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A\/I HERD MIT RAINER PARIASEK

Der sonnige Sportreporter hat das Gliick, von Ehefrau und Schwiegermutter verwohnt
zu werden. Nach unserer Kocherei weif} er immerhin, wie man Feuer am Herd macht.

Bei meinem Frilhsommerbesuch bei den sportlichen
Briidern Obauer in Werfen, kirzlich Gbrigens zu den
,Kochen des Jahrzehnts* gekiirt, legt mir Rudi O. seinen
lieben Stammgast Rainer Pariasek ans Herz: ,Mit dem
musst kochen, der versteht was davon.” Gut, ich warte
brav die Fussball-EM und die Olympischen Spiele ab und
melde mich zu Herbstbeginn. Die Antwort via E-Mail:
,Der Rudi hat da anscheinend etwas verwechselt: Ich es-
se sehr gerne gut, kann aber leider Giberhaupt nicht ko-
chen... “ Das glaub ich einfach nicht und hake nach. Wir
wahlen ein Rezept aus Obauers neuestem Buch und ich
mache mich auf den Weg nach Krems Hollenburg. Ange-
kommen, trinken wir erst einmal Kaffee auf der Terras-
se, unter der tppigen Laube. Rundherum nur Felder und
Weingdrten. Das Kochen Uberldsst Pariasek lieber seiner
Ehefrau Eva, und am allerliebsten deren Mama. ,Ganz
ehrlich - ich bin so ein bequemer Typ, der sich lieber zu
Tisch setzt.“ Und doch, beim Zwiebelschneiden macht er
sich echt gut. Mit Evas Unterstiitzung wird auch das
Kochwasser heiR, den Herd bedient Pariasek namlich
zum ersten Mal. Das heikle Nockerlformen gelingt ihm
auf Anhieb. Eva optimistisch: ,Das ist der Beginn einer
groRen Karriere.” Zeit fiir eine Flasche Griinen Veltliner
Kremser Kogl von Evas Eltern, Weingut Hammerschmidt.
Seit acht Jahren lebt Pariasek jetzt hier, in der Landidylle
pur. Wien vermisst er gar nicht. Wer weiB, vielleicht wird
ja doch noch ein Wachauer Heurigenwirt aus dem Wie-
ner Sportreporter?

SPINATNOCKERLN

Spinat putzen, waschen, tropfnass in
einem Topf erhitzen, zusammenfallen
lassen. Abseihen, ausdriicken, mit Salz,
Pfeffer, Muskatnuss wiirzen. Knoblauch
und Zwiebel schalen, fein schneiden, in
Butter glasig schwitzen, zum Spinat ge-
ben, alles purieren. Semmelwirfel mit
GrieR, Eiern, Mehl, Obers und Spinat
vermengen, 30 Minuten rasten lassen.
Nocken ausstechen, in siedendem Was-
ser gar ziehen lassen (ca. 10 min). Salbei
hacken, in heiRer Butter schwenken,
salzen. Nocken herausheben, abtropfen
lassen, Uppig mit Salbeibutter libergie-
Ren, Kase driiberreiben.

Gibt es einen pragenden Geschmack aus lhrer Kindheit?
Was wiirden Sie nie essen?
Welche Kiiche der Welt ist Ihnen am liebsten?

lhr Lieblingslokal?

Welche Speise vermag es, Sie zu trosten?

weln DER WOCHE

UNUS, GEMISCHTER SATZ 2011, WEINGUT
GERALD FORSTHUBER, Pulkau

3,50 € ab Hof, Hauptstrafie 25,
www.weingut-forsthuber.at

Lagerung: bis 2013
Trinktemperatur: 8-10°C
Alkohol: 13% vol

djnneI‘mR ONE

KURBIS CARPACCIO

Kirbis, falls notwendig, entker-
nen, mit dem Rohschéler scha-
len. Fruchtfleisch mit dem Roh-
schdler hauchdiinn in Scheiben
hobeln, locker auf dem Teller
verteilen. Salzen, pfeffern. Kir-
biskerne in etwas Kirbiskernél
rosten, bis sie springen, salzen.
Oder Walnusskerne ohne Fett
hellbraun rosten, salzen. Pfeffe-
roni in schmale Ringe schnei-
den. Kiirbis mit Balsamessig und
Kirbiskernol betraufeln, die Ker-
ne bzw. Niisse und Pfefferoni drii-
berstreuen. Dazu: WeiRbrot.

MAN BRAUCHT: Rohschéler oder Schneidemaschine,

1 Pfanne, 10 Minuten. Ca. 180 kcal (ohne Brot)

wochenende
gewinnen!
Mitmachen auf
janatuerlich.at

Fit mit
Kokos-
wasser

100% Wasser
aus der griinen
Kokosnuss.
Vitalisiert ganz
natdrlich.

" Pfitick’ Dir puren Genuss.




