit Honig und Zimt verfeinert ist.

Taver
na Pasithea in Skaleta mit Meerblick, Dessert Kataifi mit
Cocktails

Auf jeden Fall essen sollte man auch selbst gemachte gefullte
Weinblatter, denn die schmecken vollig anders als die
gekauften! Gefullte Tomaten sind eine Spezialitat auf Kreta,



wie auch Lamm und Moussaka, der herzhafte Auflauf aus Hack,
Kartoffeln und Auberginen.

Ein griechischer Salat ist immer eine gute Idee, denn die
Tomaten schmecken viel reifer und intensiver als bei uns und
der Schafskase ist ein Gedicht.

Wer Kaffee mag, muss naturlich den griechischen Kaffee mit
Bodensatz probieren, der immer ein bisschen gesif8t wird, und
im Sommer ist ein Frappé immer eine gute Erfrischung. Im
Stadtgarten von Chania gibt es ein wunderschones Kaffeehaus
namens ,,0 Kipos“, in dem der griechische Kaffee noch ganz
traditionell im Kupferkannchen serviert wird. Wir haben ihn
drauBen im Schatten genossen, aber ein Blick ins Innere lohnt
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sich!
Kaffeehaus im Stadtgarten von Chani mit Kupferkannchen, oben
rechts Auberginen“salat”

In Rethymno gibt es mitten in der Altstadt, in der Gasse
Nikiforou Foka, eine kleine Backerei, die kostliche siRe
Teilchen herstellt, aber auch Tiere und traditionelle Kranze
aus Teig. Der Backer stand am kleinen Fenster und schaute auf
die Gasse, als wir vorbei liefen und zeigte mir dann stolz
seine Produkte. Ich war begeistert und kaufte zum Schluss ein
Teilchen mit einer Cremefullung und Zimt-Zucker.
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Sehr gut gegessen haben wir, abgesehen von der Taverna
Pasithea (wo man auch jederzeit freies Wifi hat), in der
Taverne am Parkplatz zum Preveli-Strand und in der Taverne
Rousios in Agia Roumeli, dem Endpunkt der Wanderung durch die
Samaria-Schlucht. Man sitzt auf einer wunderschonen Terrasse,
direkt am FulBweg zwischen Schlucht und Dorf. Naschkater hatte
dort geschmortes Lamm und ich habe meine erste Moussaka
gegessen, die grandios lecker war.

na Rousios, Lamm mit Kartoffeln, Moussaka, griechischer Salat

Auf jeden Fall sollte man auf Kreta den griechischen Joghurt



mit Honig probieren und sich auch Honig mitnehmen, den es
uberall zu kaufen gibt. In den Bergen haben wir zahllose
Bienenstocke gesehen und auch am Strafenrand Honig direkt vom
Imker gekauft.

Neu war fur uns, dass es Avocado-Plantagen auf Kreta gibt. Der
Familienbetrieb Lappa Avocado aus dem Dorf Argiroupoli mitten
in den Bergen stellt seit (iber 30 Jahren Bio-Kosmetik und 01
aus der Frucht her und versendet in die ganze Welt. Avocadodl
ist super gesund, lasst sich hoch erhitzen und schmeckt
ungewohnt, aber sehr lecker.

Aber nun habe ich euch sicher genug den Mund wassrig gemacht
und stelle euch noch meine Variante der Baklava vor. =)




Ich habe eine runde Form genommen, dafur muss man die Form auf




den Teig legen und diesen dann mit einer Schere rund
ausschneiden.

Wer es sich einfacher machen und keine Reste haben will, nimmt
eine rechteckige Form oder ein passend grofes Blech.
Eigentlich hatte ich 300 g Nusse gehackt, aber das fand ich
viel zu viel, obwohl die Baklava schon wirklich voll gestopft
war mit Nussen. Im Rezept habe ich sie dann reduziert und
empfehle auch, nicht zwischen alle Teigschichten Nusse zu
geben, wie ich es getan habe.

Fur 1 Blech:
2 Packungen Filoteig
150 g fein gehackte Walnusse
200 g Butter

100 ml Wasser
100 ml Honig (oder Ahornsirup)
1-2 EL Zitronensaft

optional 2 Handvoll fein gehackte Pistazien zum Dekorieren
evtl. zusatzlicher Ahornsirup

Die Butter schmelzen lassen.

Eine runde oder viereckige Backform mit Backpapier auslegen,
zwel Teigblatter einlegen und dunn mit Butter bestreichen.
Drei weitere Blatter einlegen und bestreichen. Nilsse
gleichmafig auf dem Teig verteilen. Darauf drei weitere
Blatter legen und einstreichen. Dann wieder Nusse verteilen
und nochmals dreli gebutterte Teigblatter auflegen. So weiter
verfahren bis alle Teigblatter aufgebraucht sind. Das oberste
Teigblatt noch mal mit Butter bestreichen.

