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AM HERD MIT ROLAND NEUWIRTH

Der Chef der , Extremschrammeln” lebt im Waldviertel und in Wien. Und weil er seine

Hernalser Gemeindebauwohnung im Moment nicht so gerne mag, kocht er bei mir.

AuRer der Alltagskiiche wie Fleischlaberln oder Eierno-
ckerln kann Neuwirth nur zwei Gerichte. Eines davon ist
das Tokany. Es stammt aus einem alten K&K-Kochbuch,
das er als Kind seiner Mutter geschenkt hat und wurde zur
Familientradition. Ich erzédhle ihm von den Lesern, die uns
Mails schicken, wenn in der freizeit das Wort Tomate vor-
kommt, oder Kartoffel. Er ist begeistert. ,Ich liebe sie! Es
gibt ja doch noch Osterreicher in diesem Land.“ Das Toka-
ny fangt an wie Gulasch, geht aber dann ganz anders wei-
ter. ,Die eigentliche Kunst besteht darin, dass das Ganze
samig wird und nicht fliissig, und dass man ohne die Mehl-
Stauberei auskommt.“ Ziemlich viel Wein blubbert im Topf
- Wiener G’'mischter Satz, Mozart lachelt vom Etikett. Wir
schenken uns auch ein Glaserl ein. Kurz vor dem Essen
stoRt Neuwirths Manager dazu, grade rechtzeitig zum Pe-
tersilschneiden. ,Das kann nur der Koepp so.” Voriges
Jahr, zu Neuwirths 60er, haben die beiden ihre erste DVD
produziert. Mit Spannung warten wir auf das Einrihren
des Sauerrahms in die heiRe Flussigkeit. Und siehe da - er
flockt tatsachlich nicht aus. Ein Wunder! Fir den Salat
brauchten wir Hesperidenessig. Haben wir nicht. Koepp:
,Den nimmt man eh nur zum Kloputzen.“ Neuwirth: ,Was
fur nachher gut ist, kann fir vorher auch ned schlecht
sein.” Liebevoll richtet der Musiker an. Und wahrend ich
meinen Nachschlag esse, raucht er schon auf der Terrasse.
ol iss nur, damit ma die Zigaretten nachher besser
schmeckt.” Und Gbrigens: Das zweite Gericht, das er kann,
das ist ein amariganischa faschiada Brodn.

TOKANY

Fleisch in fingerdicke, 5 cm lange Streifen
schneiden. Zwiebel in Ol anschwitzen,
Fleisch und 2 EL Majoran dazugeben, mit-
schwitzen. Mit so viel Wein aufgieRen,
dass es bedeckt ist. Mit Deckel kocheln las-
sen. Alle 15 Min. etwas Wein zugieRen,
umrithren - insgesamt ca. 1 Stunde. Speck
fingerdick schneiden, sanft in Ol anbraten,
¥ TL Paprika driiberstreuen, vermischen.
Rahm mit einem Schopfer vom heiRen
Fleischsaft (aus dem Topf) glatt rihren,
dann zlgig unter das Fleisch mischen. So-
fort den heiRen Speck unterrihren. 20 Min.
kocheln lassen, salzen, pfeffern. Auf Spira-
len anrichten, Petersilie driberstreuen.

Gibt es einen pragenden Geschmack aus lhrer Kindheit?

Was wiirden Sie nie essen?
Welche Kiiche der Welt ist Ihnen am liebsten?

lhr Lieblingslokal?
Wo kaufen Sie am liebsten ein?
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PROBEESSEN

6 Gange inkl. Weinbegleitung 150 €, Restaurant
Morwald ,,Kloster Und“, Krems, 31. Marz, 19 Uhr,
www.moerwald.at
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tatelspitz

Ab heute ist der neue TAFELSPITZ 2011, der
erfolgreichste Gourmet-Guide Osterreichs, in
Ihrer Trafik erhaltlich. Auch heuer wurden wieder
600 Wirtshauser, Restaurants und Szenelokale
getestet. Dazu die besten Restaurants in allen
Landeshauptstadten, im Salzkammergut, im
steirischen Weinland und an den Karntner Seen.
Und das alles um nur 6 €. Guten Appetit.

wiw.innpuls. at

GLUCK
ISST...

Gliicksgefiihle fiir den Gaumen.

glutenfrei
laktosefrei

Original Reiter
Schwarzwalder

Die feinste, mit Gebirgsholz heiB gerducherte und
mit Gold ausgezeichnete, ges. gesch. Markenwurst.

Garantiert zu 100 % aus frischen 6sterr. Rohstoffen.
Zum Gliick gibt es REITER.

Denn bei den Spezialitdten des Innviertler Familienbetriebes
aus Eberschwang weiB man, was man isst:
Osterreichische Spitzenqualitit vom Feinsten.

www.reiter.at (ﬁ

Seit 1996

Erhéltlich im namhaften
Lebensmittelhandel
und in Feinkostgeschéften.

@ SPAR Service Team - 0810/111555
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BERGER

' Beste ausgesuchte
Schweineschlogelteile,
ild gepokelt. Mit fri-
chem, vitaminreichen
“Barlauch ummantelt
und schonend gegart.
In Bedienung. 100 g

statt 1,79

] BRI
BARLAUCHWECKERL
langliche Weizen-
mischgeback ist mit
Barlauch verfeinert.

Frisches Jogurt, wert-
volle Kartoffelflocken

sein unverkennbares
' und einzigartiges
Aroma. 75-g-Sttick

{ statt 0,79
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www.spar.at

Angebote giiltig bis 30.Mirz 2011.
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BARLAUCHSCHINKEN & .‘ ; ,‘* et

Backofenfrisch. Dieses

und wiirziger Birlauch
verleihen dem Weckerl
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