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,Just cook it!“: Shane McMahon,
Gastronom in Miinchen
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Hier gibt es keine Speisekarte, die Gaste verlassen
sich auf die Inspiration des Kochs. Der Ire Shane McMahon
setzt in seinem Lokal Shane’s Restaurant in Miinchen auf
absolute Spontanitat und eine kulinarische Mixtur
aus aller Welt. Bier gibt’s immer dann, wenn es passt:
Dunkelbier zu Schwein oder Guinness zu Austern.

GroBartig!
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Carpaccio mit Brunnenkresse und Sommertriiffel

enn Shane McMahon

im Miinchner Glocken-

bachviertel durch die

GroBmarkthalle schlen-

dert, vorbei an Standen

mit frischem Gemiise, Krdutern oder Friich-
ten, formt sich in seinem Kopf das Menii,
das seine Géste spater am Abend genie-
Ben diirfen. Der Ire ist Chef von Shane’s
Restaurant — ein Spitzenlokal, in dem es
keine Speisekarte gibt und sich die Géaste
auf die Empfehlungen des Kochs verlas-
sen. ,,Just cook it!” ist das Motto, mit dem
der 45-Jahrige an die Meniifolge heran-
geht. Raffiniert diirfen die Kompositionen
sein und gerne auch ungewéhnlich — aber
der Geschmack der Zutaten muss immer
im Mittelpunkt stehen. Erlaubt ist, was
SpaB macht: Da werden asiatische Ele-
mente schon mal mit mediterranen oder
osterreichischen vereinigt. Einmal gibt es
Ochsenbackerl klassisch — am néchsten
Tag vielleicht mit fruchtigem Paprika-Pi-
ment. ,,Das ist die Lust am Uberraschen.*
Wenn Shane in Miinchen unterwegs ist,
schaut er gerne bei Kollegen aus Indien,

M I C H I N T E R ES S I E RT der Tiirkei oder Pakistan vorbei. ,,Mich in-

am

teressiert die Gewiirzkultur aus anderen

DIE GEWURZKULTUR

Bei den Getranken ist Shane allerdings

eher traditionell eingestellt. Bier gibt es
nur, wenn es wirklich passt. ,,Schwein mit
i Dunkelbier oder der salzig mineralische
L A N D E R Geschmack von Austern mit der erdigen
Bitternote eines Guinness sind groBartig.*
Sonst greift der Koch bei seinen Menii-
folgen meistens zu Wein.
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VORSPEISE:

Carpaccio vom Magalitzaschwein

mit Goma-Dressing
FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN CARPACCIO:

250g Ricken vom
Magalitzaschwein ohne
Knochen (beim Metzger
vorbestellen, normaler
Schweinertiicken tut es auch)

1 Prise  Piri-Piri

1 Prise  Dashi-Pulver (im gut
sortierten Asia-Geschaft)

1TL neutrales Pflanzendl
Salz

ZUM ANRICHTEN:

6 EL Goma-Dressing
(siehe Grundrezepte)

4TL gerdstete, weifle Sesamsaat
Brunnenkresse
Friséesalat
Balsamico-Vinaigrette
Sommertriffel

ZUBEREITUNG:

Das Fleisch anbraten und mit den
restlichen Zutaten bei 100° C fiir

3 Stunden im Ofen garen. Das Fleisch
aus dem Ofen nehmen und ziigig
kiihlen. Das gut durchgekiihlte
Fleisch am besten mit Hilfe einer
Aufschnittmaschine sehr fein auf-
schneiden. Auf jeden Teller 5 Scheiben
Carpaccio legen. Je 12 EL Goma-
Dressing dariber traufeln und je

1 TL Sesamsaat dartiber streuen.

Den Friséesalat und die Brunnen-
kresse auf dem Carpaccio verteilen,
mit etwas Balsamico-Vinaigrette

betraufeln und einige Scheiben
Sommertriffel dariiber hobeln.

ZUTATEN DRESSING:

ca.350g Mayonnaise

3EL Mango-Mark

1TL mittelscharfer Dijon-Senf

2TL Dashi-Pulver (im gut
sortierten Asia-Geschaft)

2EL Sojasauce
50 g Tahini-Paste (Sesam-Paste)
1EL Tamarindenpaste, ein-

geweicht und passiert
1 Spritzer Fisch-Sauce
2 Spritzer Sesamol

ZUBEREITUNG:

Die Zutaten in einer Riihrschiissel
gut verriihren und zugedeckt im
Kihlschrank tiber Nacht durchziehen
lassen. Dann das Dressing durch ein
feines Sieb passieren.

