WERBUNG

Milch = gut fiir mich. Diese logische
Gleichung versteht sogar der grofte
Antimathematiker, Milch ist seit
Jahrtausenden Sinnbild fiir Kraft,
GCesundheit, Wachstum, fiir Natur,
Urspriinglichkeit und Harmonie.
Und das ganz zu Recht. Welche
Wunder sie vollbringen kann, hangt
vor allem von ihrer Qualitat ab.

Ja! Natiirlich hat sich fir den auf-
wendigsten Weg zum hochwertigs-
ten Produkt entschieden - Bio-Heu-
milch. Jal Natiirlich Kiihe leben ge-
sund, sie machen all das, was man
uns standig rdt: viel frische Luft
(Wald & Wiese), Bewegung (365 Ta-
ge im Jahr Auslauf), hervorragende
Ernahrung (Krduter, Graser, Heu,

Getreide und keine Silage). All das |

ist nicht nur unter artgemafer
Tierhaltung zusammen zu fassen,
sondern ebenso wilrde- wie re-
spektvoll und macht die Tiere
widerstandsfihig und gesund. So
lasst es sich das Ja! Natirlich Bio-
Rind gut gehen und dankt die Pfle-
ge mit hochwertiger Bio-Heumilch,
die tiglich

frisch abgeholt

und besonders i
schonend und 'fﬁ
rasch verarbei-
tet wird. Die
kurze Mindest-
haltbarkeit ist
somit ein
Zeichen von ab-
soluter Frische
und Qualitat!
Cekennzeichnet

sind Produkte Frische
dieser beson- BioHey
deren Milch ib- Milch %
rigens mit einer : 'é f
griinen Kuh.

BIO TIPP Punkt fiir Punkt:

Heumilch-5ticker sammeln, ein-
kleben und einsenden oder online
eingeben. Mit etwas Glick ge-
winnt man einen von finf Urlau-
ben am Heumilch-Bauernhof oder
einen Monatsvorrat an Bio-Heu-
milch. Weitere Infos unter
www. janatuerlich.at

Lesen Sie ndchste Woche:
Bio-Polpa

LfEdolo)

www.janatuerlich.at

Weikes Gold. Bio + Kiihe + Alm + |
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Noch ist die engagierte
Sangerin, Schauspielerin und
Theaterdirektorin Intendantin

des ,stadtTheater walfisch-
gasse” und kommt kaum zum
Kochen. Das wird sich aber
dermnachst andern.

Illmitz, Burgenland

den. Sullweinspezialist Ger-
hard Kracher hat seinen Ro-
senmuskateller als Be

auslese ausgebaut, nicht zu

ir essen hauptsachlich Fisch®, stellt Anita Am-
Wmersf&ld gleich einmal klar, als sie bei mir ein-

trifft, .dber wenn Huhn, dann nach diesem Re-
zept”. Jede Menge Zutaten zaubert sie auf den Tisch, so-
gar ihren eigenen Brater hat sie mitgebracht. Schaut
kompliziert aus. Aber dann - ein Schuss Sojasauce, eine
ordentliche Portion Honig, ein halbes Achterl Rotwein
landen direkt im Brater, werden kurz verriihrt, ein wenig
Wiirze dazu, Hihnerteile einlegen, Im Idealfall soll das
eine halbe Stunde ziehen.” Wir nehmen's aber nicht so
genau. Zwiebel drauf, Champignons, Dorrpflaumen. Sig
und pikant zugleich, so koche man gemn in lsrael. Dort
hat Ammersfeld das Rezept kennengelernt. Gemeinsam
mit ihrem Mann verbringt sie immer wieder Zeit in Tel
Aviv, ihr 27-jahriger Sohn ist nach der Matura dorthin
ausgewandert. ,Das ist eine junge Stadt, so voller Leben.”

wein DER WOCHE

-RED ROSES Sidtirol ist das Land der Ro- sl und wirklich sehr fein.
ROSENMUSKATELLER 2013, senmuskatetler, bej uns ist die  Er passt zu schokoladigen
WEINLAUBENHOF KRACHER, duftige Rebsorte kaum zu fin- oder nussigen Desserts oder

