Die Zeitung fur Freunde der italienischen Alpenkiche

VOM CAFE & RESTAURANT CORTINA IN OBERHOF

ltalienische Alpenfruhstucke
immer Samstags, Sonntags und an Feiertagen ab 9.00 Uhr.

Saisonfriihstiick: Maaah-Frihstiick

Ruhreier mit Fleisch von der gepckelten Lammschulter nach Cortina
Art, Tiroler Blutenzauber Camembert von der Ziege, hausgemachte
Krauterbutter und Vinschgauer-Brétchen. Dazu servieren wir eine
kleine Schale vom Naturjoghurt mit Frihlingsobst und Gebirgsbluten-

honig.

Ein kleiner Einblick in unsere neue Karte
& Tessiner Gnocchi mit Maishuhnbrust, Brokkoli, getrockneten

Soft-Marillen und Pinienkernen in der Pfanne gebraten mit Mas-
carpone abgerundet

Almschatzi Pizza mit Sldtiroler Bergbauernsalami, Bauern-
kranzel (wirzige, luftgetrocknete Knackwurst), frische Cham-
pignons, rote Zwiebeln, Gorgonzola

... und in unsere Saisonkarte

]

Freuen Sie sich auBerdem auf
unsere Spargelkarte ab April!

Frihlings-Wildkrautersalat mit Holunderbliten-Vinaigrette
neben Fleisch von der gepckelten Lammschulter nach Cortina
Art zwischen gebratenen Knodelscheiben

Brennessel-Almkrautersippchen mit Pumpernickel-CroGtons

Bauernbratl vom Brixner Weidelamm mit Speckbohnen und
Brot-Knodeln

Tiroler Stockfischgrostel, Stockfisch im Krautersud gekocht
und mit neuen Erdapfeln, Zwiebeln, Knoblauch in der Pfanne
gebraten

Erdbeer-Topfen-Knodel
in Mandel-Butter geschwenkt
auf Vanillesauce

AUSGABE FRUHLING/SOMMER 2014

Liebe Freunde

der italienischen Alpenkiiche,
alles Neue bringt der Frihling”! Bei
uns bringt er eine fantastisch neue
Karte. Nicht nur unsere Saisonkarte
Uberrascht mit den besten Zutaten
der Saison und Tiroler Késtlichkeiten,
sondern auch unsere Hauptkarte hat
einen ,Frihjahrsputz” erhalten. Ver-
lockende Pasta- & Pizza-Gerichte laden
zu unkomplizierten Genuss ein. Ori-
ginellen Gaumenschmaus erleben Sie
am , heiBen Tisch”. Und wenn Sie den
Morgen mal in den Alpen geniefien
mochten, dann freuen Sie sich auf
unsere neue Frihstlckskarte. Schon,
wenn Sie sich dann bei uns wie im

Urlaub fikter"
is

e

Hemli-;hst, lhre Kétja Frohlich
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Michael Schroder

Zitronen-Thymian-Granita

Zutaten:

3 EL Thymian {(BiO}

0,25 | trockener WeiBwein
120 g Puderzucker

Saft von 3 Zitronen

1 Prosecco
Zitronenscheibe (Bi0)

Zubereitung

In einer flachen Form Thymian, Weilwein

und Puderzucker gut vermischen und alles
zwei Stunden durchziehen lassen.

Den Zitronensaft durch ein feines Sieb
passieren und unterrithren. Den Prosecco
zugieBen und die Form ins Eisfach stellen.
Das Granita anfieren lassen und dann
durchriihren, Diesen Vorgang drei bis

viermal wiederhalen.

Sobald das Granita eine feinkristalline kdrnige
Struktur hat, in Glaser fiillen und mit Prosecco
auffillen. Mit einer Zitronenscheibe oder
einem Thymianzweig garniert servieren.

Yvonne HeB
Lemon-Lillet

Zutaten :

100ml Lillet Blanc

100ml Tonic

1EL frisch gepresster Limettensaft
Frische Minze (BiQ)

1 Orangenscheibe (Bi0)
Eiswiirfel

Zubereitung

Lillet Blanc und Tonic Water in ein Glas geben, mit
Eiswirfeln auffillen und den Esslbffel Limettensaft
dardber trdufeln. Garnieren Sie den Lillet mit
einer Orangenscheibe und der Minze.

Der Lernon-Lillet ist herb und erfrischend.

Zum Lillet:

Er wird zu 85 Prozent aus Weinen - meist aus den
Rebsorten Semillion und Sauvignon Blanc - und zu
15 Prozent aus Fruchtlikéren hergestelit und hat
einen leichten und fruchtigen Geschmack.

