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AM HERD MIT ANDREA HANDLER

In ihrer Dachwohnung mitten im Fiinften treffen wir die Kabarettistin und Schauspielerin, um ihr

beim Backen Uber die Schulter zu schauen.

Mit ,Ich koch ja erst seit einem Jahr“ empfdngt uns Andrea
Handler. Seit sie aufgehort hat zu rauchen, hat sie Gusto
auf StiRes. Wie das war mit dem Aufhoren? ,Ich wollte mir
eine anrauchen, da ist mir eingefallen, dass jede nicht ge-
rauchte Zigarette das Leben um eine Viertelstunde verlan-
gert.“ Aus der viertel wurde eine halbe, dann eine ganze,
im November werden es zwei Jahre. Ihr Gusto auf StiRes
hat sie aber zum Kochen motiviert. Top ausgestattet ist sie
inzwischen, ihre Kiiche, voller kiirzlich erschienener Koch-
biicher und mit modernstem Werkzeug, besonders stolz
ist sie auf ihre Gewdirzlade. Die Buttermasse riihrt sich in
der neuen Kiichenmaschine. ,Die hab ich mir selber zum
Geburtstag geschenkt.” Ein Jahr davor waren es noch die
Hochhackigen von Prada. ,Jetzt streiten sich meine Mutter
und ich schon darum, wer zu Weihnachten kochen darf.”
Eine Alterserscheinung? Zumindest in ihrem neuen Pro-
gramm ,Naturtriib“ geht es ums Alt- und SpieRigwerden.
Sie prdsentiert es in dem Altersheim ganz in ihrer Ndhe, in
dem sie selbst irgendwann einmal einziehen will. Aus ih-
rer wohlsortierten Backlade zieht sie Plastik-Spritzbeutel
fur das klassische Linzer Gitter. ,Ich halt mich immer ge-
nau an die Rezepte, weil da hat sich ja einer was dabei ge-
dacht.” Ein bisserl von der kostlichen Nussmasse bleibt
Ubrig, damit befllt sie eine kleine Baren-Backform - fiir ih-
ren Baren. ,Mein Freund findet es super, dass ich jetzt
koch.” Und sie findet es super, dass erimmer abwascht. Ei-
gentlich sollte die Torte zwei, drei Tage durchziehen, wir
kosten sie gleich. Hmmm! Handler: ,Ich darf ja, in ein paar
Tagen geht’s zum Heilfasten ins Waldviertel.”

LINZER TORTE

Milch mit Rum und Eiern verriih-
ren. Mehl mit Backpulver versie-
ben, mit Broseln und Nissen mi-
schen. Butter mit Staubzucker,
Starkemehl, Zitronenschale, Vanil-
lezucker, Prise Salz, 1 Msp Zimt,
1/2 Msp Nelkenpulver cremig riih-
ren. Eier-, Nuss- und Buttermasse
vermischen. 2/3 der Masse in eine
gebutterte Springform fiillen, eine
Backoblate drauflegen. 125 g Ribi-
selmarmelade draufsteichen, Lin-
zermasse gitterformig aufspritzen.
Mit Mandelbldttchen bestreuen,
bei 160°C 1 Stunde backen.

Gibt es einen pragenden Geschmack aus lhrer Kindheit?
Was wiirden Sie nie essen?

Welche Kiiche der Welt ist Ihnen am liebsten?

Ihr Lieblingslokal?

Ihr groftes kulinarisches Missgeschick?

weln DER WOCHE

BLAUBURGUNDER SATZEN 2009, LEO JAUK,
Falkenstein, Weinviertel

8,50 € ab Hof, Marktplatz 54, www.weingut-jauk.at

Lagerung: bis 2015
Trinktemperatur: 17-18°C
Alkohol: 13,5 % vol
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ROTE RUBE & APFEL MIT WASABI

Riube waschen, Wurzel und Stiel-
ansatz wegschneiden, dann am bes-
ten mit Handschuhen grob raspeln.
Apfel mitsamt Schale ebenfalls grob
reiben, Kerngehduse Ubriglassen.
Die Apfel-Ribenmischung mit Salz,
Pfeffer, Balsamessig, etwas Olivendl
und eventuell ein paar Tropfen
Zitronensaft abschmecken. Sauer-
rahm nach Geschmack mit Wasabi-
paste verrithren, zart salzen. Roh-
kostmischung mit Wasabirahm an-
richten, dazu passt Nussbrot.

MAN BRAUCHT: Reibe, Schiissel, 10 Minuten. Ca. 290 kcal

buch per wocHE
KIM KOCHT NEU

Brandstitter Verlag,
29,90 €

Tipp:
,Gewinn Maximizer* -
Codes abraumen mit dem
Kauf von S-BUDGET

Produkten!
Und schon gewonnen! ——
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