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Immer samstags, sonnlags und feiertags von 9.00 Uhr -11.30 Uhr

Bauerngliick — Gerupfter Knodel mit Gamswurzen, roten Zwiebeln und Eiern in der
Pfanne gebraten, Fassbutter und Siidtiroler Brotkorb mit Vinschgerl
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Herbstlicher Maronenschmaus — Maronenschaumsuppe im Brollaib
Hausgemachte Rosti mit Raucherlachs oder Hinderlanger Hirschschinken
Tiroler Schwarzwildbraten mit Rahmwirsing, Tiroler Knédel ( ohne Speck )

und Weissweinbirne mit Preiselbeeren

Fleischlose Knodel-Lust - Tiroler Semmelknodel ( ohne Speck) mit
Rahmschwammer ( Steinpilze und Pifferlinge)

Pasta - Tagliatelle mit Scampi, hausgemachtes Peslo, Rucola und
Parmesanhobel

Tiroler Speck- und Wurstbrettl - Gekochter Blitenkaiserschinken,
Tiroler Schinkenspeck, Gamswurzen, Bauemkranzerl, Senf, Kren,
Essigglrkchen, Fassbutter und Sidtiroler Brotkorb mit Vinschger

@ Dessert - Hagebutten-Tiramisu
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¥  Waldfreude - Schwammerl mit roten Zwiebeln, Knoblauch und Bauemkranzerl
¥  Winzerschmaus - Weintrauben, Winzerkase, Rucola und Pinienkerne

All unsere Pizzen und die komplette Saison-Karte auf
www.restaurant-cortina.de

Ab Ende November kochen wir aus unserer Winterkarte fir Siel
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Liebe Cortina Freunde,
Heuer gibts im Cortina Echo neben vielen
Infos natdrlich auch wieder einen kleinen
Blick auf unserere neuen Herbst-Schman-
kerl. S0 wartet bei lhrem nachsten Besuch
deftige Tiroler Landkiche auf Sie z.B.
unsere Maronensuppe im Brotlaib oder
hausgemachte Rostis mit Hinderlanger
Hirschschinken. Probieren sollten Sie un-
bedingt auch Horst's leckeres Kurbiskern-
parfait — das Rezept dazu finden Sie im
Innenteil. Und die Gewinner unseres letz-
ten Fotowettbewerbes haben lhnen einen
kurzen Reisebericht von der Kreuzwie-
senalm mitgebracht. Zunfig wirds bei un-
serer Herbstveranstaltung mit “Hans im
Glick™. Lassen Sie sich uberraschen. Ich
wulnsche Ihnen viel Spal3 beim Lesen und
Probieren.
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Zutaten

100 g Kirbiskeme 100 g Puderzucker

100 g Zucker 400 ml Sahne, geschlagen
8 Eigelbe 3 EL Kiirbiskerndl

Zubereitung:

Kirbiskeme in einer Pfanne ohne Fett rosten. Den Zucker
bei maRiger Hitze in der Pfanne goldbraun karamellisieren
lassen. Die Kurbiskeme dazugeben und nur kurz mit dem
Zucker glasieren. Die Kurbiskerne auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben und auskuihlen lassen.

Eigelb und Puderzucker in einer Metallschiissel iber dem
heiBen Wasserbad cremig aufschlagen (das dauert ein
bisschen). Ist die Masse schdn cremig, die Schissel
sofort in eiskaltes Wasser setzen und kraftig weiler
rahren, bis die Masse langsam zah wird.

Den Kiirbiskernkrokant klein hacken und unter die Eis-
masse rilhren. Die steifgeschlagene Sahne Portionsweise
vorsichtig unterheben und das Ol leicht unterriihren. Die
Parfaitmasse in eine mit Frischhaltefolie ausgekleidete
Form fullen, mit selbiger abdecken und fur mindestens 4
Stunden in das Gefrierfach stellen.

