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"CORTINA *

Die Zeitung fur Freunde der italienischen Alpenkuche

VOM CAFE & RESTAURANT CORTINA IN OBERHOF

ltalienische Alpenfriihstiicke
immer Samstags, Sonntags und Feiertags ab 9.00 Uhr.

Scheunen-Frihstiick

Kleines Medaillon vom Jungschweinerticken in knuspriger Bockbier-Pfeffer-
Kruste, ein Spiegelei, krossem Tiroler Speck, Heublumenkdse und Vinschgauer-
Brétchen mit Butter.

Alle italienischen Alpenfriihstiicke sowie unsere Saisonkarte; hausgemachte Pas-
tagerichte und knusprigen Steinofenpizzen sehen Sie“auf unserer Website:
www. restaurant-cortina.de

Ein Einblick in unsere Frihlingskarte
£ Bunter Frihlingssalat mit Radieschen und LowenzahnblGten-Vinaigrette und
einer kleinen Scheibe vom hausgemachten Forellen-Strudel.

2 Lammstelze vom ,Tiroler Berglamm®, sehr zarte Lammbhaxe in WeiBwein
und Friihlingsgemise geschrmort, dazu servieren wir in Butter geschwenk-
te Schittelbrotbandnudeln und Balsamico-Zwiebeln.

22 Jungschweinerlicken mit knuspriger Bockbier-Pfeffer-Kruste, Tiroler Speck-
knddeln mit Bockbiersauce und Lauch-Maéhren-Mairlibchen-Gemiise.

#¢ Egli-Filet {Flussbarsch aus der Schweiz) unter einer cremigen Friihlings-
krauter-Parmesan-Haube auf Gratin von Kartoffel- und Frahlingsgemiise.

¢ Bandnudeln mit Obstbrand flambiert aus dem Parmesanlaib mit Ricotta-
Spinat und hausgemachtem Knoblauchél betraufelt.

2  WeiBes Schokoladen-Tiramisu.

Und ein kleiner Vorgeschmack auf unsere Spargelkarte
% Hausgemachte Spargel-Lachs-Lasagne.

% Bandnudeln mit Obstbrand flambiert aus dem Parmesanlaib mit
gebratenem Spargel, Hahnchenfilet und hausgemachten Barlauch-Pesto.
¢ Pizza mit grinem Spargel, Mozzarella, hausgemachten Barlauch-Pesto

und original Sidtiroler Kochschinken , Krauter-Blitenkaiser”.
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Liebe Freunde
der italienischen Alpenkiiche!

Wir méchten einfach mal DANKE sagen fir
lhre vielen positiven Stimmen in unserem
Gastebuch, auf den Internetplattformen:
Restaurantkritik, Tripadvisor und und und.
Was nicht heiBen soll, dass wir uns darauf
ausruhen, sondern ganz im Gegenteil, wir
haben fir Sie wieder raffinierte italienische
Alpengerichte kreiert mit den besten Zu-
taten. So dirfen Sie sich auf bestes Fleisch
vom Original ,Tiroler Berglamm® freuen,
dass fir sein aubBerst zartes und bekémm-
liches Fleisch geliebt wird. Garanten fir
den hervorragenden Geschmack sind die
Milch vom Mutterschaf, das natirliche
Futter und das frische Quellwasser. Neu ist
auch, dass ,Pastafans® sich phantas-
tische, flambierte Bandnudeln aus dem
Parmesanlaib schmecken lassen kénnen.
Was Sie sonst noch bei uns erwartet,
kénnen Sie hier im Cortina Echo lesen.
Viel Freude beim Schmékern.
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Rezept:

¥ Heublumensirup selbst gemacht
- ; ! Kostlich zu Prosecco, Eis, Obst ...

Zutaten fiir 600ml:

eine gute Hand voll Heu mit Heublumen
(Minze konnen Sie auch dazu geben)

600 ml Wasser

2 ausgepresste Zitronen

400 g Zucker

ein 2 Liter Einmachglas

]
r

kleine Flaschen mit Schnappverschluss (100mli, 200ml)

Zubereitung
Das Heu sollte gut trocken sein! Drucken Sie dieses in das 2 Liter-
glas. Pressen Sie die Zitronen aus und geben den Saft mit Wasser
und Zucker in einen Topf. Kochen Sie die Flissigkeit far etwa 2
Minuten auf. Dann schiitten Sie die heil3e Brihe (ber das Heu
und verschlieBen direkt das Glas. Nun mussen Sie ein wenig
eduld haben und das Glas fur 32 Tage stehen lassen
AnschlieBend wird der durchgezogene Sirup durch ein Tuch
gefiltert, noch einmal richtig aufgekocht und in saubere Glas-
flaschen mit Schnappverschluss gefallt. Der
Heublumensirup schmeckt herrlich als Apereti
zuU Prosecco, als Dessert zu Vanilleeis oder

£ — einfach als Limo mit Wasser
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Brillen mit Liebe, Charakter

und Finesse servieren wir lhnen.

Nur feinste und naturliche Materialien,
wie Holz, Schiefergestein, Carbon, Leder
vollenden unsere Brillen fur thren

guten Geschmack!

DIEZ<

brillen kontakthinsen

Glaspavillon am Steinweg
www.diez-brillen.de



Platz 1!

Bestes Restaurant in Oberhof

bei Restaurantkritik und Tripadvisor!*

Wir freuen uns riesig und sagen DANKE fir lhre tollen Bewer-
tungen, die uns inspiriert und auf die Idee gebracht haben, in

diesem Jahr das Cortina Gaste-Lieblingsgericht zu kiren. CORTINA

Kiiren Sie ihr Lieblingsgericht und
gewinnen Sie einen Traumurlaub
in den Dolomitenl,
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+Ein bisschen aufgeregt waren wir schon, als Alfons Schuhbeck,

giner der bekanntesten Sternekdche Deutschlands, es sich bel uns

hat schmecken lassen!”
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Impressionen unserer Herbst-Veranstaltung
«Torggelen” mit dem SpaB-Blas-Orchester ,,Schabernack”

Frihlingshafter Alpengenuss trifft Comedy
und magische Tischzauberel

Lassen Sie sich Uberraschen von Hugo Huber und seiner verbliffenden
Zaubersnow direkt an Inrem Tisch.

Am Samstag, 20. April 2013, um 18.30 Uhr.

Unser magisches Frihlings-Mend

Vorspeise:

Bunter Frihlingssalat mit Radieschen und LéwenzahnblUten-Vinaigrette
und einer kleinen Scheibe vom Forellen-Strudel.

Hauptspeise:

Lammstelze vom , Tiroler Berglarmm®, sehr zarte Lammhaxe in Weillwein
und Frihlingsgemuise geschmort dazu servieren wir in Butter ge-
schwenkte Schiittelbrotbandnudeln

oder

Egli-Filet (Flussbarsch aus der Schweiz) unter einer cremigen Frihlings-
krauter-Parmesan-Haube auf Gratin von Kartoffel- und Frihlingsgemiise.
Dessert:

WeiBes Schokoladen-Tiramisu mit Rhabarber-Heublumensekt-Kompott.

Kartenvorverkauf und Reservierung 49,' €
im Restaurant oder telefonische Bestellung: Preis pro Person
T. 036842 .2 23 23 mit Meni & Show
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