Italienisches Alpenfrihstick
immer Samstags und Sonntags ab 9.00 Uhr.

Unser Wildkrauter Frihstick

Hausgemachter Brennnesselkadse von Schaf- und Ziegenkase, Heublu-
menkadse und Schabziger (schweizer Kdsespezialitdt mit dem Kraut:
Blauer Steinklee) mit Aprikosen- Apfel- Méhren- Frihlingszwiebel-
Konfitire. Rahrei mit dem Wildkraut Girsch und Tiroler Schinken-
speck. Butter, Rosmarinhonig, Brot- und Brotchenkorb.

Alle italienische Alpenfrihstiicke sehen Sie auf
unserer Website: www.restaurant-cortina.de

Ein Auszug aus unserer Saisonkarte WildkrauterWelten

Koch, Christian Annemuller verrat uns voller Enthusiasmus, dass er die
kommende Jahreszeit kaum erwarten kann, um mit den besten Zu-
taten, welche die Saison zu bieten hat, neue raffinierte Gerichte auf
den Tisch zu bringen wie zum Beispiel als Vorspeise einen wunder-
baren kleinen Wildkrautersalat mit Ganseblimchenvinegrette und
gerauchertern Forellenfilet mit Joghurt-Limetten-Sauce, zum Haupt-
gang vielleicht ein Lammfilet oder Steak vom Rinderfilet unter der
Thymiankruste mit Parmesan-Polentataler, Frihlingsgemise an
Balsamicorotweinsauce und als krénenden Abschluss unser warmes
Rhababerkompott mit Mandelstreuseln Gberbacken und Topfeneis.

Ein kleiner Einblick in die Spargelkarte

Spargelsuppe mit Wildkrduter-Créutons; Pizza mit grdnem und
weiBen Spargel, Kartoffeln und Parmaschinken; Spargelrisotto mit
hausgemachter Wildkrduterpesto und Doradenfilet und und und
lassen Sie sich Uberraschen.

Saisonkarte ab Frihlingsbeginn!
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Liebe Leserinnen, lieber Leser,

essbare  Wildkrduter sind lecker,
gesund und wunderbar fir kreative
Frihlingsgerichte. Das haben sich
unsere Koche auch gedacht und die
vergessenen Krauter wieder zum
Leben erweckt. Herausgekommen
sind herrlich frische und raffinierte
italienische Kostlichkeiten vermischt
mit einem Hauch der Alpenkiche.

Zum Auftakt der Wildkrautersaison im
Cortina entfUhren wir Sie am 26. Marz
zu einem Abend flr die Sinne.
GenieBen Sie die Wildkrauterwelten
der Alpen in einem 5-Gang Meni und
erfahren Sie Interessantes lber
Wildkrauter.

Ich winsche lhnen viel Freude beim
Lesen unseres Cortina Echos und freue
mich auf Inren Besuch in Oberhof.

Herzlichst lhre Katja Fréhlich



Wildkrautersuppe

Zutaten:

250g junge Brennnesselblatter,
250g junge Lowenzahnblatter,
200g Sauerampfer,

2 Kartoffeln,

2-3 grolie Zwiebeln,

1 Knoblauchzehe, Butter,
2| Germusefond,

1 Becher Creme fraiche,
Salz, Pfeffer,

2 Scheiben Schwarzbrot,
einige Ganseblimchen
zum Dekorieren
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Zubereitung:

Brennnessel und Léwenzahn fir einige Sekunden in stark gesalzten
und sprudeltem Wasser blanchieren.

Danach mit Eiswasser abschrecken, damit die griine Farbe erhlaten
bleibt. Die Zwiebeln und die Knoblauchzehe in Butter andlnsten.
Sauerampfer, die blanchierten Krauter hacken und Kartoffeln der-
weil fein Wlrfeln und dann zu den Zwiebeln geben. Mit 21 Gem(-
sebrihe abldschen.

Dann mindestens eine halbe Stunde kdcheln lassen. AnschlieBend
das Ganze plrieren, Créme fraiche dazugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit Schwarzbrotcréutons und Ganseblimchen gar-
nieren.

Guten Appetit winscht lhnen
Christian Annemiller

neus Ambiente st
senmack: r_:r_—'-lr'u',]l,l [

Frau & Hearr Aimmermann:

war wie eine Ent

Anne Fischer:
LWir verbrachten einen
gemdtlichen Abend in Al
heimeliger Atmeosphare! ™ ¥ 48 ‘a3

Wildkrauter

die vergessenen Schatze

Haben Sie schon mal Ganseblimchen,
Lowenzahn oder Giersch probiert?

Friher waren essbare Wildkrauter als Arme-
leute-Essen verpont. Heute erleben Sie Ein-
zug in der kreativen Kiche. Zurecht, denn das
Aroma der Krauter ist sehr intensiv und die
Geschmacksnoten sind aulergewdhnlich. Zu-
dem sind sie reicher an Vitaminen und Nahr-
stoffen als Zuchtgemusearten.
So hat beispielsweise ein Salat aus Brennnes-
seln zwanzig Mal mehr Kalzium als ein Kopf-
salat. Der feine sauerliche Geschmack der
Brennessel eignet sich wunderbar fur raffi-
nierte Gerichte
Im Cortina findet das Frihlingsgemise Einsatz
Im hausgernachten Brennnesselkase mit Wila-
krautersalat und Gansebliumchenvinaigrette
Das wohlschmeckende Wildgemiise
Giersch mit seinem kraftigen
Aroma erinnert an Spinat
und ein wenig an Petersilie.



