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weln DER WOCHE

ZWEIGELT SATZ 2010, WEINGUT REUMANN,
Deutschkreutz, Burgenland

7,50 € ab Hof, 7301 Deutschkreutz, Neubaugasse 39
oder im Internetshop www.weingut-reumann.at

Lagerung: bis 2015
Trinktemperatur: 17-18°C
Alkohol: 13,5 % vol

Zurzeit ist die Schauspielerin bekennende Nichtkdchin, umso mehr iiberrascht sie
uns mit ihrem dreigdngigen Mendi, das sie locker aus dem Armel schiittelt.

djnrlel”m ONE WI R

JIf you are what you eat, then | am fast, easy & cheap” (wenn QK TOPUS SALAT | — | F E I E R N

du bist, was du isst, dann bin ich schnell, einfach und billig), PIKANTER ERDBEERSALAT
besagt Elke Winkens’ Leitspruch, der an der Kiichenwand ihrer  prqspfel halbgar kochen, schilen, auskiih-

hiibschen Dachwohnung mit Fernblick im sechsten Bezirk  |ap |assen. Oktopus ungewiirzt in den Erdbeeren waschen und put- I
prangt. ,Ja, das bin ganz ich®, bestdtigt die Schauspielerin. Dampfgarer legen und ca. 45 Minuten zen, vierteln. Chili entkernen G E B U RTSTAG °
Jetzt, wo ich verheiratet bin, hab ich aufgehért Hausfrau zu weich garen. Sellerie in Scheibchen schnei- und fein hacken. Erdbeeren mit
sein. Und weiRt du was? Es funktioniert Mitunter gehen sie den und in Ol knackig braten. Erdépfel wiir- Chili, einem Schuss Essig und je

zwei Mal am Tag essen, sie und ihr Christian, Hochzeit war feln, dazugeben, kurz mitschwitzen. Lau- einer Prise Salz und Zucker ver-
vergangenen Oktober. warmen Oktopus in mundgerechte Stiicke mischen, ziehen lassen. Salat-
Elke zeigt uns begeistert ihre Eismaschine, extra fir den Ter- schneiden, in einer Schiissel mit Sellerie blitter waschen, auf einem Tel-
min gekauft und schon befiillt mit Sauerrahm-Eis nach einem und Erdipfeln mischen, pfeffern, mit Salz, ler verteilen. Erdbeeren darauf
Rezept von Thomas Dorfer. Und der ganze Oktopus, den ich Olivenél und Zitronensaft abschmecken. anrichten, Kasescheiben dazu-

in der Abwasch entdecke, nahrt meine Zweifel an ihrer Selbst-
einschdtzung vom Nichtkochenkdnnen. Wahrend sich die Kra-
ke im Dampfgarer schlangelt und appetitlich umfarbt, bereitet
die Schauspielerin so ganz nebenbei ein Sugo nach Jamie Oli-
ver zu. Flr die Hauptspeise, weil essen kénne sie wahnsinnig
viel. Die Wohnung mit der wohlausgestatteten ,Champagner-
kiiche dient im Moment als Biiro, hier arbeitet sie an ihrem
ersten Soloprogramm ,Alles gelogen®, Premiere am 7. Novem-
ber in der Edenbar. Auch in Berlin hat die Kiinstlerin ein Domi-
zil, sie schwarmt von der Energie dieser Stadt, aber ,auf Dauer
pack ich’s nicht.” Inzwischen ist aufgedeckt, der warme Vor-
speisensalat fertig, die Pasta kocht, Kombucha und Wein sind
eingeschenkt. Diese Frau kann kochen. Und ist dabei noch da-
zu ziemlich entspannt. Wir genieRen und reden iiber friihere
Freunde, ungeborene Kinder und das Leben. ,Mich kannst du

i ich bin mit mir zufrieden.” DAS VIDEQ - KOCHEN g
irgendwo aussetzen und ich bin mit mir zufrieden. MIT ELKE WINKENSFSE
Fotografieren Sie diese Doppelseite \ 4

mit der KOOABA SHORTCUT APP auf lhrem

76 Smartphone. Noch mehr freizeit finden

Sie auf: KURIER.at/promikochen

legen. Mit Ol betraufeln, mit
Pfeffer aus der Mihle wiirzen.

Gibt es einen pragenden Geschmack aus lhrer Kindheit? MAN BRAUCHT: 1 Schiissel, 10 Minuten. Ca. 270 kcal Gewinnen Sie

von der
Ihr Lieblingssnack?

> Grillparty mit der
Familie bis zum

Welche Kiiche der Welt ist Ihnen am liebsten?
> Wirstelstand

Ihr Lieblingslokal? c .
X Late Night Dinner

Ihr groBtes kulinarisches Missgeschick?
jede Woche einen von
50 kulinarischen Preisen.
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Mehr dazu auf www.radatz.at




