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von Ja! Naturlich.

WeiRes Gold. Bio + gliickliche
Kiithe + Weide + Milch = gut fiir
mich. Diese logische Gleichung
versteht sogar der groRte Anti-
mathematiker. Milch ist seit Jahr-
tausenden Sinnbild fur Kraft, Ge-
sundheit, Wachstum, fiir Natur,
Urspriinglichkeit und Harmonie.
Und das ganz zu Recht. Welche
Wunder sie vollbringen kann,
hangt vor allem von ihrer Qualitat
ab. Ja! Nattirlich hat sich fiir den
aufwéndigsten Weg zum hoch-
wertigsten Produkt entschieden -
Bio-Heumilch. Wie z. B. fiir Martin
Haas, Ja! Natiirlich-Bio-Bauer aus
Uberzeugung, der im fruchtbaren
Thalgau (Salzburg) Nachhaltigkeit
zum obersten Prinzip seiner Land-
wirtschaft machte. Seine Kiihe
leben gesund, sie machen all das,
was man als Bio-Kuh auf der tag-
liche To-do-Liste stehen hat: viel
frische Luft, Auslauf auf der Wiese
und einen gesunden Speiseplan
voller Krauter, Grasern, Heu und
Getreide. So ldsst es sich das
Ja! Nattirlich Bio-
Rind gut gehen
und dankt die
Pflege mit hoch-
wertiger Bio-
Heumilch, die
taglich vom
Hof abgeholt
und schonend
V wie rasch ver-
| arbeitet wird.
Gekennzeichnet
Frische sind Produkte

¥ BioHey dieser besonde-
& Milch ) ren Milch iibri-
; iy gens mit einer
griinen Kuh.
BIO TIPP

Die Kuh liefert die Bio-Heumilch,
Jal Natuirlich macht daraus noch
mehr: Topfen, Frischkése natur
und Krauter, Gouda, ebenso
gerduchert (in Scheiben) und
Emmentaler (Scheiben).

Weitere Infos unter
http://blog.janatuerlich.at

Lesen Sie ndchste Woche:
Bio-Ziegentopfen
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MIT EVA ROSSMANN

.Fadenkreuz” - so heif3t das neue
Buch der Journalistin, Kochin und
Krimiautorin. Und weil sie sich bei der
Recherche dafiir in die vietnamesische
Kiche verliebt hat, kocht sie Fernost-
liches fir uns. Mitten im Weinviertel.

n Manfred Buchingers ,Gasthaus zur

Alten Schule® in Riedenthal ob Wolkers-

dorf steht Eva Rossmann seit 13 Jahren
regelmaRig am Herd. Fur ihren Krimi
JAusgekocht“ wollte die Wahlweinviert-
lerin damals nur kurz hineinschnuppern
ins Wirtshausleben, doch dann ist sie ge-
blieben. Kochen ist fiir sie die perfekte Er-
ganzung zum Schreiben. ,Ein Buch
schreiben dauert ein Jahr und ist eine ein-
same Sache. In der Kiiche zdhlt Team-
work und Schnelligkeit.*
Flott schneidet und hackt die studierte
Juristin Jungzwiebelgriin, Knoblauch und
Ingwer fiir den Dip. Statt herkémmlicher
Sojasauce riihrt sie ,Ketjap Manis“ unter.
,Die ist eine Spur eleganter.“ Fischsauce,
Hoisin Sauce, Sambal Oelek. ,Das kriegst
alles in exotischen Supermarkten.“ Sie
kostet und lachelt zufrieden. Die Sauce
soll nicht zu scharf sein. ,Die Rollen kann
man spater Bissen fiir Bissen wiirzen.” In
Vietnam stellt man Krauter und Gewiirze
dazu auf den Tisch. Die Frische ist es, was
Rossmann an der vietnamesischen Kiiche
so fasziniert, und auch die Tatsache, dass
nahezu fettfrei gekocht wird.
Zwei Jahre lang recherchierte die Autorin
fir ihren neuen Roman ,Fadenkreuz®, in
dem es um die Produktionsbedingungen
von Kleidung in Fernost und das Image

Was wiirden Sie nie essen? Etwas,
wofr ein Tier gequalt wurde.

