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Juwelier Fridrich – Münchens Trauringhaus, immer die richtige Adresse!
Ob für den Solitärring zur Verlobung oder für
die Trauringe zur Hochzeit! Bei unserer Auswahl
bleiben keine IhrerWünsche offen und natürlich
bekommen Sie bei uns immer das Original
in Gold oder Platin zum Anprobieren – für das
echte Trauring-Gefühl, gleich von Anfang an!

erliebt?

erlobt...

TRAURINGHAUS · SCHMUCK · JUWELEN ·UHREN

SENDLINGER STRASSE 15 · 80331 MÜNCHEN
Telefon 089 2608038 · Fax 089 2608107 · info@fridrich.de · www.fridrich.de

Josef Rauscher
Musikinstrumente · Musikalien · Reparaturen
Meisterwerkstätte für Holzblasinstrumente

Preisgünstige neue und viele
gebrauchte Instrumente – generalüberholt

Rumfordstraße 34 · 80469 München · Telefon 0 89/22 78 95
info@musikrauscher.de · www.musik-rauscher.de
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SPEIS & TRANK

Texte: Sabine Ruhland

Fotos: Pralinenschule Spehr

ITALIENFLAIR IM GLOCKENBACH
Tinello
Mit dem ehemaligen Pur Pur hat sich die Exotik verabschiedet und Platz gemacht für Medi-
terranes. „Tinello Café Trattoria Bar“ hat Anfang des Jahres ihre Türen geöffnet und während im
Inneren dank großer Fototapeten die italienische Lebensfreude der 60er Jahre auflebt, wartet
auf der Sonnenterrasse vor dem Lokal nicht nur der Drink unter Palmen, sondern auch ein Blick
auf die Schönen, Jungen und Flirtbereiten, die den In-Italiener schnell zur neuen Top-Adresse
erkoren haben. Frühstück am Morgen, Trattoria am Mittag und coole Bar am Abend.Tinello,
Dreimühlenstraße 30, 80469 München,Tel. 089/747446115.Täglich 10.30-1 Uhr.

München macht sich fein. Der Oberanger ist schöne
Flaniermeile parallel zur Sendlinger Straße geworden.
Neue Bäume, neue Gehwege und ein neues Restaurant:
Open Cuisine, kurz Ocui. Manch einer mag Dusteres hinter den getönten Panoramascheiben
erwarten, doch das Gegenteil ist der Fall. Fast schwedisch leicht und weiß das Ambiente mit
Blick in den Angerhof. Beim Entree gibt es die Chipkarte, dann kann frei an den verschiedenen
Kochstationen gewählt werden. Pasta, Pizza, Asia-Food, Wochengerichte, Salate, verschiedene
Dressings. Alles frisch vor den Augen der Gäste zubereitet. Die Pasta stammt aus Eigenproduk-
tion, die Waren sind fast ausschließlich Bio – das geht hier mit gewisser Selbstverständlichkeit
und ohne Zertifizierung. Kaum Schlangestehen, denn gearbeitet wird mit Induktions-Woks und
einem ziemlich großen Pizzaofen. Der süße Nachtisch in Form dünner Kuchen kommt aus dem
Victorian House, Tiramisu, Mousse und Co sind hausgemacht. Dass die Atmosphäre trotz der
Größe des Lokals und der offenen Küchen ruhig und angenehm ist, liegt an speziellen
Akustikdecken. Extrem teuer, aber eine Wonne für den Gast.
Ocui, Oberanger 11,Mo-Sa 11.30-0.00 Uhr, So 12-22 Uhr.www.ocui.de

OPEN CUISINE
Ocui

»Wenn unsere Geschmacks-
nerven betörende Erregung,
Dramatik und süße Befriedi-
gung suchen, dann greifen wir
nicht zur Kartoffel und auch
nicht zu Preiselbeeren. 
- Wir essen Schokolade.«

Lorna Sass

Von zuckersüß bis exotisch, von einfach bis exklusiv ist Münchens
Gabentisch reich gedeckt. Uns macht es immer wieder Freude, neue
Restaurantkonzepte und raffinierte Speisen zu erforschen. Gehen Sie mit
uns auf eine kleine Genussreise durch die Münchner Gastro-Szene.

