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AM HERD MIT MARIA VASSILAKOU

Die Wiener Vizebirgermeisterin kocht deftige griechisch-wienerische Fusionskiche.

Mit einer Flasche Wiener Wein im Korberl tritt Maria Vassilakou
an, um bei mir am Schafberg griechischen Rostbraten zuzuberei-
ten. Damit deckt sie gleich einmal ihre beiden Welten ab. ,Ist
aber nicht ganz ehrlich®, gibt sie zu, ,weil eigentlich ess ich am
liebsten italienisch.” Sicherheitshalber hat sie auch ihr eigenes
Kochgeschirr mitgebracht: schwarzer Gusseisen-Brater, Fleisch-
klopfer, Knoblauchpresse, Erdadpfelstampfer. ,Ein schnelles Re-
zept*, meint die Vizeblrgermeisterin, ,eigentlich Fast Food.“ Um-
so langer hat es gedauert, bis unser Termin zustande kam. Voll
verplant sind die Tage der Politikerin - Giber Monate hinweg.

Mit harter Hand und viel Schwung klopft sie die schénen Fleisch-
stiicke. ,So werd ich meinem Ruf gerecht.” Gleichzeitig hort sie
schon ihre imagindren Kritikerstimmen: ,Stopp, Frau Vassilakou,
Klimaschutz geht nicht mit dem Hammer.” Kein einfacher Job,
scheint’s. Zum Kochen kommt sie jedenfalls kaum mehr. Dabei
macht sie’s irrsinnig gern. Zeit, um Gedanken zuordnen und ab-
zuschalten. Ist fiir mich ein bissi so wie meditieren.”

Fir das griechische Bauernpiiree als Beilage presst sie ordentlich
Knoblauch in die Pfanne. ,Das sollte man nicht kochen, wenn
man auf Aufriss ist.“ Milch nach Gefiihl, Rucola unterrihren, fer-
tig. Fleischtopfkontrolle. ,Bist du deppert, das duftet

Essen, das ist zu spiiren, hat einen hohen Stellenwert in Vassila-
kous Leben. Deswegen will sie sich zukinftig auch des Themas
Kindererndhrung annehmen. ,Steht auf meiner To-do-Liste fir
die ndchsten Jahre." Der Gemischte Satz vom ,Zahel* passt
wunderbar zum wiirzigen Rostbraten. Und dann muss sie schon
wieder weg, zum nachsten Termin. Danke. Viel gelacht!

GRIECHISCHER ROSTBRATEN

Zwiebel schélen, in 1/2 cm dicke
Spalten schneiden. Knoblauch
schdlen. 3-4 EL Mehl mit etwas
Salz vermischen. Fleisch klopfen,
salzen, pfeffern, im Mehl wen-
den. Ol in einem Brater erhitzen,
Rostbraten darin nacheinander
beidseitig anbraten, rauslegen.
Zwiebel im Bratenriickstand an-
schwitzen, Knoblauch dazuge-
ben: 1 Zehe bldttrig geschnitten,
1 Zehe gepresst. Salbeibldtter
fein schneiden, dazugeben, mit
einem guten Schuss Wein aufgie-
Ren, Saft der halben Zitrone rein-
pressen. Fleisch wieder einlegen,
knapp mit Wasser bedecken, 50
Minuten zugedeckt schmoren.
Erdédpfel kochen und schalen. 2-3
EL Ol in einer Pfanne erhitzen,
Knoblauch hineinpressen. Erdép-
fel dazugeben und stampfen.
Milch dazu, bis das Piree die
richtige Konsistenz hat. Salzen,
pfeffern, Rucola unterriihren.

Gibt es einen pragenden Geschmack
aus lhrer Kindheit?

Was wiirden Sie nie essen?

Welche Kiiche der Welt ist Ihnen
am liebsten?

Ihr Lieblingslokal?

Gibt es eine Speise, die Sie
zu trosten vermag?
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TUNA MIT APFEL&KORIANDER

Tuna-Steak abwaschen und tro-
ckentupfen. Beidseitig mit etwas
Zitronensaft betrdufeln. Apfel
waschen, vierteln, Gehduse ent-
fernen, Fruchtfleisch klein wiir-
feln. Korianderblattchen abzup-
fen (diinne Stiele bleiben dran),
fein schneiden. Apfel mit Korian-
der, Chilisauce und dem Saft der
halben Zitrone verriihren, mit
ein paar Tropfen Sesamél wiir-
zen. Tuna in Gomasio wenden,
fest andriicken. 1 EL Ol in einer
kleinen Pfanne erhitzen, Tuna
darin beidseitig kurz braten. In-
nen soll er warm werden, aber
rosa bleiben. Tuna mit dem Ap-
felsalat anrichten.

MAN BRAUCHT: 1 Pfanne, 1 Schiissel,

10 Minuten. Ca. 310 kcal
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Hink’s exquisite Mangalitza Rillettes

Das zarte, schmackhafte Fleisch des Mangalitza Schweins wird raffiniert, per
Hand zu Rillettes verarbeitet und mit erlesenen Gewdirzen verfeinert.

Servier-Tipp: GenieRen Sie die kostlichen Rillettes auf gebratenem Polenta
mit einem guten Glas Wein!

Diese und weitere Spezialitaten sind im ausgewahlten Einzelhandel sowie
direkt in der Hink-Manufaktur und im Online-Shop unter
www.hink-pasteten.at erhltlich.