Die Baklava dann vorsichtig mit einem spitzen, scharfen Messer
in kleinere Drei- oder Vierecke schneiden. (Ich habe mir bei
einer Bloggerkollegin ein tolles Muster abgeschaut).

Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 30 Minuten backen. Dann
die Temperatur auf ca. 150 Grad reduzieren und nochmals 30
Minuten backen.

In der Zwischenzeit das Wasser mit dem Zitronensaft leicht



http://www.rezeptschachtel.de/baklava.html

erwarmen und den Honig oder den Ahornsirup darin auflosen.

Die Baklava nach dem Backen sofort gleichmaBig mit dem Sirup
ubergieBen. Zur Verzierung fein gehackte Pistazien daruber
streuen.

Wem es jetzt noch nicht sull genug ist, denn Baklava ist im
Original eine unglaublich zuckrige Angelegenheit, der Kkann
noch mehr Ahornsirup druber giefen. Das haben Naschkater und
ich auch gemacht und es schmeckt einfach nur koéstlich!



Ich hoffe, ich konnte euch ein paar Einblicke 1in die




kulinarische Welt Kretas geben und vielleicht schaut ihr ja
bei der einen oder anderen Location vorbei, wenn ihr mal in
Kreta seid. Es lohnt sich auf jeden Fall, diese schone Insel
zu bereisen.

Ich winsche euch eine genussvolle Zeit,
eure Judith

Genussort in Frankfurt:

Himmlische Pizza bei ,Da

Cimino“
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Schon
seit letztem Jahr schlummert dieser Tipp in meinem Archiv und
eher zufallig fielen mir diese Fotos wieder in die Hande.


https://www.naschkatze.me/2017/05/18/frankfurt-himmlische-pizza-bei-da-cimino/
https://www.naschkatze.me/2017/05/18/frankfurt-himmlische-pizza-bei-da-cimino/
https://www.naschkatze.me/2017/05/18/frankfurt-himmlische-pizza-bei-da-cimino/

Dabei wollte ich euch den Insider-Tipp nicht vorenthalten!
Meine liebe Freundin Katrin, die ich vor einigen Jahren in New
York kennen lernte und die in Frankfurt lebt, hat mich
vergangenes Jahr schon zum zweiten Mal beherbergt und mir bei
dieser Gelegenheit auch gezeigt, wo es ihrer Meinung nach die
beste Pizza Frankfurts gibt. Uber solche pauschalen Aussagen
lasst sich ja immer streiten - es 1ist eben alles
Geschmackssache — aber ich kann euch versichern, ganz vorne
dabei ist diese Pizzeria auf jeden Fall. Von aullen wirkt das
Da Cimino eher unscheinbar, ja gar nicht mal wirklich
einladend und wer als Tourist in Mainhattan unterwegs 1ist,
wird sie nicht zufallig finden, denn sie befindet sich nicht
wirklich in einer TouristenstraBe mit Sehenswlrdigkeiten.
Dafur finden jedoch viele Studenten und junge Leute den Weg
dorthin und wer einmal dort gegessen hat, weilR warum. FUr
einen sehr guten Preis bekommt man eine groBartige Pizza aus
dem Holzofen mit knusprigem Teig und frischen Zutaten.

GroB ist das Lokal nicht. Dafur abends rappelvoll. Innen gibt
es Stehtische und einige Sitzgelegenheiten, aullen in einem
kleinen Hof Biertische, wo man an lauen Sommerabenden
wunderbar sitzen kann. Die fertigen Bestellungen werden
ausgerufen und man holt sein Essen an der Theke ab.



http://www.pizzeria-cimino.de/

Die Auswahl ist super, nicht nur bei der Pizza, sondern auch
der Pasta, und ich konnte mich wie so oft nicht entscheiden,
weil vieles so lecker klang. Verlockend fand ich zum Beispiel
die Pizza Caprese mit frischen Tomaten, Mozzarella und
Basilikum. Oder Salmone mit frischem Lachs und Zwiebeln. Am
Ende wahlte ich Nummer 33a mit Tomaten, Mozzarella, frischem
Rucola und Parmesan fur 8 Euro.

Katrin hatte nicht zuviel versprochen. Es schmeckte gottlich!
Wer nicht unbedingt in einem gemutlichen Restaurant essen muss
oder sich in Frankfurt etwas Feines mitnehmen mochte, um es
zum Beispiel in einem nahen Park oder am Main zu futtern, der
ist hier goldrichtig. Preis-Leistungs-Verhaltnis: Knaller.
Geschmack: Wie in Italien.

