SIEN WEIT CHINA

d room, they helped themselves
almonds and cloves, other digestives.”
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(ANDY. SRI-LANKISCHES
WPEZIALITATENRESTAURANT
iiche des Lachelns

las Restaurant Kandy pflegt die Kiiche
i Lankas. Die Insel vor Indien hiell
-Uher Ceylon, ist Heimat beriihmten
ees, weckie als Gewlrzinsel die Begier-
e vieler Eroberer und wurde Land des
acheins” genannt. Heute eher Land der
auer; die Kochkubtur aber bleibt und
sird in dem kleinen Restaurant in
rofthadern sehr engagiert gepflegt. Die
{iche 5ri Lankas erinnert sehr an die in-
ische, im Mittelpunkt stehen Currys,
chmorgerichte mit vielen Gewlrzen, bei
enen Kreuzkimmel und Korander die
rundkage bilden. Zitronengras, Zimt,
ardamom und Chili steuern je nach Ge-
cht die Akzente bei, auRerdem natir-
=h die Kokasmilch, die Saucen Cremig-
2t und intensiven Geschmack verleiht
nd die Schérfe der Chilis mildert.

enug der Theorie — wir starten mit Pi-
ngha Salad, einem Gurkensalat nach
P-lankischer Art [4 €], auf unseren
‘unsch landestypisch mit reichlich fri-
:hen grinen Chilischoten zubereitet,
ar schon das erste Lacheln ins Ge-

cht zaubert. Masal Wadei sind Linsen-
ikadellen aus geschiilien Hillsen-
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Hongkong Bar

friichien mit Zwiebeln, mit zwei Sam-
bals [Wirzsaucen) angerichtet wie ein
Kunstwerk und herrlich exatisch-wiir-
zig [4 €]. Als Getrdnk ziehen wir das

Joghurtgetrank Lassi [2,50 €] und Hel-

les vom Fass (0,51 3,50 €) einem Wein
wie Beaujolais, samtiger Burgunder,
sehr frisch” vor. Die Hauptgerichte, in
kleinen Tonschalen auf Rechauds ser-

viert und mit Bananenblattern und knu-

sprigen Papadams [Linsenfladen) gar-
niert, erinnern ebenfalls an beste
indische Kiiche: Niwithi Kadala Maluwa
(10,50 €] ist ein vegetarisches Gericht
aus Kichererbsen und Spinat in einer
Senfsamen-Kokosmilch-Sauce [wobei
die Sauce fast zu dezent gewirzt war]
und Malu Devil, Wirfel von Kingfischfi-
let .auf teuflische Art" mit grinen Pa-
prikaschoten, Zwiebeln und Chilis in
wilrziger Tomatensauce mit Tomaten-
stiicken. Devil? Ist doch englisch und
heifit Teufel. Ein Erbe der britischen Ko-
lonialherren, die so Gerichte nannten,
die ihre Kdche mit hillischen Gewir-
zen und Chilis aus Resten zauberten.
Dazu gibt es eine grofle Schissel Bas-
mati-Gewlrz-Reis. Das ndchste Mal
wiirden wir gern Hoppers® probieren,
schisselfarmige Fladen aus Reismehl-
Saverteig, die allerdings einen Tag Vor-
bereitungszeit benbtigen und vorbe-
stellt werden miissen,

Reinhardt Hess

Jetzt wissen wir auch; Die vom Indo-
chine, die trauen sich was! Fir Liebha-
ber der eher unkonventionellen asiati-
schen Cuisine!

MNicola Groos

Schwabing, Giselastrafie B [Eingang
Kaulbachstrafie)

3888 7380
www.indochinemunich.de
Mo-Fr 12-15 B ab 18 Uhr, Sa ab 18 Uhr,
50 Ruhetag
MVE: U 3/6 Gisclastrafie
Kaine Kreditkarten

Egeen und Trinken: ...
Service

Ambisnte .

HONGKONG BAR
Die Lady mit dem starren Blick

Seit 1989 pibt es die Hongkong Bar. Zeit
wird's, einmal zu (berpriifen, worin das
Geheimnis einer 5o lanpen Uberlebens-
dauer in der schnelllebigen Gastrono-
mieszene liegt. Asiatisch mit Witz ist
die Einrichtung, eine Schaufensterpup-
pe in ginem Thronsessel behal das
Treiben im etwas starren Blick. Wir wa-
ren zur Happy Hour gekommen [ 18-20
U, jeder Drink 5,50 €] und fiihiten
uns nach einem Blick in die Karte zu ei-
ner reichhaltigen Cocktailrunde ani-
miert: Margarita und Whiskey Sour wa-
ren vielleicht etwas wassriger, als wir
es lieben, den Singapur Sling, den Mar-
tini Cocktail und den antialkoholischen
After Eight [mit Minzsirup, Sahne und
Schokospinen| fanden wir aber sehr
ordentlich.

In der Speisekarte dominieren die
Kiichen Vietnams und Thailands. Wir
begannen mit zwei perfekt abge-
schmeckten, scharfen Suppen, der ,Sil-
ver Noodle® mit Gamelen, Glasnudeln
und Sojasprossen, und ,Crying Shrimps”
mit Garnelen, Champignons, Zitronen-
gras, Ingwer und Chili [je 5,90 €). Bei
beiden Suppen wurde an Einlage, be-
sonders Garnelen, nicht gespart. Friih-
lingsrollen und Salat dazu fanden wirin
Ordnung.

Dim Sum, im Bambuskorbchen ge-
dampfte Happchen, werden auch See-
lenschmeichler” genannt. Wir bestell-
ten eine Auswahl kleiner Wan Tans, die
mit verschiedenen Gemiseflllungen
und Farce von Fisch und Fleisch gefilli
waren [Stiick 1,20€] und fanden die
Bezeichnung durchaus gerechtfertigt.
Die abenteuerlichen Namen der Gerich-
te machten Lust auf weitere Bestellun-
gen: Screaming Duck”, Ente in Hoisin-
sauce mit Chili und Gemase (14,90 €),
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Farget me nuts®, Huhn mit Avocado au
Erdnuss-Kokos-Sauce mit Reis
[12,90€); Marco Polo's Discovery'”, im
Wok geschwenkte Eiernudeln mit Rind,
Huhn, Champignons und Gemiise
[10,90€). Alles reichhaltige Portionen
die hilbsch angerichtet waren. An un-
serem Wein, einer Flasche Sauvignon
Blanc von Henri Laroche [ 16 €) Gber-
zeugte vor allem das Preis-Leistungs-
Verhdltnis. Zu Jasmintee und Espresst
noch eine Mangocreme mit Walnlisser
und Kiwi [5,90€] sowie gebackene B
nanenhappchen mit Kokosflocken unc
Honig [4,90 €] - den Digestif verlegte
wir auf das nichste Mal, Dann werden
wir auch der Lady im Thronsessel gine
DOrink spendieren.

Thomas Maltn

Isarvorstadt, Kapuzinerstrafie 39
# 2010205

%p-Da 18-1 Uhr, Fr/Sa 18-3 Uhr
Drauflen sitzen
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