WERBUNG

Tolle Knolle. Wir wissen ja
ungefdhr, wie es um uns steht,
wenn wir Radieschen von unten
sehen. Doch so weit wollen wir
es nicht kommen lassen, und
sollten es daher vermehrt von
oben betrachten. Und zwar mit
gutem Grund, denn nicht nur
die Gesundheit, sondern auch
der Geschmack profitieren von
der rohen Kraft des Power-
Knoéllchens. Bio-Bauern aus dem
Seewinkel und aus Tirol hegen
und pflegen die Pflanzen, sie
sind die strengen Gesetzeshiiter
des Bio-Reglements, wo Radies-
chen sich die Zeit nehmen
durfen, die sie zum Wachsen
brauchen - und das ganz ohne
kiinstliche Spritz- und Diinge-
mittel. Dazu gehdren auch
Kulturschutznetze anstelle von
chemischen Pflanzenschutz-
mitteln und konsequente
Fruchtfolge anstelle von inten-
siver Diingung. Ja! Natdirlich-
Radieschen - vollgepackt mit
Vitaminen, Ballast- und Mineral-
stoffen und vor allem mit
Geschmack. Der Friihling ist da,
zumindest am Teller.

BIO TIPP Friihlingsfrischkése:
50 g Bio-Zucchini und 6 Bio-
Radieschen in kleine Wiirfel
schneiden. 1/4 Beet Bio-Kresse
mit einer Schere abschneiden.
1/2 Bund Bio-Schnittlauch in
Rollchen schneiden. Ja! Natiirlich
Frischkdse mit den Zutaten
vermischen, mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

Weitere Informationen unter
http://blog.janatuerlich.at/
ernaehrung

Lesen Sie nachste Woche:
Bio-Kdse

www.janatuerlich.at

Die Schauspielerin teilt sich ein Dachgeschof3 mit Blick auf die Hofburg
mit Adoptivsohn Goran David, Perle Fritzi, zwei Katzen und zwei Hunden.
Ein unkonventioneller Haushalt mit Beschwingtheit und Lebensfreude.

FOTOS: MARTIN WINKLER, HEIDI STROBL

Der Weg zur Kiiche fiihrt uns durch ein bun-
tes Labyrinth aus Mobeln, Biichern, Skulptu-
ren und Bildern. Hier kénnte man wohl tage-
lang schauen und entdecken. Viele der Bilder
stammen von Elfriede Ott selbst. ,Wie der
Hans Weigel noch gelebt
hat, hab ich sehr viel ge-
malt — auf seinen Befehl!
Wie er tot war, war's aus
mit dem Malen.” - Bis vor
kurzer Zeit. Ihre jingsten
Werke sind farbenfroh
und lebendig, kraftvoll.
,2unterwegs zu mir .."
heift ihre Ausstellung,
die im WIFI Wien noch
bis zum 10. Mai zu se-
henist. Und auch ein Buch hat die 87-Jdhrige
im Laufe der vergangenen drei Monate ver-
fasst. ,Ich hab einfach geredet, die junge
Dame vom Amalthea Verlag hat geschrie-
ben.” Der Titel: ,Woriiber ich lache”. AuRer-
dem unterrichtet sie an ihrer Schauspielaka-
demie. Woher sie all die Energie nimmt? ,Ich
mach halt weiter, so lange es geht.” Inzwi-
schen sind wir in der Kiiche angekommen.

Goran David beginnt die Zutaten fiir den
Huhnerwok vorzubereiten. ,Asiatisches ist
das, was wir hauptsachlich essen.” Am Herd
Uibernimmt dann die Fritzi das Kommando.
Zu neunt - Hund und Katz sind auch neugie-
rig geworden - drangeln wir
uns in der engen Kiiche. Nach
ihrem Auftritt mit dem Messer
schickt Goran die Elfi hinaus.
,Geh sitzi machen.” Pipsi (so
heift die Chihuahua-Hiindin).
Fritzi. Sitzi. ,Ja, so reden wir.”
Nach ihrer Knieoperation vor
vier Jahren fillt der Ott das
Stehen und Gehen schwer.
Wir setzen uns an den hiibsch
gedeckten Tisch mit Ausblick
auf die historischen Dacher. ,Jaja, wir zwei,
wir kochen. An Schmarrn.” Goran mischt einen
groRartigen Salat aus Blattern, Apfelstiickchen
und Trauben, Fritzi gieRt einen kleinen Schuss
Obers in den Wok. ,Das nimmt die Scharfe und
es wird eine gute Sauce.” Fertig. Trotz Mittags-
zeit und Sonnenschein werden die drei
Kerzen am Tischleuchter angeziindet. ,Wir
essen immer schon.”

HUHNER WOK

Reis mit der doppelten Menge Was-
ser, mit Salz und einem Stiick Butter
zustellen. Fleisch in 3-4 cm Wiirfel
schneiden, kraftig mit Currypulver,
Pfeffer und Sojasauce wiirzen, dann
rundherum in Mehl wenden. 2-3 EL
Ol in einem Wok erhitzen, Fleisch
darin mit starker Hitze anbraten.
Fleisch herausnehmen, noch etwas
Ol in die Pfanne gieRen, das Gemiise
3-4 Minuten braten. Fleisch wieder
dazugeben. Mit ganz wenig Wasser
aufgieRen, Sweet Chili Sauce und ei-
nen kleinen Schuss Obers unterriih-
ren. Kurz aufkochen lassen, vom
Feuer nehmen, kleingewiirfelte Ana-
nas dazugeben, mit Salz oder Soja-
sauce abschmecken.

Ihr Lieblingslokal?

Gibt es einen pragenden Geschmack aus lhrer Kindheit?

Was wiirden Sie nie essen?

Ihr groBtes kulinarisches Missgeschick?

Welche Speise vermag es, Sie zu trosten?
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SAUVIGNON BLANC ,VOM SCHOTTER" 2012, WEINGUT
LUKAS LEHNER, Velm-Gotzendorf, Weinviertel

8,70 € zugestellt, zu bestellen via Internetshop:

www.weingut-lehner.com
Lagerung: bis 2014

Trinktemperatur: 8-10°C
Alkohol: 13 % vol

djnnerFOR ONE

FISCH IM SPECK MIT SPINAT

Den Fisch abwaschen und trocken-
tupfen, ganz wenig salzen und mit
dem Speck umwickeln. 1 EL Ol in
einer Pfanne erhitzen, den Fisch dar-
in beidseitig ca. 3 Minuten braten
bis der Speck knusprig, das Fisch-
fleisch aber noch glasig ist. Vom der
Hitze nehmen und kurz nachziehen
lassen. Inzwischen Spinat waschen
und tropfnass in eine heiBe Pfanne
geben. Zugedeckt bei starker Hitze
zusammenfallen lassen, mit Salz,
Pfeffer, Ol und Zitronensaft wiirzen.
Spinat auf einem Teller anrichten,
Fisch drauflegen.

MAN BRAUCHT: 2 Pfannen, 12 Minuten. Ca. 390 kcal
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