DorfstraBe 92 @
A-6241 Radfeld

Tel +43(0)5337 639 53

Ausgewdhlte EQ éeT—-\—e



Ein Ort an der Sonne

Unser Sonnhof liegt im breiten und
sonnigen Becken des Inntals, inmitten
eines herlichen Bergpanoramas.

Das Dorf Radfeld ist beschaulich und
vermittelt sich mit seiner typischen
Tiroler Hofearchitektur sehr einladend
und traditionell. Es ist ein idealer
Ausgangspunkt fOr sémtliche Aus-
flige und Akfivittten, denn die
Region beherbergt vielerlei historisch
sehr interessante Wahrzeichen und
Naturschauspiele.




Unser KUuchenchef

Unser Kichenchef Michael Habinger begann sei- /?él/ﬁ &Zo/f//ﬁé
ne berdfliche Laufbahn bereits 1999 mit seiner < A
Ausbildung zum Koch in unserem Hotel Seit seinem %f/@?//%@%’gég/zﬂ,/

erfolgreichen Abschluss im Johr 2004 verwohnt er ﬁ@/l ﬁé? gZ}Z 4//%
unsere Gaste mit einer gesunden und ausgewogenen ﬂé/& o) 704 ;;g//”a 4 f
Kiche. Mit stets fischen, saisonalen Qualitéts- S s o ,

produkten aus heimischen Regionen, kreiert 2 /éyﬁo//

unser Kuchenchef klassische SperzialitGten der
Osterreichischen Kiche sowie internationale
Cerichte. Wir sind froh, Michael bei uns im Sonnhof zu

haben und mit |hm den Aufenthalt unserer Gaste zu
etwas ganz Besonderem zu machen!

von Johann Wolfgang von Goethe
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Wussten
Sie

schon....

Der Sellerie ist ein wohrer Fundus an gesunden
Inhaltsstoffen. Er ist reich an Vitamin A B und
C. AuBerdem enthalt er Kalzium, Magnesium
und Kalium und stérkt so Knochen und Zéhne.
Sellerie hilft bei Appetitlosigkeit und Verdau-
ungsstorungen, da er den Speichel- und Gal-
lenfluss anregt. Ebenso wird Knollensellerie
haufig bei Enfschlackungskuren verwendet,
da seine Wirkstoffe hamtreioend und ent-
wassemnd sind. Der Saft wird dozu aus der
Knolle gepresst oder man isst den Sellerie roh.
Dabei gilt: Je frischer die Knolle, desto starker
der Effekt.



/ubereitung

Das Fleisch wird mit 3,70
Liter kaltem Wasser und
den Pfefferkdmem  auf-
gesetzt  und rasch  zum
Kochen gebracht. Der da-
bei entstehende Schaum
ist pures Fleischeiweil.
Diesen Schaum kann man
abschépfen  oder nicht.
Er wird sich am Ende der
Kochzeit als dunkler Satz
dbsetzen, wen dies  stor,
soll abschopfen. Nunmehr
l&sst man das Fleisch zwei
Stunden leicht ziehend

kochen. In der Zwischenzeit
schneidet man die Zwie-
bel quer durch und bréunt
sie auf einer Alufolie auf
der Herdplatte oder in der
Pfanne. Die restlichen Zu-
taten werden ebenfalls
grob geschnitten und nach
der zweistindigen Kochzeit
hinzu gegeben. Das Ganze
nun noch eine Stunde fertig
garen. Abgeschmeckt wird
mit Salz, mehr sollte nicht
notig sein.




UNSER HALLENBAD

Egal ob Winter, oder Sommer - Unser Hallenbad bie-
tet lhnen angenehme Entspannung nach Ausfligen
oder sportlichen Aktivitéten. Es liegt im ErdgeschobB,
ist dadurch angenehm hell und der Sonnhofgarten
ist mit dem Schwimmbad direkt verbunden.

DER WOHLFUHLBEREICH

Ab 16 Unhr kénnen Sie als Hausgbste unseren
Wohlfuhl-Bereich mit Sauna nutzen. Die hauseigene
Physiotherm-Infrarotkabine  versorgt Sie mit Tiefen-
wérme zur optimalen Regeneration nach einem aus-
gelassenen Ski- oder Wondertag. Und gegen Ge-
bUhr kdnnen Sie sich eine erholsame Zeit in unserem
Solarium gdnnen. Das gesamte Hotel (Duschen, Hal-
lenbad, Trinkwasser etfc.) ist mit vitalisiertem Wasser,
nach der Grander-Methode, ausgestattet.

DIE TERRASSE MIT LIECEWIESE

Unsere Sonnenterrasse und unsere Liegewiese laden
zum Energietanken ein. Hier kdnnen Sie sich in Ruhe zu
einem Kaffee-Plausch treffen und die hausgemach-
tem Kuchen ausprobieren. |hre Kinder werden sich
Uber einen unserer wunderschdénen Eisbecher freuen.



CrieBnockerlsuppe

Zutaten fir 6-8 Nockerl  Zubereitung

100 g mittelfeiner Grie®  Die Butter mit Salz und
40 g Butter etwas fein geriebener

1 F Muskatnuss  schaumig

Saly rhren. Das Ei  hinzu-
fogen und glatt rChren.

Muskainuss - Den GrieR dazu men-
gen und sorgfdltig

durchrUhren. Die Masse

ca. 5 Minuten anziehen

lassen.

Die Osterreichische Suppenkultur hat Weltruf
Die GrieBnockerlsuppe hat daran groBen
Anteil. Allerdings muss alles von bester Quali-
&t sein. Ein sorgfaltig bereitetes GrieBnockerl
ist innen noch etwas kemig, der Butterge-
schmack ist deutlich spurbar, die Verwendung
von Landeiemn ist zu empfehlen. Selost auf
den Grie® kommt es an, er darf nicht zu fein
sein und keineswegs zu lange abgelagert. Ein
Hauch von Muskat veredelt das GrieBnockerl.
Es ist selbstverstandlich, dass so ein henliches
Produkt auch von einer kraftigen und harmo-
nisch albgeschmeckten Rindssuppe begleitet

Die Nockerl mit einem
oder zwei Loffel formen,
in kochendes Salzwas-
ser oder gleich in die
Suppe einlegen, etwa
15 Minuten schwach
kochen. Den Topf von
der Hitze nehmen und
zugedeckt weitere 15
Minuten ziehen lassen.

wird. Schnittlauch sollte auch nicht fehlen.



