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MIT CLAUDIA ROHNEFELD

Als Kéchin im ,Desaster Dinner” sorgt sie auf der Biihne der Festspiele Berndorf fiir
Verwirrung, in ihrer eigenen Kiiche geht's dagegen ganz geordnet zu.

Alle Zutaten - und das sind ganz schon viele — stehen im
Halbkreis bereit, als wir in die Kiiche der hellen Wohnung
mit den schier unendlich hohen Raumen im 2. Bezirk kom-
men. Die Uhr hinterm Herd macht mir fiir einen Moment
ein schlechtes Gewissen — bin ich zu spat dran? Nein, sie
geht absichtlich zehn Minuten vor. ,Es niitzt aber nix",
sagt die Schauspielerin. Die, die sie kennen, hatten sich an
ihre Verspdatung gewdhnt. Stolz zeigt uns Claudia Rohne-
feld die besonders appetitlichen, roten Jungzwiebeln von
der Tante, der Holzhacker Gerti, die einen Gemiisestand
am Karmelitermarkt betreibt. Mit ihrem Lieblingsmesser
schneidet Claudia Rohnefeld den knackigen Zwiebeln das
Griin weg und wiirfelt dann das Fleisch, das sie dabei von
jeglichem Fett und Sehnchen befreit. Ihr Freund, Pepe Star-
man vom Rabenhof-Theater, wére da ja ganz anders. Der
hat es aber vorgezogen, uns beim Kochen allein zu lassen.
Aufgewachsen in Wien, besuchte Rohnefeld die Schau-
spielschule Krauss, es folgten fiinf Jahre Burgtheater dann
das Kabarett Simpl. Mit ihren 1,50 Meter KorpergroRe pas-
siert es ihr noch immer ab und zu, fir ein Kind gehalten zu
werden. ,Was ich schon geschoben und geschubst wor-
den bin!" Sie sieht es aber positiv. ,Ich bekomme deswe-
gen die lustigsten Rollen.” Im Sommer ist sie in Berndorf
gleich in drei Produktionen zu sehen: ,Desaster Dinner",
,Keinohrhasen“ und im Duo in ,Kalamitdten®“. Inzwischen
hat der Inhalt des Woks die schone Farbe, die ein Curry
haben muss und duftet herrlich. Wir decken im Balkon-
gdrtlein. ,Ich koche sehr gern. Und ich liebe es zu essen.*

HUHNER CURRY

Zwiebeln putzen, Ingwer schalen, bei-
des grob schneiden. Fleisch in groRe
Wiirfel schneiden. Zwiebel in Ol an-
schwitzen, Fleisch dazu, salzen, pfef-
fern, anbraten. Garam Masala einriih-
ren, dann Ingwer, 1 TL Senfkérner und
je ein Priserl Koriander, Kurkuma und
Muskatnuss dazugeben. 1 EL Curry-
Paste einriihren. Mit Kokosmilch auf-
gieRen,  Kokosflocken einriihren,
1 Handvoll Cashews dazu, kocheln
lassen. Dazu: Reis mit gerosteten
Mandelblattchen und einer Prise Zimt.

Gibt es einen pragenden Geschmack aus lhrer Kindheit?
Was wiirden Sie nie essen?

Welche Kiiche der Welt ist Ihnen am liebsten?

Ihr Lieblingslokal?

Wo kaufen Sie am liebsten ein?
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GRUNER VELTLINER SONNBERG 2011, WEINGUT

KOLKMANN, Fels am Wagram
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Hatten Sie gedacht, dass
es in Wien Kinder gibt, die
mit 8 Jahren Wald nur
vom Horensagen kennen?
Fir die Gemise aus dem
Supermarkt kommt? In
einem versteckten Teil
Schénbrunns, dort, wo
Kaiserin Sisi vor etwas
mehr als hundert Jahren Kithe weiden lieR, erwéchst
jetzt ein Gartenprojekt nach New Yorker Vorbild. Schul-
klassen diirfen auf der ,City Farm Schonbrunn® unter
gartnerischer Anleitung selbst Hand anlegen — Salat
pflanzen, Paradeiser ziehen, naschen, ernten. Ein toller
Platz, Gibrigens auch fur Erwachsene.

Wasser mit der Suppenwiirze (die
hauptsachlich aus geriebenen
Wurzelwerk besteht) zum Kochen
bringen. Knoblauch schilen, ha-
cken, dazugeben. Paradeiser vier-
teln, dazugeben. Harissa (ersatz-
weise Chili) einrtihren. 10 Minuten
kocheln lassen. Dille grob hacken,
Stielteile dazugeben. Zander in
mundgerechte Stiicke schneiden,
einlegen, Hitze reduzieren, 3 Mi-
nuten ziehen lassen. Suppe anrich-
ten, einen Klecks Sauerrahm drauf,
mit Dille bestreuen.

6S1ERRE ICIHER §Asmavs

m jeden Sonntag von 11.00 bis 14.30 Uhr
m in-der MAK-Saulenhalle im Museum
fir angewandte Kunst in Wien.

um nur 43,- inkl. Fiihrung

*exkl. Museumseintritt und Getranke

Anfragen und Reservierungen unter: 01/714 01 21
reservierung@oesterreicherimmak.at
www.oesterreicherimmak.at




