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AM HERD MIT BIBIANA ZELLER

Als ,Frau Kottan” wurde die Romy-Preistragerin zur Legende. Mit uns kocht sie in
Buchingers ,Alter Schule” in Riedenthal, unweit ihres Weinviertler Domizils.

Jetzt bringen wir das zu Ende", sagt Bibiana Zeller, als wir
nach Monaten, unzédhligen SMS und etlichen Telefonaten,
endlich einen Termin fiir unser Kochtreffen finden. Berlin,
Ko6ln, Burgtheater — die 83-jdhrige Schauspielerin reift's
herum. Eigentlich ware sie ja gerade in Buchenwald bei ei-
nem Dreh im ehemaligen KZ; der ist aus organisatorischen
Griinden dann aber doch ausgefallen. Als Location hat sich
Frau Zeller ihr Weinviertler Lieblingswirtshaus, Buchingers
LAlte Schule”, ausgesucht. Im Gegensatz zu frither kocht sie
heute nur noch selten. lhr Mann Eugen Stark ist Vegetarier
auf Dauerdidt, und von sich selbst sagt sie: ,Es ist wirklich
so, ab einem gewissen Alter hort sich das mit Suppe-Haupt-
speise-Nachspeise einfach auf.” Trotzdem legt sie begeis-
tert Hand an den Herd, zerschneidet und paniert gefiihlvoll
die Lammbrust. Die Knochen bleiben drin. Zeller ,Das ist ja
das Schone, dass man dann was in der Hand halt.”

Zwei Séhne und vier Enkel bekochte sie friiher, gefiillte
Kalbsbrust war ihr Familien-Lieblingsessen. Angesprochen
auf ihre Rolle als ,Frau Kottan“ sagt sie ,Wir wurden an-
gefeindet von der Polizei, um jede Folge mussten wir
kampfen.” Immerhin wurden es letztendlich zehn Jahre und
19 Folgen. Wahrend das Lamm schmurgelt, verkochen wir
unglaublich lange, diinne Schlangenbohnen vom Biobau-
ern ,Bergmiihle” zu einem kostlichen Salat. Spitzbub Zeller:
Jetzt werd ich ohnmachtig und du kannst aus mir Schin-
kenfleckerl machen.” Niemand wird ohnmadchtig, uns
schmeckt’s. Wir philosophieren tiber das Leben. Konklusio:
Jetzt“ heilt das Zauberwort.

GEBACKENE LAMMBRUST

Lammbrust langs der Knochen in groRe Stii-
cke schneiden, in GemUsesuppe ca. 1 Stun-
de weich kocheln. Auskiihlen lassen. Senf
mit etwas Wasser verrithren. Das gesalze-
ne, gepfefferte Fleisch damit betraufeln,
Krauter andriicken, dann das Ganze in
Mehl, verschlagenem Ei und Broseln panie-
ren. In heiRem Ol beidseitig knusprig ba-
cken. Dazu: Schlangenbohnen in Salzwasser
kochen, 1 EL Dijonsenf mit etwas Dille, Knob-
lauch und 1 EL feingeschnittenen Zwiebeln
verrithren, 3 EL Verjus und 2 EL Olivendl da-
zu, mit den heilRen Bohnen vermischen.

Gibt es einen pragenden Geschmack aus lhrer Kindheit?
Was wiirden Sie nie essen?
Welche Kiiche der Welt ist Ihnen am liebsten?

lhr Lieblingslokal?

lhr groBtes kulinarischen Missgeschick?

weln DER WOCHE

WEINVIERTEL DAC 2010, CHRISTOPH BAUER,

Jetzelsdorf

5 € ab Hof, Jetzelsdorf 49, www.bauerwein.at

Lagerung: bis 2012
Trinktemperatur: 8-10°C
Alkohol: 12 % vol

de]DGI‘FOR ONE

KARPFENFILET MIT REISNUDELN

Reisnudeln mit kochendem Wasser
UbergieRen und It. Packung quellen
lassen. Karpfen waschen, trockentup-
fen. Zwiebel in Ringe schneiden, Papri-
ka wirfeln, Ingwer schilen und fein
hacken. 1 EL Maiskeimél in einer be-
schichteten Pfanne erhitzen, die gesal-
zenen Karpfenfilets darin auf der
Hautseite knusprig braten, umdrehen,
kurz ziehen lassen, herausheben. Pa-
prika und die weiBen Teile der Zwiebel
in der Pfanne anschwitzen, Ingwer da-
zugeben. Dann die abgetropften Reis-
nudeln unterrithren, mit Chilisauce,
Sojasauce und Sesamol wiirzen. Karp-
fen auf den Nudeln anrichten, mit
Zwiebelgriin bestreuen.

MAN BRAUCHT: 1 Pfanne, 10 Minuten. Ca. 450 kcal

walzer trifft Merengue.

e Dominikanische Republik.

e Informationen erhalten Sie unter
n: +43(0)1 585363145,
der in Ihrem Reisebiiro.
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Wir lieben Fliegen.

ELLE ESSE
TRUFFELOL

Wenige Tropfen entfalten den
Duft und das Aroma frischer
Triiffel zu jeder Jahreszeit. |deal
fur Nudelgerichte, Eierspeisen,
Carpaccio und zum Verfeinern
von Saucen. 100-ml-Flasche

statt 9,99

99
E (per It. 89,90)

'\‘.

ELLE ESSE TRUFFELNUDELN

Feine Eier-Tagliatelle mit echten
schwarzen Triiffeln und Triiffel-
aroma, nach einem original italieni-
schen Rezept des Triiffelspezialisten
“Elle Esse“. 250-g-Packung

statt 4,99

99
E (per kg 15,96)
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