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’ d__ Liebe Leserinnen, liebe Leser,

-

Italienisches Alpenfrihstick

_...-r"

immer 5amstags und Sonntags ab 9.00 Uhr.

o W E
Unser Bergbauernfrihstick
Spiegelei auf einer Scheibe warmen Leberkadse vom Mangalitzer Wollschwein
mit Barlauchsenf und sauren Gurken, Tiroler Milchkonfitire, Butter und
Bauernbrot, knusprige Vinschgauer und Bergbauernjoghurt mit frischen
Frichten.

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

Ein Auszug aus unserer Frihlings-Saisonkarte

Mit unserer verlockenden Bergbauernkiche aus Stdtirol und Italien geht es
in die neue Saison. Lassen Sie sich von uns verwéhnen. Wie war’s zum Bei-
spiel zum Auftakt mit einem knackigen Frihlingssalat mit Lowenzahn und
Ganseblimchen-Vinegrette dazu warmer Ziegenkdse gratiniert mit hausge-
machtem Brennessel-Honig-Chutney, dann zum Hauptgang vielleicht Zander
mit Barlauchkruste, Kartoffeln und Frihlingsgemiise in unserem Bergkrauter-
pesto geschwenkt und zum krénenden Abschluss leckerste hausgemachte
Erdbeer-Topfenknddel mit Amarettinibrésel und Erdbeer-Minz-Sauce?

Ein kleiner Einblick in die Spargelkarte

Als Vorspeise empfehlen wir Ihnen Spargelsalat mit einem
knusprigen kKartoffel-Lauch-Mdhren Résti und krossem
Pancetta (italienischer Bauchspeck} oder Spargelsuppe

mit Brotwirteln, gerdstet in hausgemachtem
Bergkrauterpesto und als Hauptgericht "

reichen wir lhnen Spargel mit Filet
von der Reinanke (ein kistlicher

StuBwasserfisch aus Osterreichs
Seen) mit Kartoffeln und
Zitronen-Butter.

heuer im Frihling wird in unserer Kiche
nach alter Bergbauernart aus Stdtirol und
ltalien gekocht. Auf den Wunsch, thnen
bodenstdndige Schmankerl anzubieten,
sind wir gekommen, als wir in Kindheits-
erinnerungen schwelgten und uns von
leckeren Gerichten erzdhlten, die uns
unsere Mutter und Oma liebevaoll zuberei-
teten. Auch lief uns das Wasser im Munde
zusammen, als wir uns von Lieblingsspei-
sen aus dem Urlaub in Italien und Tirol
heiB redeten. Mit unseren neuen Gerich-
ten aus der guten, alten Bergbauern-
kiche aus Sidtirol und ltalien, méchten
wir auch Sie gllicklich stimmen.

Und das 5ie sich vielleicht fir ein paar Mo-
mente, Minuten, Stunden wie im Urlaub

fihlen, sorgen Ywvonne, Bianca, Michael
und ich im Service!

Herzlichst lhre Katja Frohlich



Spinatknodel in Salbeibutter

Zutaten:
500 g altbackene Britchen 200 ml Milch
500 g frischen Blattspinat 4 Eier

10 frische Salbeiblitter 2 kleine Zwiebeln
10 Essloffel Butter Salz, Pfeffer, Muskat
Zubereitung:

Zwiebeln fein wirfeln. In einer Pfanne die Zwiebelwirfel in
einem Essléffel Butter glasig anschwitzen. Spinat waschen,
kurz in kochendem Wasser blanchieren, grob hacken und

zu den Zwiebeln geben. Brotchen wirfeln. Die Eier verquirlen

und mit der Milch das Brot GbergieBen. Den Spinat mit den
Zwiebeln dazugeben und alles vermengen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Aus der Masse 12 Knddel formen
und in leicht kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten auf kleinster
Stufe gar ziehen lassen.

Salbeiblatter in Streifen schneiden und mit der dbrigen Butter an-
schwitzen. Die fertigen Spinatknodel kurz in der Salbeibutter schwenken,
Dazu passt ein bunter Frihlingssalat.

Guten Appetit wiinscht Innen
Horst, Christian und Christine aus der Cortina-Kiiche

So is(s)t man in Sudtirol

"Man braucht nicht viel, kann aber trotzdem
gliicklich und zufrieden sein.”

Stdtirol ist Sonne, atemberaubende Landschaft,
Gastfreundschaft pur und immer auch eine tradi
tionelle und hervorragende Kiche.

Um Letztere soll es hier in unserem kleinen Beitrag
gehen, denn die Stdtiroler Kiche gehort zu den
Dingen, die sich die Bewohner Gber Jahrhunderte
bewahrt haben.

hMan liebt und benutzt stets frische, einheimische
Produkte, kocht nach Uberlieferten Rezepten aus
Uromas Zeiten und dass es immer noch schmeckt,
kann jeder bestatigen, der einmal hier gespeist
hat.

