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AM HERD MIT HARALD SERAFIN

Noch bis 2012 zeichnet der Schauspieler, Sanger und Komiker als Intendant fiir die Morbischer
Seefestspiele verantwortlich, dann verabschiedet er sich - nach 20 Jahren - mit der Fledermaus.

Alte Schule: Harald Serafin kommt mit einem traumhaft
schonen BlumenstrauR. AuRerdem iiberreicht er mir seine
im Vorjahr erschienene Biografie ,Nicht immer war es
wunderbar®. Schmunzelnd schreibt er eine Widmung hin-
ein. ,Damit Sie’s nicht weiterschenken.” Am 24. Dezember
feiert der Professor seinen Achtziger, von Ruhestand ist er
weit entfernt. Fiir unser Kochen fand sich eine kleine Lu-
cke in seinem vollen Terminkalender. Palatschinken haben
fir ihn einen ganz besonderen Stellenwert: Ist er traurig,
geht er in den Nebenraum und singt oder er sagt zu seiner
Frau ,Mausi, ich muss mir Palatschinken machen.” Gar
nicht traurig, sondern mit Freude und Elan schldgt er die
Eier auf, l6ffelt das Mehl, rithrt den Teig. Den Eischnee
hebt er nur ganz leicht unter: ,Er muss oben noch raus-
schauen.” Als Student heuerte er als Koch im amerikani-
schen Offiziersclub an. Singend putzte er Gemiise im Kel-
ler, bis sein wahres Talent erkannt wurde. ,Who the hell is
singing down there?* Ab da hatte er in der Kochuniform
seine ersten groRen Auftritte. Mit einem lauten ,Wenn bei
Capri..." landet ein Stiick Butter in der Pfanne, zergeht,
wird geschwenkt und wieder rausgeschittet. ,Nein, das
ist keine Verschwendung, das braucht die Pfanne.” Noch
ein Stiick Butter, dann kommt ein Schopfer Teig hinein.
Darauf die diinn geschnittenen Apfelringe. Und dann die
wahre Kunst: das Schupfen. Gelungen! Jessasna, das wird
was Tolles.” Eccola - die letzte. Herrlich saftig und flaumig.
Schon am Telefon verriet mir seine Mausi: Er ist ein StiRer.
Serafin: ,Lustig muss es sein, sonst ist alles traurig.”

APFELPALATSCHINKEN

Apfel schdlen, Gehduse rausstechen,
Fruchtfleisch in diinne Ringe schneiden.
Eier trennen. Dotter mit Milch, Wasser,
Mehl, Backpulver und einer Prise Salz
glatt riihren. EiweiB steif schlagen, locker
unter die Dottermasse heben. Butter in
einer Pfanne zerlassen, einen Schopfer
vom Teig darin verteilen, 3 Apfelringe
drauflegen, stocken lassen, umdrehen,
fertigbacken. Fortfahren bis der gesamte
Teig aufgebraucht ist. Anzuckern.

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

Ihr Lieblingslokal?

Wo kaufen Sie am liebsten ein?

weln DER WOCHE

GELBER MUSKATELLER 2010, WEINGUT
TAFERNER, Gottlesbrunn, Carnuntum

10,50 € ab Hof, Pfarrgasse 2, www.tafi.at

Lagerung: jetzt trinken
Trinktemperatur: 8°C
Alkohol: 11,5 % vol
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Der TAFELSPITZ
ist der beste
Begleiter fur
Urlaub oder
Landpartie - und

passt wunderbar

lﬁ-ﬂo Lodale ppy Eeleste

in lhre Hand- et ﬁ’f_ji'/.- v
tasche. Ob im
Salzkammergut, im steirischen
Weinland, an den Karntner Seen oder in
den Landeshauptstadten - Osterreichs
erfolgreichster Gourmet-Guide verrat,
wo der Genuss am grofiten ist. Fur die
Ausgabe 2011 wurden 600 Wirtshauser,
Restaurants und Szenelokale getestet.

Um nur 6 € in lhrer Trafik.
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Cosmas Tipp:
leicht antauen lassen
fiir den perfekten Genuss

MOET & CHANEN

MOET & CHANDON
BRUT IMPERIAL
ROSE IM ETUI =

Frankreich, Champagne, trocken. Frisch & fruchtig.
0,75-1t-Flasche 0,75-1t-Flasche

statt 45,99 statt 7,89

39 % 99
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CHRIST ROSE




