GOURMET GEWINNSPIEL

BARBARA A.
SCHMID, 38,
DIATOLOGIN

,Didt-orientiertes Essen wird
oft als farb- und geschmack-
los abgetan. Es freut mich
sehr, mit meinem Rezept das
Gegenteil bewiesen zu ha-
ben!”, freut sich die Wiene-
rin. Auch ihrer finfighrigen
Tochter schmeckt's!

B GESUND MIT GESCHMACK.
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s wurde viel gelacht,
gebrutzelt und ge-
schlemmt an diesem
verregneten Tag in ei-
nem Wiener Kochstu-
dio: Mit Feuereifer kochten beim
WOMAN:-Fotoshooting am 12.
November die Sieger unseres Ja-
mie-Oliver-Gewinnspiels ihre
selbst kreierten Rezepte nach.
Gemeinsam mit DKB, der
Firma, fiir die Jamie Oliver styli-
she Kiichengerite entwirft, luden
wir Leserinnen ein: Schicken Sie
uns ein persénliches Rezept, das
raffiniert ist, aber trotzdem nicht
viel mehr als funf Zutaten
braucht und einfach zuzuberei-
ten ist. Das Echo war gewaltig —
und neben den vielen tollen Re-
zepten freuten wir uns auch
uiber die leidenschaftlich und
lustig formulierten Texte. , Leider
habe ich mich bei meiner Frau
am Freitag unbeliebt gemacht*,
schrieb uns etwa Franz Stachel-
berger und schilderte, wie er sich
nicht nur die neue WOMAN-
Ausgabe zum Lesen schnappte,

sondern auch noch das von ihm
gekochte Abendessen so lange
fotografierte, bis es kalt war.
sJetzt hoffe ich natiirlich, mit
meinem Rezept durch einen Ge-
winn alles wieder gutmachen zu
kénnen!“ Er hoffte mit Erfolg
und machte den 3. Platz. Ingrid
Frisch (Platz 2) erklirte, dass ihre
,Orecchiette alla casa Friko“
nicht nach einem italienischen
Kise benannt sind, sondern
nach den beiden Anfangsbuch-
staben ihres Namen (Frisch) und
dem ihres Mannes, Fredi Koll.
Sabine Berger, die es auf Platz 5
schaffte, schrieb, dass sie schon
seit langem ein grofler Fan des
Starkochs ist, unter anderem,
weil eines ihrer Lieblingsrezepte
nur durch die Kiichenutensilien
von Jamie so gut wird. Gleich
vier Rezepte zur Auswahl
schickte vorsichtshalber Elisa-
beth Pozar: ,Uber einen Gewinn
wiirde ich mich freuen!!l“ — es
wurde Platz 4!

Barbara Schmid hingegen ver-
riet uns nur, dass sie berufstitige

LAUCH IM HUHNERBRUSTMANTEL

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN:

® 2 Hihnerbrustschnitzel (zu je 250
Saunaschinken, 2 EL Olivendl, 16

(Reformhaus), Salz, Pfeffer.

é;), 1/2 Stange Lauch, 2 Blaft

g Reis-linsen-Mischung

< Reze pte
| J9damie

Mutter ist — dass ihr Rezept den
Sieg davontrug, lag aber wohl
nicht zuletzt daran, dass sie Di-
dtologin ist (www.iss-dich-frei.at),
wie sie spéter verriet.

Tolle Preise. Die Entschei-
dung fiel nicht leicht, doch zu-
sammen mit Jamie als promi-
nentes Jury-Mitglied wurden die
funf Sieger gekiirt. Gleich beim

DARUBER FREUEN SICH DIE GEWINNER!

DAS SIND DIE
GEWINNER!
Kochkreationen,
die so gesund,
lecker & einfach
wie Jamie Olivers
Kiiche sind, ha-
ben wir gesucht —
und gefunden!

Shooting wurden fiinf edle Sets
mit stylishen Profi-Messern,
entwickelt von Jamie Oliver und
der Firma DKB, iiberreicht. Bar-
bara darf sich zusitzlich iiber
ein Wochenende in London,
chicer Restaurantbesuch im Ja-
mie-Oliver-Lokal ,Fifteen® in-
Klusive, freuen. Wir gratulieren!

