FOTOS: JEFF MANGIONE, HEIDI STROBL

~
o

mitunter auf die notige Scharfe.

Cataplana nennt sich sowohl das runde, portugie-
sische KochgefaR aus Kupfer als auch die Speise,
die darin gegart wird. ,Mein Mitbringsel von einer
Reise ist immer ein Rezept und damit der Ge-
schmack des Landes", sagt Robert Menasse. Auch
eine spanische Paellapfanne hat er zu Hause, bul-
garische Gjuveche-Topfe und vieles mehr. ,Meine
Frau sagt immer: Kein Platz mehr. Kannst Du das
nicht entsorgen?” Bisher tat er'’s nicht. Zum Gliick
fur uns. Kaum angekommen, ziindet er sich seine
erste Zigarette an. Biologisch. Was es nicht alles
gibtl Zwiebelschneiden. ,Kochen hat was extrem
Meditatives.” Sein erster Job als junger Doktor der
Germanistik und Philosophie verschlug ihn nach
Brasilien, wo er sieben Jahre lang blieb. Daher auch
sein Bezug zur portugiesischen Sprache und dem
Land. Das Rezept fiir den Eintopf stammt von Jodo
Almeida, bei den Zutaten darf man kreativ sein.
,Die Fischer fangen ja auch nicht jeden Tag das
Gleiche.” Menasse mischt die Paradeiser unter die
glasigen Zwiebeln. ,Umriihren gehdrt zu meinem
Geschaft als politisch interessierter Schriftsteller.”
Fleisch und Meeresfriichte rein, dann der magische
Moment - plopp, Deckel zu. Ahm, Salz? ,Ich salze
immer so wenig, dass ich es manchmal ganz ver-
gessel Deckel auf, wiirzen, Deckel zu. Eine Viertel-
stunde spater 6ffnet der Koch das glanzende GefalR
bei Tisch und wachelt uns mit einem Hangerl den
Duft entgegen. GroRartig! ,Kochen und Roman
schreiben haben was Gemeinsames - aus vielen
Bestandteilen entsteht ein Ganzes."

Kochen und Schreiben haben fir den Schriftsteller viel gemeinsam.
Im Gegensatz zu seinen Texten vergisst er beim Kochen allerdings

CATAPLANA

Schalotte und Zwiebel schilen,

klein schneiden, in Butter anschwitzen.
Einen Schuss Olivendl dazugeben. Wurst
in Scheiben schneiden, mitschwitzen.
Paradeiser schalen, wirfeln. Ungeschélten
Knoblauch, Gewiirznelken, streifig ge-
schnittenen Paprika und Paprikapulver da-
zugeben. Zwiebel mit einem Schuss Wein
aufgieRen, Paradeisermischung unterriih-
ren, Topf schlieRen, 10 Minuten kocheln
lassen. Fleisch groR wiirfeln, scharf in Ol
anbraten, in den Topf geben. Dann Fisch-
wirfel, grob geschnittene Tintenfische,
Muscheln und Polpa unterriihren, salzen
pfeffern, Riesengarnelen oben drauflegen.
Dicht verschlieBen, 15 Minuten kocheln
lassen. Dazu: Krduterreis und Brot.

> fragen

1 Schalotte
1 kleine Zwiebel
Butter, Ol
3 reife Paradeiser
2-3 Gewiirznelken
1-2 Lorbeerblatter
1-2 frische Knoblauchzehen
1/2 gelber Paprika
1/2 TL Paprikapulver
15 cm Chorizo (oder Alheira)
200 g Polpa (Paradeispiiree)
200 g Schweinefleisch
150 g festes Fischfilet
2 Hand voll frische Muscheln
4 kleine Tintenfische
4 Riesengarnelen
Wein, Salz, Pfeffer

Gibt es einen pragenden Geschmack aus lhrer Kindheit?

GrofBmutters Waldviertler Knodel.

Was wiirden Sie nie essen? Ohne Not kann man das nicht sagen.
In Brasilien habe ich unwissentlich gegrillte Katze gegessen - ich
wiirde nie wieder etwas essen, ohne zu fragen, was es ist.

Welche Kiiche der Welt ist lhnen am liebsten?
Die italienische Kiiche und die brasilianische Esskultur.

lhr groBtes kulinarisches Missgeschick?

Schnitzel versehentlich statt mit Broseln mit Grie3 gebacken.

Welche Speise vermag es, sie zu trosten?

Beim kleinsten Anflug von Mutlosigkeit koche ich mir Hiihnersuppe.
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KREMSTAL DAC, RIESLING 2011, WEINGUT
JOSEF SCHMID, Stratzing-Krems

MHIE

Riesling vom Urgestein, Bergterrassen, Bergwein -
dieser Wein hat viele Bezeichnungen. Er stammt
jedenfalls von den steilen Terrassenanlagen des
Kremstals und macht Freude. Schone, fruchtige
Rieslingnase, die kraftige Saure harmonisch
eingebunden.

10,75 € bei Alpe Adria Weinhandlung am Hof,
Wien 1, www.weinamhof.at

Lagerung: bis 2015

Trinktemperatur: 8-10°C

Alkohol: 12,5 % vol

dirmel”mR ONE

ARMERITTER MIT APFELKOMPOTT

Den Apfel waschen, vierteln und 1 saurer
entkernen. Fruchtfleisch in Wurfel Herbstapfel
schneiden. 1 TL Butter in einem 2 Scheiben
kleinen Topf erhitzen, die Wiirfel Toastbrot

darin andiinsten. Mit 1 TL Zucker 1 Ei

bestreuen, ev. Rosinen dazuge- 3 TL Staubzucker
ben, vom Herd nehmen. Die restli- 2 EL Butter

che Butter in einer beschichteten ev. 1 TL Rosinen
Pfanne erhitzen. Das Ei mit 1 TL Zimt

Zucker mit einer Gabel verquirlen.

Die Toastbrotscheiben diagonal

halbieren, im verquirlten Ei wen-

den und sofort in die heiRe Butter

einlegen. Pro Seite bei mittlerer

Hitze 3 bis 4 Minuten braten. Mit

Staubzucker und Zimt bestreuen,

mit dem Apfelkompott essen.

MAN BRAUCHT: 1 Topf, 1 Pfanne, 10 Minuten. Ca. 490 kcal
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~Hirschpastete mit kaltgeriihrten Wildpreiselbeeren”

Die feine Hirschpastete mit Balsamico-Zwetschken und Maroni wird aus
bestem dsterreichischem Hirschfleisch in sorgsamer Handarbeit gefertigt.

Das Produkt harmoniert hervorragend mit Hink's
LKaltgertihrten Wildpreiselbeeren”.

Diese und weitere Spezialitaten sind im ausgewahlten Einzelhandel sowie
direkt in der Hink-Manufaktur und im Online-Shop unter
www.hink-pasteten.at erhaltlich.
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WIESBAUER GOURMET verfiigt Gber ein breit gefdchertes und zugleich
exklusives Sortiment an verschiedensten Fleischspezialitaten:

Rindfleisch von ausgewahlten dsterreichischen Kalbinnen und natirlich das
viel gerihmte Dry Aged Beef sowie Rindfleisch aus Argentinien oder den USA,
Mangalica- und Iberico-Schweinefleisch und zahlreiche exotische Spezialitdten.

Wiesbauer Gourmet Fleisch-Spezialitaten jetzt bequem online bestellen:
www.wiesbauer-gourmet.at

Wiesbauer Gourmet Gastro GmbH - office@wiesbauer-gourmet.at




