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Genuss

LokaltippRestaurantMünsterhof, Zürich

Sollteman überMittag in
denwiedereröffneten
«Münsterhof» einkehren
und im Sinn haben, am

Nachmittag noch zu arbeiten, gilt
es eine grundsätzliche Entschei-
dung zu treffen: Dessert oder nicht.
Wer sich dafür entschliesst,weiss
beimzweitenBesuch, dass er die
wunderbarenProfiteroles (kleine
PortionFr. 6.50) als Basis nehmen
unddieVor- undHauptspeisen ent-
sprechend anpassen oder gar etwas
auslassen soll. Letztere sind jedoch
keineswegs vonmindererQualität
und auchnicht alle zu schwer für

einDessert amSchluss.Mit dem
nordischenFischtatar «Regula» aus
Lachs, Crème fraîche,Meerrettich
undKapern (je nachGrösse
Fr.24.50 oder Fr. 38.50) oder dem
mediterranenGemüse-Tatar «Exu-
perantius» aus Fenchel, Orangen
undPinien (Fr. 26.50) lassen sich
die Profiteroles hervorragendkom-
binieren.Willmanvor demDessert
jedoch einenHans-Waldmann-Bur-
germit Speck, Cheddar, Coleslaw,
Spiegelei undhausgemachten
Pommes frites (Fr. 36.50)wählen,
empfiehlt es sich, amAbendvorbei-
zukommen.David Streiff Corti

Facts
Was?Schlichtundstilvoll
eingerichtetesLokalmit
langerGeschichteamZür-
cherMünsterhofmiteiner
kleinen,attraktivenKarte.

Fürwen?Tatar-,Dessert-
undBistroküche-Liebhaber
sowiealle,diegerne inalten
Gemäuernspeisen.

Wo?RestaurantMünster-
hof,Münsterhof6,Zürich,
Tel.0442623300,geöffnet
Di–Do11.30–23.30sowie
FrundSa11.30–00.30Uhr;
www.mhof.ch

Taboulé
mit
Minze
ChristinaHubbeling
kocht fürSie

Zubereitung
DenBulgur gemässAngaben auf der
Verpackung imkochendenWasser
garen (zirka 20Minuten). Abgies-
sen, etwasButter dazugeben,
salzenund abkühlen lassen.Die
Tomatenwaschenundhalbieren.
Petersilie undMinzewaschen, gut
trockenschütteln, fein hacken.
Frühlingszwiebeln putzenund in
feineRinge schneiden.
Für dasDressingOlivenöl und

Zitronensaft verrühren,mit Salz,
Pfeffer, Kreuzkümmel undKorian-
der abschmecken.DieKnoblauch-
zehehineinpressen. DenBulgurmit
den anderen Zutaten vermischen,

Dressing darübergebenundmit
einerGabel sorgfältig vermengen.
Den Salatmindestens eine Stunde
imKühlschrank ziehen lassen.

Anmerkung
Couscous undBulgur vermische ich
immermit einer Gabel undniemit
einemLöffel, damit dieKonsistenz
nicht pampigwird. Aus demselben
Grund sollteman auchdarauf ach-
ten, dass dieKräuter nicht zu feucht
sind.Mankannübrigens auch statt
Dattel- oder Cherrytomatendrei
grosse Fleischtomaten verwenden,
dieman in kleineWürfel schneidet.
Das spart Zeit. Leider gibt es

Fleischtomaten bei denGrossver-
teilern nur selten in guterQualität,
kleineTomaten sind oft viel aroma-
tischer. Aber vielleicht haben Sie
auf IhremBalkonoder imGarten ja
eigeneTomaten, die Sie ernten
können,wenndiese perfekt son-
nengereift sindundwunderbar duf-
ten,wennman an ihren Schalen
schnuppert?
Übrigens – probierenSiediesen

orientalisch angehauchtenSalat
aucheinmalmitQuinoaoderCous-
cous aus.GeradeQuinoamit seinem
ausgeprägtennussigenAromaeig-
net sichhervorragend für einen fei-
nen, sommerlichenGetreidesalat.

Zutatenfür4Personen
50 gBulgur
Zirka 1 ELButter
450 gDattel- oder Cherrytomaten
1 Bund frische glatte Petersilie
1 Bund frischeMinze
3 Frühlingszwiebeln
FürdieSauce
Zirka 8ELOlivenöl
Zirka 2 EL Zitronensaft
1 Knoblauchzehe
Salz, schwarzer Pfeffer
1 PriseKreuzkümmel, gemahlen
1 PriseKoriander, gemahlen