Wussten
Sie
schon....

Eiist nicht gleich Ei

Grundsaitzlich gibt es bei Eiem zwei Giteklassen:
A und B, Eier der GUteklasse A sind saubber, haben
eine unverletzte Schale, sind besonders frisch und
ungewaschen. ,A-Eier sind sozusagen die Ess-
Klasse” - nur sie dirfen Ober den Lebensmittel-
handel vertrieben werden. Eier der Giteklasse B

dirfen dagegen ausschlieBlich als Industieware
verwendet werden.




Hittatensuppe

Zutaten for
8 Portionen:

200 g glattes Mehl
3 Eier

ca. 350 g Milch
Salz

Petersilie, Muskat
nach belieben

50 g Butter

zum Ausbacken

/ubereitung

Mehl, Milch, Eier und Salz werden
zu einem glatten Teig versprudel.
In, mit Butter gefetteter Planne wer-
den dinne Omeletten gebacken.
Die Fittaten schneidet mon am
besten in |6ffelgerechter Lange.
Fittaten sollfe man erst im letzten
Moment in die Suppe geben, da
sie stark aufquellen.

Die Fittatensuppe ist die beliebteste
Suppe heimischer WirtshGuser. Zumeist
werden die Fittaten nudelig geschnit-
ten, bei besonderen Anléssen machen
sich manche Kdéche die Mihe und ste-
chen sie rund aus. Dies ist aber nicht das
wichtigste. Frittaten sollen mdglichst frisch
sein, nach Butter schmecken und durfen
nicht zu hart sein. Daher keine grolben
Vordte anlegen. Viel Eiklor macht die
Fittaten sehr fest. Petersilie im Teig ist kein
Fehler, ebenso kann man einen Hauch
von Muskatnuss  zugeben.  Industrielle
Trockenware sollte in einem guten Wirts-
haus nicht in Frage kommen.
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Die Zwiebel, auch Zwiebellauch, Bolle, Kichenzwie-
bel, Cartenzwiebel Sommerzwiebel, Hauszwiebel
oder Cemeine Zwiebel genannt, ist eine der dltes-
ten Nahrungsmittel und Kulturpflanzen der Menschheit
Uberhaupt. Bereits vor 5.000 Jahren ist die Zwiebel als
Heil-, Cewlrz- und GemUsepflanze bbekannt. Zwiebeln
stammen urspringlich aus den Steppengebieten des
west- und mittelasiatischen Raumes.

4 A
NATURPARK SCHLOSS MATZEN

Mehrere Wanderwege fUhren an Schloss Matzen vorbei
und verbinden es auch mit den anderen Schldssemn und
Bugen der Umgebung: Schloss Lipperheide, Schloss
Lichtenwerth und Ruine Kropfsberg. Der Schlosspark ist
nach dem englischen Schloss-Lichtenwehr-Munster Vor-

bild romantisch angelegt, mit zwei kinstlichen Seen.




Tiroler Cerstelsuppe

/utaten for
10 Portionen:

100 g Speck

100 g Zwiebel
fein gewlrfelt

50 g Lauch

100 g Rollgerste
300 g Selchfleisch
100 g Karotten
50 g Sellerie

Salz, Pfeffer

2 | Wasser
Schnittlauch

/ubereitung

Fein  wirfelig  geschnittenen
Speck, Zwiebel und Lauch gut
anschwitzen. Mit dem Wasser
aufgieBen, Cerste und Selch-
fleisch beifigen, ca. 1 Stunde
kochen.

Die feinwlrfelig geschnittenen
Karotten und den Sellerie 10
Minuten vor Ende der Koch-
zeit beifigen. Das Selchfleisch
herausnehmen,  fein  wirfelig
schneiden und in die Suppe zu-
rickgeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und beim Anrich-
ten mit Schnitlauch bestreuen.




UNTERWEGS IM SEENLAND

Auf der etwas erhdht liegenden Reintaler Seenplatte liegen
versteckt hinter leicht gewdlbten Higeln und dicht bei einan-
der die drei Becken des Reintaler Sees. Hier ist das Baden
tatséehlich idyllisch - nur Fische, Schwimmer und Ruderboote
durchqueren das Wasser.

Der Krummsee, der ein kleines Stick westlich des Reintalersees
liegt, z&hlt zu den wémsten Seen Tirols. Er erreicht bis zu 25°C,
bei einer ausgezeichneten Wasserqualita.

Wenn Sie ausgehend vom Reintaler See ca. 45 Minuten héher
hinauf wandem entdecken Sie den ,Bilderbuch-See” schlecht-
hinl Der Berglsteinersee ist fr Ruhe- und Erholungssuchende die
reinste Oase.

MUSEUM TIROLER BAUERNHOFE

Im gréBten Tiroler Freilichtmuseum sind 14 Bauemhofe wie Sie
damals waren” versammelt, mit Sdge, Mohle, Schmiede, Dresch-
tenne, Kapellen und Schule.

MUSEUMSFRIEDHOF
LUSTIGER FRIEDHOF KRAMSACH

Was zuerst etwas makaber Kingt, ist vor allem skuril und lus-
tig. Bei der Sagzahn-Kunstschmiede wurde er von der Familie
Guggenberger angelegt.



/ubereitung

Zwiebel in Butter anschwitzen, Mehl zugeben und
leicht mitrGsten, mit erhitzter Suppe und dem Rahm
aufgieBen, den Craukase hineinbrockeln, wirzen und
alles ca. 15 Minuten kdcheln lassen. Mit dem Stalbomi-
xer gut durchmixen, und nochmals leicht durchkochen.