Katja Frohlich

Terlaner Classico DOC 2013

Diese Cuvée aus 60% WeiBburgunder, 30% Chardonnay und 10% Sauvignon prasen-
tiert sich hellgelb in der Farbe mit grinlichen Reflexen. Der Terlaner Classico besticht
durch einen blumigen und fruchtigen Duft mit Anklangen von tropischen Friichten und
Apfeln. Erkennen l&sst sich zudem eine zarte Hefenote, die diesen kraftigen und har-
monischen WeiBwein aus Stdtirol wunderbar abrundet. Servieren Sie ihn am Besten

kiihl - bei einer Temperatur von 8°C - als Aperitiv, zu Vorspeisen, Fisch oder Gemlise.



Bianca Rottleb
Heublumenprosecco

Zubereitung

Geben Sie den Heublumensirup und Eiswiirfel

in ein schones Weilweinglas. Fillen Sie es dann
mit dem spritzigen Wasser und Prosecco auf.
Garnieren Sie den Cocktail mit einer frischen Minze
und fertig ist ein wunderbarer Cocktail fir

laue Sommerabende, welcher herrlich erfrischt!

Tipp: Wer keinen Alkohol mag,
vermischt den leckeren Sirup einfach
nur mit spritzigem Wasser ...

auch sehr erfrischend!

getranke

iluftsaison

Sabrina Cleem
HeiBe Minze

Zutaten:
1.5 ¢l Heublumensirup

100mi Prosecco

50 ml Wasser, am besten sehr spritzig
Eiswiirfel

frische Minze (Bi0)

Zubereitung

Die Minze mit Blattern kurz unter Wasser abwaschen, grob
aufbrechen und mit kochendem Wasser Uberbriihen.

Eine Minute ziehen lassen und das Wasser ab-

: schiitten, denn zuerst l6sen sich die Bitterstoffe
& k aus der Pflanze. Nun mit drei Litern abge-
4 k kochtem ca. 80° C heiemn Wasser be-
gieBen und 5-10 Minuten ziehen lassen.

-0 AnschlieBend das Minzwasser durch
= ein Sieb geben. In ein schines Teeglas

Zutaten:

& Stingel Marokkanische Minze (Bi0)
abgekochtes Wasser (80°C)
Rosmarinhonig

fiillen und nach Belieben mit Rosmarin-
honig stiBen. Besonders schdn sieht es aus,

wenn man den Tee mit einem Minzblatt garniert.

Gerade im Sommer ist warmer Minzetee
ein gutes Rezept gegen die Hitze. In kleinen
Schlucken getrunken, lasst er uns schwitzen,
was wiederum unseren Kdrper abkihlt

Terlaner-Weine haben das besondere von Klima und Boden in sich gespei-
chert. Beim sorgsamen Ausbau wird gréBter Wert auf die Erhaltung und Betonung des
Gebietstyps gelegt. Ergebnis sind unverwechselbare, sehr eigenwillige Weine, die sich

durch Frucht und Rasse, aber auch durch bestechende Dichte und Langlebigkeit aus-
zeichnen. Das vollreife, selektionierte Lesegut wird getrennt nach seiner Herkunft ein
Jahr lang im groBen Holzfass ausgebaut. Erst nach optimaler Flaschenreife kommen
diese eigensténdigen, besonders charaktervollen Weine in den Verkauf.
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Italienischer Abend
Frithlingsveranstaltung am 12. April um 18.30 Uhr

Francessco wird mit seiner Gitarre, italienische klassiker live zum Besten
geben. GenieBen Sie dabei die Highlights unserer neuen Karte

Menii

# Frihlings-Wildkrdutersalat neben Mini-Pizza vom ,SUBen Mistkratzer| "
Maishuhn, Brokkali, Soft-Marillen, Pinienkerne, Mascarpone, Balsamico-
Creme und Grana Padano

#» Penne mit {iber Rotholz gerduchertem Lachs (gerupft), sautierten Gurken
und Zucchini in einer leichten Weibwein-Senfsauce

\ J“ & Zitronenthymian-Granita mit Prosecco
‘ tt’

v H

& Tagliatelle mit feinen Steakstreifen im Senf-Pleffer-Mantel mit frischen
Champignens in einer feinen Mascarpone-Cognac Sauce.

¢ WeiBes Schokoladen-Tiramisu mit Erdbeer-Rhabarber-Kompaott

49,90 € pro Person incl. Menii und Musik

Kartenvorverkauf und Reservierung im Restaurant
oder telefonische Bestellung unter:

T. 036842 .2 23 23

Veranstaltungsbilder von Alpine Tapas begleitet vom
.Hans im Glick” - Musik aus den Bergen mit der Harmonika