München kulinarisch

Pralinenherstellung ist die hohe
Kunst, feinste Kuvertüre in eine 
süße Gaumenüberraschung zu ver-

wandeln, denn im Inneren warten Ge-
schmackskombinationen wie „Karamell/
Fleur de Sel“, „Birne/Rosa Pfeffer“,
„Chili/Ananas“, "Orange/Kardamom“
„Tonca Bohne“ oder erfrischende Mango.
Kerstin Spehr ist gelernte Köchin, hat sich
aber bald auf die Patisserie spezialisiert
und gibt seit vier Jahren ihr Wissen in der
Pralinenschule weiter. Am Anfang heißt es
für die Teilnehmer vor allem eines –
geduldig sein. „Das Wichtigeste ist das
Temperieren der Kuvertüre“, beschwört
Kerstin ihre Zöglinge, die angesichts des
langen Rührens nach 10 Minuten erste
Ungeduld erkennen lassen. Doch es hilft
nichts. Erst die Schokolade, pardon
Kuvertüre, das hat Kerstin ja in der theore-
tischen Einleitung gesagt, im Wasserbad
auf 40 Grad erwärmen, dann mit Hilfe kal-
ter Schokobröckchen auf rund 28 Grad

herunterkühlen, dann wieder erwärmen –
und rühren, rühren, rühren. Nur so erhält
die Masse am Ende ihren Glanz, ihre
Geschmeidigkeit. Maximal neun
Teilnehmer sind es, die pro Kurs das kleine
Kellergewölbe bevöl-
kern, um der süßesten
Verführung der Welt
näher zu kommen.
Dass sie da zunächst
Muskelkater in den
Armen bekommen,
hätte wohl kaum einer
vermutet.

Schließlich ist es
geschafft und die Kür
wartet – die Pralinen-
füllung. Dafür walzen
die Teilnehmer Marzipan aus, bedecken es
mit einer dicken Schicht nach Amaretto
oder Orange duftender Schokoladen-
masse, schneiden den Block in kleine
Würfel, um diese später mit der hart erar-

beiteten, flüssigen Kuvertüre zu überzie-
hen. Schnittpralinen lautet diese Spe-
zialität. Zum Schluss die Verzierung:
Fruchtstücke, Nüsse oder ein Hauch ess-
bares Blattgold. Am Ende sehen sie dann

ziemlich glücklich aus,
die passionierten Prali-
nenexperten. Haben sich
stundenlang die Finger
geschleckt, rote Backen
bekommen und ihren
ganzen Ehrgeiz in die
Herstellung gesteckt.
„Aber ein hartes Stück
Arbeit war es auch“, sagt
Susanne, die den Kurs
von ihrem Mann zum
Geburtstag geschenkt

bekommen hat. „Jetzt weiß ich, welche
Arbeit hinter diesen kleinen Süßigkeiten
steckt und warum sie ihren Preis haben.“
100 g feinste Pralinen kosten bei Kerstin
Spehr im Laden 5,90 Euro und sind wahr-

lich jeden Cent wert. Täglich frisch zube-
reitet, mit viel Füllung und nur einem
Hauch Schokoladenhülle drum herum.
Ganz leicht knacken Gaumen und Zunge
die Hülle und lassen das verzauberte
Innenleben die Sinne betören. Wie sagte
schon Starköchin Lorna Sass?  „Wenn
unsere Geschmacksnerven betörende
Erregung, Dramatik und süße Be-
friedigung suchen, dann greifen wir nicht
zur Kartoffel und auch nicht zu
Preiselbeeren. – Wir essen Schokolade.“  

Pralinenschule Kerstin Spehr, Schulstraße
38, 80634 München, Tel. 089/12111690.

Rühren, rühren, rühren. Ein Tag in der

Pralinenschule   

Edelsteine
– Schätze der Natur –
Die neuen Frühjahrskollektionen
von Bernd Wolf, Drachenfels
und Coeur de Lion
sind eingetroffen!

Heiliggeiststraße 3 · 80331 München
Telefon 089 / 2 28 39 25

www.edle-steine-muenchen.de
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