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Kulinarische Genlisse

Angelika Niedetzky
bittet zu Tisch

Vorhang auf fur eine neue
Folge der Energie AG
aktuell-Serie ,,Prominente
(Ober-)Osterreicher verra-
ten ihre Lieblingsrezepte:
Einblick in ihre Vorlieben
gibt diesmal Angelika
Niedetzky, die als Schau-
spielerin und Kabarettistin
gleichermaBen begeistert.
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ngelika Niedetzky, die in ihrer

Kindheit mit ihrer Familie vier

Jahre in Griechenland ver-

brachte, hat etwas erreicht,

wovon viele junge M&dchen traumen. So
hat die 31-Jahrige aus Plesching bei Linz
dank harter Arbeit und vielfaltiger Talente
den Durchbruch geschafft und zahit be-
reits seit geraumer Zeit zu einer fixen
GroBe in der heimischen Schauspiel- und
Kabarettistenszene. ,Schon im Alter von
15 Jahren habe ich gesagt, dass ich Ka-
barettistin werden will. Ich habe das dann
aber wieder verworfen, weil sich das mei-
ne Eltern so gar nicht vorstellen konnten.
Nach einigen Semestern Psychologie und
Erndhrungswissenschaften habe ich aller-
dings dann doch ernst gemacht und mich
ohne Wissen meiner Eltern bei der Schau-
spielschule angemeldet”, so die sympa-
thisch-humorvolle Ober&sterreicherin, die

mit Freund und Hund ,Rosa” in Wien
wohnt und auf vielen Hochzeiten tanzt.

Kino, TV und Biihne

Angelika Niedetzky, der der Schalk im
Nacken sitzt, fuhlt sich auf der Theater-
und Kabarettisten-Buhne ebenso zu Hau-
se wie vor der TV- und Kino-Kamera —
und macht dabei stets eine ausgezeich-
nete Figur. Von 2006 bis 2009 hat sie et-
wa als fixes Ensemblemitglied im Kabarett
Simpl die Lachmuskeln der Gaste strapa-
ziert. 2008 hat sie im Wiener Lustspiel-
haus als ,Elise” im ,,Geizkrag'n” Uberzeugt
—und eine Klasse fUr sich waren ihre Auf-
tritte in ORF-Comedy-Formaten wie ,Un-
dercover”, ,Was gibt es Neues” und ,Echt
fett”. ,Die Kult-Serie ‘Echt fett” war ein
Grundstein fur meine Karriere, meine ers-
te groBe Fernseh-Geschichte. Ich habe
dabei mehr Uber Schauspiel gelernt als in
den drei Jahren Schauspielschule”, sagt
die mehrfach ausgezeichnete Angelika
Niedetzky, die auch im heurigen Jahr
aufgezeigt hat und voll im Einsatz war.

Hauptrolle in neuer
ORF-Comedy-Serie

So gelungen die berufliche Vergangenheit
fUr Angelika Niedetzky war, so erfolgreich
ist auch das Jahr 2010 verlaufen: Zum ei-
nen hatte sie als Krankenschwester Vro-
ni Polster im Kinofilm ,,Die unabsichtliche
EntfGhrung der Frau Elfriede Ott” die La-
cher auf ihrer Seite. Zum anderen stand
sie beim ,Kultursommer Schloss Wol-
kersdorf” auf der Blihne und beeindruck-
te gemeinsam mit Christoph Falbl in der
Dario Fo-Komédie ,Offene Zweierbe-
ziehung”. ,Neben den Theaterauftritten
waren auch wieder Dreharbeiten ange-
sagt. Von Anfang Juni bis Ende August
wurde zum Beispiel die neue ORF-Co-
medy-Serie Die Steintaler” gedreht. Die
sechs Folgen werden im nachsten Jahr
ausgestrahlt. Ich bin in dem Steinzeit-Kla-
mauk gemeinsam mit Gregor Bloeb und
Michael Niavarani zu sehen”, so Angelika
Niedetzky, die sich als groBe Tierliebha-
berin unter anderem fUr Orang-Utans in
Borneo stark macht. ®

PS: Weitere Informationen unter
www.angelikaniedetzky.com
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Tafelspitzsulz

Zutaten (fiir 4 Portionen):

