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Der Burgtheater-Schauspieler, Regisseur und Fernsehkommissar wird seinem Namen
gerecht. Und sein Rezept klingt exotischer als es schmeckt.

Bananenblatt. Wenn ich das schon hére. Kulinari-
scher Schnickschnack. Durch Roland Koch landet
so etwas erstmals direkt vom Naschmarkt tiefge-
kiihlt in meinem Haus. Seine Erkldrung dazu
Uberzeugt mich aber im Nu. ,Ich bin dafir, dass
Alufolie aus der Kiiche verbannt wird.” Viel zu
wertvoll sei der Rohstoff, um ihn zu vergeuden.
.Ins Bananenblatt gewickelt bleibt der Fisch ge-
nauso saftig.” Ok. Es wdre wohl eine lohnende
Uberlegung, iiber heimische Blatt-Alternativen
nachzudenken, nehme ich mir vor.

Das Rezept hat der ambitionierte Hobbykoch
selbst entwickelt. Sanft schmurgeln Sellerie,
Speck und Zwiebeln dahin, der Koch l6scht sie
mit einem festen Schuss Noilly Prat ab. ,Der darf
in keiner Kiiche fehlen! Zusammen mit 64 ande-
ren kochenden Fernsehkommissaren ist der ge-
birtige Schweizer auch im Buch ,Todlich gut”
(Opera Rifko Verlag) zu finden. Neben Drehs fir
,Tatort” und seinen Aufgaben am Burgtheater -
unter anderem im ,diplomatischen Dienst" als En-
semblesprecher - widmet der 54-Jahrige viel Zeit
seiner vierten Tochter, die eineinhalb Jahre alt ist.
»Jlch muss dieses Gliick genieRen.” Die hiibschen
Seeteufel-Weihnachtspackchen duften betérend
beim Offnen, der Riesling Heiligenstein vom
Briindlmayer passt wunderbar, Kochs Schweizer
Geschichten klingen lange nach.

SEETEUFEL IM BANANENBLATT

Sellerie schdlen, grob wirfeln. Zwiebeln putzen,
klein schneiden, Speck in Streifen schneiden. Ol in
einem Topf erhitzen, 2/3 des Specks, Zwiebel und
Sellerie darin anrosten. Mit einem Schuss Noilly Prat
abléschen, mit 3-4 Schopfern Fond aufgieRen, weich
kochen. Fisch in 4 Stiicke teilen, mit dem Knoblauch
(angequetscht, ungeschilt) beidseitig kurz in Ol an-
braten. Ubrigen Speck mitbraten. Bananenblatt in 4
Stiicke schneiden. Jeweils ein Stuick Fisch, etwas
Speck, etwas gehackte Chili und ein paar Blattchen
Koriander drauf, mit Ol betrdufeln, zu Packchen bin-
den, bei 150°C Umluft im Rohr garen bis die Blatter
trocken sind. Sellerie pirieren, einen Schuss Obers
einrtihren, mit Wasabi und Salz abschmecken.

> fragen

600 g Seeteufel

1 Bananenblatt

1 Scheibe Speck
(fingerdick)

Olivendl, Salz, Pfeffer
1 Knoblauchzehe

1 Chilischote

frischer Koriander

1 grofle Sellerieknolle
2-3 Jungzwiebeln

1 Limette

Noilly Prat (franz. Wermut)
Gemisefond

Obers, Wasabipaste

Gibt es einen pragenden Geschmack aus lhrer Kindheit?
,Schnitz & Drunert” - Erdépfel und Birnen, in Schmalz gebraten.

Was wiirden Sie nie essen? Es gibt nichts, was ich nicht probieren wiirde. Es ist

so wahnsinnig gut zu siindigen.

Welche Speise vermag es, Sie zu trosten? Griefipudding mit Chriesi Pregl

(Kirschkompott).

lhr Lieblingslokal? Das Amacord und das Café Wild am Naschmarkt.

Was werden Sie zu Weihnachten kochen?

Fisch in der Salzkruste mit Granatapfel-Rotkraut und Kernol.
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ROTGIPFLER SATZING 2011, JOHANNESHOF REINISCH,
Tattendorf, Thermenregion

Der so gut wie ausschlieBlich in der Thermenregion gekelterte Rot-
gipfler erweist sich immer wieder als groB3artiger Speisenbegleiter.
Reinischs kraftiger 2011er hatte genug Zeit zum Reifen und passt
jetzt ideal zum Festtagsbraten, zu Fisch, Gemiisegerichten, Kase.
18,60 € ab Hof oder via www.j-r.at

Lagerung: bis 2018
Trinktemperatur: 10-12°C
Alkohol: 14 % vol

APFELRINGE MIT INGWER UND ZIMT

Apfel waschen, Kerngehduse mit ei-
nem Gehduse-Ausstecher herausdre-
hen. Fruchtfleisch in Ringe schnei-
den. Butter in einer groRen Pfanne
zerlassen, Apfelringe darin auf bei-
den Seiten goldbraun anbraten. Zit-
ronensaft,  geriebenen  Ingwer,
Ahornsirup und eine Prise Zimt in ei-
ner Schiissel verriihren, tiber die Ap-
felringe gieRen. Zudecken, kurz auf
kleiner Flamme ziehen lassen. Die
Apfel sollten weich sein, aber noch
ein wenig Biss haben. Warm, eventu-
ell mit einem Tupf geschlagenem
Obers essen.

MAN BRAUCHT: 1 Pfanne mit Deckel, 10 Minuten.
Ca. 310 kcal (ohne Obers)

1 grofBer
Herbstapfel
(Topaz oder
Boskop)
2 EL Butter

Wiesbauer

S GOURMET

Zitronensaft

1 cm frischer
Ingwer
gemahlener
Zimt

3 EL Ahornsirup

Zum Feste nur das Beste!

Entgehen Sie dem Einkaufsstress und bestellen Sie
beste Qualitat einfach und bequem von zu Hause aus!

,dry aged beef” von der Kalbin Lamm-Spezialitdten

USA Beef Kalbfleisch
Steak-Spezialitaten aus Stidamerika * Weide-Kalbin Gourmet
u.v.m.
wiesbauer-gourmet.at/webshop
oder
__ f-eins im GroRgriinmarkt Inzersdorf
(""T‘-j" £ Laxenburger Stralle 365, 1230 Wien
e

www.wiesbauer-gourmet.at