Da Cimino
Adalber Strafle 2960486
Frankfurt am Main



Streifzug durch die
Hauptstadt: 3 Tage Essen &
Trinken in Berlin

Hacke

sche Hofe & eine Strale nahe dem Mauerpark

Wir sind schon wieder zwei Wochen zuhause von unserem Trip in
die pulsierende Hauptstadt. Aber erst an meinen letzten zwei
faulen Ostertagen habe ich Zeit und Ruhe gefunden, die Fotos
zu ordnen und unsere Tage dort so richtig zu rekapitulieren.

Grund der Reise war meine langjahrige Brieffreundin, die zum
runden Geburtstag eingeladen hatte und gleichzeitig ihre neue
Wohnung einweihte. Dank ihr bin ich schon ganz schdn herum
gekommen, wohnte und/oder studierte sie doch in Maastricht
(der einzige Ort, wo ich sie nicht besuchen konnte), Essen,
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Wuppertal, Diusseldorf, Salamanca und Koln (die Reihenfolge
kriege ich ehrlich gesagt nicht mehr so ganz auf die Reihe),
bevor es sie nach Berlin verschlug. Da ich lange nicht mehr
dort war, fand ich ihre neue Heimat nicht schlecht, denn da
gibt es so viel zu entdecken, dass einem sicher nie langweilig
wird, auch wenn ich sie dort o6fter als einmal besuchen kann.

Naschkater und ich reisten freitags an und trafen nach der
Ankunft noch Katers Bruder beim Tiergarten, wo wir im
Biergarten ,Schleusenkrug“ ([Muller-Breslau-Str.1, S-Bahn:
Tiergarten, U-Bahn: Bahnhof Zoo] etwas tranken. Bei gutem
Wetter kann man dort vor oder nach einem Spaziergang oder
Zoobesuch grolBartig sitzen, etwas essen (die Speisekarte las
sich sehr viel versprechend) oder sogar mit einem Fruhstuck
far den Tag starten.

Abends gingen wir in ein vegetarisches Restaurant essen. Die
ganze Gegend um das ,Café V" [Lausitzer Platz 12, U-Bahn:
Gorlitzer Bahnhof] herum bot tolle Restaurants und Bars wohin
das Auge blickte und waren wir alleine gewesen, hatten wir uns
sicher nicht entscheiden konnen. So aber lag unser Ziel fest


http://www.schleusenkrug.de
http://www.berlin-vegan.de

und das war gut so, denn das Ambiente war sehr schon und vor
allem das Essen war fantastisch! Die Karte mit all den
kreativen Gerichten machte die Wahl wirklich schwer und alles
schmeckte so kostlich, dass ich glatt noch einmal da essen
wurde, wenn ich in Berlin bin — obwohl es dort unzahlige
Moglichkeiten gibt, die es zu entdecken gilt.

Ich hatte uUbrigens Spinatballchen mit Mandeln, dazu Spatzle
und Champignonrahm. Naschkater wahlte das Saitanschnitzel mit
Rosmarin-Kartoffelecken und Paprikasofle. Davor teilten wir uns
einen Vorspeisenteller, an dem man sich schon hatte satt essen
konnen.

Danach ging es ins Limonadier [Nostitzstr. 12, U-Bahn:
GneisenaustraBe], eine trendige Bar im Stil der 20er mit
aufmerksamem Service, hausgemachter Limonade und sehr guten
Drinks, von Klassikern bis hin zu Ausgefallenem. Einziges
Manko der Location: Es darf geraucht werden. Allerdings gibt
es eine so gute Luftungsanlage dort, dass man hinterher
trotzdem nicht komplett wie ein Raucherschinken riecht. Fur
Liebhaber guter Drinks absolut empfehlenswert.



http://www.limonadier-barkultur.de

Am kommenden Tag zog ich mit meiner Freundin 1los zum
Mauerpark, wo ein riesiger Flohmarkt auf Schnappchenjager
wartete. Einige Foodtrucks versorgten die Massen mit
Leckereien und Erfrischungen und auch Handwerkliches gab es
reichlich zu bewundern und zu kaufen. Mir fiel ein
wunderschdoner Stoffbeutel ins Auge, den ich vom Fleck weg
kaufte.

Bei schonem Wetter ist der Mauerpark auf jeden Fall einen
Besuch wert, denn dort tummeln sich Musiker und Kunstler aller
Art, die spontan kleine Konzerte geben. Trommler heizen
Tanzwilligen ein, Schreibmaschinenpoeten verkaufen spontane
Gedichte an Vorbeikommende und Sonnenhungrige grillen oder
genieRBen den Tag auf der Wiese.