Mit gerdsteten Schwarzbrotwirfel und Petersilie be-
streuen.

Wussten Sie schon....

Die Region Zillertal- Alobachtal und Wildschénau gilt
als gréBtes Craukdsgebiet der Alpen. Das Urgestein
schafft eine besonders ginstige Craszusammenset-
zung der Weiden. Erfahrene Craukéshersteller, die
vom fopfigen .Schnellsieder” bis zum ausgereiften
.Crauen’ dlle Reifegrade anbieten halten die Crau-
késkultur auf hohem Niveau.
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Zutaten for 10 Portionen

130 g Butter

200 g Zwiebel fein gewlrfelt
130 g Mehl

1,7 | Rindssuppe

400 g Rahm

ca. 400 g gereifter, trockener Graukdise
(je reifer der Kase desto

weniger Menge ist ndtig )

Salz

Pfeffer

Muskat




CESELLIG UND LUSTIC

Vielleicht haben Sie Lust auf eine Partie Billord, oder
Sie Uben sich auf unserer hauseigenen Kegelbahn.
Ein Match TischfuBball oder Tischtennis? Oder der
Highscore beim Flippemn?




/ubereitung

Butter und Mehl anschwitzen, mit Suppe aufgie-
Ben, aufkochen lassen, den WeiBwein dazu ge-
ben, wirzen. Die Suppe ca. 20 Minuten kdcheln
lassen, die Konsistenz (evil. Maizena) einstellen,
abschmecken. Vor dem Anrichten Rohm cremig
schlogen (nicht zu fest) und unter die Suppe
ziehen. Gerdstete WeiBbrotwirfel mit

einem Hauch von Zimt wirzen und Gber

die angerichtete Suppe geben.

/utaten fur 10 Portionen

100 g Butter

100 g Mehl

2 Liter Rindssuppe

174 | WeiBwein

1/4 | Rahm

Salz, Preffer

Muskat

WeiBbrotwirfel

1 Prise Zimt

Butter zu Anrdsten der WeiBbrotwirfel




/itronengras Die scharfe Wunderknolle fir |hr Wohloefinden

Ingwer gehdrt zu den Acht Schétzen der Chinesischen Heilkiche. Er ist weit mehr

als nur eine beliebte kulinarische Beigabe in der asiatischen Kiche. Inzwischen fin-
det Ingwer auch in unseren Breiten
immer mehr Anhénger. Und das st
gut so, denn in dem unscheinbaren
Gewlrz steckt ein wahres Feuerwerk
an gesundheitsfordemden Stoffen.




/Zubereitung

Das Zitronengras, die Peperoni, den Ingwer
und Zwiebel in kleine Sticke schneiden, und
mit der Butter nicht zu hei anschwitzen. Das
Mehl einrhren und mit der Brohe, Kokosnuss-
milch und Milch aufgieBen. Das ganze etwa
15 min. leicht kdcheln lassen.

Danach mit Salz, Pfeffer und einer Messer-
spitze KreuzkUmmel wirzen. Durch ein feines
Sieb passieren und die Sahne beigeben.

Seite 21

/utaten fir S Personen

5 Stangen Zitronengras

40 g Ingwer frisch

75 Peperonischote rof

Y Zwiebel

50 g Butter

200 ml Kokosnussmilch

1 | Kalos oder CemUsebrihe
40 g Mehl

Y | Milch

Y | Sahne
Sallz, Pfeffer
KreuzkUmmel
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Wussten Sie schon....

dass Gewlrze in der asiatischen Kiche und Heilkunde
eine grobe Rolle spielen? Sie sind entweder Pflanzen-
wurzeln wie Ingwer oder Kurkuma, Rinden wie Zimi, Bluten
wie Safran oder Gewdrznelken, Blatter oder Frichte und
Samen wie Koriander, Anis, Pfeffer, Vanille oder Kardamon.
Cerade Ingwer mit seinem mildzitronigem Ceschmack ist
aus der Wok-Kuche nicht wegzudenken.

Die Zusammensetzung von Cunypulver variiert. Es besteht
je nach Zubereitung aus etwa 13 verschiedenen Kompo-
nenten. Manche Gewlrze finden sich jedoch in jeder Cuny-
mischung wieder, vor allem Kurkumo, der dem Currypulver
seine charakteristische Farbe gibt. Auberdem in jeder
Mischung enthalten sind Koriander, Kreuzkimmel, schwarzer
Pfeffer und Bockshomklee. Diese Gewlrze prégen auch den
typischen Geschmarck.

Zudem gibt es von Mischung zu Mischung unterschiedliche

Cewlrze die beigemengt werden. Ingwerpulver, Knoblauch-
pulver, Asafoetida, Fenchel, Zimt, Nelken, griner Kardamom,
schwarzer Kardamom, Senfkdmer, Muskatnuss, Muskatblite,
Paprikapulver, Cayennepfeffer, Salz.

Es gibt auch eine scharfere Version, das sogenannte
Madras-Currypulver, in dem mehr Chilipulver enthalten ist.

Die sogenannte englische Curry-Mischung geht auf die
britische Kolonialzeit in Britisch-Indien im 18. Johthundert zu-
rUck. Die englischen Kolonialherren waren mit der Vielfalt der
Masalas Uberfordert und lieBen eine Currymischung kreieren,
die dem europdischen Geschmack entsprach, damit man
auch in Europa die beliebten Currygerichte kochen konnte.



/ubereitung

Currysuppe

/ubereitung

Ingwer, Zwiebeln und Knob-
louch schélen und fein
hacken (der Ingwer kann
auch auf der Rohkost-
reibe fein gerieben wer-
den). Zwiebeln und Knob-
lauch im Ol anbraten.
Ingwer, Ananas und  Curry
kurz  mitrdsten. Mit  der
Hohnerorihe  und  Kokos-
milch aufgieben, aufkochen
und bei schwacher Hitze
30 min kochen. Dann die
Suppe plrieren. Die Suppe
nochmals aufkochen und
mit Salz und Pfeffer calo-
schmecken.

