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HERD MIT ANDREAS VITASEK

Ohne scharfes Messer und eigenen Topf fangt der Kabarettist, Schauspieler und
Regisseur gar nicht zu kochen an. Und doch hat er eine entscheidende Zutat vergessen.
Nun, so kurz vor der Premiere seines neuen Programmes, kann das schon mal passieren . ..

Kaum je zuvor hatte ich mehr Neider in meinem Freundes-
kreis, als nach meiner Ankiindigung, von Andreas Vitasek
bekocht zu werden. Und dann steht er da, Punkt 12 Uhr Mit-
tag — und packt aus: frische Tintenfische, Krauter, sogar den
eigenen Topf, so einen von den ganz schonen der Marke Le
Creuset und - sicherheitshalber - ein g'scheites Messer. ,Bil-
lige Messer, das ist am falschen Platz gespart.” Ok, er darf
das sagen, er war ja noch nie bei mir. Und natirlich eine
Flasche Wein. Steirischer Grauburgunder vom Krispl in
Straden, passt gut ins Risotto und auch ins Glas. ,Das Privileg
des Kochens ist es, dass man dazu trinken darf.“ Normaler-
weise kocht und isst der Kabarettist ja am Abend, bevor wir
uns ans Werk machen, ist er nicht einmal sicher, ob er zu Mit-
tag Uberhaupt schon etwas essen wird konnen. Tintenfische
marinieren, Zwiebel schneiden. Zwiebel anschwitzen. Und
dann der Reis. Aber — wo ist er denn, der Reis? Ui, vergessen!
Der Klassiker. Risotto ohne Reis. Schnell fahren wir einkau-
fen. Dabei bringt er seinen Spezial-Risottoreis immer extra
aus Italien mit. Pech gehabt. Aber kurz darauf kochelt der Er-

TINTENFISCHRISOTTO

Tintenfische waschen. Tuben in 1-cm-Ringe
schneiden, Tentakel ganz lassen. Ringe mit
grob geschnittenem Knoblauch und dem Saft
einer Zitrone vermischen, 1/2 Stunde marinie-
ren. Zwiebel klein wiirfeln, in einem Schuss
Olivendl glasig schwitzen. Tintenfischringe
dazu, anbraten, Reis unterrithren. Mit Wein
aufgieRen, Tinte dazu. Nach und nach den
heiRen Fischfond einriihren. Gehackte Petersi-
lie dazugeben, 10 min zugedeckt ziehen las-
sen. Mit Salz abschmecken. Tentakel in sehr
heiRem Ol braten, mit Zitronensaft betraufeln.

Gibt es einen pragenden Geschmack aus lhrer Kindheit?

weln DER WOCHE

BARBERA D’ALBA ALTAVILLA DOC 2006,
GIANLUIGI LANO, San Rocco, Piemont

9,70 € bei der Internet-Vinothek Englitsch,
www.englitsch.com

Lagerung: bis 2015
Trinktemperatur: 17-18°C
Alkohol: 14 % vol
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THAINUDELSUPPE MIT GEMUSE

Suppe zustellen. Zitronengras
mit dem Messerriicken klopfen
und hineingeben. Kaffirblatter,
Galgant, Ingwer, Chili, Koriander-
stiele und einen Spritzer Fisch-
sauce dazu, 5 Minuten kocheln
lassen. Nudeln nach Packungsan-
leitung mitkochen. Brokkoli ein-
legen, kurz danach die geputz-
ten, halbierten Erbsenschoten,
ganz zum Schluss die Sojaspros-
sen. Mit Salz, Limettensaft und
Zucker abschmecken. Koriander-
blattchen driberstreuen.

MAN BRAUCHT: 1 Topf, 10 Minuten. Ca. 290 kcal

Verdiinnt mit Wasser, Saft oder
Wein ergibt SURIG den Essig
nach meinem Geschmack
und eine kdstliche Wiirze fiir
Salate, Dressings und zum
Einlegen von Gemilse.
Zusétzlich bietet SURIG
vielseitige und bewahrte
Probleml@sungen im ganzen
Haus.Weitere Informationen
finden Sie unter
www.essig-essenz.at
Gern schicken wir Ihnen die
Broschiire Kiichen-Tipps zu

Saba GmbH Villach.

L FRZ. COEUR DE
NEUFCHATEL

Q Ca. 23% Fett absolut.

Aus Kuhrohmilch aus

der Region Normandie

hergestellter, handge-

schopfter milder
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