An der Wiener Volksoper verkorpert sie derzeit die Gloria Mills
in ,Axel an der Himmelstiir”, im Ronacher gibt sie die Eva Perdn
in ,Evita”, privat pendelt sie nach Deutschland. Ruhe daheim in
Wien-Neubau ist dem Musical-Star umso wertvoller,

am liebsten natlrlich mit selbst gekochtem Essen.
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Am herd

MIT BETTINA MONCH

in ruhiger Innenhof in einem neu errichteten Wohn-
E hausblock mitten im 7. Bezirk. Ein Baby schreit auf

einem der vielen bunten Balkone. ,Autoldrm stort
mich. So etwas nicht", sagt Bettina Monch, die sich bei all
dem Wirbel rund um ihre gefeierten Auftritte gern in ihre
gemdtliche Wohnung zuriickzieht. ,Mein Leben ist schon
von Arbeit bestimmt, aber ich liebe es auch.“ Gloria Mills
an der Volksoper, Eva Perénim Ronacher. Zwei starke Frau-
en, zwei Rollen parallel. Geht das? ,Klar, das ist eine Her-
ausforderung, aber ich habe sogar schon mal fiinf Rollen
gleichzeitig gespielt.” Aufgewachsen als Einzelkind bei ihrer
Mutter in Minchen, kam Monch im Jahr 2000 zum Studium
nach Wien. Und sie blieb, wenn auch mit Unterbrechungen.
JHier fuhle ich mich zuhause.” An Wochenenden steht die
Sangerin zumeist auf der Bithne, zwischendurch pendelt
sie nach Essen, wo ihr Lebensgefahrte, Regisseur Gil Meh-
mert, wohnt. lhre Engagements in Wien bescheren ihr derzeit
einen ungewohnt langen Aufenthalt am Stiick daheim. ,End-
lich muss ich einmal nicht dariiber nachdenken, was ich
einkaufe und was verderben konnte.” Am Herd steht sie
oft und gerne. ,Ich esse gern gesund, aber ich bin nicht
extrem - in keine Richtung.” Und es darf ruhig auch mal
deftig sein: ,Ich liebe Schweinsbraten mit Knddel in einem
bayerischen Biergarten.” Die beiden Topfe sind flott gertihrt,
das Backrohr aufgeheizt, Monch zieht die Backform hervor:
,S0, jetzt beginnt der SpaR.“ Eine Schicht weiRe Béchamel,
darauf die braunen Nudelblatter, dartiber drei Schopfer vom
leuchtend orangeroten Sugo. Sehr schon! Schicht um Schicht
verschwinden die Zutaten in der Backform. Alles geht sich
perfekt aus. Die Topfe sind leer, die Lasagne wandert in
den Ofen. Monch stellt ihren Kiichenwecker mit Katz’ und
Maus auf 15 Minuten. ,Dann erst kommt der Kase driiber.”
Nach weiteren 15 Minuten steht eine randvoll gefillte Form
im Ofen, die Zutaten haben sich beim Backen doch noch
ein wenig ausgedehnt. Wir lassen sie kurz rasten, dann
schafft es Monch, die Lasagne so behutsam aus dem Ofen
zu heben, dass nichts tberschwappt. Appetitlich! Die Ge-
musestiickchen sind noch fein bissfest, die zitronige
Béchamelsauce gibt dem Ganzen bei aller Uppigkeit einen
frischen Kick. Das - so nehme ich mir vor — koche ich nach.
Und zwar bei unserem nachsten GroRfamilienessen.
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KURBISlasagne

1 Hokkaido-Kiirbis

2-3 Schalotten

1 Bund Wurzelwerk
Pflanzenol

WeiBwein

2 Dosen Paradeiser (a 400 g)
ein Schuss Obers

Salz, Pfeffer

100 g Butter

3 gehaufte EL Dinkel
Kuchenmehl

% | Milch

1 Bio-Zitrone

Muskatnuss

1 Packung
Bio-Dinkel-Lasagneblatter
(250 g)

200 g geriebenen Kase
(Gratink&se von Schardinger)

irbis halbieren, Kerne rausloffeln, Fruchtfleisch in

1 cm groBe Wirfel schneiden. Wurzeln schalen
und klein schneiden. Schalotten schalen, auch klein
schneiden. Etwas Ol in einem Topf erhitzen, Kirbis
und Schalotten darin anschwitzen. Wurzelwirfel dazu-
geben, kurz mitbraten, dann mit einem Schuss Wein
abloschen. Paradeiser unterriihren, salzen und kraftig
pfeffern, kocheln lassen, Obers unterriihren. Fiir die
Béchamel die Butter in einem Topf zerlassen, das
Mehl einriihren. Mit der Milch aufgieBen, gut riihren,
bis das Ganze aufkocht und eine samige Sauce ent-
standen ist. Mit Salz, Muskatnuss und der
abgeriebenen Schale der Zitrone wir-
zen. Die Zutaten in dieser Reihenfol-
ge in eine Backform schlichten:
Béchamel, Nudelblatter, Sugo,
Nudelblatter, Béchamel, Nudel-
blatter, Sugo, Nudelblatter
Béchamel. Im vorgeheizten Back-
rohr (200°C) 15 Minuten backen,
dann den geriebenen Kase dariber
verteilen und weitere 15 Minuten backen.

heidi.strobl@kurier.at

o fragen

Was wiirden Sie nie essen?

Hirn, Innereien.

Gibt es einen pragenden
Geschmack aus lhrer Kindheit?
Mamas Milchreis mit Zimt und Zucker.

Ihr Lieblingslokal?

Das Café Englander. Die haben das beste
Wiener Schnitzel der Stadt. Ich esse es mit
Preiselbeeren und Erdapfel-Vogerl-Salat.
Welche Kiiche der Welt ist
lhnen am liebsten?

Die vietnamesische.

Welche Speise vermag

es, Sie zu trosten?

Mamas Sauerkraut mit
Ananas und dazu Kartoffel-
pliree und ein Stiick Fleisch.
Das konnt ich jeden Tag essen.
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