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AM HERD MIT TONI FABER

Als Dompfarrer von St. Stephan bewirtet er zwar besonders viele Leute in seinen Hausern,
in der Kiiche steht er aber nur zu ganz besonderen Anlassen. P

Stephansplatz 3, wir treffen uns in der Pfarrkanzlei.
Der altehrwiirdige Dom zum Greifen nahe, an den
Wanden moderne Kunst. Gekocht wird in der Stiftskii-
che. Davor zeigt uns Toni Faber aber noch seine be-
scheidene Wohnung im ausgebauten DachgeschoR.
Auf der Terrasse entdecken wir Erdbeerpflanzen und
Krduter, auch Paradeiser zieht er hier heroben im Som-
mer, heuer sei sogar ein Kiirbis reif geworden. ,Ich bin
auch Bauer”, meint er stolz. Im Stiegenhaus sprechen
den Herrn Pfarrer immer wieder offensichtlich hilfesu-
chende Leute an. ,Er hiift wia a Ansa“ erzahlt uns einer

von ihnen. Alle zwei Wochen gibt’s im Haus einen fern, mit Ol betraufeln. Fisch in Mehl tau- pelten Menge Wasser aufgieRen, sal- 1 Flasche
Spielenachmittag fiir Bediirftige, den Billa mit jeweils chen, draufsetzen, im heiken Backrohr bei zen, zugedeckt kicheln lassen. Zwie-

100 kg frischem Obst sponsert, und am 24. Dezember 200°C 25 Minuten braten. bel waschen, putzen, schrig in Schei-

sind alljdhrlich Einsame und Obdachlose zu einem gro- ben schneiden. Ingwer schilen, ha-

Ren ,Festmahl fiir den Nachsten“ geladen. Traditionel- cken. Fischfilet waschen. in Stiicke POMMERY

lerweise liefern da die Leute von der Pizzeria Da Capo ’ BRUT ROYAL

das Essen, und 30 Freiwillige helfen mit. Heute muss
der Herr Pfarrer aber einmal selbst Hand an den Herd
legen. Unterstiitzung holt er sich bei ,seiner Perle®,
Pfarrerskochin Silivia. Gemeinsam haben sie sogar
schon einen Kochkurs bei Ewald Plachutta absolviert.
Und weil Toni Faber Fisch liebt und ,sich die Tiere eine
anstandige Zubereitung verdient haben, wenn sie
schon sterben missen®, schickte er Silvia vor einiger
Zeit in die Schule zu Kochprofi Manfred Buchinger. Ge-
muse schneiden, Fisch wiirzen, ab ins Rohr. Ganz ein-
fach. Ein feines, leichtes Essen fiir den Heiligen Abend.
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FISCH & GEMUSE

Gemiise waschen, putzen, in groRe Wiirfel
schneiden. Fisch waschen, trockentupfen.
1 EL Butter mit einer ordentlichen Prise
Fischgewiirz verkneten, in den Bauch des
Fisches streichen. Fisch mit Ol einstrei-
chen, innen und aulen salzen, mit Zitrone
betraufeln. Ofenfeste Form mit Butter aus-
streichen, Gemdise darin verteilen, Erdap-
fel achteln, dazulegen, alles salzen, pfef-

Gibt es einen pragenden Geschmack aus lhrer Kindheit?
Was wiirden Sie nie essen?

Welche Kiiche der Welt ist Ihnen am liebsten?

Ihr Lieblings-Snack?

Ihr groftes kulinarisches Missgeschick?

weln DER WOCHE

ROTGIPFLER 2010, WEINGUT SPAETROT
GEBESHUBER, Gumpoldskirchen, Thermenregion

24,90 € ab Hof, JubildumsstraBie 43, www.spaetrot.com

Lagerung: bis 2020
Trinktemperatur: 12-14°C
Alkohol: 13,5 % vol

dmnerFOR ONE

KOKOS-FISCH-CURRY

1 TL Butter in einem Topf zerlassen,
Reis darin anschwitzen, mit der dop-

schneiden. Ol in einem Wok erhitzen,
Brokkoliréschen darin kurz anbraten.
Kokosmilch und Fond (oder Wasser)
zugieRen, mit Salz und Curry wiirzen,
ca. 5 Minuten offen kocheln lassen.
Ingwer und Zwiebeln unterriihren,
Fischstiicke drauflegen, zugedeckt
bei schwacher Hitze ca. 3 Minuten
ziehen lassen. Mit Salz und Limetten-
saft abschmecken.

MAN BRAUCHT: 1 Pfanne, 1 Topf, 15 Minuten. Ca. 410 kcal

HINK@ WIEN

AUS DER MANUFAKTUR

_<€TEN CREAT,

Cteuss &

Hink’s
Festtags-Gansl

mit Weidegénsen aus der
Genussregion Stidburgenlandische
Weidegans.

Das zarte, schmackhafte Fleisch
der Weidegénse wird schonend,
per Hand zu feinen Rillettes
verarbeitet und mit erlesenen
Gewilirzen verfeinert.

GenieRen Sie das kdstliche
Rillettes mit einem Stiick
knusprigen Brot und einem
guten Glas Wein -

Festtagsgenuss der
Extraklasse!

Die Produkte sind im ausgewahlten
Delikatess- und Einzelhandel,

sowie unter www.hink-pasteten.at
erhéltlich.
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GUTSCHEIN

mit diesem Gutschein erhalten Sie

0,75-It-Flasche
statt 32,99
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Gutschein giiltig bis 24. Dez. 2011

| @ SPAR Service Team - 0810/111555
Pro Person nur 1 Gutschein einlésbar.

www.spar.at




