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- : : Liebe Cortina Freunde,
;;;‘;r/g.umf Lj?m/r:ifﬁfff mitl 'i%frffzrﬂfﬁr fﬁ}{?:fﬁﬁfﬁfgﬁ wo schmecken Knddel, Pasta, Braten, Kai-

Immer samstags, sonntags und feiertags ab 9.00 Uhr bis 11.30 Uhr. serschmarm .. in Sudtirol am Besten? Wer
stellt die ausgezeichnetsten Weine und

Sonnenaufgang-Schmankerl im Herbstnebel in Bayern und Italien Spirituosen her? Wer produziert késtichen
¢ WeiBwirste mit siiBem Senf, Brezel und Butter. { Kase nach alter Tradition? Dies und viel
® Frische Feigen, Mozzarella, Parmaschinken, Thymianhonig, Ciabatta ¢ | mehr spiren wir fur Sie, vom 7. bis 10. No-

und Butter. [ vember in Sudtirol, mit unserem Team auf
und bringen all die Delikatessen mit. Und

;-i- . 3 - C % , nicht nur das, unsere Kiche haben die Ehre
él‘iﬂéﬁ-ﬂé i unyere - fﬁf&ﬂféﬁ?‘fﬂ mit dem renom-mierten Spitzenkoch Her-
bert Hintner zu kochen.

NEU: Einzigartige Wirztechnik fiir neue Geschmackserlebnisse!

Aut dem warmen Saiz-Block ... Es bleibt spannend im Cortina. Ich wiinsche

Vitello Tonnato mit gebratenen Schwammerin und Winzerirauben oder Ihnen viel Spal beim Schmdkermn und eine

Saibling mit marinierten Apfelspalten, dazu gibt es Ciabatta mit genussvolle Zeit bei uns!
Zitronen-Ingwer-Butter

e ]

Herzlichst Ihre

Torggelen Cremesuppe (Gerste-WeiBwein) im knusprigen Brotlaib
mit Apfel-Nuss-Speck-Gremolata

Hirschrilckenmedaillons gebraten mit Schwammerl-Risotto
und Beluga Linsen
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¢ (Geschmorte Spanferkelhaxe auf Cidre-Quitten-Kraut und Brezenknidel

¢ Waller gebraten mit hausgemachten Kirbisgnocchi in Salbeibutter
und Cidre-Quitten-Kraut

Topfen-Zwetschgenknddel mit Cantuccini-Butterbroseln und Vanillesauce
Kaiserschmarrn mit Zwetschgenrdster

Ab dem 15. November kochen wir unsere Winter-Schmankerl fur Sie!
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Vom 7.-10. November sind wir mit unserem gesamten Cortina-Team auf kulinarischer Ent-
deckungsreise in Sldtirol. Wir werden die besten Weine der Region verkosten, die pramierte
Brennerei Ortler besuchen und vieles mehr, die Delikatessen mit Tradition und Herzblut herstellen.
Ein besonderes Highlight ist, dass unser Kochteam die Ehre hat, mit Herbert Hinther zu kochen.
Auf Facebook berichten wir tagesaktuell von unserer kulinarischen Entdeckungsreise!

.Herbert Hintner ist die vielleicht wichligste Figur fur einen
wundervoll zeitgendssischen Kiichenslil, in dem sich Regionalitat
und moderne Kichenstruklur aufs Natzlichste begegnen.”

Jirgan Dolase in der Frankfurter Aligemainan Zaiung®
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f? Vielen Dank fur die vielen Einsendungen.

Wir sind sehr beeindruckt von den schonen Aufnahmen und werden ein Album mit allen Bildern im
Restaurant auslegen. Unsere 8 Finalisten sehen Sie hier. Im Internet (www.restaurant-cortina.de) und bei uns im
Restaurant konnen Sie abstimmen, welches wir als das schonste Alpenbild kiren dirfen. Der Gewinner wird zu
unserer Herbst- Veranstaltung am 12. November 2016 bekannt gegeben. Er oder sie darf sich auf 4 Tage Urlaub
auf der romantischen Kreuzwiesenalm fir zwei Personen im Romantikzimmer mit Halbpension freuen.