Danach durchstreiften wir die angrenzenden Stralen, holten uns
einen Smoothie im hippen ,Superfoods & Organic Liquids“ und
aBen nach einer Verschnaufpause im Park im franzosischen
Bistro ,Café Fleury” zu Abend [Beide Kastanienallee, U-Bahn:
Rosenthaler Platz]. In der Kastanienallee gibt es uberhaupt
allerhand zu entdecken, ein Streifzug 1lohnt sich.



http://www.superfoodsberlin.com
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Am letzten Tag afen Naschkater und ich dort noch einmal zu
Mittag und zwar im Vietnam Village [Oderbergerstr.7, Tram:
Schwedter StraBe, U-Bahn: Eberswalder Str.], wo man nicht nur
in schon gestalteter Atmosphare sitzen, sondern auch
hervorragend essen kann. Es gibt dort auch Mittagstisch fur
ca. 8 Euro mit tollen Kreationen, frischen Zutaten und vielen
vegetarischen und sogar veganen Gerichten.

In der Kastanienallee gibt es uUbrigens einen rein englischen
Buchladen. Wer Bucher also gerne in Originalsprache liest,
kann dort hervorragend stobern! [Love Story of Berlin,
Kastanienallee 88] Ein paar Meter weiter gibt es sogar einen
feministischen Buchladen [Buchladen zur schwankenden
Weltkugel, Kastanienallee 85]. Generell finden Leseratten in
Berlin alles, was das Herz begehrt. Nicht nur fremdsprachige
Buchladen, sondern auch Antiquariate, die sich auf Englisches
spezialisiert haben (Eine kleine, sicher unvollstandige, Liste
findet ihr HIER) und andere besondere Ladchen, wie zum
Beispiel eine Krimibuchhandlung (Liste HIER).

Ein Café in Kreuzberg, das mich auch sehr begeisterte, heiflt
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Café Freudberg [Kéortestr. 34, U-Bahn: Sidstern]. Dort gibt es
wunderbare selbst gemachte Kuchen, viele vegan, die alle so
gut aussehen, dass man die Qual der Wahl hat. Wir entschieden
uns fur einen Avocado-Ruhrkuchen mit weiBer Schoki, einen
veganen Beerenkuchen mit Creme und einen weiteren veganen
Kuchen, den ich gerade leider vergessen habe. Kdstlich waren
alle drei! Wer bei schonem Wetter kommt, sollte nicht nur zur
Kuchenauswahl einmal nach drinnen gehen, sondern auch wegen
des Wandgemdldes, das den Innenraum zu etwas Besonderem macht.

An einem Abend lernte ich direkt bei Anika um die Ecke den
,Pizza Teigmeister” kennen. Der kleine Laden mitten auf der
StraBe nennt sich kleinste Pizzeria der Welt und macht
hervorragende Pizza zu gutem Preis. Bei warmem Wetter kann man
das knusprige Stuck gleich vor Ort verspeisen und noch
ordentlich Chilidél dariber traufeln, wie sich das gehdort. Aber
auch mitnehmen und zum Beispiel an der nahen Spree essen kann
man die Pizzen. Wer in Moabit unterwegs ist und Hunger
bekommt, sollte in der Levetzowstralle 10 [U-Bahn: Hansaplatz,
Bus: Solinger Stralel] vorbei gehen!
_ N pep— _ __



http://www.teigmeister.de

Am Hauptbahnhof entdeckte ich uUbrigens auch eine Zweigstelle
des ,Café Haferkater”, dessen Spezialitat frisches,
hausgemachtes schottisches Porridge in allen Varianten ist.
Leider habe ich es nicht geschafft, dort zu essen, aber wer in
Berlin ein gesundes Frihstiuck sucht, wird dort sicherlich
fundig.

Wer von euch gute Tipps flur kulinarische Streifzige in Berlin
hat, der lasse doch bitte einen Kommentar da, ich freue mich
uber jeden Hinweis, was ich bei meinem nachsten Besuch
ansteuern kann, egal ob Restaurant, Bar, Café oder Foodtruck!!

Ich hoffe, euch hat meine kleine Reise durch die Hauptstadt
gefallen und wunsche euch ein genussvolles Osterfest! Macht es
euch schon!
Eure Judith

Vom Neujahrsurlaub und ein

Streifzug durch Miinchen
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Ich
winsche euch allen ein frohes, gesundes und gluckliches Jahr
2017 mit ganz viel Genuss! Auf dass viele Winsche sich
erfullen, neue Winsche entstehen und ihr am Jahresende
zufrieden auf alles Erlebte zurick blicken konnt!

