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Eine italienische Oase in der Wuste
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Herzlich willkomhénl Sergio Artiaco (Mi.) und zwei seiner Mitarbei-
ter am imposanten Eingang des , Hippocampus®. Foto: P. Schramek

Eine italienische
Oase in der Wiiste

tir Italo-Fans geht die

Liebe zum Sehnsuchts-
land siidlich des Alpen-
hauptkamms nicht mehr
unbedingt durch den Ma-
gen. Rein kulinarisch gese-
hen ist Miinchen auf dem
besten Weg, seinen Ruf als
.nordlichste Stadt Italiens"
zu verlieren.

In vielen Lokalen ma-
chen sich dde Langeweile,
argerliche Schlamperei
und beingstigender Dilet-
tantismus breit. Abenteuer-
liche Gebirge von Gemiise-
und  Tintenfisch-Kreatio-
nen tiirmen sich iiber Pas-

ten Kalbsbickchen, kombi-
niert mit einem Sellerie-
Kartoffel-Piiree. Miirbe das
Fleisch, doch keineswegs fa-
serig. Die begleitende leicht
simige Sauce war ausge-
zeichnet  abgeschmeckt.
Wunderbar zart geriet auch
das Steinbuttfilet mit Basili-
kumsauce.

Bei den Pasta-Gerichten
{iberzeugten vor allem die
Gnocchetti mit einem wiir-
zigen Rehragout. Und als
hochkaritige Delikatesse er-
wies sich das Gerniisetartar
mit Gambas und Thinfisch-
sauce. Fade Routine ldsst

ta-Tellern, der Fisch wird Mimo in seiner Kiiche
bis zur absolu- nicht zu. Sei-
ten Ge- - ne kulinari-
schmacks- SChafers sche Fantasie

Neutralitit ge-
grillt. Auf ho-

Schmankerl

unterzieht er
einer stindi-

hem Niveau gen  Quali-
sind dafiir die - tits-Kontrol-
Preise, diean-  Miinchner le.

gesichts der  Gourmet-Kritik Was wire
gebotenen das ,Hippo-

Qualitit durch nichts zu
rechtfertigen sind.

Aber auch in der Wiiste
gibt es gliicklicherweise Oa-
sen. Eine heift .Hippocam-
pus®. Das Ristorante liegt
nur ein paar Schritte vom
Pnnzregcmentheatcr ent-
fernt.
Ruggiero, von den Stamm-
gisten liebevoll Mimo ge-
nannt, beweist Tag fiir Tag,
welche Uberraschungen ei-
ne solide italienische Kii-
che bieten kann. Mimo
hasst Nachldssigkeit am
Herd. Mit handwerklicher
Prizision und einem siche-
ren Gespiir fiir geschmacks-
sichere Feinarbeit {iber-
zeugt er seine Gaste.

Hinreifend gerieten ihm
zum Beispiel die geschmor-

Chefkoch Cosimo -

campus” ohne Sergio Artia-
co? Der schon rein duRer-
lich imposante und tempe-
ramentvolle  Napolitaner
steuert umsichtig den Ser-
vice und sorgt fiir gute Lau-
ne beim Schlemmen. Was
das Ristorante so sympa-
thisch macht, ist das Inte-
rieur. Dunkles Holz und in
Apricot gehaltene Winde
bestimmen die raffiniert
schlichte Optik.

Das Ristorante ,Hippo-
campus” liegt in der Miihl-
bauerstr. 5 (@ 47 58 55). Ge-
offnet ist Sonntag bis Frei-
tag von 12 bis 14.30 und
von 18.30 bis 23 Uhr. Sams-
tags nur am Abend offen.
Preise: Vorspeisen um
zehn Euro, Hauptspeisen
um 20 Euro. Martin Schifer





