»> Agnesstr. 11, Schwabing, Tel. 089-
27372032, So-Fr 12-15und 18-22, Sa 18-22
Uhr, HG 5,90-14,90 Euro, U Hohenzollernplatz,

comviet-restaurant.de
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* % % Hoffentlich wer-
den dem Lua Moi die
schon sehr versteckte |
Hinterhoflage gegeniiber vom
Arbeitsamt und die fiir die Lage
doch eher gehobenen Preise nicht
irgendwann zum Verhingnis.
Aber immerhin hilt sich das Vi-
etnam-Restaurant nun schon
tiber ein Jahr. Und ein Abstecher
lohnt sich durchaus. Ein rundum
bepflanztes Girtchen, unaufge-
regtes Ambiente im Inneren,
freundlicher, nicht immer perfekt
agierender Service und ein Kii-
chenteam, das ungeniert im
Kriutergarten wildert, wie bei
den viethamesischen Crépes zum
Beispiel. Mit wenig griinen Zu-
taten, aber trotzdem sehr gut
Das auf den Punkt gegrillte
Thunfisch-Steak mit Cherryto-
maten, Zucchini und Lauchzwie-
beln in einem wiirzigen Toma-
tensud, das wir aus der etwas
unhandlichen Karte auswihlen.
=> Kapuzinerstr. 25b, Isarvorstadt,
Tel.089-46137987, Mo-Do 11-14.30 u. 17.30-
23, Fr-50 17-23.30 Uhr, HG 14,50-22,50 Euro,
U Goetheplatz, luamoi de
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Monsoon

*kk Kk Wer das cremeweifie
Essneun noch kennt, wird ei-
nige Gestaltungselemente im
loungig gebliebenen Monsoon
wiedererkennen. Schade: Auch
die im Weg stehenden
Stiitzpfeiler im hinteren Raum
sind noch da. Dafiir hat die
Kiiche von Crossover auf . far
east” mit Einfliissen aus der
franzosischen Kolonialzeit um-
geschaltet. Unsere Empfeh-
lungen: reichhaltige Suppen
wie die Mien Ga Tom mit
Hithnchen, Garnelen, Glasnu-
deln und Koriander, der Man-
gosalat mit knuspriger Enten-
brust oder die frischen
Sommerrollen mit Garnelen.
Kritikpunkt: Die Speisen kom-
men nach recht langer Zube-

reitungszeit nicht immer zeit-
gleich an den Tisch.

»> Hans-Sachs-Str. 9, Glockenbachviertel,
Tel. 089-38666298, tagl. 11.30-14.30 und
18-23 Uhr, HG 12-18 Euro, U Fraunhoferstrafle,

monsoonrestaurant.de @@@@@
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* % % % Beige- und Brauntone,
eine naturfarbene Schnittstein-
wand am hinteren Ende des Lo-
kals, weifl eingedeckte Tische,
edles Geschirr — das Nguyen ist
schon auf den ersten Blick kein
Durchschnitts-Asia-Tempel,
sondern besticht durch dezente
Optik, wenn auch ohne grofie
Hingucker. Recht fein geht es
hier zu, leise unterhalten sich
die Giiste, darunter viele typische
Schwabinger Damen  mit
»~Kiinstlerschal“, die eifrig dem
riesigen Angebot der Weinkarte
zusprechen. Unbedingt probie-
ren: eines der leckeren Enten-
gerichte, die der Koch wirklich
aufierordentich gut drauf hat.