Auch ist Giersch ein gesunder Vitalstofftrager,
denn er ist reich an Kalzium, Vitamin C, Karo-
tin und Eisen. lhm wird nachgesagt gegen Rheu-
ma, Gicht und Arthritis, auBerdem krampfl&-
send, entgiftend und blutreinigend zu wirken.
Wenn auch Sie die Kostbarkeiten der Natur ku-
linarisch entdecken méchten, dann freut sich
das Restaurant & Café Cortia in Oberhof auf
lhren Besuch.

Zum Auftakt der Wildkrautersaison kénnen
Sie am Samstag, den 26. Marz ein 5-Gang
Wildkréutermenii genieBen und ab dem
27. Marz stehen raffinierte Wildkrauterge-
richte auf der Saisonkarte.

naben diesen Abend gepragt.”

Entspannung far Koérper und Geist

Bewegt und entspannt durch Wald und Flur,
20.05. und 02.09.2011

Beginn 10 Uhr, in Vesser Parkplatz am Offenstall,
Dauer 2-3 Stunden, pro Person 15€ & Krauterimbiss 5€

Energiegeladen, vital und zugleich entspannt werden Sie aus die-
sen Tag hervorgehen. Durch gezielte Bewegungs- und Entspannungs-
ubungen schaffen Sie einen ganzheitlichen Ausgleich inmitten und
im Einklang mit der Natur. An
ausgesuchten Standplatzen er-
halten Sie Einblicke in hoch-
wirksame Energie und QiGong
Ubungen fiir Kérper und Seele.

Wildkrauterwanderung

Heilkrauter und Entspannung in der Natur,
10.06. und 16.09.2011

Beginn 10 Uhr, in Vesser Parkplatz am Offenstall,
Dauer 2-3 Stunden, pro Person 15€ & Krautenmbiss 5€

Sie sind herzlich eingeladen zur Heilkrauter- und Naturerlebniswan-
derung. Sie haben die Maglichkeit Pflanzen des Wegesrandes und
der weiteren Flur als wertvolle Heilpflanze kennenzulernen und er-
fahren Wissenswertes Uber deren Heilwirkung, Anwendung der
heimischen Pflanzen, deren unterschiedlichster Bestandteile und
kénnen etwas Uber die Magie einiger Pflanzen erfahren. Tauchen
Sie dabei ein in die Natur und die Taler um Oberhof in das einma-
lige Biospahrenreservat, lernen Sie das traumhafte wunderschone
Vessertal kennen, mit seinen unbeschreiblichen Wiesen, Waldern,
verborgenen Felsen, des Bergbaus, der unberihrten und aulerge-
wohnlichen Flora, erfahren Sie etwas Uber die Kultur und Traditi-
onen der Region. Ausgleichende Bewegungs- und Entspannungsi-
bungen verschaffen einen Abstand zum Alltag und lassen Pro-
bleme und Sorgen in mitten der Matur verfliegen.

Weitere Informationen und Anmeldung bei Frau Liebes-
kind, Tel. 036782 . 6 24 38 oder 0160/ 1 74 78 54

Frau & Herr Diez:

W Wir hatten ¢

ladung zur

JMeuwen ©

men. Kurz

Martina Heinz:

LGrandioser Abend

' Es war alles total rund! "
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Das 5-Gang Wildkrautermenii:

Aperitif: Pastis (Franzosischer Krauterschnaps

mit einem Schuss Minz-Sirup).

1. Gang aus Deutschland: Kleiner Wild-

krautersalat mit GanseblUmchenvinegrette

und heimischer gerducherter Forelle.

2. Gang aus Tirol: Tiroler Barlauchsuppe mit

Schwarzbrotcrdutons.

3. Gang aus Italien: Larnmfilet unter der

Thymiankruste oder Doradenfilet mit Parme-

san-Polentataler und Frilhlingsgemise mit

frischen italienischen Krautern.

4. Gang aus Frankreich: Vanille Créme

brille mit Lavendeleis und Erdbeer tranches.

5. Gang aus der Schweiz: Kaseauswahl

aus der Schweiz mit Aprikose-, Apfel-,

Mbohren-, Frihlingszwiebel-Konfitiire, Feigen-

senf und schweizer Brotspezialitaten.
39,90 €

Stellenangebote
Sie haben von Natur aus
ein sonniges Gemiit?

Sie haben Spald daran flr unsere Gaste Cortina
und die intalienische Alpenkiche mit Herzblut
erlebbar zu machen? Sie haben Freude daran
mit zu wirken, dass ein Besuch im Cortina un-
vergesslich schén wird? Sie arbeiten gerne in
einem jungen, fTamilidren Team und in moder-
ner Atmosphare? Dann sind wir gespannt auf
Ihre Bewerbung als Servicekraft!

Auch suchen wir eine(n) kreative{n) Kéchin/Koch
fir unsere italienische Alpenkiche.

Wildkrauterwelten der Alpen

ein Abend fir die Sinne!

Schmecken 5ie das raffinierte 5-Gang Wildkrautermenu aus Deutsch-
land, Tirol, Italien, Frankreich und der Schweiz. Riechen Sie die VWelt
der vergessenen Wildkrauter. Horen Sie Interessantes und unterhalt-
sames Uber Wildkrauter von Frau Liebeskind. Sehen und lernen Sie
interessante Menschen kennen an unserer , Kommt-Zusammen-Tafel”.
Fiihlen Sie den alpenlandischen Flair im Cortina.

Am Samstag, 26. Marz 2011 um 18.30 Uhr..

Unsere Veranstaltungen zum Saisonauftakt sind recht schnell ausge-
bucht. Bitte reservieren Sie lhren Tisch unter: T. 036842 . 2 23 23
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