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Auf3en knusprig, innen weich

Das Traditionslokal Donis| am Marienplatz verspricht ,geselligen Genuss” - das gelingt bei Bauernente und Schweinebraten besser als bei der Dampfnudel

In Miinchen gibt es ja viele bayerische
Wirtshéuser, in denen sich vor allem die
Einheimischen wohlfithlen. Viele Miinch-
ner haben da so ihren Lieblingsbayern, in
den sie dann gerne auch Besucher von jen-
seits des Weilwurstdquators mitnehmen,
wenn die mal so richtig bayerisch tafeln
wollen, Der Donisl am Marienplatz, alsoim
Herzen der Stadt, zéhlte da lange Jahre
nicht dazu. Kaum ein Miinchner (erst recht
keine Miinchnerin), der oder die etwas auf
sich hielt, ging dort freiwillig hinein, erst
recht nicht, nachdem in den 1980er Jahren
Géste von einer als Personal getarnten Réu-
berbande systematisch betdubt und ausge-
raubt wurden.

So hielten eben die Touristen den Laden
am Laufen. Als das Lokal dann abgerissen
und 2015 neu er6ffnet wurde, sollte es wie-
der einn Wirtshaus fiir die Miinchner wer-
den. Dies ist dem ersten Pichter des neuen
Donisl, Karlheinz Reindl, nur leidlich ge-
lungen. Und nachdem er wegen der durch
die Corona-Pandemie ausbleibenden Gas-
te aufgegeben hatte, tibernahm nun Peter
Reichert das Lokal, ebenfalls mit dem An-
spruch, wieder ein echtes Miinchner Wirts-
haus zu betreiben.

Nach etwas Feintuning an der Einrich-

tung ist der Donisl tatséchlich wieder ge-

miitlicher geworden. Und Details der Spei-
sekarte diirften viele Besucher der ,Realen
Bierwirtschaft zur alten Hauptwache*
schon von der Oiden Wiesn kennen, wo der
Wirt und Musikant Reichert das Zelt ,,Zur
Schonheitskdnigin® betrieb. Von der ndchs-
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ten Wiesn an ist er nun zusitzlich Wirt der
Braurosl, das Zelt hat die Hacker-Pschorr-

| Brauerei nur im Doppelpack mit dem Do-

nisl abgegeben.

Ein ,authentischer Ort der Begegnung
mit geselligem Genuss und Musikanten-
stammtischen will der Donisl jetzt sein.
Den Bogen zur Moderne schligt der Wirt
dabei mit einer (derzeit noch geschlosse-
nen) Wein- und Gin-Bar im Obergeschoss
und einem kulinarischen Angebot, das von
Altmiinchner Kiiche bis hin zum vegetari-
schenund veganen Angebot reicht. Héchst
erfreulich liest sich diese Karte, die der
Gast gerne auch mit nach Hause nehmen
darf. Dort kann er dann auch gleich diverse
bayerische Liedtexte studieren, die in der
Karte abgedruckt sind, die ,Rittersleut”
von Karl Valentin etwa oder ,,Die Schon-
heitskonigin von Schneizlreuth”. Wir ka-
men freilich nicht zum Singen, sondern
zum Speisen, mit freudiger Erwartung.
Denn zum Beispiel das ,Konig Ludwigs
Hechtenkraut” hatten wir noch von der
Wiesn in angenehmer Erinnerung.

. Bei der Lektiire der Karte also fiel uns
die Auswahl angesichts des interessanten
Angebots nicht leicht. Sollte es etwas mit
HAktivgemiise” sein, das mit etwas Salz
und Zucker im Vakuum ,aktiviert” wird?
Oder lieber Fisch oder Fleisch? Wir ent-
schieden uns zunéchst fiir eine klassische
Leberspatzlesuppe (6,90 Euro) und eine
Kiirbissuppe (6,50) als Vorspeise. Beides
schmeckte zum Gliick nicht nach Packerl],
wenn auch die Kiirbissuppe fiir unseren
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Geschmack etwas zu diinn war. Eine ange-
nehme Uberraschung war die halbe Bau-
ernente mit Blaukraut und Kartoffelkno-
del, die uns angesichts der {ippigen Porti-
on mit 23,90 Euro fiir ein Innenstadtlokal
recht giinstig vorkam. Und noch dazu vor-
ziiglich schmeckte: Auflen knusprig, innen
weich, so soll es sein. Auch das gebratene
Saiblingsfilet (22,90) mit einem als ,,bayeri-
sche Frittata“ titulierten Gemtiise-Kartof-
felauflauf liberzeugte, nicht zuletzt weil
zum Fisch eine rauchig-stiffliche ,bayeri-
sche Teriyaki-Sofie gereicht wurde. Kann

licher geworden.

Nach etwas Feintuning an der Einrichtung ist der Donisl tatsdchlich wieder gemilt-
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man sich gerne ein anderes Mal wieder be-
stellen. Der Schweinsbraten (15,50 die wirk-
lich grofSe Portion) war zart, die Softe klas-
sisch wiirzig, der Krautsalat wie es sich ge-
hort. Leider kam das Fleisch mit einer dazu-
gelegten Kruste und einer Art Schweine-
schwarten-Chip obendrauf, dasist nicht Je-
dermanns Sache. Hitte nur noch gefehlt,
dass in der Speisekarte dies als ,bayeri-
sches Topping” angepriesen wird.

Den Zwiebelrostbraten (24,50) zierten
leider auch etwas Chips-artige Rostzwie-
beln, das Fleisch war dagegen okay, die da-
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zu gereichten Kéisspatzn auch, auch wenn
durch letztere das Gericht schon ein wenig
lippig geriet. Normale Spitzle passen nor-
malerweise besser. Aber immerhin hatte
der Kése auch was Gutes, lenkte er doch
von der arg dominierenden Rosmarin-No-
te der Sofde ab. Letztere irritierte auch bei

" der Kalbshaxe (21), die ebenfalls schon saf-

tig auf dem Teller lag und mit Kartoffeln
und knackigem Gemiise serviert wurde —
iiber den Fenchel, der dabei war, haben wir
uns rein geschmacklich sehr gefreut.

So weit, so solide das alles. Der Service
war mal flott, mal ~ bei vollem Haus - et-
was konfus, aber immer freundlich und be-
miitht. Umso enttduschter waren wir bei
der Nachspeise: Beider ,,Miinchner Dampf-
nudel” (6,50) vermisste die Dampfnudel-
Expertin am Tisch sowohl Geschmack als
auch Fluffigkeit, beim Kaiserschmarrn
(11,90) der laut Karte ,,mit Rosinen, Butter,
Zucker und Mandeln karamellisiert* sein
sollte, hatten wir mit dem Beikoch eher Mit-
leid. Dem Schmarrn hitte vielleicht das ein
oder andere Ei mehr gutgetan, und beim
Karamellisieren hatte sich ein harter siiffer
Crunch in der Pfanne gebildet, der nur
schwer zu knacken war. Wahrscheinlich
kommen wir mal wieder in den Donisl, um
beim musikalischen Sonntagsfrithschop-
pen frisch gebrithte Weifiwiirste zu genie-
fen und auf die Musikanten anzustofien
(4,90 die Halbe Helles; 5,30 die Weinschor-
le 0,3; 4,90 fiir 0,1 Liter Grauburgunder).
Fiir die Desserts kommen wir aber eher
nicht. PEP ROONEY






