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Liebe Cortina Freunde,
6’)2{?;-'&? schon, dass Sie unser aktuelles Cortina

}Wﬂﬁ %ﬂl&f#ﬂéﬂ il A’Jﬁrﬂ or fﬁﬂ:mﬁfm’wﬂ Echo zur Hand genommen haben. Neben

liitier Samatage somage bt IBertans v 800 Lhe - 80 Ubr {-‘.Jlr'I'E!I'I"I kleinen Blick auf -I_JI"IEiEI"E! neue Friih-
lingskarte und Impressionen von unserer

Sonnanaufgang am Bergbach — Gerupiles, gerauchertes Bergbach-Forellenfilel mit R R EHRVEIEU N BT ENTEN R RN

Kren, Holunderbliten-Zitronen-Gelee, Brunnenkresse-Pesto, gekochtem Ei, MNaturjo-

| wohnt, ein leckeres Sudtirole zept:
ghurt mit Erdbeer-Rhabarberkompott, Fassbutter & Sudtiroler Brotkorbel mit Vinschgerl. oyt ol 7 (=0difoigkiazep!

i Germknddel mit Mohnbutter und Vanille-
sauce. Probieren Sie es, Sie werden be-
(gtﬂé!ﬂﬂé m unsere aﬂéyﬁﬂgiéﬂffﬂ § | geistert sein. Lecker und L['mﬁig wird es
auch am 21. April bei unserer Frihlings-
veranstaltung mit passendem Menl und
Stefan aus dem Voralpenland. Fiir alle, die
gerne mit dem Rad Urlaub machen, haben
wir einen Urlaubstipp aus erster Hand, der
Sie auf der berihmten Via Clauia Augusta
uber die Alpen fuhrt. lch wansche Ihnen
wie immer viel Spaf3 beim Lesen.

Brennessel-Almkrautersuppchen

Frahlings-Wildkrauter-Salat mit Joghurt-Limeltendressing
wahlweise mit mildem Ziegenfrischkas
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Frihlingsvariationen vom Bruschetta mit gerupfter, gerducherter Forelle,
Ziegenfrischkase mit Holunderbliten-Zitronen-Gelee und klassisch mit Tomate

Lammstelze vom , Tiroler Berglamm® geschmorte, zarte Lammhax'n , mit
hausgemachten Tiroler Spinatknodeln, Honig-Mohren und herzhafter Sauce

Egli-Filet (Flussbarsch aus der Schweiz) unter einer cremigen ¥ i 5k
Frihlingskrauter-Parmesan-Haube dazu servieren wir Auf bald im Cortina Ihre
hausgemachte Gnocchi in Strauchtomaten-Sauce
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% Friihlingslasagne mit Lachs und Spargel und
hausgemachtem Brunnenkresse-Pesto

% Dessert - Erdbeer-Rhabarber-Schokoladen- Tiramisu
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% Friihlings-Rendevouz - griner Spargel, gekochter Blitenkaiser Schinken,
halbgetrocknete und frischeTomaten und Brunnenkresse-Pesto

¥ Hiitten-Liebe - Taleggio- Kase, Gorgonzola, Tiroler Bergkas, milder
Ziegenkase, Rucola und Rhabarber Chutney (vegelarisch)

All unsere Pizzen und die kompletle Saison-Karte aul www.restaurant-cortina.de

Ab Mitte Juni kochen wir fir Sie aus unserer Sommerkarte!
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Wie wunderbar ist doch ein Urlaub so ganz in der Natur. Deshalb schwangen wir uns auf
unsere Rader, bepackt mit allem Nétigen, um die grandiosen Alpen auf einem der
schdonsten Radwege zu erkunden, der sogenannten “VIA Claudia Augusta®. Diese
RomersiraBe verband in grauer Vorzeit den sliddeutschen Raum mit Norditalien und ist
heute als beliebter 700 km langer Fernradweg ausgebaut. Hier gelangt man per Rad von
der Donau Uber die Berge bis an die Adria.

