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Kuchenzauber in Munchen: Rosina Ostler
bricht mit Traditionen im Alois

Im Munchener Restaurant , Alois” begeistert die junge
Kldchenchefin Rosina Ostler mit innovativer Spitzenklche
und unorthodoxen Kreationen.

Das Sternerestaurant , Alois” in Minchen hat mit der neuen
Kichenchefin Rosina Ostler eine aufregende kulinarische Wende
vollzogen. Ostler, die zuvor im renommierten ,,Maaemo*” in Oslo
arbeitete und dort einen Michelin-Stern erkochte, bringt ein
innovatives Sechzehn-Gang-Menu im Tapas-Stil auf den Tisch.
Die Gaste erwartet eine Reise durch unkonventionelle Aromen
und Techniken, wobei traditionelle Grenzen und Erwartungen
bewusst Uberschritten werden. Von roh marinierten
Kohlrabischeiben gefullt mit Tofu-Miso-Eis bis hin zu kreativ
interpretierten Gerichten wie confitierter Seeforelle mit
Ananastomaten begeistert sie mit einer Mischung aus Frische
und Experimentierfreudigkeit.

Ostlers Ansatz ist frisch und dynamisch, und sie serviert ihre
Gerichte in fast spanischer Hochgeschwindigkeit, was die
Begeisterung fur ihre Kiche nur verstarkt. Zu ihren Highlights
zahlt beispielsweise eine gegrillte Auster in einer Nori-Algen-
Tartelette, die harmonisch mit einem Senf-Vinaigrette
akzentuiert wird. Der Abend wird abgerundet von einem
Dessert, das die Gaste direkt in die Kuche fuhrt, wo Ostlers
junge Brigade akribisch an der nachsten kulinarischen Vision
arbeitet. Wahrend ,Alois” unter ihrer Leitung neu erstrahlt, wird
die Neugier auf lokale Gourmet-Erlebnisse immer grolSer, wie
www.faz.net berichtet.


https://www.faz.net/aktuell/feuilleton/kolumnen/geschmackssache/revolution-im-sternerestaurant-alois-in-muenchen-110020270.html
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