Mein Jahresende und -beginn war sehr schon und ruhig.
Naschkater und ich verbringen Weihnachten immer getrennt bei
unseren Familien und haben dort jeweils entspannte Tage
verlebt. Gegen Jahresende fuhren wir zusammen nach Bayern, an
den Ammersee, wo wir in einem schonen Hotel direkt am Wasser
eine Woche Seeblick, Sauna und Schmankerl genossen haben.

Leider wurde ich in der letzten Nacht so richtig fies krank,
so dass ich mich nach der Reise erst mal kurieren musste — der
Grund fur meine digitale Abwesenheit hier.



Zu Silvester gab es ein hervorragendes Menu im Ammersee Hotel,
ansonsten gingen wir im Ort Herrsching oder der Umgebung
essen.

Sehr zu empfehlen ist in Herrsching der Seehof, ein Hotel am
Dampfersteg, wo man gute bayerische Hausmannskost, aber auch
leichtere Sachen und Salate bekommt. Im Winter gibt es vor dem
Hotel sogar Eisstockschielien.

Gleich daneben liegt die Pizzeria La dolce vita, wo wir einen
typisch italienischen Vorspeisensalat und gute Pizzen bekamen.
Es gab sogar Pizzen mit ungewohnlichem Belag, von denen ich
eine probierte: Creme fraiche, Birne, Gorgonzola, rote Zwiebel
bzw. Creme fraiche, Apfel, Walnisse, rote Zwiebel. Mal was
ganz anderes und sehr lecker. Auch die Tagesangebote auf der
Karte sollte man beachten, alles las sich sehr viel
versprechend.



http://www.ammersee-hotel.de/de/
http://www.seehof-ammersee.de/de/
http://www.ristorante-la-dolce-vita.com/

Nur ein Stick von Herrsching entfernt, am Pilsensee, liegt das
Schloss Seefeld. Dort findet man nicht nur kleine Laden mit
allerhand Kunsthandwerk sowie ein kleines Kino, sondern auch
das Schloss Seefeld, in dem man hervorragend essen kann. Jedes
Mal, wenn wir am See sind, fahren wir dorthin und konnen uns
jedes Mal nicht entscheiden, weil die gesamte Karte so gut
klingt. Dieses Mal hatte ich nach einem Vorspeisensalat einen
Schweinebraten mit Knddel und Krautsalat (einmal muss es dann
doch sein) und Naschkater wahlte Ochsenbraten mit Semmelknodel
und Rotkraut. Da ich klugerweise eine kleine Portion
bestellte, schaffte ich noch Quarknockerl zum Nachtisch. Alles
war wie immer kostlich!

In Seefeld gibt es Ubrigens auch ein tolles Outlet fur
Shoppinginteressierte: Codello hat dort einen Fabrikverkauf,
wo man die Schals und Tucher mitunter deutlich gunstiger
bekommt als im Laden und eine wirklich groBe Auswahl
vorfindet. Fahrt man mit der S-Bahn, kann man von der
Haltestelle bequem in 5-10 Minuten hin 1laufen.


http://www.schloss-seefeld.de/
http://www.braeustueberl-seefeld.de/
https://www.codello.de/shop/home

Von Herrsching aus kann man in etwa 1 Stunde zum Kloster
Andechs wandern, wo man sich durch das vielfaltige Angebot der
Klosterbrauerei trinken oder auch herzhafte bayerische
Klassiker schmausen kann.

Da die S-Bahn von unserem Ort direkt bis nach Minchen durch
fahrt, nutzten wir das fur einen Ausflug 1in der
Landeshauptstadt. Ich bin immer gerne in Mdnchen. Im Sommer
lasst es sich herrlich durch den Englischen Garten laufen, der
Viktualienmarkt ist immer einen Besuch wert und die vielen
Museen und Galerien bieten reichlich interessante Abwechslung.
Dieses Mal spazierte ich durch die Maxvorstadt, einen
Stadtteil, in dem viele kleine Cafés, originelle Laden und
Restaurants zu finden sind. Vielleicht auch aufgrund der Nahe
zur Uni. Auf jeden Fall sind dort keine Touristenstrome zu
finden, dafur aber gemutliche Gastronomie mit bodenstandigen
Preisen, die sich auch Studenten leisten konnen.

Eher zufallig stief ich auf das auBergewdhnliche Café
Sobicocoa, in dem die gesamten Wande mit Fotos behangt sind
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und alte MObel Gemutlichkeit erzeugen und wo man neben Kuchen
auf herzhafte Tramezzini oder Piadini sowie Pastas, Salate,
Friuhstick und vieles mehr bekommt und herzlich bedient wird.