Ganz soweit fuhren wir natiidich nicht und trotzdem war es wieder einmal einzigartig. Los
ging es in Donauwdrth in 7 Etappen dbers Lechtal und die Voralpen mit inren Hiigeln und
Almen, vorbei an herrlichen Seen, beeindruckenden Alpenpanoramen, Gbers Vinschgau
bis hin zum Gardasee. Wir genossen die vielen Begegnungen mit netten Menschen,
gemitlichen Abende in unserem Zelt, beindruckenden Aussichten und den wirklich gut
ausgeschilderten Radweg. Und doch haben wir uns auf der 4. Etappe kraitig verfahren.
Vor dem flr Fahrrader gesperrten Fermpass etwas ratlos dastehend, wies uns ein
freundlicher Insider” einen altemativen Weg. Aber schon als wir unsere Rader an dem
Skilift hoch Uber der Wiese den Berg hinauf fahren sahen, hatten wir kein gutes Gef(hl,
ob der Abklrzung welche man uns geraten hatte. Leider war es auch keine, denn es
wurde irgendwann dunkel und wir waren noch immer nicht auf unserer Qriginalroute.
(alucklicherweise kamen wir an emner Hutte vorbel, wo uns der Betreiber freundlich
einlie und wir Gbemachten konnten. Am nachsten Tag gelangten wir ausgeschlafen
und gestérkt wieder auf richtige Pfade. Nach vielen Hohenmetemn, grandiosen Berg-
landschaften und einer gemitlichen Rast auf der 1420m hoch gelegenen Norbertshhe
ging es bei unserer Alpentour weiter vorbei am Reschensee bis ins Vinschgau. Von dort
fuhren wir dann entspannt hinunter ins Tal, Uber die wunderschonen Stadte Meran und
Bozen bis hin zum Gardasee, wo wir uns noch ein paar ruhige und erholsame Tage i s
gonnten, bevor es wieder Richtung Heimat ging. : i Ry i AUCUST
Trotz aller Aufregung und Strapazen haben wir uns sehr gut erholt, genossen ganztagig '

die frische Alpenluft und kdnnen diese Tour nur jedem weiterempfehlen, der die Berge

liebt und gern mit dem Rad unterwegs ist.
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300g Mehl in eine Schissel sieben’ Mit 100 ml Milch, 20 g Zucker, 1Ei, 1Eigelb
und 1Packung Hefe mit 100g geschmolzener Butter sowie einer Prise Salz

zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen

Ort gehen lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat (ca. 30 min).

Danach auf einer bemehlten Arbeitsflache den Teig vierteln, zu

Knédeln formen und eine Mulde hingindriicken, dort hinein 2 El

Pflaumenmus geben. Dann den Teig tber der Fullung gut zusammen-

dricken und kuglig formen. Zugedeckt ca. 20 min gehen lassen. Wenig

Salzwasser in ginem grof3en Topf zum Kochen bringen. Einen Siebeinsatz

in den Topf geben und darin die Knddel ca. 10 min garen. Klof3 in einen tiefenTeller
geben und mit heilfer Vanillesauce auffullen. 50 g Mohn und 1EI Puderzucker vermengen,
dariber streuen und mit ca. 50g geschmolzener Butter (bergieBen - rasch anrichten.
Guten Appetit.
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Musik aus den Bergen mit Hans im Glick - Herbstveranstaltung im November 2017




CORTINA ECHO Méchten Sie zweimal im Jahr unser
ittt e Cortina-Echo erhalten?
AT A VR MR A 38550 SE.;:L"E; Gerne schicken wir Ihnen dies persdnlich zu.
B IOBR R 20 | W RO R GO o0 Senden Sie uns einfach eine E-Mail oder fiillen
on: K HEE- ! E
oot~ el Sie im Restaurant die Cortina Echo-Karte aus
Layout+Satz: www.promoart de und geben diese in die aufgestellte Adressbox.
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Frihlingsveranstaltung
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aus den G ‘afprw

am Samstag, 21. April 2017 um 18.30

Zu unserer Fruhlingsveranstaltung bezaubert uns Stefan aus dem
Voralpenland mit seinem Akkordeon und seinen Liedern vom Kufstein
bis nach Stdtirol. Freuen Sie sich auf einen z(inftigen Abend mit
Schunkelmusik und frilhlingsfrischen Kastlichkeiten aus der Alpenkiiche.
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Warmer Spargelsalat auf
hausgemachtem Kartoffel-Mohren-Lauch-Rosti

Wildkrauter-Suppe
mit gerdsteten Wiirfeln vom Vinschgerl

Milchferkelriicken mit Friihlingsgemiise
und Brezenknodel

Erdbeer Panna cotta mit frischer Minze

Kartenvorverkauf und Reservierung im Restaurant
oder telefonische Bestellung unter: T. 036842 .2 23 23
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Eantauchen in unsere Cortina~Uhlt
1 wir »Cortinas“ suchen Verstarkung
in der Kuche, an der Theke und im Service.

Stellenanzeige

Dich erwartet eine (ibertarifliche Entlohnung und natirlich
unser tolles und faires Team, dass sich
jetzt schon auf dich freut.

Melde Dich bei Katja Frohlich ;' OFFNUNGSZEITEN:
036842 . 2 23 23 Mi - Fr: 12,00 - 22,00 Uhr
www.restaurant-cortina.de Sa & So: 9.00 - 22.00 Uhr
Huhetage:

T T T T P T Y S, Montag & Dienstag
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