Zutaten fur 4 Portionen

2 El ErdnubBol

250 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

100 g Ananas

2 El Curry

500 ml Hohner oder GemUsebrihe
400 ml Kokosmilch

1 Stck Ingwer

Salz

Pfeffer



Wissenswertes rund um die Kartoffel

Weltweit werden jéhilich mehr als 300 Milionen Tonnen
Kartoffeln geemtet. Damit zéhlt das Nachtschattengewdichs
zu einem der wichtigsten Grundnahrungsmittel der Erde. Die im
16. Jahthundert von SUdamerika nach Europa gebrachte ess-
bare Knolle hat sich langst einen festen Platz auf dem Speise-
plan - und das aus gutem Crund. Neben ihrem Ceschmack und
ihrer unkomplizierten, vielseitigen Verwendung ist sie vor allem
emdhrungsphysiologisch dulberst wertvoll.




L e
Tiroler Grost|

/utaten fUr 5 Portionen:

150 g Fett Butterschmalz oder Ol)
250 g KleingewUrfelte Zwiebeln
400 g gekochtes Rindfleisch

1 kg geschalte, in der Schale gekochte Kartoffeln
in Scheiben geschnitten

Petersilie und Schnittlauch
Salz, Pfeffer

ganzer Kimmel

Majoran

/ubereitung




Steinpilze

Der Name ,Steinpilz” ist nicht ent-
standen, da er auf steinigem Geldn-
de vorkommt - der Name hat seinen
Ursprung in der Konsistenz seines
Fleisches. Es ist besonders fest, ver-
glichen mit anderen Pilzen.

Steinpilze sind sehr gesund
und kalorienarm, da sie zu
Uber 80% aus Wasser be-
stehen. Zudem beliefem sie
unseren Korper mit wichtigen
Mineralien und Vitaminen wie:
Kalium, Magnesium, Phosphor,
Niacin, Vitamin B1, Vitamin B2

Steinpilze sind Mykorthiza-Pilze. Das bedeu-
tet Sie gehen eine Partnerschaoft mit einer
anderen Pflanze ein. Daher stammen auch
ihre Namen: Fichten-, Kiefern-, Eichensteinpilz.
Mykorhiza Pilze sind heutzutage nicht oder
nur kaum zUchtbar. Das macht sie so teuer,
da sie in freier Natur gesucht und gesam-

melt werden mUssen.

Das &therische Ol der Rosma-
rinblatter stérkt den Kreislauf
und wirkt ausgleichend  auf
das Nervensystem. Rosmarin ist
auch ein vorzigliches Gewlrz,
es wirkt verdauungsfordemd.
Man wirzt damit Suppen, ge-
kochte Kartoffel, Kase, Teigwa-

ren und Salate. Weiters passt
Rosmarn  zu  CemUse- und
Fleischeintopfen, zu Braten und
Bratensaucen, zu Cefligel und
besonders zu Pilzen.




/utaten fur 4 Personen

250 g Roggenmehl
250 g Weizenmehl
2 Eier

1 Prise Salz

1EIQ

etwas lauwarmes Wasser

100 g Zwiebeln

600 g Steinpilze

1 Knoblauchzehe

40 g Butter

3 El Petersilie gehackt
Salz, Pfeffer

1 frischer Rosmarinzweig
150 g Butter

1 Chilischote

/ubereitung

Aus den Teigzutaten einen nicht zu
festen Teig kneten. Eine Stunde zu-
gedeckt rasten lassen. Die Zwiebeln
und den Knoblauch fein hacken.
Die Steinpilze vorsichtig putzen und
in 5 mm groBe Wuirfel schneiden.
Die Butter zerlassen und die Zwie-
bel- und Knoblauchwirfel darin gla-
sig anschwitzen. Die Steinpilze 3-4
Minuten mitschwitzen. Salzen, pfef-
fen und Petersilie einstreuen. Voll-
sténdig auskihlen lassen. Teig sehr
dinn ausrollen und nun mdglichst
schnell arbeiten, damit der Teig nicht
austrocknet. Mit einem runden Aus-
stecher oder einem umgestUlpten
Clas runde Flecken ausstechen, mit
einem kleinen Loffel die PilzfUllung
draufgeben, Ubers Mehl in die Hand-
flache  ziehen, zusammenklappen
und sofort mit den Fingemn die Rén-
der festpitschen” (andricken).




SAUERKRAUTREA IFAW /N ES1 25\ 8] 52

Wie deckten eigentlich unsere Vorfahren - in Zeiten, da
Kiwis noch unbekannt und  Orangen reiner Luxus wo-
ren - im Winter ihren Vitamin-C-Bedarf? Ganz einfach: mit
LagergemUse, KohlgemUse und Sauerkraut,

WARUM CERADE SAUERKRAUT?

Saverkraut wird durch MilchsGuregérung aus Kraut her-
gestellt. Die Gruppe der KohlgemUse ist Spitzenreiter was
den Gehalt an Vitaminen betrifft. Die heilende Wirkung
dieser Stoffe ist schon lénger bekannt: Bis ins 19. Jahr-

hundert wurden Kohlblatter auf Wunden gelegt, Kohlsaft
wurde bei Entzindungen des Magen-Darm-Traktes ver-
ordnet.

Sauerkraut ist besonders reich an Vitamin C. Durch sei-
nen hohen MichsGure- und Ballaststoffgehalt wirkt es
stoffwechsel- und verdauungsfordemd. Durch den ho-
hen Gehalt an Vitamin B12 nimmt das Sauerkraut eine
Sonderstellung bei den pflanzlichen Lebensmitteln ein:
Vitamin B12 ist das einzige Vitamin der B-Gruppe, das
normalerweise nur in tierischen Lelbensmitteln enthalten ist.




s seen
Kartoffel Blatt]

Lutaten  /ubereitung

600 g geriebene  Aus den Zutaten einen glaften
Kartoffeln vom Vortag Teig kneten, und eine halbe
150 g Mehl Stunde ruhen lassen.

