lce Tea und Meeresfriichte

Das Lokal unter dem Namen
Salo (SchraudolphstraBe 44/
Ecke GeorgenstraBe, www.
salomuenchen.de) gibt es
schon langer, im letzten Jahr
hat der neue Wirt Dogan mit
seinem italienischen Team
Ubernommen. Seitdem hat
sich vieles grundlegend geén-
dert: das Interieur wurde ge-
schmackvoll modifiziert und
die Kiche auf ,klassisch ita-
lienisch” umgestellt. Mit den
Speisen nehmen es die Betrei-
ber ganz genau, hier werden
viele regionale Erzeugnisse
verarbeitet. Die Qualitét zeigt
sich schon an hausgemachter
Pasta wie frische Gnocchi und

Ravioli und dem selbst hergestellten
und 48 Stunden gelagerten Pizzateig,
der dann im roten Mosaik-Steinback-
ofen im Eingangsbereich gebacken
wird. Die Kiiche legt viel Wert auf sai-
sonales Speisenangebot wie Spargel
im Friihjahr, Salate im Sommer, Wild

Klassische italienische Kiiche:
SALO

nensauce mit Gemise
oder frisches Rinderfi-
let vom Grill mit Spar-
gel, Triffel und Kartof-
felplree +++ Das Res-
taurant Sophia's im
The Charles Hotel hat
seine Terrasse am Alten
Botanischen Garten
gedeckt und wird seine
Gaste mit besonderen
kulinarischen High-
lights verwohnen. Ki-
chendirektor Michael
Husken und das Team
geben dem klassischen
englischen High Tea ei-
ne sommerliche Wen-
de: von Mai bis August

und Waldpilze ab Herbst. Eine Wo- wird von 14.30 bis 16.30 Uhr Man-
chenkarte versammelt zum Beispiel chens erster ,Afternoon Ice Tea" ser-
selbstgemachte frische Pasta in cremi- viert. Zu Eistee-Kreationen wie Jer-
ger Triffelsauce aus dem Parmesan- myn’s Ice Tea, einem Earl Grey mit
laib mit schwarzen Triiffeln oder Pizza Minze, Mango, Zitrone und Holunder,
Parma Rucola, Tagliolini mit Spargel oder dem Moroccan Ice Tea aus ma-
und Scampi, frischen Lachs in Zitro- rokkanische Minze abgerundet mit



