Hlyine Friikistiiche in Fritling

Immer samslags, sonntags und feiertags von 9.00 Uhr
Morgengliick zu zweit

Hausgebeizter Lachs mil Zitronen-Conlit, Sidliroler Speck, Bauemkranzerl, original
Sidtiroler Kochschinken , Bliten-Kaiser”, Brennesselkase, Lowenzahn-Honig, Heu-
blumen-Gelee, Erdbeermarmelade, zwei gekochte Eier, Naturjoghurt mit Apfel-
Holunderblitenkompolt, Fassbulter und Sidtiroler Brotkérbel mit Vinschgerl
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% Erbsen-Spargelcremesuppe mit Radieschen

Carpaccio vom Weidelamm mit nativen Olivendl,
Ziegenfrischkaseeis mit Basilikum und Ofenbaguette

Frihlingssalat mit Wildkrautem und Blattsalaten,
Holunderbliten-Dressing, Erdbeeren und Minz-Pesto

Stelze vom Tiroler Berg-Lamm mit deftiger Sauce,
Tiroler Spinatknddel und Speckbohnen

Wildlachsfilet und Garnelen auf Spargel-Risotto mit Zitronen-Confit

Knddel-Tris Spinat-, Kase- und Barlauch- Knadel mit
brauner Butter und frisch gehobelten Parmesankase

Dessert — Hausgemachter Erdbeer- Topfenknodel
mil zerlassener Butter und Vanillesauce
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& Schéfers Freude - Lammfleisch, role Zwiebeln, halbgetrocknete
und frische Tomaten und Frihlingskrauter-Toplen

% Holzfaller - Hackfleisch-Bemmer'l, Tiroler Schinken-Speck,
rote Zwiebeln, Oliven und Mozzarella-Kugeln

All unsere Pizzen und die kemplette Saison-Karte auf www.restaurant-cortina.de

Ab Mitte Juni kochen wir unsere Sommerkarte
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Liebe Cortina-Freunde,

unser neues Cortina Echo ist da und auch
der Frihling steht bereits in den Start-
ldchern. Neben einem Kkleinen Einblick in
unsere neue Speisekarte mit saisonalen
alpinen Gaumenfreuden, erwarten euch
Infos zu unserer alljahrlichen Frihlingsver-
anstaltung mit dem allseits beliebten Hans
im Gliick und einem leckeren Almwiesn-
Menii. Freuen diirft ihr euch auch auf den
zweiten Teil unserer Stdtiroler-Reistipps.
Und natiirlich gibt es wieder ein Rezept zum
Selbermachen. Dieses Mal erklart euch un-
sere Timi, wie man einen fluffigen Kaiser-
schmarm zubereitet. Ubrigens gibt es bei
uns taglich frischen hausgebackenen Ku-
chen nach GroBmutters Art - sehr lecker!
Viel Spaf3 beim Lesen und Kochen und auf
bald bei uns im Cortina.
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Haben wir eure Reise- und Wanderlust schon
entfacht? Hier im Zweiten Teil unserer Urlaubsziele in
Siidtirol gibt es noch ein paar Geheimtipps.

Bergseen - smaragdgriin oder tiefblau

Beliebt bei Wanderem sind ja neben den Bergen, Hochal-
men auch die vielen klaren Bergseen, welche es hier
reichlich gibt. Natirlich® sind sie allesamt zu kalt zum
Baden, daflr aber ausgestattet mit einem ganz
besonderen Charme, mit smaragdgriinen oder tief-
blauem Wasser. Optimal fiir eine tiefenentspannte Rast.
Wer baden mdchte, fahrt hingegen (vielleicht sogar mit
dem Rad wie wir) zum der Kalterer See. Umgeben von
mediterraner Landschaft ist er der wirmste der Alpen! Br eSS e ~
begeistert nicht nur durch seine sehr qute Wasserqualitit @ .3 i Mmiss man
sondem auch durch seine Farbenpracht! 3 . :
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Wandern von Alm zur Alm
Gemiitlich wandern und a Rastl tua — was fiir ein Genuss.
Eine unserer Wanderung im Hirzergebiet oberhalb von
Schenna fiihrte uns bei wundervollem Wetter von Saltaus
mit der Seilbahn hinauf zur Bergstation. Von dort ging es
auf einem angenehmen Wanderweg hoch zur Mahdalm
auf 1990m. Nach einer kleinen Jause mit Blick auf die
traumhafte Bergkulisse wanderten wir weiter bergab, . B8
vorbei an bliihenden Almkrauterwiesen und begleitet
von vielstimmigem Vogelgezwitscher. Unser zweites
Ziel, die Gompm Alm, ist (brigens ein wahrer Geheim-
tipp fir GenieBer! Ihre vorziigliche Kiiche bietet haus- -
eigenes Brot und frisch zubereitete Almkost von den \‘
Bauemn aus der Region. Richtig lecker!
TIPP: Wer diese Wanderung in den Juni legt kann
die traumhafte Alpenrosenbliite bewundem.