40 g zerlassene Butter . )
1E Den Teig auf Messericken-

Salz stérke ausrollen, nach belieben
Muskat  Rechtecke oder Rhomboide
(ca. 10 x 5 cm) schneiden.
Beidseitig in heibem Fett aus-

backen.

Am besten werden die Blatt'| mit
Saverkraut und Milch serviert.




Radfeld - das Erholungsdorf am Inn

Radfeld ist ein Dorf der Traditionen. Zahlreiche Stammgdste haben sich seit
jeher in die gemUtliche Atmosphare verliebt. In den Sommermonaten sorgen
verschiedene Musikkapellen aus der Region bei wochentlichen Sommer-
konzerten fur gute Stimmung und im Winter lieben Skifahrer die Nahe zum
Skigebiet Alobachtal.

Der Innradweg ist ideal um ausgiebige Ausflige mit dem Fahrad durch
das Tiroler Inntal zu unternehmen. Action gibt es bei einem Fallschimsprung
bei "Skydive". Natuliebhaber und Sportler genieben gleichermaBen den
Winter in Radfeld, Spaziergénge in der herrliche Winterlandschaft und schi-
fahren im nahegelegenen Alpbachtal.



Lillertaler Kasespditzle

/utaten

500 g Mehl

2 Stuck Eier

1/8 [Wasser

1 EL Salz

1 Stick Zwiebel

200 g geriebenen Kase
50 g Graukése

etwas Schnittlauch

zum bestreuen

ereifung

e Spatzle Meh|, Eier, Was-  oder Ol anschwitzen. Bei Kleiner
d Salz zu einem Teig ver-  Hitze die Spdtzle in die Pfanne
und durch ein Spdatzle-  geben, mit dem geriebenen
n kochendes Salzwasser  Kase und Crauk&se verUhren
. Im siedenden Wasser  und zugedeckt den ganzen
ge kochen lassen, bis alle Kase schmelzen lassen. Die
le aufgestiegen sind (ca. Kasespdatzle mit frischen Schnitt-
ten). laouch bestreuen und sofort ser-
hen Zwiebel schdlen, vieren.

chneiden und in Butter

Tiop:

Wer die Kasespdtzle etwas rustikaler
mochte, einfach den Kdase knusprig an-
braten lassen, und mit Rostzwiebel be-
strevuen. Maon kann das Rezept auch
durchaus leicht verdndemn - zB. Speck mit-
rOsten lassen oder einfach verschiedene
Kasesorten durchprobieren.



Radfahren am Inn

In den letzen Johren wurde grolBzigig in den Kom-
fort for Radfans investiert. Die Wege sind bestens

ausgeschildert, aufschlussreiches Infomaterial zu den
Highlights der Strecke ist Uberall und unkompliziert er-
haltlich. Gastliche Raststatten sind auf die Radler ein-
gestellt und bbemUhen sich mit kulinarischen Schmankerl
jene mit Kraft und Cesundheit zu versorgen -
So auch der Sonnhof

Der Innradweg zahlt mit einer Gesamtlénge von Uber
500 km zu den léngsten Radwanderwegen Europas.
Von Maloja (Schweiz) nach Passau (Deutschland),
durch das Tiroler Inntal fOhrend, teilweise durch
noch wenig erschlossene Cebiete, vorbei an alten
Stadten und Mérkten, bietet diese Route reizvolle
landschaftliche Kontraste mit vielen kulturellen High-
lights und Sehenswurdigkeiten.







iﬁﬂﬁg Shi Juwe[ 04[;91961(:}#61[ YOildschénau

Hildsehonad Neues SkiJuwel glanztin den Tiroler Alpen

145 km Pisten 145 Pistenkilometer, 24 urige Skihttten und drei
32 km blau, 78 km rot, 1 abenteuerliche Snowparks. Durch den Zusammen-
GRS A VA ESIGUELI  schiuss der beiden Skigebiete Alpbachtal und Wild-
schonau erhalten Gaste mit einem Skipass jetzt
47 Liftanlagen noch mehr Pistenspali.

7 Gondeln, 8 Sessellifte, Durch die gewonnene Grof3e reiht sich das Skijuwel
SUE U ERCICEREIE I | ncer die Top-Ten von insgesamt 87 Tiroler Skige-
bieten ein! Skifahren in Alpbachtal - Wildschonau,
das ist ein abwechslungsreiches Sporterlebnis in

2 R den Bergen der Kitzbuheler Alpen.

die urigen Skihutten machen
den Skiurlaub perfekt

3 Snowparks

Hochste Berge
2.128 m Wiedersbergerhorn, Alpbach
1.903 m Schatzberg, Wildschdnau




Rindsroulade

/ubereitung

Die Rindsschnitzel klopfen, pfeffern und ganz dinn
mit Senf bestreichen. Karotten schélen und ebenso
wie die Gurken in etwa vier Milimeter dicke Streifen
schneiden. Den Speck mit dem Gemise auf die
Rindsschnitzel legen, einrollen und mit einem Spo-
gat oder Zohnstocher fixieren. In einer Pfanne Ol
erhitzen und die Rouladen kurz von allen Seiten
anbraten. Innen sollten sie jedoch rosa bleiben.
Die Rouladen zur Seite legen, um die entstande-
nen Bratricksténde fir die Sauce zu nutzen. Dazu
die fein geschnittenen Zwiebeln in der Pfanne

anrdsten und, sobald sie Farbe nehmen, mit Mehl
stauben, also das Mehl Uber die Zwielbeln streuen
und kurz mitrdsten. Sobald es Farbe annimmt, mit
etwas Suppe aufgieBen und kréftig rohren, damit
keine Mehlklimpchen entstehen. Einmal aufkochen
lassen, die Rindsrouladen wieder beigeben und
zugedeckt bei mittlerer Hitze 30 bis 40 Minuten
im Rohr dinsten lassen. Sauerahm glatt rGhren,
gegen Ende der Garzeit unterrhren und mit Senf,
Salz und Pfeffer abschmecken. Rouladen vom
Spagat befreien.