einfach so, als kleine Beloh-
nung awischendurch

en- 0,375 1, 1% € ab Hof, Apetlo-
nerstrafle 37, www.kracher.at




Seit Ammersfeld 2005 das stadtTheater Walfischgasse
ibernommen hat, ist ihr allerdings nicht viel Zeit fir
Familie geblieben, geschweige denn zum Kochen. ,Ei-
ne Sieben-Tage-Woche, zehn Jahre lang." Mit ihrem
Team hat sie CroRartiges erreicht. Die Theaterdirekto-
rin erzdhlt von schonen Begegnungen und tollen Auf-
tritten, von Ceorg Danzer und Herman van Veen, von
Sonntagsmatineen und mutigen Entscheidungen.
Soeben stand sie selbst zum letzten Mal bei einer Pre-
miere auf ihrer" Bihne. In dem Stiick ,Zweifel* von
John Patrick Shanley geht es um die moralische Integritat
eines Geistlichen, Ammersfeld spielt die Charakterrolle
der Schwester Lukas, die unerbittlich durch die Untiefen
von Verdacht, Vorurteil und Wahrheit navigiert. Das
Stiick lauft bis Ende Februar, dann stehen noch Alfred
Darfer und Joesi Prokopetz, Wolfgang Bick und Gernot
Haas auf der Bihne, mit der Eigenproduktion Freun-
de, das Leben ist lebenswert” schlieft das traditionsrei-
che ehemalige Neue Theater am Kdrntnertor am 8.
Mai seine Pforten, um zukiinftig for Kinderauffilhrun-
gen der Staatsoper genutzt zu werden. Angst hat sie
nicht, Jch kann das gut, das mit dem Loslassen.” Dar-
auf, dass sie schon in Pension sein kénnte, hat die 64-
Jahrige einfach vergessen.

Unser Huhn ist inzwischen weichgeschmort, der Reis
gegart, und das ohne jeglichen Aufwand. Die Siifke der
Friichte, das zarte Fleisch, die Zwiebeln - einfach qut!
Und wie geht's nach dem 8. Mai weiter? ,Neu orientie-
ren, Krifte sammeln." Und natiirlich Biihne, nur halt
nicht mehr die eigene.

+ Fur eine Familienfeier bestellen wir eine Woche vor dem
Termin einen Tisch im Voralpenhof Frankenfels im Pie-
lachtal und erwdhnen, dass wir auch einen Veganer dabei haben.
Auf unserem hilbsch gedeckten Tisch finden wir dann ein paar
Jnormale” Meniikarten, und eine eigens fiir uns kreierte mit
fiinf verlockenden veganen Gerichten, dazu der Hinweis:

.Die hat der Koch extra vorher ausprobiert.”

delikatrssen

heidi.strobl@kurier.at

ISRAELISCHES huhn

Fﬂr die Marinade 2-3 EL Sojasauce, 3-4 EL Ho-
nig, 1/16 | Rotwein, 1 TL Suppenpulver, Salz,
Pfeffer und einen Schuss Wasser in einem mittel-
grofen Brater verriihren. Die Hilhnerteile neben-
einander einlegen und eine halbe Stunde ziehen
lassen. Das Backrohr auf 200°C aufheizen. Zwie-
bel schilen und in schmale Streifen schneiden,
Champignons blittrig schneiden. Zwiebel, Dérr-
pflaumen und Champignons im Briter verteilen,
Cewiirzsalz driberstreuen. Deckel drauf, ca. 90
Minuten im Backrohr garen. Inzwischen den Reis
mit der doppelten Wassermenge und ein wenig
Suppenwiirze kochen.

5 fragen

Was wiirden Sie nie essen? Schwein. Und Innereien.

4 Hihnerkeulen,
halbiert, chne Haut
Sojasauce

Honig

Rotwein
Suppenpulver

Salz, Pleffer

1 Zwiebel

15-20 Ddrrpflaumen
chne Kern

Gewiirzsalz mit Knoblauch

und Petersilie
Basmatireis

Gibt es einen pragenden Geschmack aus |hrer Kindheit?
Omas Kalbswienerschnitzerl mit ihrem unglaublich guten Erdapfelsalat.

Ihr gréfites kulinarisches Missgeschick? Esist schon lange her, da habe ich
fiir Gaste einen Waller im Ganzen gegart und ihn auf einer schinen groflen
Porzellanplatte angerichtetl. Beim Servieren bin ich mit dem Armel an einer
Tirschnalle hangen geblieben - alles hin. Wir sind dann essen gegangen.

Ibr Lieblingslokal? Die Cantinetta Antinori, Jasomirgottstrafie 3-5, Wien 1.

Welche Speise vermag es, Sie zu tristen?

Kaiserschmarrn mit Zwetschkenroster. Ab und zu 2uch Schokolade;

nicht. Schon eigenartig.

Fur einen Fernsehabend bringen Freun-
de eine Packung ,Snack Fun® Peanut
Snips mit. ,Qualitat aus Osterreich” steht grofk
drauf. Wachsen bei uns Erdnisse? Nein. Hin-
weise, woher der Rohstoff kommt, finden wir
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