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ne, Tanz und Teigtasche —
panadas fir die ganze Familie

VON ANITA KATTINGER (TEXT)
UND FRANZ GRUBER (FOTOS)

Handarbeit.

Oscar Garcia
Marquez bringt

das pikante
siidamerikanische
Streetfood nach Wien.

Aus einem unscheinbaren
Einfamilienhausin Wien-Lie-
sing dringen leise stidameri-
kanische Liebeslieder, im
Gartenschnattern Ginse, aus
den Fenstern stromt der Duft
von Lorbeer und Paprika. Os-
car Garcia Marquez schnei-
det Gemiise und wippt sanft
zur Musik. Wenn er fiir seine
Empanadasneue Zutatenaus
dem Regal holt, legt er klei-
ne Tanzschritte ein. Melo-
disch klingen seine Kreatio-
nen a la Hithnerfleisch, Oli-
ven, Paradeiser oder Rind-

Oscar und
Elisabeth
Garcia
Marquez
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fleisch, Eier und Rosinen.
Seit einigen Monaten be-
treibt der 50-Jdhrige, der in
renommierten Kiichen wie
bei DO&CO arbeitete, einen
Cateringservice fiir Empana-
das: Dabei handelt es sich
um gefiillte Teigtaschen, die
in Stidamerika und Spanien
gerne als Streetfood verzehrt

Zuerst wird der Teig ausgerollt, dann gefiillt und zu Teigtaschen ge-
formt. AnschlieBend werden die Empanadas kurz frittiert

werden. Die Argentinier kii-
ren sogar einmal im Jahr den
besten Empanada-Backer.
Garcia Marquez: ,Viele Zuta-
ten braucht es fiir die Spezia-
litat gar nicht: Wasser, Mehl
undjenachFiillungdieIngre-
dienzen und Gewiirze. Ent-
weder man backt oder frit-
tiert. Ich bevorzuge die Frit-
teuse, denn nur so bekommt
der Teig ein schones Gold-
gelb.“

Ein Kofferraum voll
Die Liebe zu Osterreich ent-
stand durch Zufall. Als Garcia
Marquez seine Kicker-Karrie-
re in Guatemala krankheits-
bedingtbeendenmusste, hat-
teeinengerFreunddieretten-
de Idee: ,Verkauf doch Em-
panadas.“ SchlieRlich
. konnte der damals be-
geisterte Hobbykoch
mit 28  Jahren
schwer in Frithpensi-

ongehen. Die Geschichtehat-
te nur einen kleinen Haken:
Die gefiillten Teigtaschen ge-
horen in Guatemala nicht zu
den landestypischen Spei-
sen. Den Studenten am Cam-
pus war es aber egal, das Fin-
gerfood kam an. Eines Tages
wollte der Jungunternehmer
einen Kofferraum voller Em-
panadas aufs Land liefern.

Auf der Fahrtlernte er die Os-
terreicherin Elisabeth ken-
nen, die fiir ihre Dissertation
in Guatemala forschte. Ein
halbes Jahr spéter fand der
Umzug nach Osterreich
statt, Hochzeitund drei Toch-
ter folgten.

Die jungen Damen des
Hauses zeigen sich von der
neuen ,Heimtatigkeit” des
Vaters ganz begeistert. Wird
es in der Kiiche aber zu laut,
dann befiillt Garcia Marquez
denKofferraum mit Empana-
das und féhrt davon.
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Diagnose: Sozialbenachteiligt

Migranten leiden auffallend oft
an Ubergewicht und Diabetes.

— GESUNDHEIT 25

Lafer
kocht

FURS WOCHENENDE

Asiatisch
kombiniert

Aromatisch: SatéspieBe aus Indonesien werden mit
Chutney und Tandoori aus Indien gemixt.

Ein Gericht, dassich gut vorkochen ldsst und nach
Feierabend schnell fertig ist: Das Orangen-Papa-
ya-Chutney ist schnell vorbereitet und bleibt eini-
ge Tage im Kiihlschrank frisch. Und den Spiel3en
schadet es nicht, wenn sie ein paar Stunden langer
mariniert werden. Die Kombination von Fleisch und
Chutney ist eine wahre Geschmacksexplosion. Saté
oder Satey heil3t iibrigens wortlich iibersetzt ,,Fleisch,
dasaufBambusspielSchen {iber Holzfeuer gegrillt wird“,

Satéspiefse mit Orangen-Chutney

Zutaten fiir 4 Portionen:
2 Orangen, 1 rote Chilischote, 1 rote Zwiebel, 1 EL Olivenél,
2-3 EL WeiRweinessig, 50 g Zucker, %2 Papaya, 1 EL fein
gehackte Minze, 300 g Hihnerbrust, 300 g Roastbeef,
1 EL Tandooripaste, 1 EL Honig, 1 k. Chilischote (fein gehackt),
100 ml Buttermilch, Salz, Pfeffer, 1 EL Sonnenblumendl
Rezept fiir 4 Portionen:
Orangen schélen und das Weil3e der Schale entfernen.
Geschaélte Orangen in kleine Wiirfel schneiden. Rote
Chiliin feine Streifen schneiden.
Zwiebel fein wiirfeln und mit Chilistreifen in Olivenol
anschwitzen. Mit Essig abloschen und samt Zucker
und Orangenwiirfel langsam einkochen, bis die
Fliissigkeit fast verkocht ist. Papaya wiirfeln und mit
der Minze unter die Masse mischen, Chutney im Kiihl-
schrank auskiihlen lassen.
Hiihnerbrust und Roastbeefin lange Streifen schnei-
den. Tandooripaste mit Honig, gehacktem Chili
und Buttermilch verriihren. Mit Pfeffer wiirzen.
Die Fleischstreifen wellenartig auf Holzspiel3e
stecken und mit der Buttermilch-Mischung rundum
einstreichen. 30 Minuten marinieren lassen.
Satésspiefe aus der Marinade nehmen, etwas ab-
tropfen lassen und in einer heillen Pfanne in Ol
von beiden Seiten 2—-3 Minuten anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit dem Chutney servieren.

PLANET ERDE - LIVE IN CONCERT

14. Marz 2015,

20 Uhr, Wiener Stadchalle
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