Zutaten

4 Stick Jungrindschnitzel (& 200g)

50 g Estragonsenf
2 Karotten

& Scheiben Bauchspeck

2 Essiggurken

100 g Sonnenblumendl

Zwiebeln (wirfelig geschnitten)
1/2 | Rindssuppe
20 g Mehl (glatt)

1/2 Becher Saverahm
Salz, Preffer (aus der Muhle)



Die richtige Butter zum Kochen Grundséitz-
lich gibt es zwei Buttersorten:

1. SURrahmbutter
2. Sauerrahmbutter

Geschmacklich unterscheiden sich  die
beiden Sorten nur wenig. Feinschmecker
erkennen aber den Unterschied: Die SUB-
rahmbutter ist milder, die Sauerrahmbutter
ist etwas herzhafter und frischer im Ge-
schmack.

Beim Kochen, etwa fUr die Herstellung von
SoBen, verwenden Profis lieber die SUB-
rahmbutter. Diese flockt beim Erhitzen nicht
aus und bindet etwas besser.

Alles in Butter mit der Butter?

Butter ist gesund und schmeckt. Sei es auf dem Zopf, im
Cugelhupf oder als Bratbutter Dass Butter gesund st
wissen wir inzwischen auch. Besser gesagt: wieder. Denn
eine Zeit lang galten tierische Fette, und damit auch Butter,
als ungesund. Doch seit Johrzehnten konnte keine einzige
Studie zeigen, dass Butter negative Auswirkungen auf die
Herz-Kreislauf-Gesundheit hat.




Zubereitung:

Die Pfifferlinge mit griffigem Mehl vermengen, dann
kurz durchwaschen (das Mehl nimmt auch den feinen
Schmutz mit, und die Pfifferlinge lbekommen eine intensive
gelbe Farbe). Auf einem Kichentuch abtrocknen. Die
etwas groberen Pfifferlinge grobb durchschneiden, die
Kleineren so belassen wie sie sind. In ein Tuch eingehulit
und im Kdhlschrank aufbewahrt, kdnnen die Pfifferlinge
gut nachtrocknen, und halten sich so einige Tage frisch.
Fett ethitzen, Zwiebeln darin goldboraun résten, den Topf
vom Feuer nehmen, und das Paprikapulver beigeben,
durchrOhren, sofort mit Essig abléschen, das Tomaten-
mark einmengen. Die Pfifferlinge hinzugeben, salzen und
nach belieben pfeffem. Sollten die Pfifferlinge zu viel
Wasser ziehen, muss man Flussigkeit zum Teil albschopfen.
Das Gulasch maximal LO Minuten dinsten.

Nunmehr Rohm zugeben und abbinden, 3 Minuten
kochen lassen. Die Konsistenz sollte nicht zu dinn sein. In
einem Suppenteller Anrichten und mit Petersilie bestreuen.

/utaten fUr 5 Personen:

1 kg Prfifferlinge

70 g Fett

120 g fein wirfelige Zwiebeln
15 g edelstlBer Paprika

1 El Essig

Salz und Pfeffer

1 El Tomatenmark
Petersilie

100 g Sahne

2 El Stérkemehl oder
Fixeinbbrenn zum abbinden




SpOrge| ist reich an Vitaminen
(C, A B, B2) und Spurenelementen
(Phosphor, Kalzium und Kalium). Da-
Meeresfrichte sind beliebte Bestandtelle des Speiseplans. mit viele dieser Bestandteile erhalten bleiben, sollte
Zwar sind Muscheln, Gamelen, Tintenfische, Krabben, Lan- Spargel in wenig Wasser gekocht werden. Nur so viel

gusten und Hummer nichts Alltégliches, doch verbinden sie Wasser nehmen, dass die Spargelstangen gerade
uns mit einem Mittelmeerurlaub und mit besonderen Anléssen. bedeckt sind.

Fisch und Meeresfrichte enthalten reichlich Eiweil, das be- Da Salz die “auslougende Wikung” des Wassers
sonders leicht verdaulich ist. einschrénkt, sollfe das Wasser leicht gesalzen sein,
bevor das GemUse hineingelegt wird. Spargel immer

Fisch und Meeresfrichte enthalten essenzielle Fettsuren o
in leicht gesalzenem Wasser kochen.

Unser Kérper braucht Omega-3 und Omega-6 Fettsuren,

kann sie aber nicht selbst herstellen. Wer eventuell vorhandene Bitterstoffe im Spargel

Wichtige Vitamine Eine Fischmahl- neutralisieren mdchte, kann dem Kochwasser eine

zeit deckt beinahe den Tagesbe- Prise Zucker zugegeben.
darf an B-Vitaminen, vor allem an

Vitamin B12. Es wird fUr die Bildung
von roten Blutkdrperchen bend-
figh. Fetthaltige Fische enthalten
auberdem Vitamin A und D. Auch
Meereshiichte liefern diese Vita-
mine.

Nur sehr wenige Nahrungsmittel
auber Fisch und Meeresfriichten
liefern Jod. Doch die Schilddruse
braucht fir gesunde Stoffwechsel-
funktionen Jod.

Cemise sollte immer mit etwas Fett oder Ol gekocht
werden. Kenner empfehlen, einen Teeldffel Butter mit
ins Kochwasser des Spargels zu geben.