MeinTipp: Das Kiirbiskem-Parfait 1&sst sich leichter aus
der Form nehmen bzw. Portionieren, wenn man es etwas
antauen lasst. Ein optisches Highlight und ausgesprochen
lecker ist das Parfait (brigens mit einem fruchtigen
Brombeer-Holunderbeeren-Kompott.

Guten Appetit
lhr Horst Ogris
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Sk Die Gewinner unseres letzten Fotowettbewerb's,
R, Frank und Silke Brickner, haben uns einige Eindricke
ihrer schonen Reise geschickt, die wir [hnen naturlich

nicht vorenthalten mochten.

.. aus der eMail mit den vielen tollen Bilden an uns:

.Meine Frau und ich sind gerade von unserem wunder-
schonen Almurlaub zurtickgekehrt. Wir hatten sehr erhol-
same, entspannte Sonnentage auf der wohl schdnsten
Alm Sidtirols. Und das Essen erst ein Genuss. Wir
kannten die Stdtiroler Kiiche zwar schon von anderen
Aufenthalten, aber dass man nach ausgedehnten Berg-
wanderungen auf 50 einer entlegenen Alm solche
Kostlichkeiten serviert bekommt, war schon toll

Danke liebes Cortina-Team, dass Sie diesen Fotoweltbe-
werb ausgeschrieben haben und wir somit die Gelegen-
heit hatten, dem Alllag fiir ein paar Tage zu entfliehen.
Auf der Kreuzwiesenalm kann man wirklich ,Oscholtn”.

Es war ein unvergessliches Erlebnis! Natdirfich haben wir,
wie thr sehen konnt, auch fleiBig fotografiert.

Vielen lieben Dank!
Frank und Silke Briickner"




CORTINA ECHO Machten Sie zweimal im Jahr unser

Impressum | Herausgeber: Cortina-Echo erhalten?
Rest t Corti . . : &1L
Dr, Theodor-Neubauer-Sirasse 8 | 98559 Cberhol Gerne schicken wir hnen dies persdnlich zu.
T 036842 | 2 23 23 WA rﬂ?l-;:l..'ilﬁ-.'Cf.ln'ﬁ-'.'l de SEI"I[:IE” EIE Uns 'E|ﬂ1 a[:h 'E"‘le E_Mall ﬂl:jer 1U”en
,Uem..ﬁf_ﬁ‘;i‘;“ﬁ;;:;gzg.i E.mg Sie im Restaurant die Cortina Echo-Karte aus
i T und geben diese in die aufgestellte Adressbox.

LayoutsSatz: www_promoart de

Auflage: 4.000 Exemplare el b TR TR VO RN ORI R R

T . " [

Herbstveranstaltung
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am Samstag, 11. November 2017 um 18.30 Uhr

Zu unserer diesjahrigen Herbstveranstaltung haben wir uns natiirlich
wieder fiir Sie ins Zeug gelegt. Freuen Sie sich auf einen ziinftigen
Abend mit Kdstlichkeiten aus der Tiroler Landkiiche
und Livemusik aus der Heimat.

%ﬂﬂﬁiﬁé‘ E}T}:‘m{ﬁr ?%fmﬂﬂ&rf

Marinierte Scampis nach Cortina Art neben Feldsalat

Steinpilz-Rahmsuppe
mit Vinschger-Brotstangele

Geschmorter Gamsbraten
mit Tiroler Knéidel und Apfel-Rotkraut

Kaiserschmarrn-Parfait mit Zimtkirschen

Kartenvorverkauf und Reservierung im Restaurant
oder telefonische Bestellung unter: T. 036842 .223 23
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Unser einmaliges, kollegiales und engagiertes Team!

. Wir suchen Verstarkung fur unsere ,Cortinas” in der Kiiche,
/' ‘an der Theke und im Service.

faires Team freuen! Und wir freuen uns auf Dich!

Melde Dich bei Katja Frohlich
036842 .2 23 23
www.restaurant-cortina.de Stellenanzeige

Du kannst Dich auf (ibertarifliche Entlohnung sowie auf ein tolles und l

B T e e T T T T T T e lemnrumwm



	01.jpg
	02.jpg
	03.jpg
	04.jpg

