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Was kocht ein 24-jähriger Bursch, der
einen Hit nach dem anderen landet,

der durch Europa tourt, der bei Konzerten
tausende Menschen mit seiner Stimme fes-
seln kann? Darauf bin ich echt gespannt.
Umso mehr erstaunt es mich, als Julian Le
Play mit bodenständigen Zutaten wie Sem-
melwürfeln, Eiern und Tiefkühlspinat aus
seinem „car2go“-Wagen vor meinem Haus
aussteigt. Max, unser Hund, schließt den
entspannten jungenMann sofort ins Herz.
Bevor wir beginnen, erzählt Julian bei einem
Kaffee ein wenig aus seinem Leben. Von
seiner Kindheit in Wien, dem Singen an der

Opernschule der Staatsoper, von seinem
Jahr in Australien mit 16, in dem er begann,
eigene Texte zu schreiben. Mit 19 dann der
erste große Hit: „Mr. Spielberg“. Amadeus
Austrian Music Award, goldene Schall-
platte. Der ganze Rummel scheint ihn in sei-
ner Ruhe nicht zu beeinflussen.
Gehen wir ans Kochen. Spinatknödel hat
Julian als Kind in Tirol kennengelernt, ab
und zumacht er sie jetzt für seine Freundin.
„Wieviel Zwiebel? Was schreibt der Plachutta?“
Er schaut auf das gescannte Rezept in sei-
nem Handy. „Zu wenig schreibt der Plachut-
ta. Aber der kennt sich da nicht so aus.“ Ab-
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gesehen von mehr Zwiebel mag Julian auch
Knoblauch in seinen Spinatknödeln, der
steht gar nicht im Rezept. Auf einem Brett
schabt er drei Zehen davon in kleinste Teil-
chen, das hat er bei einem Kurs im „Wiener
Kochsalon“ der Brüder Wrenkh gelernt: „Ko-
chen ist eine nette Kopfausschaltgeschich-
te.“ Den heißen Spinat rührt er zuerst mit
dem Kochlöffel unter die Semmelwürfel,
dann knetet er die Masse mit den Händen
gut durch. Noch ein Hauch Mehl dazu, we-
niger als im Rezept: „Das fühlt sich gut an.
Passt.“ In acht Teile teilen, flach drücken,
ein Stück Gouda drauf, rund formen. Kurz

Zwiebel schälen und fein schneiden. Knoblauch schä-
len und mit einem Messer auf einem Brett fein scha-

ben. Eier und Milch mit einer Gabel versprudeln, salzen,
über die Semmelwürfel gießen und durchmischen, ziehen
lassen. Petersilblättchen fein schneiden. 2-3 EL Butter in
einer Pfanne zerlassen, Zwiebel und Knoblauch darin
glasig anschwitzen. Die Mischung zur Seite schieben, den
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. Dazu: Blattsalat.

„Mr. Spielberg“, „Mein – die Hits
des jungen Wiener Sängers kennt im
deutschsprachigen Europa jedes Kind.
Beim Kochen geht er locker aber
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Was würden Sie nie essen?
Hunde und Katzen und so was.

Gibt es einen prägenden
eschmack aus Ihrer Kindheit?
Mutters üppige Oberssaucen.

Ihr größtes kulinarisches
sgeschick? Beim Spinatknödel-
n habe ich die Hände gewaschen,
klebrige Masse davor ordentlich
Die Reste der Masse haben den
rart verstopft, dass wir nicht mal
mehr nebenan duschen konnten.
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Kochen geht er locker, aber
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