Tipp: Die Zutaten ergeben ca. 700 ml
Dressing. Es kann in einem Schraub-
glas bis zu 3 Wochen im Kihlschrank
gelagert werden, vorausgesetzt die
Mayonnaise wurde mit pasteurisiertem
Eigelb hergestellt.

Die Tamarindenpaste muss ubrigens
tiber Nacht (mind. 12 Stunden) in
Wasser eingeweicht werden.

BIEREMPFEHLUNG:
Helles Bier

::-__Tmple Bock mit 1e1chter
Fruchtnof _e.und;angenehmer
= Karamelsuﬁe =

— Verschle%!\?a:lze 7

. 7,0% Vol‘ Alkohol

Charakter.—
17%wl

Doppelhirsch
Das Starke. Dunkel in

der Seele, von feierlichem
Gemiit. Mit mindestens 75%
dunklem Malz gebraut.

7,2 % vol. Alkohol
Stammwiirze 18,5°

051

-H% SS

T

Tel.: +49 (0) 8576 97 638 11
www.hoess-bier.com
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Quasi aus dem Hand-
' gelenk kreiert Shane
, :ﬁute seine Meniis

Shane entstammt einer Kochfamilie. ,,Ei-
gentlich konnte ich gar nichts anderes
werden als Koch®, findet er. Er ist quasi

zwischen dampfenden Tépfen, Pfannen ~

und scharfen Messern grofl geworden, D E R KO N I GS H 0 F H AT
in der Kiiche des elterlichen Restaurants

,»Thisilldous*. ,,Mein Vater hat in Frank-

reich gelernt und war mit seiner inter- M I C H G ES C H LI F F E N
nationalen Kiiche in Irland seiner Zeit ]
weit voraus“, sagt Shane. Auch die Mut-

ter, eine Osterreicherin, hat ihn gepragt. D AS T A N T R I S H AT

»Sie macht die besten SiiBspeisen, Salate

und Vinaigrettes. Als Bub konnte er es

gar nicht erwarten, den Schulranzen in M I C H PO LI E RT

die Ecke zu werfen und in der Kiiche zu

helfen. ,Ich habe mit zwolf Langostinos

ausgebrochen, Petersilie gehackt und

Kartoffeln gepellt”, erinnert er sich. Dort

entwickelte sich auch die Begeisterung

fiir frische Zutaten, die den Iren noch heu-

te antreibt. ,,Steinbutt aus Wildfang, leben-

de Hummer - solche Zutaten sind heute Sein Ding: Kreativitat, frische Produkte
fast unerschwinglich.“ und beste Qualitat

Die entscheidende Frage:
Was will ich als Koch?

Nach der Lehre im Thisilldous ging der
21-jdhrige Shane nach Deutschland. Ei-
gentlich sollte das nur ein Zwischen-
stopp sein, bevor es weiter zum Bruder,
Kiichenchef in Charleston, South Caroli-
na, gehen sollte. Doch Shane ist geblie-
ben. Nach Erfahrungen als Fastfood-
Koch hoch oben auf der Zugspitze und
bei Gosch auf Sylt in der ,,nérdlichsten
Fischbude Deutschlands® kam fiir ihn die
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HAUPTSPEISE

Roastbeef mit Rosmarinkartoffeln
und steirischer Kernolmarinade

FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN ROASTBEEF:
500g Roastbeef
3EL Olivenaol
5 Knoblauchzehen
5 Zweige Rosmarin
5 Zweige Thymian
Pfeffer und Meersalz aus der Mihle

ZUTATEN MARINADE:
500¢g rote Zwiebeln
50g Kapern
2EL Kapernsaft aus dem Glas
50¢g Meerrettich aus dem Glas
100 ml  Aceto Balsamico
1EL Murray-River-Salzflocken
150 ml  steirisches Kiirbiskerndl
2 geh. EL Pommerysenf
weifler Pfeffer und Salz aus der Mihle

ZUTATEN ROSMARINKARTOFFELN:
10 grofBe Kartoffeln
1 Knoblauchknolle

10 Zweige Rosmarin
Salz
Olivendl

ZUBEREITUNG:

Den Ofen auf 80 Grad vorheizen. Vom Roastbeef kein Fett
abschneiden, um den Eigengeschmack des Fetts zu erhalten.
AuBerdem ist zum Anbraten kein Ol nétig, weil geniigend
flussiges Fett aus der Fettschicht austritt. Eine beschichtete
Pfanne erhitzen, das Roastbeef mit der Fettschicht nach unten
bei starker Hitze anbraten. Die Oberseite mit Pfeffer und Meersalz
wirzen. Das Fleisch erst wenden, wenn sich auf der Fettschicht
eine goldbraune Kruste gebildet hat. Die Fettschicht pfeffern,
salzen und mit Olivendl einreiben. Mit dem Handballen kurz und
kraftig auf die ungeschalten Knoblauchzehen schlagen, um sie
grob zu zerdriicken. Knoblauch, Rosmarin- und Thymianzweige

liber dem Fleisch verteilen. Wenn auch die zweite Seite
goldbraun angebraten ist, das Fleisch mit dem gesamten
Pfanneninhalt auf ein Backblech geben.

Das Roastbeef im 80 Grad heif3en Ofen 2 /2 Stunden garen.

Dann herausnehmen und 10 Minuten ruhen lassen. Praktisch:
Das Roastbeef kann bei 45 Grad stundenlang im Ofen warm
gehalten werden, ohne auszutrocknen. Und wer das Fleisch
zubereitet, lange bevor die Gaste kommen, gibt es zum Erwarmen
etwa 7 Minuten in den auf 185 Grad vorgeheizten Ofen.

Fir die Kernolmarinade die Zwiebeln abziehen, halbieren und

den Wurzelansatz entfernen. Die Zwiebeln in feine Scheiben
schneiden. Mit den anderen Zutaten vorsichtig vermischen und mit
Pfeffer und Salz abschmecken.

Etwa 30 Minuten, bevor die Gaste kommen, die Rosmarinkartoffeln
zubereiten: Den Ofen auf 185 Grad vorheizen. Die Kartoffeln gut
waschen, trocken tupfen, halbieren und ungeschalt in Spalten
schneiden. Die Kartoffelspalten mit reichlich Olivendl marinieren.
Die Knoblauchknolle waagerecht halbieren. Kartoffeln und
Knoblauch auf ein gedltes Backblech geben und 15-20 Minuten

im Ofen backen. Rosmarin von den Zweigen zupfen und 5 Minuten
vor Ende der Garzeit liber die Kartoffelspalten streuen. Wenn die
Kartoffeln gar sind, aus dem Ofen nehmen und salzen.

BIEREMPFEHLUNG:
Kraftiges dunkles Bier

alles entscheidende Frage auf, erinnert er
sich: ,,Was will ich wirklich als Koch?* In
Miinchen, im Seehaus, tauchte er erst-
mals in die Welt der Nouvelle Cuisine ein
— und merkte schnell: Kreativitat, frische
Produkte und héchste Qualitat sind genau
sein Ding.

Dass Shane heute quasi aus dem Handge-
lenk seine Uberraschungsmeniis kreieren
kann, verdankt er der Schule im Miinchner
Hotel Ko6nigshof unter Sternekoch Bobby
Brauer und spéter unter Kiichenchef Hans

No. 04-2016

Haas im Sternerestaurant Tantris, davon
ist er iiberzeugt. ,,Der Kénigshof hat mich
geschliffen, das Tantris hat mich poliert”,
so Shane. Ohne diese Erfahrungen kénnte
er sein Spontankonzept heute niemals so
umsetzen.

Vielleicht liegt es ja auch am guten Bier,
dass Shane in Miinchen seine Heimat
gefunden hat. ,,So etwas habe ich noch

nirgends erlebt, je nach Jahreszeit kann
man den Hopfen riechen®, schwarmt er.
Auch das grofBte Bierfestival der Welt,
das Oktoberfest, hat es dem Iren angetan.
Er liebt die deftige bayerische Kiiche
und die perfekte Kombination mit Bier.
,»Schwein und Helles, WeiBwurst und Weil3-
bier - das passt doch wunderbar”, findet
er. ,,Bier aus dem Holzfass ist zum Nieder-
knien.” Sogar die heilende Wirkung eines
starken Guinness kann Shane bezeugen.
»Als 13-Jahriger habe ich einem Bau-
ern geholfen, dessen Kéalbchen es richtig
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IN MUNCHEN -
KANN MAN
DEN HOPFEN

RIECHEN

schlecht ging“, erinnert er sich. Der Land-
wirt habe damals dem Tier einfach das
Maul aufgesperrt und ihm vier Liter des
dunklen Stout in den Rachen gegossen.
»Am ndchsten Morgen stand das Kalb-
chen wieder wie eine Eins“, sagt Shane
lachend.

