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Seilschaft (Friihstiick fiir zwei )

Hausgebeizter Lachs mit Zitronen-Confit, Stidtiroler Speck mit Speckmarmelade,
hausgemachles Schmalz, Hoamal-Kas, Ziegenfrischkase (bockelt nichl so'sehr)
Almwiesen-Gelee, Brombeer-Marmelade, zwei gekochte Goggelen, Beeren-Heu-
Joghurt mit gebrannten Vanille-Kiirbiskernen, Fassbutter und Stdtiroler Brotkorbel
mit Ofenbaguette und Vinschgerl vom Dorfbécker.
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Heusupp n mil Schittelbrotbrasel und buntem Streu

Handgemachte Rosti mit hausgebeizien Lachs ODER
Hindelanger Hirschachinken, dazu ein Tupfer'| Beeren-Meermrettich

Wildsaubraten mit Bockbiersauce, Speckknodel,
Krautsalat und Speckmarmelade

Tiroler Speckknbdel mil zerlassener Bulter, auf Kraulsalal, dazu Speck-Chips

Krautfleckerl nach Hitten-Art [ vegetarisch )

kleiner Seelenwarmer - Hausgemachter Zwelschgen-Topfenknode! mit
brauner Butter, Vanillesauce und Vanille-Kirbiskemen
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Pizza Scharfer Waldemar — Bauemkranzer, Tiroler Schinkenspeck,
Champignons, Gorgonzola, rote Zwiebeln.und hausgemachte Speckmarmelade

Pizza Dahom - Weilweinbimenspalten, Gorgonzola, gekochler
Blitenkaiser-Schinken, Trauben-Chutney und Schittelbrot-Brésel

Alle Pizzen auch mit Vollkornteig moglich:

Die komplette Saison-Karte findet ihr auf www. restaurant-corlina.de

Ab Ende Nul.refﬁher kochen wir euch die G-erichle aus unsérer Winhrﬁaﬂe.
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Liebe Cortina-Freunde,

25 Jahre Cortina... und wir feiem
mit euch weiter bis in den Winter hinein!

Schon war sie, unsere diesjahrige Jubi-
laumsveranstaliung mit Vollgas. Aber
auch jetzt dirft ihr euch freuen, auch
wenn die Tage wieder kurzer werden -
daflr wirds bei uns um so gemutlicher!
Denn das Wohlbehagen kommt mit un-
seren deftig-herzhaften Herbst- und Win-
ter-Schmankerin! Das Rezept einer ganz
besonderen Spezialitit aus unserem
Haus verraten wir zum Nachmachen. Es
begleitet uns schon iiber 25 Jahre lang.
Ein weiteres Highlight sind natirlich un-
sere Urlaubstipps von unseren Gésten. In
dieser Ausgabe verraten euch Brigitte
und Stefan aus Buttlar ihre absoluten
Lieblingsplatze in Siidtirol. Seid gespannt!
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Weiter geht es mit unserer Mitmachaktion:

Wnsere

Gleich 2 ihrer schonsten Urlaubstipps fiir Sidtirol haben Brigitte und Slefan"f.}
Mehimann aus Buttlar fiir uns. Die Sesvennaschlucht im Herbst und die Seiser
Alm im Winter. Beeindruckende Berge, die klare Bergluft und pure Matur.. da
mag man ihn kaum erwarten, den ndchsten Wander- oder Skiurlaub.

Vielen Dank fir die tollen Eindriicke und herzlichen Gliickwunsch zum Gewinn * &%

eines Uberraschungsmeniis bei uns im Cortina.
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Sesvenna und Uina

Wir haben uns im Herbst auf einer Wanderung vom Watles in Richtung Uina
Schlucht gemacht. Wahnsinn dieser Blick in die Schweiz und die
Meisterleistung der Pioniere Anfang 1900 beim Bau der Schiucht. Auf dem
Riickweg von der Uina haben wir uns auf die Hirten Makkaroni und ein warmes
Getrank in der Sesvenna Hutte gefreut. :-) Zu FuB3 ging es dann weiter nach
Schlinig, vorbei am Wasserfall und der atemberaubenden Bergwelt der
Sesvennagruppe.
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Seiser Alm, Sanon und Raschdtz

Bei unserem letzten Winterurlaub mit Unterkunft in Kastelruth waren wir jeden
Tag auf der malerischen Seiser Alm. Beim Ski Alpin sind wir an der Sanon
Hiitte vorbei gekommen, welche uns durch ihre urige Bauweise beeindruckt
hat. Beim Langlauf und diesem strahlend blauem Himmel kann man einfach
nur geniefen. Am Erholungstag hatten wir auch wieder Kaiserwetter und sind
von St. Ulrich mit der Standseilbahn aufgefahren und Uber die Raschotzhiitle
zum Gipfelkreuz auf den Mont Dedora (2281m) gelaufen. Die Aussicht hier
reicht bei gutem Wetter bis auf das Venediger- und Glocknermassiv. — Einfach
traumhaft!
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CORTINA ECHO

Impressum | Herausgeber:

_ Mochtet ihr zweimal im Jahr unser
Restaurant Cortina

Dr. Theodor-Neubauer-Strasse 8 | 98559 Oberho Cortina-Echo erhalten?
T.036842. 22323 | wwy.reslaurani-cortina de Gerne schicken wir es euch personlich zu.
Konzeption: Annika Diez 4 Sendet uns einfach eine E-Mail oder fiillt
Identitats- und Raumgestaltu : c I
e im Restaurant die Cortina Echo-Karte aus.
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wiww. annika-dez.de
Layouts+Satz: www.promoart de

Zutaten (fir 4 Personen)

150 g Sudtiroler Schinkenspeck: & Semmeln, 250 mi Milch,
2 Eier, 30 g Butter, ewlas Salz, 1 kleine Zwiebel

1 Bund Petersilie, 60g Semmelmehl

Zubereitung:

Speck in kleine und die Semmeln in

etwas groBere Wiirfel schneiden.

Den Speck in einer Pfanne aus-

lassen und darin die Semmelwiir-

fel rsten. Milch und Eier in einer

Schiissel verquirlen, salzen und dber

die Semmelwirfel gieBen. Zwiebel fein

hacken und in der Butter rosten. Petersilie

fein hacken. Beide unter die Semmelmasse

mengen und eine halbe Stunde ziehen lassen.
Semmelmehl Gber die Knodelmasse streuen und unter-
mengen. Mit feuchten Handen Knddel formen und diese in
Suppe oder Salzwasser 12 min kochen.
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Eure Claudia
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@pemﬂdta/tmgé ~Smpressionen

von unserem “Sommerkracher mit Vollgas” im Juni 2022
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