Viel schone Gastronomie fand ich in der TirkenstraBe, durch
die ein Bummel sich auf jeden Fall lohnt. Sehr speziell und
sehr im Trend ist das Café Katzentempel, ein Katzencafé, das
ich nicht besucht habe, das jedoch sehr gut besucht war, als
ich vorbei lief. Dort gibt es Ubrigens rein veganes Essen!

Wer Burger liebt, findet dort bei Hans im Gliick sicher seine
Gaumenfreude, oder — wie wir — bei Ruffs Burger. Nur ein Stuck
weiter an der Ecke befindet sich das Café Paulo, wo man
gemutlich in schonem Ambiente einen guten Kaffee trinken, auf
die Strafe blicken und Zeitung lesen kann.

Biegt man von der TirkenstraBe ab in die SchellingstraRe,
kommt man an einer Pizzeria, einer Boulangerie und einem
Gemusekebap vorbei. Begeistert hat mich hier jedoch vor allem
der verpackungsfreie Supermarkt OHNE. Hier ein Auszug von der
Homepage:

,Kurze Wege und transparente Wertschopfungsketten sind uns
wichtig. OHNE ist Biozertifiziert und wir achten sehr darauf,
unsere Produkte so regional wie méglich zu beziehen. Unser
stetig wachsendes Sortiment bietet eine schone Auswahl an
regionalen Kostlichkeiten und auch Besonderheiten wie z.B.
vegane Nussmilch im Pfandglas. Diese wird im Herzen Minchens
in liebevoller Handarbeit hergestellt.

Mit einigen unserer regionalen und lokalen Lieferanten haben
wir Mehrweglieferwege etabliert. Das heiBt die Ware kommt
schon , verpackungsfrei®“ bei OHNE an.*“

Ganz tolle Sache und ein wichtiger Beitrag zur Mullvermeidung,
der hoffentlich Zukunft hat! Schade, dass es so etwas noch
nicht in jedem Ort gibt!

Eine Ecke weiter, in der Barerstralle, wo auch die Strallenbahn
vorbei fahrt und die ein paar Blocks weiter zu den
Pinakotheken fiuhrt, entdeckte ich eine Bar wieder, in der ich
vor vielen Jahren schon einmal war: Die Barer47. Ich konnte


http://www.katzentempel.de/
http://www.ohne-laden.de/
http://barer61.de/barer47/

sie nicht testen, aber ich erinnere mich, dass wir draulSen
sallen und es ein sehr schoner, lustiger Abend war.

Aber auch im Zentrum, direkt beim Viktualienmarkt um die Ecke,
fanden wir ein leckeres Abendessen. Bei Vietsoup gibt es
leckeres, frisches vietnamesiches Streetfood. Probiert haben
wir den grunen Papayasalat mit Garnelen (Foto) und die zwel
vegetarischen Gerichte mit gebratenem Tofu und Gemise. Auch
traditionelle Reisbandnudelsuppen gibt es in groBBer Auswahl.
Wer in Minchen schnell, gunstig und trotzdem frisch und gesund
essen mochte, dem sei dieser kleine Laden 1in der
Westenriederstralle empfohlen.

Ich finde, es lohnt sich in jeder Stadt, die ausgetretenen
Touristenpfade zu verlassen und 1in andere Viertel
einzutauchen. Man entdeckt dann nicht nur so viel Spannendes,
sondern man findet dort auch — in meinem Fall - das wahre
Leben, authentische Atmosphare und echtes, gutes Essen.

In diesem Sinne starte ich das neue Jahr mit neuen Pfaden, die
euch hoffentlich neugierig gemacht und gefallen haben und



winsche euch eine genussvolle Woche!
Eure Judith

Food and the City 2 - 2

Wochen in NY (Teil 2)

Wie

schon in Teil 1 klar wurde, haben wir wahrend der 2 Wochen New
York fleiBig gefuttert, denn man muss die Zeit ja nutzen und
viel Neues probieren und kennen lernen. Schon zuhause freute
ich mich auf den Besuch im Katz’s Deli, wo man wie Harry und
Sally im gleichnamigen Film sitzen und ein Pastrami-Sandwich
essen kann (was genau die beiden im Film essen, weils ich gar

nicht — kann da jemand helfen?). Beim Foodtruck-Fest 1in
Freiburg kam ich bereits das erste Mal in den Genuss von
Pastrami, namlich bei “Frachtgut Brooklyn”, die ganz

hervorragendes Pastrami-Sandwich haben und dazu auch noch
kostliche Kartoffelecken! Wir kamen zwei Mal an einem Tag zu
diesem Truck, es schmeckte einfach zu genial.