Normalerweise nimmt Herr und Frau Sadtirol
schon seit Gedenken taglich finf Mahlzeiten ein
und natdrlich hat sich mit der Zeit die Zusammen-
setzung etwas verandert. Was heute das Nutella-
brotchen zum Frihstiick ist, war friher eine
Brennsuppe aus Wasser, Mehl und Milch.

Auch das zweite Frihstick, das sogenannte
~Neindern” {Frilhstick um 9) hat sich vor allem in
den hart arbeitenden Berufsgruppen gehalten.
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Heute isst man vor allem viel Obst oder ein Schin
kenbrot, friher hingegen gab es Speck oder Wurst
nur in den ,guten” Jahren.

Und wo man zum Mittag in Uromas Zeiten tagein
und tagaus Knodel aB, gibt es heute eine wohl-
schmeckende und traditionelle Kiiche, die sich ihre
Einfachheit bewahrt hat, aber trotz allem sehr ab-
wechslungsreich ist.

Zum Marende, der Mahlzeit am Nachmittag, gab es
ein Glaschen Wein und wenn vorhanden - Speck,
Brot und Kase. Heute wird diese Art der Mahlzeit nur
noch in den sidtiroler Bergen zu sich genommen.
Die finfte und letzte im Bunde der Mahlzeiten ist
wie auch bel uns das Abendessen. Wahrend im
restlichen Italien relativ spat zu Abend gegessen
wird, 1sst man in Stdhrol um 19.00 Uhr recht tridh
und das Abendessen ist dabei auch varianten
reicher als friher, wo es natirich Knédel gab.

So mancher SGdtircler braucht auch heute noch
fint Mahlzeiten und wer einmal von GroBmutters
Teller kosten méchte, der kann dies in vielen Land-
gasthdfen in Sidtirol jetzt noch tun. Und fir alle,
die nicht gleich so weit verreisen mdchten — Auch
bei uns im Cortina gibt es ausgewahlte traditionelle
Stdtiroler Speisen.
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Wenn Sie lhre Tour am Cor

Jprillen. de

Cortina Echo

Ausflugstipp - Das schéne Latschetal

tina beginnen, laufen Sie zunachst durch das
Zentrum von Oberhof in Richtung Tankstelle, unterqueren die LandstralBe
fella-Mehlis-Luisenthal und starten dann am Waldrand in Richtung Liit-
sche Talsperre.

e ca. 10 km lange, familientreundliche Tour fihrt Sie zunachst vorbel am
kann man wunderbar auf einer
holzernen Bank die Sonne und Ruhe des Thiringer Waldes genieBen. Sie

Laffelbihlfelsen zur Hohen Tanne. Dort

spazieren Campingplatz

an der Litsche, sowie den Stausee welcher im Sommer zum Baden, Boot-

weiter bergab, nach ca. 3 km erreichen Sie den (

fahren und Ausspannen einladt,

Aut dem Rlckweqg in Richtung Oberhof passieren Sie das idyllisch gele-
gene alte Waldschwimmbad. Ein Geheimtipp ist auch die Abkdrzung dber
die Schlossbergkanzel mit herrlichem Ausblick auf die Litsche und Umge-
bung. Von dort geht es dann (ber den Larchenkopt direkt nach Oberhof

zurlick. Viel Vergntgen.
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Bergbauern-Schmankerl

1. Schmankerl: Erbsensuppe mit gerdstetem
Bauernschinken und Vinschgauerbrétchen.

2. Schmankerl: Frihlingssalat mit Lowenzahn
und Ganseblimchen-Vinegrette dazu warmer
Ziegenkdse gratiniert mit einem Brennessel-
Honig-Chutney

3. Schmankerl: Zander mit Barlauchkruste
aut herzhafter Tomatensauce.

4. Schmankerl: Limonensorbet mit frischer
Minze.

5. Schmankerl: Osttiroler Lammbraten in
einer Krauter-Senf-Marinade mit hausgemach-
ten Brezenknddeln und herzhafter Sauce dazu
gibt es Frihlingsgemiise in Bergkrduterpesto
geschwenkt

6. Schmankerl: Weizenbier-Tiramisu mit fri-
schen Erdbeeren.

ase

ImproS\ant

Improtheater

Veranstaltung
Komodiantisches Improvisationstheater

begleitet von italienischen und tiroler Bergbauern-Schmankerin
Am Samstag, 21. April 2012 um 18.30 Uhr

Theater auf Zuruf! Sie bestimmen, was die Kinstler vom Improsanttheater aus
Erfurt fiir Sie spielen sollen. Berlusconi auf der Bergalm, Romeo und Julia in
Oberhof... Keine Geschichte ist geprobt, jede Geschichte ist eine Premiere und
jede Szene wird es nur einmal geben. Ein Abend bestehend aus Situationsko-
mik, Emotionen, Augenblicken und kdstlichen Schmankerln aus unserer itali-
enischen Alpenkiche

Unsere Veranstaltungen zum Saisonauftakt
49.- €
Preis pro Person
mit Mend und Theater

sind recht schnell ausgebucht.
Bitte resergeren S lhren Tisch

unter: T. 036842 . 2 23 23
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