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AM HERD MIT MARI LANG

Die ORF-Moderatorin liebt das Reisen, brennt fir ihren Job
und kocht nie irgendetwas zwei Mal auf die gleiche Weise.

Mari. Marie? Mary? Nein. Mari kommt von Marianne. Ma-
gister Marianne Lang, Publizistin, geboren in Niederéster-
reich, aufgewachsen im Burgenland, ungarische Wurzeln
mutterlicherseits. Derzeit lebt sie in Wien. ,Ich fiihle mich
schnell wo zu Hause.” Letztens, in der U-Bahn, ist der Rei-
selustigen 32-Jahrigen mit Schrecken aufgefallen, dass es
sich in ihrem Leben gar nicht mehr ausgehen kann, alle
Lander dieser Welt zu besuchen. Unterwegs ist die offene,
herzliche, charmante Moderatorin im Moment hauptsach-
lich in Osterreich, wo sie fiir ihre Serie ,Mein Leben” (Mitt-
woch, 22.45 Uhr, ORF eins), spannende Menschen jeweils
drei Tage lang in deren Alltag begleitet. ,Die Sendung ist
ein Geschenk fiir mich. Das sind alles Leute, die flir etwas
brennen.” Mit Begeisterung macht sich Mari auch an ihr
Gulasch. Eine Premiere. ,Ich koche nie irgendetwas zwei
Mal.” Kiirbis schalen - sie verwendet ein schones Stlick
,Langen von Neapel“, Zwiebel hacken, Paprika wirfeln.
Anpacken, das kann sie und das mag sie auch. ,Ich bin
prinzipiell nicht so der theoretische Typ.“ Die bunten
Zutaten im Topf kocheln offen dahin, und wéhrend die
Erdapfel langsam weich werden, zerkocht sich der Kiirbis
komplett und macht das Ganze schon samig. Der Essloffel
voll Harissa, es konnte aber auch eine scharfe ungarische
Paste sein, gibt die nétige Wiirze. Eine sehr gelungene
Kombination! ,Ich werd’s sicher nie wieder kochen®, ist
Mari trotzdem liberzeugt. Aber macht ja nichts. Jetzt ist es
ja niedergeschrieben und damit quasi unsterblich, ihr
Spontanrezept. Und das ist gut so.

KURBIS GULASCH

Zwiebel schélen, grob hacken, in 1-2
EL Ol anschwitzen. Speckwiirfel dazu-
geben, mitrosten. Paprika wiirfeln, Kiir- 550 ¢ Kiirbis [geschalt)

bis und Erdépfel schdlen, in 2 cm Wiirfel 450 g Erdapfel

schneiden, alles dazugeben. 1 EL Papri- 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe
kapulver unterriihren, mit einem 100 g Speckwiirfel

Schuss SiiRwein abloschen, mit Wasser 01, Salz, Siiwein

(knapp 1/2 I) bedecken. Mit einer Prise 1 roter Paprika

Kimmel und einem Lorbeerblatt wiir- Paprikapulver

zen. Offen kocheln lassen, bis die Erddp-  gemahlener Kiimmel

fel weich sind, dabei immer wieder um- 1 Lorbeerblatt

riihren. Mit Harissa und Salz abschme-  Harissa (Chilipaste]

cken. Mit einem Klecks Creme fraiche Créme fraiche

anrichten, Petersilie driiberstreuen. Petersilie
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Gibt es einen pragenden Geschmack aus lhrer Kindheit?
Omas Paradicsomleves (Paradeissuppe).

Was wiirden Sie nie essen? Probieren wiirde ich alles.
Welche Kiiche der Welt ist Ilhnen am liebsten? Die italienische.

Ihr groBtes kulinarisches Missgeschick?
Mein erster Kaiserschmarrn ist im Klo gelandet,
weil er einfach nicht fest geworden ist.

Gibt es eine Speise, die Sie trosten kann?
Das kommt auf die Jahreszeit an:
momentan heifle Schokolade.

weln DER WOCHE

CABERNET SAUVIGNON CARMENERE 2011,
MONTES, Colchagua, Chile

Die wiirzige, vielschichtige Cuvée aus Cabernet
Sauvignon und Carméneére ist so ein Wein, der
allen Freude macht und noch dazu zu einem echt
glinstigen Preis zu haben ist. Einziger Wermuts-
tropfen: Der CO,- Bilanz tut die Reise um

die halbe Welt nicht wirklich gut.

8,99 € bei Weinwolf Salzburg, www.wein-wolf.at
Lagerung: bis 2018

Trinktemperatur: 17-18°C
Alkohol: 14,5 % vol
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HUHNERCURRY MIT ERDNUSSEN

1 TL Butter in einem Topf zerlas- 150 g Hiihnerbrust
sen, Reis darin anschwitzen, mit  ohne Haut

der doppelten Reismenge Was- 150 ml

ser aufgieRen, salzen, zugedeckt  Kokosmilch
kocheln lassen, nach 10 Minuten 1 EL Sojasauce
abdrehen und zugedeckt gar zie- 1 EL. Sweet Chili
hen lassen. Fleisch in Streifen Sauce

schneiden, mit je 1 EL Soja- und 1 Limette
Chilisauce vermischen. 1 ELOlin  1/2 TL

einer Pfanne erhitzen, Fleisch Gewiirzmischung
darin rundherum anbraten. Indi- Garam Masala [im
sche Gewiirzmischung ,Garam  Asia-Shop)
Masala“ einriihren, Kokosmilch 1 EL gerdstete,
zugieBen, 5 Minuten offen ké- gesalzene Niisse
cheln lassen. Erdniisse unterriih- 50 g Basmatireis
ren, mit Limettensaft abschme- 0l Salz, Butter
cken. Mit Reis anrichten, eventu-

ell mit frischem Koriander oder

Basilikum bestreuen.

MAN BRAUCHT: 1 Topf, 1 Pfanne, 15 Minuten. Ca. 650 kcal
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Hink’s feine Kalbsleberpastete mit Preiselbeeren

Bestes dsterreichisches Fleisch und Leber werden sorgsam per Hand zu einer cremig zarten
Kalbsleberpastete verarbeitet und mit frischen Preiselbeeren verfeinert.

Servier-Tipp: Die Kalbsleberpastete auf getoastetem Weilbrot mit Preiselbeeren genieen!

Diese und weitere Spezialitaten sind im ausgewahlten Einzelhandel sowie
direkt in der Hink-Manufaktur und im Online-Shop unter
www.hink-pasteten.at erhaltlich.

KunsT & GENUSS Breaeh

in der Gerstner Preletage
IM PALAIS TODESCO
jeden Sonntag von 11.00 bis 14.30 Uhr

| Genielen Sie zu Walzerklingen, wie Johann Strauf
. sie schon Ende des 19. Jahrhunderts im illustren Salon
der Todescos dargeboten hat, Thren Brunch unter den
Fresken des berithmten Historienmalers Carl Rahl.

€ 42 , - pl'() l)t‘l‘SOﬂ

inkl. Bcgriil;ungscoclztail

Fiir Kunstinteressierte gi]ot es ein reizvolles Paclaage mit Fﬁlnrung
in der Gemél&egalerie der Akademie der bildenden Kiinste.

BELETAGE
PALAIS TODESCO
WIEN

Gerstner Beletage im Palais Todesco, Karntner Stralle 51, 1010 Wien

Reservierung: +43 1526 1361, Email: kunstundgenuss@gerstner.at, www.gerstner.at