P

Sus sind unsere S i alisten .

4 Adler-Lodge von Fam. Ebner; E  Dolomiten-Bergtour von F. Bruckner;
Alpengliihen von Karl-Wolfgang FleiBig:; F Vilsalpsee von Fam. Kiichling;

Drei Zinnen von Jenny und Micha; G Dolomiten Klettertour von Ch. RoB3mann:
Madritschjoch in 3.123 m von Tina und Ronny; H Goldene Aimwiese von J. Liebetrau;
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Zutaten: f{ir 4 Personen (8 Knodel)

350 g Knodelbrot (weife Semmel oder Toastbrot), 200 ml Milch, 4 Eier, 20 g Butter,150 g Speck, s
: 1 kleine Zwiebel, 1 Zehe Knoblauch, 60 g fein geriebenen Bergkase, 'z Bund frische glatte Petersilie, I
i e Teeloffel Schabzigerklee, Salz, Pleffer, Muskatnuss )
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1 Zubereitung: Ein Tipp vorweg: Alle Zutaten fein schneiden, da sonst der Knodel auseinanderfallt. Die Semmel in |
iE Y2 em Wirfel schneiden. Eier trennen. Milch und Eigelb (Eiwei3 aufheben!) verquirlen und Gber das Brot geben. 14 }
1 Fir eine viertel Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Zwiebel sehr fein wirfeln und in der Butter samt JIF

f Speck anbraten. Knoblauch gewdrfelt dazu geben und kurz mitanbraten. Der Knoblauch darf nicht braun werden, WLl
1l da er sonst bitter schmeckt. Zwiebel- Speck-Knoblauch und die (brigen Zutaten zum Knddelbrot dazugeben.
s :; Dabei mit Feingefiihl arbeiten, um die Brotstruktur nicht ganz zu verlieren. EiweiB3 steif schlagen und unter die .
' Knodelmasse behutsam unterheben. Mit Salz, Pleffer und Muskatnuss abschmecken. ! 'i
Mit der Hand Knodel von 5-6 cm Durchmesser formen.
Die Knddel in kochendem Salzwasser fiir
15 Minuten kocheln lassen.

Die Knddel Cortina Art schmecken auch e
kbstlich, wenn sie mit frischem Salbei
und Butter in der Pfanne geschwenkt
und mit Hobel vom Parmigiano
serviert werden. '

Guten Appetit wilnscht Ihne
Haorst Ogris

Auszeichnung

:Vérff/ tat / ir EE
Exeellon: KB

- Wir danken fiir das stetige, groBe Lob und die

r— hohen Gesamtwertungen bei tripadvisor! Wir
- bleiben mit Herzblut dran, um lhnen immer wieder
eine besonders schone und genussvolle Zeit im
Cortina zu schenken!
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Herbstveranstaltung
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am Samstag, 12. November 2016 um 18.30 Uhr

Bernhard Rommelt ist mit seinen  ausgezeichnelen Foto-Blchern, wie
«sagenhafte Alpen® und ,Siidtirol: In den schénsten Bergen der Welt®, zu
(Gast und erzahlt Ihnen persdnlich von seinen einmaligen Erlebnissen. Jahn
Gorting begleitet den Abend musikalisch. AuBerdem wird der Gewinner
unseres Fotowettbewerbes gekurt.

Freuen Sie sich auf einen geselligen Abend
mit einem ganz besonderen Schmankerl Ment

Steirische klare Fischsuppe mit Lachstatar

Ganseleberterrine Cortina Art mit Zartbitterschokolade,
Zwiebel-Rosinen-Chutney und Chicoree-Feldsalat

Blutorangen-Gewdirz-Sorbet

Rehricken mit Nusskruste, hausgemachte Kloatzen-Ravioli
in Schalottenbutter geschwenkt und mit Ofenkirbis

Schokoladenkichlein mit Kumquats

Kartenvorverkauf und Reservierung im Restaurant
oder telefonische Bestellung unter: T.036842 .2 23 23
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Der Rainprecht kommt! - April 2016
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