>> Georgenstr. 67,  Schwabing,
Tel. 089-28 80 34 51, 10,50-20 Euro, Mo-Fr
12-14.30 u. 18-24, Sa/So 18-23 Uhr,

U Josephsplatz (¥)(ID @ E0& D

Tonkin

* %%k * Kurz vor Re-
dakuonsschluss erst eroft-
nete der neueste Design- j
Streich von Innenarchitektin
Natalie Nguyen-Ton. Im nach
einer nordvietnamesischen Pro-
vinz benannten ‘lonkin domi-
nieren Erdtone. Besonders auf-
fallend sind die kupferfarbene,
verspiegelte Decke, das meter-
lange historische Wandbild und
die eisernen Pfeiler, die an die
Wirtshaus-Vergangenheit erin-
nern. Auf der Karte stechen die
viethamesischen "Tapas ins Auge.
Suppen, Friihlingsrollen oder
auch Spezialititen wie Garnelen
mit Papaya oder Entenbrust mit
Mangostreifen gibt’s zum Na-
schen in kleineren Portionen.
Drei oder vier lapas (3,90-6,90
Euro) ersetzen problemlos das
Hauptgericht. Dazu top: frisch
gepresster Limettensaft.

»> Lindwurmstr. 65, Isarvorstadt,
Tel. 089-55 87 98 79, Mo-Fr 11-15 und 18-24,
Sa/So 18-24 Uhr, HG 8,50-22 Euro, -

U Goetheplatz (¥)(T) @ EO@)

Natalie Nguyen-Ton (34), Innenarchitektin/Model, hat einige der
schonsten asiatischen Restaurants der Stadt (u.a. Monsoon
Lehel, Yinshi und Tonkin) gestaltet. PRINZ sprach mit ihr Uber
schoner Essen in Miinchen.

Was braucht ein Restaurant, damit du dich darin wohlfiihist? Warmes, nicht
zu grelles Licht und bequeme Sitze. Ich mag Holz, natlrliche Materia-
lien und erdige Farbtone. Fur mich spielt es keine Rolle, ob ein Lokal
perfekt durchgestylt oder eher spartanisch eingerichtet ist - entschei-
dend ist, dass es Charme hat und das Personal freundlich ist.

Was sind Indizien dafur, dass ein Restaurant authentisch ist? Wenn es seine
eigene Seele hat und man zumindest einen Hauch vom Herkunftsland
spurt. In Bezug auf die Inneneinrichtung muss es nicht teuer ausge-
baut sein, man kann das auch mit wenigen Mitteln schaffen. Es kommt
oft nur auf die originelle Idee und die personliche Note an. Und natdr-
lich solite das Essen authentisch sein.

Welche Restaurants magst du selber gerne? Da gibt es einige! Im Theresa
finde ich den Style lassig und das Essen super, vor allem die Steaks
und das Rinder-Tatar zum Selbstanrichten. Das Makassar mag ich
besonders an Geburtstagen, da kann man gut feiern und um 0 Uhr
gibt es immer eine nette Uberraschung.

Welche Designschmuckstiicke sind echte Hingucker? Das La Baracca ist
fur mich ein rnichtig gelungenes Designhighlight. Erstaunlich, was man
aus dem ehemaligen Autohaus gezaubert hat. Der ganze Materialmix
mit Liebe zum Detail ist gekonnt. Ich mag die alten Lederbdcke, das
viele Holz, die gefliesten Verkaufstheken, den Kamin, die Bibliothek.
Man kann dort richtig auf Entdeckungsreise gehen. Oder das Tantris:
Da wird man direkt in die Siebziger gebeamt! Und alles ist auch noch
original aus der Zeit oder wurde genauso wieder renoviert. Orange und
Schwarz dominieren den Innenraum, kombiniert mit grauem Beton,
Teppich an der Decke und den typischen runden Kunststoffleuchten.
Man ist dort einfach ,,geflasht”.

Was sind die Trends 2013 fiir Restaurant-Design? Es gibt nicht mehr diese
festgelegten Stilrichtungen, an die sich alle halten. Meiner Meinung
nach stehen jetzt eher der Individualismus und die Personlichkeit im
Vordergrund. Alles ist erlaubt, alles kann, nichts muss: Ein Stil-, Mate-
rial- und Mustermix. Vielleicht gibt es die Tendenz, zurlick zum Ur-
sprunglichen zu gehen. In dieser hektischen Zeit voller Reizluberflutung
sucht man wieder eher das Natlrliche, um Entspannung zu finden.

PRINZ TOPGQUIDE MiUnchen 29