Gibt es einen pragenden Geschmack
aus lhrer Kindheit? Omas geflilltes
Hendl in der Oststeiermark.

Ihr groBtes kulinarisches Missgeschick?
Manfred Buchinger war das erste

Mal bei uns zu Gast. Ich habe Sfornato
(eine Art Auflauf) gemacht, als ich ihn

{ aus dem Ofen zog, fiel er mir aus den
Handen.

4 Welche Kiiche der Welt ist Ihnen

i am liebsten? Momentan die viethame-
sische, aber vielleicht auch nur, weil's
! jetzt fiir mich neu ist. Es muss je-

| denfalls immer schnell gehen und
frisch sein.

{4 Welche Speise vermag es, Sie zu tros-
I | ten? Die einfachen Sachen: Erdapfel.

der Textilindustrie geht. Verpackt in be-
wahrter Manier in einem spannenden
Krimi rund um Mira Valensky — es ist {ibri- \
gens schon ihr 18. Falll Wahrend ihres
Aufenthalts in Vietnam hielt Rossmann
auch Lesungen, aber ,Kochen war das
Einzige, was die Leute dort wirklich inter-
essiert hat".

Nach und nach verwandeln sich die fes-
ten, quadratischen Reispapierblitter in
elastisches Deckmaterial, das Rossmann
mit den fein sduberlich vorbereiteten
Zutaten belegt. ,Da kann man alles rein-
geben, was einem schmeckt.“ Spontan
brdt sie noch ein paar Garnelen. Als Beila-
ge hat die gebiirtige Grazerin am Vortag
Moschuskiirbis mit diversen feinen Din-
gen wie Sternanis, Zimt und WeiRwein
eingelegt. Den Teller garniert sie mit ein
paar Blattchen vom Basilikum, den sie aus
der Karibik mitgebracht und selbst nach-
gezogen hat.

Schreiben, Lesungen, ORF-Moderationen,
Wirtshauskdchin — bleibt da Zeit fiir Ehe-
mann Ernest Hauer? ,Sicher! Er kann ja
herkommen. Das Wirtshaus ist unser

50 g Rice Vermicelli
(Reisnudeln)
Reisteigblatter (16 cm
im Quadrat)

1 harte Mango
knackiger Salat (z.B.
Salatherzen)

1 roter Paprika

eine Handvoll Erdnisse

eisnudeln mit kochendem Wasser

UbergieRen, ein paar Minuten
quellen lassen, abgieRen, abschre-
cken. Fiir die Sauce alle Zutaten ver-
rithren. Die Schale der Mango mit ei-
nem Rohschéler entfernen, das
Fruchtfleisch in feine Streifen schnei-
den. Salat grob schneiden. Erdniisse
hacken. Paprika in feine Streifen
schneiden. Nach und nach je ein
Reisteigblatt in kaltes Wasser tau-
chen, anschlieRend auf eine saubere
Oberflache legen. Sobald es weich ist
(nach 1-2 Minuten), ein wenig von
Nudeln, Salat, Mango, Paprika und
Erdniissen im unteren Drittel lber-

Fir den Dip:

3-4 EL Ketjap Manis

1 EL Hoisin Sauce

1 EL Fischsauce

eine Prise Salz

1 EL frischer Ingwer, geschalt
und gehackt

2 einander hdufeln, Riander einschla-
iz il % gen, zu einer festen Rolle formen. HIk ge.hather I.(nOblaUCh
Im Garten verkosten wir die saftigen Roll- g S (17 REe Se e veralEn, 2EL fethESChﬁlﬂenes
GHIE, OV L e el Jetzat 60 ST, £ mit den Rollen anrichten. Eventuell f/u;ﬁzgv IEbbe l?g”: K oder ei
ot e Tt el Lol D el el E eingelegtes Gemiise und Krauter da- . af“ o HeeR oaer e'.n ,
den. Ich brauche mehr davon. g u reichen. wenig frische, gehackte Chili