https://www.naschkatze.me/2016/09/19/food-and-the-city-2-2-wochen-in-ny-teil-2/
https://www.naschkatze.me/2016/09/19/food-and-the-city-2-2-wochen-in-ny-teil-2/
https://www.naschkatze.me/2016/09/14/food-and-the-city-2-wochen-in-new-york-teil-1/
https://www.katzsdelicatessen.com/
https://www.facebook.com/frachtgut/

Umso
gespannter war ich naturlich, das Original vor Ort zu kosten
und so machten wir uns an einem Tag auf ins Katz’s Deli. Der
Laden ist innen uUberraschend gro8 und ganz offensichtlich ein
Pilgerziel von Genussmenschen. Man sucht sich vielleicht am
besten gleich einen Platz an den Tischen, die nicht zusatzlich
bedient werden und stellt sich dann bei einem “Cutter” an, wo
man ein Pastrami ordert. Wenn ihr zu zweit seid, teilt euch
eins! Diese Dinger sind riesig und trotz groBen Hungers
schafften wir nur eine Halfte! Man wird gefragt, ob man
Roggenbrot haben méchte, das ist wohl das Klassische, und man
bekommt immer Gewlrzgurken dazu. Diese sind anders gewlurzt als
in Deutschland und man bekommt eine lang eingelegte, die sehr
intensiv schmeckt, und eine intensiver grine, die weniger
intensiv schmeckt. Reste werden kommentarlos eingepackt, wenn
man sie Uber die Theke 1links im Raum reicht, wo die
Getrankekiuhlschranke stehen. Man hat also gleich noch den
Snack fur den nachsten Tag und verschwendet nichts — so was
macht mich immer glucklich.



Noch
ein Tipp: Man kann ja in Amerika jeden Minikram mit
Kreditkarte zahlen und auch im Katz geht das natirlich -
allerdings an der Einpacktheke, nicht am Ausgang, wo man sonst
seinen Bestellzettel abgibt und bar zahlt. AuBerdem schlug die
Kartenzahlung mit einer extra Gebuhr zu Buche! Es lohnt sich
in diesem Fall also, etwas Kleingeld dabei zu haben (18 Dollar
fir ein Pastrami sollte man einkalkulieren zuzliglich Geld fur
Getranke oder Pommes oder oder oder).

Aber was ist Pastrami uUberhaupt, fragen sich nun sicher viele!
Pastrami kam aus dem Rumanischen uber die judische Kuche nach
Amerika und ist ein stark gewlrztes, gepokeltes und leicht
gerauchertes Fleisch (Rind), das in dinne Scheiben geschnitten
und in sagenhafter HOhe zwischen zwei Brotscheiben gestapelt
wird. Mit Senf und Gewlrzgurken ein absoluter Genuss!



Mit unseren Gastgebern, die uns zwei Wochen bei sich
aufnahmen, wollten wir diesen Klassiker naturlich auch einmal
teilen und holten uns zum Mittagessen bei Pastrami Queen zwei
Sandwiches und Pommes frites. Dieses Mal waren wir schlauer
und nahmen ein Sandwich fur 2 Personen, was vOollig ausreichend
war, zumal wir die French fries hatten — die man sich auch
besser zu zweit teilt. =)

Bei der Pastrami Queen schmeckte mir personlich das Pastrami
noch besser! Es war noch dinner geschnitten und saftiger. Man
erreicht diesen Laden auch etwas leichter, denn er liegt ganz
nahe einer U-Bahn-Station, direkt auf der Lexington Avenue.
Auch die anderen Sachen, die dort in der Auslage zu sehen
waren und auf der Karte standen, sahen sehr lecker aus — ein
Besuch lohnt sich also sicher nicht nur einmal.

Wie beim letzten Mal, als ich in New York war, kam ich auch
wieder am Le Parker Meridien Hotel vorbei. Wenn man dort ist,
sollte man unbedingt in die grolBe, schlichte Empfangshalle
hinein laufen! Geht man an der Rezeption vorbei, die sich
links an der Wand befindet und biegt direkt dahinter links ab,
dann sieht man den Burger Joint, wo man in einem kleinen,
urigen Raum sehr gute Burger essen kann — ein wahrer
Geheimtipp, denn ohne davon zu wissen, wirde man diesen Laden
niemals finden!



http://pastramiqueen.com/
https://www.naschkatze.me/2014/04/14/kulinarische-abenteuer-in-den-usa-teil-1-new-york/
https://www.burgerjointny.com/56thstreet

