WERBUNG

von Ja! Natorlich.

Olquelle. Manchmal hat es durch-
aus Vorteile, im Ol zu sein. Denn
wenn es sich dabei um das neue
Jal Natirlich Bio-Sojadl handelt,
sollte man den Olstand dringend
nach oben korrigieren. Das Bio-Ol
der Allrounder-Pflanze ist dank sei-
nes neutralen Geschmacks univer-
sell einsetzbar und ldsst bewusste
Konsumenten einen nachhaltigen
Beitrag zur 6kologischen Land-
wirtschaft leisten. Die Bio-Soja-
bohne benétigt, anders als viele
andere Feldfriichte, kaum Diinger
- sie gibt dem Boden sogar Nahr-
stoffe zurtick und schenkt ihm

die Erholung, die er braucht.

Die heimischen gentechnikfreien
Bio-Sojabohnen wachsen ohne
chemisch-synthetische Pflanzen-
schutzmittel, und auch die Pres-
sung des wertvollen Bio-Ols aus
den Bio-Bohnen sowie die Abfiillung
erfolgen in heimischen Gefilden.
Das neue Ja! Natiirlich Bio-Sojaél
ist reich an Omega-
3-Fettsduren und
gibt uns kulinarisch
kalt-warm - von Ma-
yonnaisen Uber
Kuchen und Sala-
te bis hin zu
leicht Gebrate-
nem lasst es sich
gut einsetzen.
Man kann sagen,
Jal Naturlich ist
damit im wahrs-
ten Sinndes
Wortes auf Bio-Ol
gestoRen. Erhalt-
lich bei BILLA
und MERKUR.

BIO-TIPP Rosmarin-Chili-Ol:

Eine saubere Glasflasche mit ko-
chendem Wasser ausspiilen. 500 ml
Bio-Sojadl auf 60 °C erhitzen.

2 Zweige Bio-Rosmarin, 2 geviertel-
te Bio-Knoblauchzehen und 1 hal-
bierte Bio-Chilischote in die Flasche
geben, mit dem Bio-Sojadl libergie-
Ren und gut verschlieBen. Eine Wo-
che ziehen lassen, danach Rosma-
rin, Chili und Knoblauch abseihen.

Lesen Sie nachste Woche:
Bio-Gurkenraritdten
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MIT NIKI GLATTAUER

= rist schon 23-mal Ubersiedelt. ,Nicht weil
=== ich das so wollte*, sagt Niki Glattauer,
e ,SONCAern weil es sich immer so blod er-

geben hat.“ Hohe Warte, Glanzing, Hietzing, Cot-
tage, derzeit lebt er wieder in der Wohnung sei-
ner Kindheit in einem Gemeindebau in Wien Fa-
voriten. Erster Stock, kleiner Balkon, vier Zimmer

— die Kids sind 15 und
neun Jahre alt. Ein Jahr
lang hat es gedauert, bis
er und seine Ehefrau sich
an die winzige Kiiche ge-
wohnt haben, inzwi-
schen schaffen sie es
aber, gemeinsam darin
zu werken. Glattauers
Ehefrau stammt aus Chi-
na: ,Wir kochen beide.
Heute mach’ ich etwas,
was ich von ihr hab.*

Flott schalt er zwei Gur-
ken und schneidet sie in
Stifte, wahrend das Was-
ser flir die Glasnudelnam
Induktionsherd blitz-
schnell heiR wird. Beruf-
lich sattelte GClattauer

Der Autor, Lehrer,
Schuldirektor und
KURIER-Kolumnist
ladt in seine Wohnung
in Wien-Favoriten ein.
Die Gemeindebau-
kiche ist so klein,
dass jeder Handgriff
sitzen muss und sein
Essen schmeckt er-

frischend asiatisch.

vom Journalismus um auf Lehrer, seit Kurzem ist
er Direktor an der Sonderpadagogikschule Ro-
sasgasse im 12. Bezirk: ,Das ist viel mehr Arbeit,
als man glaubt. Aber man hat auch viel mehr Még-
lichkeiten.” Wie das ist mit den guten und den
schlechten Lehrern? ,Ich glaub’, es gibt keine
schlechten Lehrer, nur solche, die falsch eingesetzt
sind.“ Und unser Schulsystem? Es hat sich schon
einiges weiterentwickelt. Aber derzeit gibt es eine
Gegenstromung. Und das bedauere ich zutiefst.”

Was wiirden Sie nie essen? Spaghettipizza. So was gibt's wirklich!
Gibt es einen pragenden Geschmack aus lhrer Kindheit? Mamis Rindfleisch mit Krensauce.
Welche Kiiche der Welt ist Ihnen am liebsten? Die thailandische.

