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meine Pfannen ...

einer Boutique Mode ver-
kaufe, wollte ich es mit ei-
nem Gewerbe probieren.‘
Und die Sache lief fast wie

[ Info
zur Partykéchin

8 thre Bekochgesell-
schaften kénnen bis
zu 20 Personen sein.

B Preis: ab 20 Euro pro
Person.

B Kochkurse sind
ab sechs Personen
maoglich.

B Angebot: Paella,
Tapas und japanische
Kche.

B Adresse: Kdsten-
berger StraBe 513,
9220 Velden.

Bl Kontakt: 0660/
8169971.

B Web: www.party-
koechin.at.

von selbst. Mundpropaganda,
Medienberichte, und aus Yu-
lia Hayback wurde die Party-
kochin. Und das heiB3t? Fiir die
quirlige 32-Jahrige eine Men-
ge SpalB und fiir ihre Géste un-
vergessliche Geniisse der spa-
nischen und auch japanischen
Kiiche. ,,Ich war einmal mit
einem Japaner liiert, da be-
kommt man einiges an Koch-
kunst mit*, sagt sie.

Lebensgefiihl

Sei’s drum. Wenn die Party-
kochin mit ihren Paella-
Pfannen und ihren zig Ton-
schiissseln auf einem Fest
auftaucht, wird’s spannend.
,,Mit dem erst vermittle ich
das Lebensgefiihl®, sagt sie.
Meist kocht Haybick fiir 10
bis 15 Personen. Und die
sollten eine Menge Zeit
mitbrigen. ,,Viele Kkleine
Happchen hintereinander.
Das dauert®, klart sie auf.

Oft seien Giste verwirrt,
weil die Portionen klein
sind. ,,Aber das adndert sich
nach der vierten oder fiinf-
ten Tonschale*, sagt die Ké-
chin, die sich mehrmals
im Jahr ihre original
spanischen Gewiirze nach

Die Frage, ob
ich kochen
kann, hat sich
nie gestellt. Ich
habe irrsinnig
viel Spal3 dran.

Yulia Hayback

Karnten schicken lasst.
Die braucht sie mitunter
auch fir Grilipartys, denn
Yulia Hayback stellt des Of-
teren neben der Paella-
Pfanne einen Griller in

fremden Gérten auf.
D. GROSS

_mit

Gedlinstete
Kichererbsen
B Fiir 4 Personen: 400 g Ki-

chererbsen, Lorbeerblatter,
Pelati, Zwiebel, Knoblauch-
zehen.

B Zubereitung: Die Erbsen
zwei Lorbeerbliattern
iiber Nacht in der vierfachen
Menge Wasser einweichen.
Kochen, bis sie weich sind (ca.
eine Stunde). Drei bis vier
Knoblauchzehen dazu und
abseihen. Drei Dosentomaten
in Wiirfel schneiden. Mit
Zwiebel- und Knoblauchwiir-
feln in Olivensl andiinsten.
Die Erbsen dazugeben, mit
Salz, Rosmarin und der Suppe
vom Erbsenkochen wiirzen.