600 g Tafelspitz (gekocht), 6 cl Sherry
Dry, 2 Karotten, 2 gelbe Karotten, 1/4
Sellerieknolle, 4 EL Schnittlauch (ge-
hackt), 600 ml Rindsuppe, 10 Blatt Ge-
latine, Maiskeimal (fiir die Form), Pfef-
fer (aus der Miihle), Salz, 200 g Vogerl-
salat, Kiirbiskernél, Schnittlauch (zum
Bestreuen); fiir die Marinade: 4 EL Mais-
keimél, 3 EL Apfelessig, 2 EL Rindsup-
pe, Prise Salz

Zubereitung:

Die Suppe mit 200 ml Wasser aufkochen.
Karotten, gelbe Ruben und Sellerie zuge-
ben und weich kochen. Aus der Suppe
heben, auskihlen lassen und in 3 mm
dicke Streifen schneiden. Gelatine in kal-
tem Wasser einweichen, ausdriicken und

Kurbisravioli

Zutaten (fiir 4 Portionen):

300 g Mehl, 1 EL Ol, 3 Eier, 1 TL Salz,
500 g Kiirbisfleisch (Hokkaido), 20 g
Semmelbrosel, 3 EL Ricotta, 50 g Ka-
se (Téte de Moine gerieben), 8 Blatter
Salbei, 150 g Butter, etwas Mehl

Zubereitung:

Aus dem Mehl, den Eiern, Ol und Salz ei-
nen geschmeidigen Nudelteig herstellen.
Den Teig etwa 45 Minuten kuhl stellen.
Den Kuirbis in kleine Wurfel schneiden
und in Wasser gar kochen. Die weichen

Himbeertopfencreme

Zutaten (fiir 4 Portionen):

250 g Topfen, 250 ml Schlagobers, 100 g

weiBe Schokolade (geraspelt), 2 EL
Staubzucker, 3 EL Eierlikor, 120 g Bis-
kuit (zerbréckelt), 6 EL Eierlikor, 500 g
Himbeeren (frisch oder tiefgekiihlt)

in die Suppe geben. Mit Sherry, Salz so-
wie Pfeffer gut abschmecken und
vom Feuer nehmen. Die Terrinen-
form mit Ol ausstreichen, Klar-
sichtfolie der Lange nach einle-
gen und mit Kuchenrolle glatt
streichen.

Tafelspitz in 2 mm starke
Scheiben schneiden, jede Schei-
be einzeln in die noch warme Sup-
pe eintauchen und die Form damit
auskleiden. Dabei etwa 6 cm Uber den
Rand Uberlappend einordnen. Etwas
Suppe eingieBen, Schnittlauch einstreu-
en, GemuUsestreifen der Lange nach ein-
legen und wieder mit in Suppe getauch-
tem Tafelspitz belegen. Diesen Vorgang
dreimal wiederholen, restliche Suppe ein-
gieBen und mit den Uberlappenden Ta-
felspitzscheiben abdecken. Folie andru-
cken und flr drei Stunden kalt stellen.

FUr die Marinade Zutaten mit Schnee-

Klrbiswurfel zerstampfen und mit Sem-
melbrdseln, Ricotta und dem geriebe-
nen Kase vermischen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wurzen.

Den Teig in dinne Platten aus-

rollen. Mit einem Teeldffel Klei-

ne Haufchen auf einer Teig-

platte verteilen, darauf die

nachste Teigplatte geben

und Ravioli ausstechen

bzw. schneiden. Die R&nder missen
fest zu sein!

Die kleinen Taschen in etwas Mehl wal-
zen und in kochendem Wasser gar zie-
hen. Salbeiblatter in feine Streifen schnei-
den. Butter auslassen, die Salbeistreifen

Zubereitung:

Die Biskuitbrosel mit 6 EL Eierlikdr vermi-
schen. Schlagobers steif schlagen und

mit Topfen, Staubzucker, Likdr nach
Geschmack und Schokoladeras-
peln vermischen.

Die Topfencreme auf groBe Des-
sertglaser verteilen, darauf die Bro-
seln geben und mit noch etwas Eier-

likdr betraufeln. Oben darauf die abge-

kUhlten Himbeeren geben.

besen verrUhren und den Vogerlsalat da-
mit marinieren. Terrine sturzen, Folie ab-
ziehen und in Scheiben schneiden. Auf
gekUhlten Tellern anrichten und mit Vo-
gerlsalat garnieren. Mit Kurbiskerndl und
Essig betraufeln und mit Schnittlauch
bestreuen.

in der heiBen Butter etwas erhitzen, dazu
die gekochten Ravioli geben und in Sal-
beibutter schwenken.
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