BARBARA BRANDTNER W

TOP-PREISE. Messerset von Jamie
Oliver/DKB (o.), London-Weekend
mit Besuch in Jamies ,Fifteen” (u.).
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FOTOS: HERBERT LEHMANN, MAKE UP: URSULA GRIMM, ZUSATZBILDER: WERK

Lauch von Wurzeln und Blattenden befreien, zu zwei 8 cm langen Stii-
cken zuschneiden (1), unter Dampf bissfest kochen, abschrecken. Lauch-
stiicke straft in die Schinkenblitter einrollen. Die Hithnerschnitzel zwi-
schen Frischhaltefolie legen, behutsam klopfen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Lauch-Schinken-Stiicke straff in die Schnitzel einrollen und
mit 2 Zahnstochern zusammenbhalten (2). Die Rouladen in einer Teflon-
pfanne mit wenig Fett beidseitig anbraten (3), mit etwas Wasser tibergie-
en und 15 Min. diinsten lassen. Rouladen herausnehmen, warm stellen.
Reis-Linsen-Mischung laut Packungsanleitung mit 1/2 TL Salz zubereiten.
Rouladen aufschneiden, mit Reis-Linsen-Mischung anrichten.

WOMAN 183



GOURMET GEWINNSPIEL

INGRID FRISCH,
43, [TFSPEZIAUSTIN

M KOCHEN ALS FEST. ,Ich
fihre als Familienmensch ein
offenes Haus, habe gerne alle
meine Kinder und ihre Freunde
um den Tisch. Bei uns wird je-
den Tag gemeinsam gegessen,
ein netter Lebensmittelpunkt”,
so die Grazerin, die mit ihrem
Mann an dem Rezept fifftelte.

F
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ORECCHIETTE ALLA CASA FRIKO

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

® 300 g Orecchiette, 2 Karotten, 2 Frishlingszwiebeln, 1 Fenchelknolle, 6 Kirschtomaten,
1 Hihnerbrusffilet, 1 | Gemiisefond, 1 Knoblouchzeﬁe, 1 Lorbeerblatt, 1 Zweig Rosma-
rin, Salz, Pfeffer, 1 Schuss Martini D’Oro, 1 EL Olivendl

Karotten, Fenchel und Hiithnerfilet in Streifen, Frithlingszwiebeln in Ringe schneiden.
Kirschtomaten vierteln und beiseitestellen. Hithnerfleisch in 1 EL heiflem Olivendl an-
braten, bis es nicht mehr glasig ist. Gemiise und Knoblauch zufiigen, alles 2 Min. braten
(1). Mit Martini D’Oro abléschen, kurz umriihren. Orecchiette zugeben, umriihren, mit
dem Gemiisefond aufgieflen (2). Rosmarin, Lorbeer und Pfeffer zugeben. Das gesamte
Gargut soll nun mit dem Gemiisefond abgedeckt sein. Bis die Pasta al dente ist, immer
wieder 3 Min. kochen lassen, umrithren und mit Fond aufgieflen. Knoblauchzehe, Lor-
beer und Rosmarin herausnehmen. Kirschtomaten zugeben, umriihren, 2 Min. zuge-
deckt ziehen lassen. Mit Parmesan (3) und Basilikumblittern servieren.

AWDEEAY WOITA
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GEGRILLTE GARNELEN & FENCHEL

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN:

® 1 Fenchelknolle, 2 EL Créme fraiche, 30 g Parmesan (gerieben),
2 Knoblauchzehen (gepresst), 40 Stick Ti ergornelen? ekocht
1 TL Créme fraiche und etwas Dille zum Gqcxrnieren, 4 I'?o|zspief‘5e

Garnelen auf Holzspieflen aufspieflen, nach Belieben mit Eidotter
einpinseln und pfeffern (1). 1 Liter Wasser in einem Topf aufkochen. Fenchel
der Linge nach in zwei Teile schneiden und 20 Min. kochen lassen (2).

In einer Schiissel 2 EL Créme fraiche mit dem Parmesan und dem Knoblauch
verrithren. Den gekochten Fenchel damit rundum einreiben (3).