Ihr Lieblingslokal? Das Xpedit, Wien 1.

Welche Speise vermag es, Sie zu trosten? Frittatensuppe.

GlattauergieRtreichlichRapsolineinePfanne  schmecken. Fertig. Soschnell hatnoch keiner
und wirft eine Handvoll getrocknete Chilis  gekocht. Gabel oder Stiabchen? ,Salate ess
rein: ,Das ist dann gleich das Ol fiir den Sa-  ich lieber mit Stibchen.” Wir setzen uns an
lat.“ Das Ol landet samt den gebraunten  den gemiitlichen Eckbanktisch, jeder be-
Scharfmachern auf den inzwischen abge-  kommteine ordentliche Portion. Erfrischend,
seihten Nudeln, bevor vier Eier in der Pfanne  sduerlich, leicht. Was fr ein feines ,Wenn’s
landen. Grob verrihren, untermischen, ab-  heiR ist*-Essen! Aber jetzt: Ferien genieRen!

GLASNUDELsalat

ie Pilze in einer Schiissel mit

heilem Wasser tbergieflen und
mindestens 1 Stunde quellen las-
sen. Die Gurken schalen, dann
schrdg in 3 bis 4 mm dicke Scheiben
schneiden. Die Scheiben in Stifte
schneiden, in eine grofle Schiissel geben. 6
bis 7 Knoblauchzehen schalen, klein schneiden,
dazugeben. Die Pilze abseihen und in grobe Stlicke schneiden,
dazugeben. Wasser in einem Topf erhitzen, salzen, die Glasnu-
deln darin 3 Minuten ziehen lassen, abgieflen, kurz kaltes
Wasser driiberlaufen lassen, Nudeln ebenfalls in die Schissel
geben. Reichlich Ol in einer Pfanne erhitzen, die Chilis darin
braun braten. Den GrofBteil des Ols samt Chilis iiber den Salat
gieBen. Die Pfanne mit dem restlichen Ol wieder aufs Feuer
stellen, die Eier reinschlagen und grob verriihren. Salzen,
ebenfalls in die Salatschiissel geben. Mit einem ordentlichen
Schuss Balsamico wiirzen, gut durchmischen, mit Salz ab-
schmecken. Anrichten, mit Korianderblattchen bestreuen.

Salatgurken
1 Handvoll
Mu-Err-Pilze (aus
dem Asia-Shop)
1 Packung Glasnudeln
(ca. 200 g)
6-7 Knoblauchzehen
6-7 EL Rapsol
6-7 getrocknete Chilis
4 Eier
Balsamicoessig
Salz
frischer Koriander

2 mittelgroBe

wein DER WOCHE

BLAUER ZWEIGELT 2012,
WEINGUT DOMITTNER,
Kloch, Steiermark

GroBe Uberraschung bei unserer
Blindverkostung, als sich dieser
elegante, feingliedrige Rote als
steirischer Zweigelt entpuppte.
Kloch steht fiir duftige WeiBwei-
ne, fiir Traminer, Weilburgunder,
Sauvignon. Aber naja, gut ist er,
der Blaue Zweigelt von Domitt-
ner, und giinstig noch dazu.

8,50 € ab Hof, Kloch 2, oder im
Online-Shop: www.domittner.at

Lagerung bis: 2020
Trinktemperatur: 16-18°C
Alkoholgehalt: 13,5 % Vol

+ Vor der Vorstellung in den
Kasematten am Schloss-

berg in Graz kommen wir beim
Restaurant ,Schmidhofer im Palais*
vorbei, ausgezeichnet mit zwei
Hauben. ,Ob es maoglich ware, nur
schnell eine Kleinigkeit zu essen?"
Kein Problem. An einem schonen
Tisch im Innenhof essen wir nur
Vorspeisen, werden dabei aber
genauso fiirsorglich betreut wie
die Gaste rundherum, die mehr-
gdngige Menis konsumieren.

L Ein lauer Abend, wir freuen
uns auf ein paar entspannte Stunden
im tollen Gastgarten des Pfarrwirt,
Pfarrplatz 5, Wien 19. Nach einem
hausgemachten Aperitif mit
Himbeermark und Sekt trinken
wir feinen Riesling zum Essen.

So weit so gut. Das zweite Glas
Wein miissen wir mehrmals urgie-
ren, auch das Mineralwasser kommt
erst nach Bittgesuchen. Das Ser-
viceteam ist zwar da, aber nicht
prasent. Schaut durch uns und
unsere leeren Gldser. Schade.



