WERBUNG

Gar nicht schweinisch. Sind
Schweine, die auf Wiesen, Ackern
und in Waldern ihren beinah un-
begrenzten Auslauf haben und
mit bestem Bio-Getreide gefiit-
tert werden, Gliicksschweine?
Ja! Natiirlich. Aber angesichts
ihres geruhsamen artgerechten
Daseins inmitten der Natur im
niederosterreichischen Waldvier-
tel, heiRen sie bei der Bio-Marke
genau genommen ,Freiland-
Schweine”. Denn ihr Bedurfnis
nach Freilauf, Freiluft und Frei-
geist stillen sie, indem sie in der
Erde nach Wurzeln, Disteln und
anderen Schweinereien wiihlen.
Auf Augenhéhe mit dem Wald-
viertler Freiland-Schwein, das
vor allem im dstlichen Osterreich
erhéltlich ist, befindet sich tbri-
gens das Stroh-Schwein, das im
gerdumigen Stall mit groRziigi-
gem Auslauf ins Freie lebt. Zur
Unterhaltung und als Beschaf-
tigung gibt es flachendeckend
Stroh fiir die verspielten Tiere.
Und so schlieRt sich durch An-
bau, Futterung und Wiesendin-
gung mit Schweinemist der ge-
schlossene Kreislauf der Natur.

BIO TIPP 1 Schweinsfilet in ca.
1,5 cm dicke Medaillons schnei-
den, mit 1 EL gehacktem Rosma-
rin, Salz und Pfeffer wiirzen, mit
Mehl bestduben. 3 Eier verquir-
len, mit 4 EL frisch geriebenem
Parmesan mischen. Fleisch durch
die Mischung ziehen, in einer
Pfanne von beiden Seiten scharf
anbraten und im Ofen bei 180
Grad ca. 15 Minuten fertig garen.
Dazu passt ein sommerlicher
Blattsalat oder gegrilltes Gemiise.

Weitere Infos unter
http://blog.janatuerlich.at/
ernaehrung
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Am HGI’C] MIT THOMAS MAURER

Derkulinarischversierte Kabarettist und Autor kann mit Selbstexperimenten
wie Schweineschlachten oder Karpfenzerlegen aufwarten. Fiir uns

kocht der Teilzeit-Vegetarier Frihlingsgemiise.

Direkt vom Kutschkermarkt kommt Thomas Maurer zu
mir auf den Berg, mit einem Sack voller Gemiise. Franzo-
sische Artischocken, junger Knoblauch, knackiger Fen-
chel, wilder Spargel. Zwei Stunden davor hat er angeru-
fen, dass er sich etwas verspaten werde, eine Stunde da-
vor, dass er soeben sein Auto kaputt gemacht hatte und
jetzt auf den Markt ginge, um sich zu einem Rezept inspi-
rieren zu lassen.

Der Vater dreier Sdhne - der Alteste hat gerade mit Aus-
zeichnung maturiert, der Jiingste ist noch ein Baby -
kocht oft und gern. Abgeschaut hat er sich zumindest die
Wiener Klassiker von seiner Mutter.,Ich hab’ das Gliick, in
einer Familie aufgewachsen zu sein, in der ganz normal
gegessen und getrunken wurde.” Fiir seine jiingste Ge-
schichte im ,A la Carte*-Magazin ging der Kabarettist mit
Spitzenkoch Walter Eselbock im Burgenland auf Survival-
Expedition, um sich der kulinarischen Verwertung von
Wildpflanzen zu widmen. Und auch wenn dabei letztlich
doch mehr getrunken als gegessen wurde, so sind ihm
immerhin fleischige Distelstiele in guter Erinnerung ge-
blieben. Gekonnt groRziigig putzt er jetzt die franzosi-
schen Knospen. ,Artischocken machen eindeutig den
schonsten Mist in der Kuchl.“ Gemiise schneiden, Risotto
rihren. Ganz zum Schluss hebt er behutsam den Wild-
spargel unter. Eine Premiere — die zarten, saftigen Pflanz-
chen haben wir beide noch nie verkocht. Apropos Pre-
miere — im Oktober prasentiert der Mann mit den scho-
nen grauen Augen sein neues Programm. Titel gibt’s
noch keinen. Unser heutiger Titel: Frihlings-Pflichtessen.

RISOTTO PRIMAVERA _I_

Zwiebel und Karotte schdlen, klein
wiirfeln. Blatter der Artischocken auf
ca. 1/3 kiirzen, harte duRere Blatter
wegzupfen, Stiele einkiirzen und scha-
len. Artischocken halbieren,
Heu herauskratzen, in Zit-
ronenwasser legen. Fen-
chel putzen und wiir-
feln, Fenchelgriin ha-
. cken. Knoblauch sché-
len, hacken. Zwiebel in
Butter anschwitzen, Reis da-
zu, mit einem Schuss Wein ablo-
schen, Knoblauch dazugeben. Fenchel
und Karottenwiirfel unterriihren, mit
einem Schopfer heiRer Suppe aufgie-
Ren. Artischocken wiirfeln, dazugeben,
Suppe nach und nach einriihren. Wild-
spargel putzen, unterheben. Mit Fen-
chelgriin, gehacktem Basilikum und
geriebenem Parmesan vollenden.

—

"\-\_.__j mrT

Welche Kiiche der Welt
ist lhnen am Liebsten?

www.radatz.at

DA
DAT>

EGAL WELCHER

GRILLER

Gibt es einen pragenden
Geschmack aus lhrer
Kindheit?

Was wiirden Sie nie
essen?

HAUPTSACH’

RADATZ
'AM ROST

Ihr groBtes kulinarisches
Missgeschick?

Welche Speise vermag es,
Sie zu trosten?

GRILLER BAUEN
UND KOHLE GEWINNEN!