Wahre Wunder - die Rittner Erdpyramiden
Unsere Entdeckertour beginnt in Klobenstein, von dort
nach Lengmoos bis zum Wanderweg (dieser ist sogar
kinderwagentauglich) ins Erdpyramidental. Dort an den
Aussichtsterrassen kann man die Rittner Erdpyramiden
gut bewundern - dahinter die imposanten Dolomiten -
einfach grandios!

Ubrigens: Erdpyramiden sind Erosionsphanomene und
entstehen dort, wo in den Talern eiszeillicher Moranen-
lehm der Glelscher abgelagert wurde. In Verbindung mit
Wasser wird diese Ablagerung zu einem lehmigen Brei,
welcher zu Tal flieBt. Aber unter grofien Steinen bleibt
der Lehm vom Regen geschitzt; so bilden sich die
Erdsaulen, die bei jedem Niederschlag hiiher werden.
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1 EGI Milch Rosinen
a60g Mehl Butterschmalz
1/2 TL Salz Puderzucker
6 gmﬁe_ Eigr Preiselbeerkompott

Zuberenung " *
Mehl in die Milch sieben, Salz dazu geben und gut verquir-
len, so dass keine Mehlklimpchen entstehen. Dann die
Eier aufschlagen und trennen. Die Dotter zum Kaiser-
schmarrnteig geben und verriihren. Eiklar in einem extra i
Becher zu Eischnee aufschlagen. Ein Drittel vom Ei-
schnee in den Kaiserschmarmteig rihren. Den restlichen
Eischnee dazu geben und vorsichtig unterheben. Butter-
schmalz erhitzen. Nun mit einem Schopfloffel den Teig
1 bis 2 ¢cm hoch in die Pfanne gieBen und ein paar i
Minuten warten. Ist der Teig leicht angebacken, kann man
die Rosinen darauf verteilen. Wenn der Kaiserschmarm
unten eine gute Farbe bekommen hat, den Teig in der
Mitte teilen und die beiden Halften umdrehen. Durch das !
Teilen lassen sich die beiden Halften leichter umdrehen. ]
Nun noch auf der zweiten Seite backen und anschlieend
den Kaiserschmarrn in kleine Stiicke zupfen. Noch einmal 1
kurz in der Pfanne schwenken und auf vorgewarmte
Teller anrichten. Den fluffigen Kaiserschmarm mit Puder- ]
zucker bestreuen und mit warmen Preiselbeerkompott
servieren!

Probiert es aus - es ist super lecker!
Eure Timi
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Méchten Sie zweimal im Jahr unser
Cortina-Echo erhalten?

Gerne schicken wir Ihnen dies persanlich zu.
Senden Sie uns einfach eine E-Mail oder fillen
Sie im Restaurant die Cortina Echo-Karte aus
und geben diese in die aufgestellte Adressbox.
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Frahlingsveranstaltung
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am Samstag, 6. April 2019 um 18.30 Uhr

Heiter wirds an diesem Frihlingsabend bei uns im Cortina,
denn unser allseits beliebter Hans im Gliick ist bei uns zu Gast!
Lassen Sie sich verwohnen mit stimmungsvoller Hiittengaudi
und einem deftig-leckeren Almwiesn-Mend.

Wleonii

Wildkrautersalat, gegrillte Scampi mit
Zitronengras und Chili und Ofenbaguette

Kresseschaumsuppe mit Stangerl vom Vinschger
Ossobuco mit griinen und weien Spargel und Omas Erdfriichtestampf

WeiBes Schokoladen-Pistazien-Parfait
auf Erdbeer-Minz-Kompott

Kartenvorverkauf und Reservierung im Restaurant
oder telefonische Bestellung unter: T.036842.22323

@peﬂm.-iéez/tzmgﬁ ~Smpressionen

vom stimmungsvollen Abend mit den “Waldspitzbuben” im November 2018
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