Spargelisotto mit Garnelen

Zutaten fur 10 Portionen:

500 g Spargel

Y5 Zwiebel

4 El Butter

200 g Risottoreis

100 ml Weibwein

750 ml GemUse- oder Hihnersuppe warm
60 g Parmesan frisch

8 Riesengarnelen

/ubereitung

Spargel groBzigig schalen und in leicht gezuckertem Was-
ser auf Biss kochen. Zwiebeln fein wirfeln, in 2 El Butter glo-
sig dunsten, Reis zugeben kurz durchrGhren und mit Wein
abldschen und einkochen lassen , unter sténdigem Rihren
nach und nach Suppe zugieBen. Reis bissfest garen. Spar-
gel in 2 cm lange Stucke schneiden und im restlichen Butter
schwenken. Risotto zugeben, und mit fischen Parmesan, Salz,
Pfeffer und etwas frischer Petersilie verfeinem. Die Gamelen
schalen, etwas salzen und Pfeffern und in einer Pfanne mit
Olivendl auf jeder Seite ca. 2 min. anbraten. Das Risotto auf
einen Teller gelbben und die Gamelen darauf setzen.
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Luftgetrocknete
Schinken aus Spa-
nien sind fast so alf,
wie das Land selost.
Bis heute hat sich an
der sorgféltigen und
longwierigen  Her-
stellung des Edel-
schinkens so gut wie
nichts gedndert. Die Produktion von Serano-Schinken scheint
auf den ersten Blick simpel: Man nehme Hinterkeulen von
Schweinen, Salz, Luft und vor allem - viel Zeitl Doch ganz so
einfach ist es nicht, schlieBlich ist Schinken nicht gleich Schin-
ken. Wie so oft im Lebben steckt auch hier der Teufel im Detail.
Zun&chst einmal: Der Begriff ,Serano’ bedeutet auf deutsch
~vom Bergwind getrocknet” und genau die spanischen Berge
sind es auch, die durch ihr kaltes und trockenes Mikroklima
dem Serano Schinken seinen unnachahmlich fein-stBlichen
GCeschmack verleihen.

Wussten
Sie schon....

SAFRAN

Wie heiBt es im Kinderlied:
"Safran macht den Kuchen gehl".
Stimmtl Der Safran wird  zum
Backen und Kochen verwendet.
Verwendung findet dafir das
kleine Hérchen aus der Blite,
Das ist auch der Grund, warum
man mit Safran so sparsam um-
gehen sollte: Ein Kilo Safran kos-
tet viele tausend Euro... Fir 1 kg
Safran missen bis zu 150.000
Bluten geemtet und verarbeitet
werden, die ca. 1000 gm An-
baufléche beanspruchen.

Aber nicht nur beim Kochen und
Backen setzt mon Safran ein, er
hat auch eine gesundheitliche
Wirkung.

Vor 3500 Johren wurde der
Safran  erstmals  schrifflich  er-
wéhnt. Man fand alte Papyrus-
Rollen aus dem geschatzten
16. Jh. v. Ch, auf denen Gber 30
Safranrezepte zur medizinischen
Anwendung beschrieben stehen.
Empfohlen wird darin der Safran
fir die Augen, zur Herzstrkung,
bei Nervenleiden, bei Clieder-
leiden, bei eitigen Wunden, ge-
gen Geschwuire, bei Blasen- und
Leberleiden.



KaninchenrUckenfilet im Seranomantel auf
Apfel- Balsamicosauce mit Safranrisotto

und frittierten Kirschtomaten

/ubereitung

Die Zwiebel fein wirfeln, in Olivendl und 1 EL Butter anschwit-
zen, den Risoftoreis dazu geben und bei mittlerer Hitze kurz
glasig anbraten. Mit WeilBwein abléschen, den Safran zufu-
gen, nach und nach die GemUsebrihe einrlhren und bei ge-
ringer bis mittlerer Hitze einkdcheln lassen. Wenn der Reis gar,
aber noch bissfest ist, den Parmesan und die restliche Butter
untenthren, mit Salz und Pfeffer albbschmecken.

Bei den Kaninchenrickenfilets sollte die Silberhaut entfemt
werden, mit Pfeffer wirzen und mit dem Serano oder Parma-
schinken einwickeln. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und die
Flets nicht zu stark 3 Minuten auf jeder Seite braten, heraus-
nehmen und im Backrohr bei 70° warmhalten. Dieselbe Pfanne
mit dem Apfelsaft, Honig und Balsamico abléschen, und mit
der Sahne aufgieen. Mit Salz und Pfeffer abbschmecken und
eventuell mit etwas SoBenbinder eindicken.

Die Kirschtomaten in der Fritteuse kurz frittieren bis die Haut
aufplatzt, mit Salz, Pfeffer und Basilikum wirzen. ( Man kann die
Tomaten auch in der Pfanne mit etwas Olivendl braten bis sie
aufplatzen. )

/utaten fur 4 Personen

8 Kaninchenrickenfilets

& Scheiben Serranoschinken
(oder Parmaschinken)

U | Apfelsaft,

3 El Dunkler Balsamicoessig
1 El Honig

1/8 | Sahne

250 g Risottoreis

1 Zwiebel
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125 g Butter

50 g Parmesan

750 ml CemUsefond

1 El Olivendl

Salz, Preffer

ca. 1g Safranfaden
oder zwei Messerspitzen
Safranpulver

20 Stk Kirschtomaten
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VANILLE

Vanilla planifolia -
Orchidaceoe

Echte Vanille ist nach Safron das
zweitteverste CewlOrz  der Welt,
Verantwortlich dofUr ist der immen-
se (Hand-)Arbeits- und  Zeitauf-
wand, der bei der Produktion der
kostbaren ,Schoten’ von Noten ist.
Trotzdem wird kaum ein aonderes
Gewlrz, zumindest was die SUB-
speisen anbelangt so  vielfaltig
verwendet wie die Vanille. Off wird
hierbei die Echte Vonille durch
synthetisch hergestellte Aromastof-
fe ersetzt - das einzigartige Aroma
der Echten Vanille ist jedoch kaum
ZU ersetzen.

