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HERD MIT FRANZISKA BECKER

Ab 27. Oktober steht die Berlinerin als Kate in . Kiss me, Kate” auf der Biihne der Wiener
Volksoper. Unsere Kocherei wird ein Beitrag zur Vélkerverstandigung.

Abends, nach der Probe, rauscht Franziska Becker
mit ihrer Einkaufstite voller leckerer Dinge wie
Wiener Wiirstchen und Pellkartoffeln bei mir ein. Und
wir wissen beide sofort — wir haben ein linguistisches
Problem. Wir Uibersetzen: Sackerl, Erdapfel, Frankfur-
ter. Eigentlich mag die Schauspielerin ja lieber leichte
Kiiche wie asiatische Wokgerichte, als ,Nervennah-
rung”, wahrend der anstrengenden Probenzeit hat
sie aber Lust auf heimatlichen Salat. Sieben Wochen
lang ist sie jetzt durchgehend in Wien, und sie ge-
nielt es sehr. ,Die Rolle ist eine Traumrolle. Es ist ein
Geschenk, hier arbeiten zu durfen.” Sie schwarmt
von Figlmdillers Schnitzeln und von den Kollegen an
der Volksoper, unter denen sich wahre Gentlemen
befinden. ,So richtig alte Schule. Mit Handkuss und
so.“ Ab November pendelt sie zwischen Wien, Salz-
burg (Wiederaufnahme von ,Sound of Music") und
Berlin hin und her. Inzwischen sind Erdapfel und Eier
gekocht, Becker schneidet die Gurkerln. Ob es denn
Haushaltspapier gebe? Was? Ah, Kiichenrolle! Klar!
Dann pellen wir die Kartoffeln. Die Wiener Aus-
sprache findet sie viel eleganter als die Berlinerische.
LAber vielleicht bin ich auch gerade blind vor Eu-
phorie.“ Nach und nach rihrt sie die Sauce unter die
Ubrigen Zutaten. ,Es muss schon saftig sein, das
alles.” Sieht ganz schon Uppig aus. ,Ich koche fir
zwanzig, wenn vier eingeladen sind.” Jetzt muss ein
Glas Wein her. Der Salat sollte eigentlich besser tiber
Nacht ziehen, uns schmeckt er aber auch so schon
sehr gut. ,Ne ziinftige Angelegenheit.”

BERLINER KARTOFFELSALAT
MIT WIENER WURSTCHEN

Erdapfel kochen und schalen. Eier hart kochen.
Zwiebel schilen, fein schneiden. Gurken grob
schneiden. Mayonnaise mit Joghurt und der
Marinade aus dem Gurkerlglas verriihren.
Wurstsalat in einer Schiissel mit Gurkerln und
Zwiebel verriihren. 1-2 Eier grob scheiden,
dazugeben. Erdapfel in dicke Scheiben
schneiden, abwechselnd mit der
Mayonnaisesauce unterriihren,
bis ein saftiger Salat entstan-
den ist. Abschmecken. Mit
den heifen Wiirsteln anrich-
ten, Schnittlauch driber-
streuen, mit dem Ubrigen Ei
garnieren.
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Gibt es einen pragenden Geschmack aus lhrer Kindheit?

Was wiirden Sie nie essen?
Welche Kiiche der Welt ist Ihnen am liebsten?

Welche Speise vermag es, Sie zu trosten?

lhr groftes kulinarisches Missgeschick?

v termintipp
OBST VIELFALT ERLEBEN g

EUROPOM

(Pom fiir Pomolo-
gie = Obstsorten-
kunde) heiBt die gréBte Obst-
sortenausstellung Europas und existiert
seit 1989. Heuer findet sie erstmals in Os-
terreich statt. Bunte Vielfalt an alten und neuen,
bekannten und vergessenen Frich-
ten, Verkostungen, Workshops.
Wer will, kann auch Obst aus dem
eigenen Garten mitbringen, um
es identifizieren zu lassen.
Interessant fir Alt und Jung.

26.-28. Oktober, Klosterneuburg/
Babenbergerhalle, www.europom2012.at
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GLASIGER SAIBLING MIT KURBIS

Backrohr auf 80°C vorheizen. Fisch
mit Salz, Pfeffer und ein paar Tropfen
Zitronensaft wiirzen, mit der Haut un-
ten auf einen heiR abgespulten Teller
legen. Mit Frischhaltefolie abdecken,
ins Rohr stellen. Kiirbis ggf. entker-
nen, schélen, grob raffeln. Koriander-
samen leicht anquetschen (mit dem
flachen Messer), in 1 EL Ol in einer
Pfanne anrosten. Kirbis dazugeben,
3-4 Minuten anschwitzen, dabei um-
rihren. Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer
und eventuell etwas gehacktem Chili
wirzen. Ingwer reiben, den Saft hi-
neinpressen. Das heiRe Kiirbisgemise
mit dem inzwischen glasig gegarten
Fisch anrichten.

MAN BRAUCHT: Backrohr, Pfanne,

15 Minuten. Ca. 320 kcal

wochenende
gewinnen!
»  Mitmachen auf ;A
. janatuerlich.at .
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.Corned Beef — Gustostiicke vom
osterreichischen Qualitatsrind”

Das klassisch-wiirzige Corned Beef wird aus
100% osterreichischem Rindfleisch und erlesenen Gewdirzen
per Hand in der Hink-Manufaktur gefertigt.

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



