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YULIA IAYBAOK
Yulia mag es gerne bunl und ungewöhnlichl Sie ist

Spezialistin lür ausgefallene Partyverköstigung und

kocht wie ihre Mutter Venezolanisch oder Spanisch

wie ihre Großmutter. lhre Kreationen schmecken

nach Lebensfreude und Glücklichsein, sind raffi-

niert gewürzt und Kreolisch angehaucht. Eine ihre

Spezialitäten sind Paella oder typisch spanische

Fleischbällchen. Sie kocht sogar Maistortillas im

Bananenblatt. Seit circa drei Jahren ist die rassige

Wienerin selbständig und lebt in Köstenberg mit

ihrem Lebensgefährlen in einem umgebauten La-
gerhaus. lhre Wohnung ist voll mit selbstgemalten

Bildern, ihre Küche klein aber gediegen. Inzwischen

zaubed sie dort mit fünf Angestellten Menüs und

Buflets fürjeden Anlas für maximal 200 Personen.

Sie kocht am liebsten live und das überall. An den

Volkshochschulen in Klagenfurt und Villach bietet

sie auch Kochkurse für Interessierte an. fiermine

ab I 6. Februar)

Näheres zur Partyköchin unter:
www.pafikoechin.at
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Ern !äppohen ist
rr-rit von der Par-ty
Bei einer Faschingspafi kann man gerne Heringssalat und Krapfen auftischen, oder aber Freunde und Be-
kannte mit ein paar ausgefallenen Häppchen überraschen. Wir erkundigten uns bei DER ,,Parlyköchin" Yulia
Haybäck nach gelungenen Rezeptideen für Buffets und lustige Einladungen, die man mit wenig Aufwand zu
Hause nachkochen kann.

cEMTScHTES ucHs-niiUcHTRLACHSTARTAR:

I 50 g Bäucherlachs

70 g Lachsfilet

l/4 Gurke, entkernt, sehr lein gehackl

1 Schalotte, sehr lein gehackt

I EL Salzkapern, gewaschen, sehr fein gehackt

I TL frische Minze

I TL Dijonsenf

2 TL Sauenahm

2 EL Limettensaft

Salz und Pfefler zum Abschmecken
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Den Lachs und den Räucherlachs
sehr fein schneiden, die sehr fein ge-
hackten Gurken, Kapern, die Scha-
lotten und die Minze hinzufügen, mit
dem Limettensaft, dem Sauerrahm
und dem Senfverrühren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Mit Hilfe
von 2 El Nockerl formen, evennrell
r"nit Salatbiatt, Limettenscheibe und
Räucherlachsstreifen clekorieren -
fertigl

GARNELEN.ZITRONENGRASSPIESSE:

I 2 Riesengarnelen geputzt und geschält
4 Stängel Zitronengras
I Knoblauchzehe

I EL Limettensaft
2 EL gutes Olivenöl

Salz, Pfeffer

Knoblauch fein hacken. Zitronen-

grasstängel oben so abschneiden, dass

sie spitz sind.Je 3 Riesengarnelen auf

einen Zitronengrasstängel aufspie-

ßen. Mit Lirnettensaft beträufeln.

Öl itr d.r Pfanne heiß werden lassen,

Zitronengrasspieße auf beiden Seiten

braten, kurz vor Schluss den Knob-
Iauch hinzufiigen, darin schwenken.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken,

auf '1 Tellern dekorativ anrichten,

dazu Wcißbrot seruieren - fert io'
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