beim Essen
wichtig!«

Ulrike Seidler Gber die vega-
ne Erndhrung, die Rolle von
Ayurveda und das Angebot.

Wassind Ihrer Meinung
nachdie Vorteile einerve-
ganen Erndhrungsweise?
ULRIKE SEIDLER: Vegane
Kiiche fiithrt zu hoherer Be-
kommlichkeit, Entlastung
des Verdauungs- und Stoff-
wechselsystems und unter-
stiitzt ein heiteres Gemiit.
Sieverpasseneinigen Ge-
richteneinenayurvedi-
schen Touch. Wiesieht
dieseraus?

SEIDLER: Vornehmlich der
Einsatz von Gewiirzen, die
die Verdauungskraft stir-
ken und/oder bldhungs-
widrig wirken. Moglichst
alle Geschmacksrichtun-
gen (siif, sauer, salzig,
scharf, bitter, herb) in ei-
nem Menii unterstiitzen
das Gefiihl der Ausgegli-
chenheit und angenehmen
Séttigung.
AufwelcheKdstlichkeiten
diirfensichlhre Géste freu-
en?

SEIDLER: Das Restaurant-
Konzept ist so ausgelegt,
dass man Uli’s Veganeria
auch téglich gerne zum
Mittagessen aufsuchen
kann. Da ist Abwechslung
im Angebot sehr hilfreich
und notwendig. Von mexi-
kanisch bis klassisch dster-
reichisch ist fiir jeden
etwas dabei.

Uli’s Veganeriain einem Satz
beschrieben?

SEIDLER: Vegan und
genussvoll fiir alle.

Uli's Veganeria
Vegane Kiiche mit
Ayurveda-Touch

"fi%@‘; Veganeriasollendie

Gaste beigesunder
Kiicheabschalten
kdnnen.

—

Gesunde und bewusste Erndhrung im Fokus

FirKorperund Geist. Schon
seit Lingerem beschiftigt sich
Ulrike Seidler mit den Gebie-
ten der Spiritualitit sowie der
Kulinarik - so entstand ein
ebensolches Kochbuch, esote-
rische Reisen und Seminare
wurden unternommen oder
auch ein Catering fiir die ayur-
vedische Gesundheitskiiche
betrieben. All ihre bisherigen
Erfahrungen hat sie nunin
ihrem Lokal Uli’s Veganeria
vereint, welches im 3. Wiener
Gemeindebezirk zum Hotspot
der fleischlosen Kiiche gewor-
denist. Das Angebot ist vor-

wiegend vegan - vegetarische
Ausreifer inklusive - und
wird hie und da mit ayurvedi-
schen Gewiirzen verfeinert.
Dabei stets im Vordergrund:
Das Wohlbefinden des Gastes,
wihrend und nach dem Essen,
soll erreicht werden. Mit der
herzlichen Art der Gastgebe-
rin, den wohlschmeckenden
Gerichten und einem ayurve-
dischen Stamperl gelingt das
allemal. Ausprobieren!

Uli's Veganeria; Apostelgasse 2931,
1030 Wien; Mo-Do 11-19 Uhr,

Fr11-15Uhr; Brunch jeden 1. Samstag

COOKING Produkttipp:
Einfach dosiert

Tropffreiundimmer griffbereit. DasEssig-
und-Olflaschen-Set von Tchiboist aus hoch-
wertigem Glas hergestellt und sorgt dank
schlieBender Silikonringe firsauberes Dosieren.
-9 Zudemwerden die Aromen stets beibehalten.
= Aufwww.tchibo.at um 8,99 Euroerhaltlich.

Thema der Woche:
Gut geolt!

VOLLMUNDIG. NOAN Intenso
besticht mit seinemwirzigenund
intensiven Charakter. Der perfekte
Begleiterzu Paradeiser, Melanzani,
Ziegenfrisch- und Schafkdse sowie
gehaltvollem Fischund kraftigem
Fleisch. Auf www.noanoliveoil.
comum 14,90 Euroerhltlich.

MAJESTATISCH.
Die Kdniginder Nis-
se, kalt gepresst -
dasMacadamia-
nussolvon Fandler
Uberzeugt mit sei-
nemfeinen, zart-
buttrigem Aroma.
Harmoniert wun-
derbarmit Blatt-
salaten, Ricotta,
zartemFischund
Suppen. Aufwww.
fandler.atum12,90
Euroerhaltlich.

KLASSISCH. Einech-
terSteirerist dasKir-
biskernélvon Gélles.

HandverleseneKir-
biskernewerden
schonendgerdstet
undgepresst. Der
nussigeGeschmack
passtzuBlattsalaten,
Eierspeise, Wurstsa-
latoderzurKirbis-
cremesuppe. Auf
shop.goelles.atum i
13,90 Euroerhaltlich. ;