Den Fenchel in der Parmesanhiille 10 Min. im vorgeheizten Backrohr grillen.
Garnelenspiefle zum Fenchel ins Rohr geben und weitere 4 Min. grillen.

Mit 1 TL Créme fraiche und etwas Dille anrichten. Tipp: Besonders gut

macht sich zur Garnitur noch ein Klecks Kaviar.
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FRANZ
STACHELBERGER,
46, SOFTVVARE
CONSULTANT

M EHE-REZEPT. ,Meine Frau
und ich Uberraschen uns gerne
gegenseitig mit spontanen
Kochaktionen. Fiir uns die
beste Art, zu kommunizieren!”,
freut sich der Wiener

FOTOS: HERBERT LEHMANN, MAKE UP: URSULA GRIMAM
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ZUCCHINI-QUICHE

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

® 1 Vollkorn-Blatterteig (Fertigprodukt), 4 Zwiebeln, 2 Zucchini,
250 ml Saverrahm, 3 Eier, B EL Olivendl, nach Geschmack
Parmesan zum Bestreuen

Zwiebeln und Zucchini klein schneiden. In einer Pfanne kurz
im heiflem Ol anbraten, abkiihlen lassen (1).
Sauerrahm und Eier vermengen und gut verrithren (2).
Fertigteig auf einem Blech ausrollen, Zucchini-Zwiebel-
Mischung darauf verteilen. Danach Sauerrahm-Eier-Mischung
dariiberstreichen (3). Nach Belieben noch geriebenen
Parmesan dariiberstreuen. Bei 180° 20 Min. backen.

ELISABETH POZAR,
29, KAUFM.
PROJEKTLEITERIN

B GASTFREUNDLICH. ,Ich
koche gern fiir Freunde und
Familie, oft auch abends ein-
fach zur Entspannung.” Die
Grazerin stellt selbstgemachte
Marmeladen, Séfte und Likdre
her: www.ladymarmalade.at

188 WOMAN

FOTOS: HERBERT LEHMANN, MAKE UP: URSULA GRIMM



RMET GEWINNSPIS

TUNA AN SOJASPROSSENSALAT

SABINE BERGER,
37, JURISTIN

B KOCHEN ALS KUNST. ,Fir
mich ist Kochen ein kreativer
Ausgleich zum Berufsleben.
Nachdem ich gerne male,
sehe ich auch Speisen wie
schone Bilder — halt auf einem
Teller.” Der Leitsatz der
Wienerin: ,Die Kénigin der
Kochrezepte ist die Fantasie.”

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

® 10 g bunte Pfefferkérner, 10 g schwarze Sesamkérner, 250 g Thunfisch in
Sashimiqualitat, 200 g Sojasprossen, 100 g Karotten, 4 kl. rote Zwiebeln
3 ELOI, 2 TL Zucker, 2 EL Hesperidenessig, Salz, 2 EL Sojasauce, 1/2 Tube
Wasabipaste, 1 TL Limettensaft, 1 EL Créme fraiche. Extra: 1 Stiick Ingwer
(2 cm lang), 5 EL Sojasauce, 4 Zitronenscheiben

Bunten Pfeffer im Mérser zerstampfen, mit Sesamkérnern auf einem flachen
Teller ausstreuen (1). Fisch auf allen Auflenseiten andriicken. Fiir den Salat Soja-
sprossen waschen, Karotten in Streifen, Zwiebeln in diinne Scheiben schneiden.
Wokpfanne mit 2 EL Ol erhitzen, Zucker und Sojasprossen zugeben, durchmi-
schen und mit Essig abloschen. Etwas Salz zugeben, Karotten untermischen, mit
Sojasauce braten, bis die Sprossen glasig werden (2). Fliissigkeit abgieflen, auskiih-
len lassen, Zwiebeln untermischen. Wasabipaste mit Limettensaft, Salz und Créme
fraiche vermischen, etwas Wasser zugeben. Den Salat noch mal mit etwas Essig,
Zucker, Salz, Sojasauce und Ol abschmecken. Thunfisch in 1 EL Ol je Seite 1020

Sek. anbraten (3); er soll in der Mitte rosa bleiben. Mit Salat und Wasabi-Topping an-

richten, dazu Sojasauce, frisch geriebenen Ingwer und Zitronenscheiben reichen.
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