In Shane’s Restaurant und Shane’s Bar fin-
den 75 Gaste Platz, die Atmosphadre ist lo-
cker. Klassisch-schlichte Holztische, keine
Tischdecken. Gemeinsam mit seiner Frau
Barbara hat Shane das Restaurant einge-
richtet und ihm seine persénliche Hand-
schrift verpasst: GroBe Schwarz-Weil3-
Fotos hdngen an den Wanden oder Shanes
Konterfei im Relief. ,,Ich stehe sozusa-
gen mit meinem Gesicht hinter meinem
Restaurant — das ist eine Ansage.” Ein
Nebenzimmer ist knallrot gestrichen. In
diesem ,,The Red Room" genannten Pri-
vate-Dining-Room finden kleinere Gesell-
schaften Platz. Bei schénem Wetter ladt
eine Hinterhofterrasse mit Krdutergarten
zum Verweilen ein. Verbunden mit der
Lounge von Shane’s Restaurant ist Shane’s
Bar. Hier sitzt man gemiitlich bei einem
Bier zusammen oder genieBt einen der
»tailor made drinks“ aus der Hand von
Barkeeper Lulzim Rudhani.

Trotz Spontankiiche geht Shane auf sei-
ne Gaste ein. ,Jeder Gast kann duBlern,
was er nicht mag oder nicht vertragt.”
Gerade die Nahrungsunvertridglichkeiten
machten die Sache in den letzten Jahren
immer kniffeliger. ,,Vegetarisch, vegan,
keine Laktose, kein Gluten — man muss
sich auf immer mehr Dinge einstellen”,
sagt der Koch. So spontan wie der Ire kann
man wohl nur mit dem richtigen Bauch-
gefiihl sein. —
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NACHSPEISE

Geeiste Litschi-Suppe mit Ginger Beer

FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT:
15 Minuten

KUHLZEIT:
mindestens 4 Stunden

ZUTATEN:

1 Dose (330 ml) Ginger Beer
(im Asialaden)

330 ml  Litschi-Prosecco
oder Litschi-Cidre
(Asialaden)
Grenadine-Sirup
Ingwersirup
Saft von 3 Limetten
4 Blatt Gelatine
Carotinol

ZUBEREITUNG:

Ginger Beer und Litschi-
Prosecco in eine Schiissel
geben, mit einem guten Schuss
Ingwersirup, dem Grenadine-
Sirup, dem Limettensaft und
Carotindl verrihren.

Gelatine einige Minuten (siehe
Packungsangabe) in kaltem
Wasser einweichen. In der
Zwischenzeit einen halben
Schopfloffel der Ginger Beer-
Litschi-Suppe erhitzen und

darin nach und nach die Gelatine
auflosen. AnschlieBend die
Gelatinemischung durch ein Sieb
in die Suppe passieren und gut
verrihren.

Die Litschi-Suppe fiir mehrere
Stunden in den Kiihlschrank
stellen, besser noch iber Nacht
- oder mindestens vier Stunden
lang im Eisfach kiihlen. Eiskalt
schmeckt die Suppe am besten.
Sollten sich Eiskristalle bilden,
einfach einen Schuss Litschi-
Prosecco auf die Suppe geben
und mit einem Schneebesen
kraftig durchriihren, um das Eis
aufzuldsen.

Mit Obst servieren. Besonders
gut passen dazu Mango,
Brombeeren, Walderdbeeren,
Himbeeren, Litschis oder
Bananen. SifB3, sauerlich und
scharf zugleich - die Suppe ist
ein fantastischer Allrounder
fir den Sommer. Sie kann

als Dessert, Bowle oder
BegriiBungscocktail serviert
werden.

Guten Appetit!



