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Der alte Dorfkern der friiheren bauerlichen Siedlung ,,Haderun® ist in der HeiglhofstraBe
besonders gut zu erkennen. Um die Kirche St. Peter stehen heute noch viele denkmal-
geschiitzte Bauernhdfe, die den westlichen Miinchner Stadtteil GroBhadern ebenso pragen
wie das nahe gelegene moderne GroBklinikum.

Im besagten alten Dorfkern errichtete Jakob Widmann 1964 an der Stelle seines Geburts-
hauses das Konditorei-Café Widmann, das sich schnell zu einem beliebten Treffpunke fiir
die Haderner Nachbarschaft entwickelte. Schon recht bald kam die Kundschaft von
uberall her und das ist bis zum heutigen Tag so geblieben. Deshalb ist es tatsichlich
lingst kein Geheimtipp mehr: Die vortrefflichsten Sahne- und Cremetorten, Kuchen,
Desserttortchen, Gebickspezialititen, Rohrnudeln (Hefeteig mit Zwetschgen und Vanille-
creme gefiillt, dariiber eine Karamellkruste), Pralinen und hauchdiinnen Schokoladen-
tafeln weit und breit gibt es in dem groBen, hellen Eckgeschaft mit (iberaus einladendem
Interieur.

All die feinen Dinge, dazu Saisonangebote wie handgegossene Schokoladenfiguren oder
kostliches hausgemachtes Konditor-Eis, werden nach raffinierten Rezepturen traditionell
erlernter Konditorkunst in der Backstube und der Pralinenwerkstatt im selben Hause
hergestellt. Fir stil- und liebevolle Dekoration und Prisentation sorgt Gattin Gerdi,
Mutter des heutigen Juniorchefs Franz Widmann. Seit 1999 fiihrt der junge Konditor-
meister die Widmannsche Tradition fort: héchste Qualitit bei den Zutaten und der
Verarbeitung. Diese Pramisse beherzigen auch seine knapp 30 Mitarbeiter. Auf die quali-
fizierte Ausbildung des Nachwuchses wird groBrer Wert gelegt. Alles in allem hilt es
Franz Widmann mit dem englischen Schriftsteller Oscar Wilde: ,Ich habe einen ganz ein-
fachen Geschmack. Ich bin stets mit dem Besten zufrieden.”

Das angeschlossene Café hat mit seinen marmorierten Tischen, dunklem Holzboden
und lederbezogenen Binken und Stiihlen eine franzosisch anmutende Eleganz.

Hier haben GenieBer auch sonntags je nach Lust, Laune und Tageszeit die
Wahl: von jnternationalen Friihstiicksangeboten iiber 100 tagesfrische
Konditoreispezialititen bis hin zum taglich wechselnden Mittagsgericht,
das ganz individuell fast wie zu Hause ®ubereitet wird. Durch die groBen
Fenster des langen Raumes fillt der Blick nach drauBen, sozusagen 7
auf die Schokoladenseite des Kaffeehauses: eine weitrdumige -
Sonnenterrasse, eingesdumt von immergriinen Buchsbiumechen. ot
Dort haben 50 Giste Platz, die sich im Sommer (ber fantasie- :_ ‘0‘,
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volle Eiskreationen und fruchtige Frulattis freuen. L
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BRATAPFELRAGOUT MIT TOPFENMOUSSE
UND KIRSCHGELEE

Zutaten

fiir das Bratapfelragout fur die Topfenmousse

2 Apfel (Elstar) 40 g Zucker

etwas Zimtzucker 25 g Milch

30 g Burtter | Eigelb

| Vanilleschote 160 g Topfen
130 g Sahne

2 Blatt Gelatine
Zitronenschale, Salz

fiir das Kirschgelee
80 g Kirschsaft

10 g Zucker

| Blatt Gelatine

| Prise Zimt

Zubereitung
Die Apfel schilen, entkernen und in kleine Wirfel
schneiden. Butter und Zucker in einem Topf leicht kara-
mellisieren lassen, anschlieBend die Apfelwiirfel und die
ausgekratzte Vanillestange zugeben. Einige Minuten diins-
ten, darauf achten, dass die Apfelwiirfel noch Biss haben.
In Glaser fiillen und in den Tiefkiihler geben.
Den Kirschsaft mit Zucker leicht erwarmen, Zimt und
die eingeweichte Gelatine zugeben. Davon etwa eine
| cm dicke Schicht auf das angefrorene Apfelragout gie-
Ben und abermals kalt stellen. Fiir das Topfenmousse
die kochende Milch langsam in das mit Zucker ver-
rihrte Eigelb gieBen und zur Rose abziehen. Die einge-
weichte Gelatine in den noch warmen Fond geben,
anschlieBend unter den mit den Gewiirzen
vermengten Topfen und die geschlagene Sahne
unterheben. Die Mousse aus einem Dressier-
beutel auf das angefrorene Kirschgelee auf-
bringen. Vorgebackene Butterstreusel dariiber-
streuen und mit Puderzucker leicht abstauben.




