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AM HER_D MIT KATI BELLOWITSCH

Als TV-Moderatorin von Kinderformaten glanzt sie ebenso wie am Opernball. Zwischen Englischkurs

und 03-Fest finden wir Zeit fiir ein schnelles Nachmittagessen mit der Vielbeschaftigten.

Geplant hatten wir unser Kochen ja in Bellowitschs Sommerhdus-
chen, oben, am Weg hinauf auf den Reisenberg - aber das Wetter! So
treffen wir einander unten in Grinzing, in der hiibschen Wohnung,
die die schwungvolle ORF-Lady erst vor wenigen Wochen mit ihrem
knapp vierjahrigen Sohn Laurenz bezogen hat. Die Krduter fiir die
Pasta stammen aus ihrem eigenen Garten. Liebstdckel, Schnittlauch,
Petersilie, Basilikum, Oregano, Majoran, Rosmarin, Salbei, ganz frisch
gepfliickt. Bellowitsch: ,Krauter sind a Traum." Sogar der Junior kennt
sie schon auseinander. Die abgezupften Blattchen zerkleinert sie im
Hightech-Cutter. Laurenz trdllert laut Happy Birthday — er hat gerade
seinen ersten Englischkurs absolviert - und kreuzt mit seinem Ein-
satzfahrzeug durch die Kiiche. Die gelernte Volksschullehrerin bringt
das nicht aus dem Tritt. 100 Folgen Forscherexpress hat sie gemein-
sam mit Thomas Brezina gedreht, neben 03 und diversen TV-Mode-
rationen arbeitet sie derzeit auch an einer Sachbuchreihe fiir neun-
bis13-Jdhrige, die ersten beiden Binde werden im Friihjahr 2012 er-
scheinen. Seit der Geburt ihres Sohnes ist sie noch zarter als friiher.
,Man setzt da kein Fett an, dabei esse ich irrsinnig gern.”

Im Griin des 19. Bezirks fiihlt sie sich endlich angekommen, den
Umzug aus dem Siebten hat sie rasch erledigt. ,Ich bin schnell beim
Einrdumen, weil ich bei fast allem schnell bin. Ich kann aber auch
wunderbar auf dem Sofa sitzen und ein Glasl trinken.” Den Wein
liefert der gebiirtigen Steirerin der Winzer Ewald Zweytick aus Ratsch
in der Sidsteiermark direkt ins Haus. Aus viel Wasser und einem
Hauch Muskateller machen wir uns Sommerspritzer zu unseren Spa-
ghetti. Dazu noch griiner Salat — die Kombi ist herrlich. Flott gekocht,
flott gegessen, jetzt fordert ,Superstrizzi“ Laurenz wieder die volle
Aufmerksamkeit von der Mama. ,Immer in Bewegung bleiben . . .

KRAUTER
NUDELN

Krduter abzupfen und nicht
zu klein hacken oder cuttern.
Knoblauch schilen und fein
hacken. Knoblauch in Olivendl
goldig anschwitzen, die Krdu-  2-3 Handvoll frische
ter dazugeben, salzen, pfef- Krauter

fern, ein paar Minuten weiter-  2-3 Zehen Knoblauch
schwitzen. Die Nudeln biss-  Salz, Pfeffer

fest kochen, abgieRen, mit  Olivenol

den Krdutern vermischen, Par-  Spaghetti

mesan driiberreiben. Parmesan

> fragen
Gibt es einen pragenden Geschmack aus lhrer Kindheit?
Selbstgepfliickte Waldhimbeeren und Heidelbeeren.

Was wiirden Sie nie essen?
Hirn.

Welche Kiiche der Welt ist Ihnen am liebsten?
Von jedem etwas.

Ihr Lieblingslokal?
Die Osteria di Villafredda, Friaul.

Wo kaufen Sie am liebsten ein?
Am Obkircher-Markt.
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weln DER WOCHE

GRUNER VELTLINER HERRENHOLZ 2010,
WEINGUT WIENINGER, Wien

Nach wie vor ist Fritz Wieninger das
Aushangeschild fir den Wiener Wein.
Von der Toplage Bisamberg mit ihren
sandigen, kalkhaltigen Boden stammt
der fruchtige, vielschichtige Griine
Veltliner - ein Musterbeispiel fir die
Weine der Bundeshauptstadt. Passt
perfekt zur klassischen Wiener Kiiche.

9 € ab Hof, Stammersdorferstrafie 80,
Wien 21, www.wieninger.at

Lagerung: bis 2014
Trinktemperatur: 9-10°C
Alkohol: 12,5 % vol
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KARL UND RUDI OBAUER, Restaurant Obauer, Werfen

Hermi M., Baden: Wenn im Sommer Wild auf
der Karte steht, dann kommt es aus dem
Tiefkihler, oder?

Wild hat im Herbst Hochsaison, klar, viele Arten
dirfen aber auch schon wahrend des Friihlings,
bzw. Sommers erlegt werden. Die Abschusszeiten
variieren von Bundesland zu Bundesland. Zurzeit
kriegen wir zum Beispiel Rot- und Rehwildbdcke,
seit Mitte Juli wird auch schon Gamswild gejagt.
Statt einfrieren kann man Wild Gbrigens auch gut
einbeizen: auf 1 kg Fleisch 22 g Salz, etwas Zucker,
abgeriebene Orangenschale, Wacholder, Quendel,
Liebstockel, Pfeffer, Wacholderschnaps und ganz
wenig Kakao gut abmischen, Fleisch damit einreiben,
ab in ein Vakuumsackerl, Luft raussaugen, zwei
Wochen in den Kiihlschrank. Dann unter dem
Siedepunkt ziehen lassen, lauwarm essen.
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SAIBLING MIT SCHARFEM SALAT

Mango schalen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Chili entkernen, Ingwer schdlen, bei-
des fein hacken und mit der Mango vermi-
schen. Nach Geschmack abgezupfte Korian-
derbldttchen unterrithren. Mit ein paar
Tropfen Zitronensaft und Sesamol ab-
schmecken, ziehen lassen. Fisch salzen und
mit Zitronensaft betraufeln. 1 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen, Fisch auf
der Hautseite einlegen
und knusprig braun bra-

ten. Umdrehen, vom
Feuer nehmen, noch
kurz ziehen lassen.

Mit dem Salat anrich-

ten, mit dem Bratol

betrdufeln.

1 reife, weiche Mango,
oder 1 saftige Birne

1 frische Chilischote

1 Scheibe Ingwer
Zitronensaft

3-4 Tropfen Sesamol
frischer Koriander
1-2 frische
Saiblingsfilets
Pflanzenol

MAN BRAUCHT: 1 Pfanne, 12 Minuten. Ca. 370 kcal

— FRZ. BRIE
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past. Kuhmilch hergestellter
und mind. 3 Wochen gereifter,
LN milder Weichkise, gefillt mit
A . ~ einer exquisiten Tomaten-
¢ Basilikum Frischkisecreme.

n Bedienung, 100 g

ST T statt 149

Ersparnis 0,30

DOMANE WACHAU
FEDERSPIEL GRUNER
VELTLINER KLASSIK
Wachau, frisch & wiirzig.
0,75-1t-Flasche

statt 6,99
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www.spar.at Angebote giiltig bis 17. August 2011.