Eine weitere Institution, die es nun schon seit Uber 100
Jahren gibt, ist Nathan’s auf Coney Island. Dorthin fahren die
New Yorker, wenn sie sich an den Strand legen oder Achterbahn
fahren wollen, denn sowohl Sandstrand als auch Vergnugungspark
finden sich dort direkt nebeneinander. Sobald man aus der U-
Bahn-Station tritt, sieht man an der Ecke gegenuber das
Nathan’s, wo von Anfang an die Badegaste mit Hot dogs versorgt
wurden. Die Dogs sind Frankfurter Wirstchen und ich war
angenehm uUberrascht. Die rote Wurst ist herzhaft und wirzig
und mit etwas Senf oder Sauerkraut schmeckt sie sicher
groBartig. Der Klassiker bei Nathan’s ist offenbar Hot dog mit
HackfleischsoBe und einer gelben “Kasesole”, die den Namen
nicht verdient und aus der Tube kommt (Was drin ist, will ich
besser nicht wissen). Mein Naschkater hielt diese beim Kauf
fur Senf, was es leider nicht war. Wer solch kunstliche SofRen
auch nicht mag, sei somit vorgewarnt und nehme lieber einen
klassischeren Hot dog mit Senf oder Pickles oder was es dort
auch immer gibt. Die Wurstchen selbst kann ich jedoch sehr
empfehlen, wie auch die frittierten Zwiebelringe, die wir
ebenfalls getestet haben.


http://www.nathansfamous.com/

Am zweiten Wochenende fuhren wir nicht nur zum zweiten Mal an
den Strand (diesmal mit unseren Gastgebern samt Nachwuchs, den
wir mit diesem Ausflug sehr glucklich machten), sondern auch
zum Flushing Meadows Corona Park, wo gerade die US Open
ausgetragen wurden. Der Park liegt direkt neben dem Tennis-
Gelande und nachdem wir den Trubel hinter uns gelassen hatten,
entdeckten wir den groflen Park, der offenbar gerne von
Einheimischen genutzt wird — und einen wunderschoOnen
Weltkugelbrunnen aus Zeiten der Weltausstellung. Unsere
Gastgeberin wunschte sich schone Fotos von diesem Monument und
so knipste ich munter drauf los.

In diesem Park snackten wir zur Mittagszeit bei einem kleinen
mexikanischen Foodtruck, von dessen Sorte es dort mehrere
gibt. Naschkater und ich probierten frittierte Teigtaschen
eine gebackene Kochbanane mit Kase. Kochbananen findet man in
New York haufiger als bei uns, zum Beispiel in Form von Chips
im Supermarkt (Plantane Chips) oder eben als Gericht. Es lohnt
sich, sie mal zu probieren, es ist einfach mal eine neue und
andere Erfahrung fur den Gaumen und gleichzeitig Kartoffeln
gar nicht S00 unahnlich.



Ein sehr schoner Ausflug war unser Besuch im Café Astor, das
im ruhigeren Astoria etwas abseits und 6stlich von Manhattan
liegt. Hier geht alles gelassen zu, leider auch in der Kiche.
Wir warteten seeehr lange auf unser Essen — waren jedoch schon
vorgewarnt und somit vorbereitet. Ich muss aber sagen: Es
lohnte sich. Wir orderten Burger Astor und SuBkartoffelpommes
und beides war sagenhaft gut. Das Burgerfleisch war belegt mit
kostlichem Schweizer Kase, den man sonst in New York lange
suchen muss, und herrlich frischem Pflucksalat, den ich bisher
ebenso wenig gesichtet hatte. Die Sweet Potatoe Fries waren
ebenso grofBartig. Leider waren wir danach auch gut satt und
konnten von der schonen Kuchenauswahl in der Vitrine nichts
mehr probieren. Dort standen Carrot Cakes, Red Velvet Cakes
und weitere amerikanische Klassiker — ich hatte mich schwer
entscheiden konnen.

Ist man etwas langer in NY oder wohnt in der Nahe von Astoria,
lohnt sich ein Ausflug in dieses Café auf jeden Fall. Nur Zeit
und etwas zu lesen sollte man mitbringen — und keinen
Riesenhunger bei Ankunft — dann wird es ein entspannter und
vor allem leckerer Besuch, bei dem man sich unter all den
Anwohnern, die dort herein schneien, fur eine Weile wie ein
New Yorker fuhlen kann.



Ein bisschen durften wir das in unseren zweli Wochen dort auch,
denn wir wohnten ja bei (zumindest 3-Jahres-)New Yorkern,
gingen in Supermarkten einkaufen und bekamen kleine Einblicke
ins Alltagsleben dieser uberwaltigenden Stadt. Es war ein
grofBartiger Besuch und wir kommen gerne wieder, wenn wir
diurfen!

Falls ihr noch Tipps oder Vorschlage fur einen weiteren New
York-Besuch habt oder auch nur Fragen fur eine eigene Reise,
dann schreibt mir einfach! Ich freue mich Uber eure
Kommentare!
Eure Judith