Wussten

c
o
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Das Seenland ist im Winter ein Paradies.
Eingehullt in die dicke, weilbe, knirschende
Schneedecke zeichnet sich eine weiche,
glitzemde Landschaft alo, die das Auge
berunigt und den Lungen Flugel verleiht.

SCHIFAHREN
SCHNEESCHUHWANDERN
TOURENGEHEN UND WANDERN
LANCLAUFEN UND SKATEN
EISLAUFEN
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Leichte Topfen- Heidelbeerknddel in Butterbrosel
auf Vanillesauce

/utaten fUr 4 Personen
FUr den Teig:

400 g Topfen

140 g Grieb

125 g Butter

3 Eier

Abrieb von 1 Zitrone
etwas Salz

etwas Mehl zum Formen
500 g Heidelbeeren oder
Moosbeeren

(auch TiefkGhiware)

100 g Semmelbrosel

80 g Butter

LTI Zimt

Staubzucker zum Bestreuen

/ubereitung

Butter cremig rUhren und
mit Dottern, Topfen, GrieB
und Salz gut vermischen.
Festen Schnee  drunter
ziehen. Teig im KUhlschrank
eine haloe Stunde rasten
lassen. Die Beeren je nach
SUBe mit etwas Staubzu-
cker vermengen.

Fur die Sauce:

3 Eigelb

2 EI Zucker

2 El Vanillezucker

375 ml Milch

1 El Starkemehl (=Maizena)
1 Vanilleschote

Eigelb, Zucker, Vanillezucker und Stérkemehl glott
rOhren. Dann die Milch unterschlagen sowie das
Mark und die Schote (getrennt) in die Milch ge-
ben. Nun auf kleiner Flamme schlaogen, bis die
Sauce dicklich wird. Sie darf nicht kochen. Die
Schote wieder entfernen.

Mit bemehlten Handen Knddel formen, plattdricken
und einen Loffel Heidelbeeren in die Mitte geben
und wieder gut verschlieBen so dass keine Locher
oder Risse sind. Im Salzwasser kurz vor dem Kochen
15 Minuten sieden lassen. Butter hei werden los-
sen, Brosel anrdsten, Zimt beigeben, Knddel da-
rin wdlzen und mit Staubzucker bestreut auf  der
Vanillesauce servieren.




\Wohnen im Hotel Sonnhof

ledes Zimmer verfugt Uber
einen Balkon und ist mit
Dusche, WC, Schreibtisch,
Radio mit Weckfunktion,
Kabel-TV,Haorfén,Bodemantel,

Badeschuhe, K tikspiegel,
S e \/ERPFLEGUNG Sie kébnnen die Zimmer mit Halbpension

Tolletteartikel Néhzeug,Hand- e
. ) buchen, welche unser FrihstUcksbuffet und abends das Dreigang-Wahl-
tUchem und Zimmersafe aus- ) S

menU mit Salatbuffet beinhaltet. Oder Sie buchen Zimmer mit FrohstUck.

gestattet.
K| N D E RBETRE U U NG In den Monaten Juli und August ist die
Betreuung (17.00 - 21.30) Ihrer Kinder gratisl Der groBe Sonnhof-Carten

mit dem Spielplatz, das Hallenbad und das Spielzimmer bieten den Kindemn
viel Bewegungsraum.

OFFNUNGSZEHEN Unser Hotel und Restaurant ist von

Anfang Dezember bis Mitte April und von Anfang Mai bis Mitte Oktober
taglich (ohne Ruhetag) fir Sie gedffinet.




/ubereitung

Aus Mehl, Salz, Eiern und Milch einen Teig anrbhren und die Moosbeeren
untermengen. In einer flachen Pfonne etwas Butter erhitzen, und mit
einem Loffel kleine Haufchen der Nockenmasse eingielen. Sie flieBen
etwas auseinander, man soll sie deshalb nicht zu eng aneinander setzen.
Die Nocken auf beiden Seiten hellbraun braten, herausnehmen und mit
Puderzucker gut bestreuen.

/utaten fur 10 Portionen

30 dag Mehl

Salz

2-3 Eier

3/8 | Milch

1 I Moosbeeren
Butter zum Auslbbacken
Zucker zum Bestreuen







Marillenknddel

/ubereitung

Kartoffeln kochen, hei schdlen und  mit
einer Kartoffelpresse  zerdricken. Meh,
GCrieB, flussige Butter, Dotter und Gewdr-
ze zugeben, und zu einem glatten Teig
kneten. Den Teig nicht stehen lassen sonst
wird er weich und schlecht formbar. Den
Teig ausrollen, und Vierecke ausschnei-
den, mit Marillen belegen, an Stelle des
Kermns steckt man einen Wrfelzucker hinein
und formt den Knddel. Diese kocht man
8 - 10 Minuten in Salzwasser. Die Semmel-
brosel in 5 dag Butter und dem Zucker

anrdsten. Die Knddel darin walzen.

aus Kartoffelteig
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/utaten

¥4 kg mehlige Kartoffeln
10 dag griffiges Mehl
3 dag Grieb

2 dag flussige Butter
1 Dotter

Salz

Muskatnuss

15 kg Marillen
Wrfelzucker

5 dag Butter

5 dag Semmelbrosel
3 dag Zucker
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ALPBACHTAL SEENLAND CARD

Die Alpbachtal Seenland Card ist der Schlissel zu vielen Verglinstigungen und Services der
Region Alpbacher Seenland. Ab dem ersten Urlaubstag im Sonnhof steht Ihnen die Alpbach-

tal Seenland Card unkompliziert zur Verfiigung. Jedes Familienmitglied, bzw. jeder Sonnhof-
Urlauber ist Inhaber seiner eigenen Card, sodass man auch unabhangig von einander die
vielen Angebote ausschopfen kann.

ANGEBOTE in der WINTERSAISON:

Gratis Skipass fur Kinder bis 15 J. in der Nebensaison
Regiobus Mittleres Unterinntal (VVT)

Gratis Liftfahren fir Ubungslifte Kramsach

fur Kinder (15J))

Schneeschuhwandern in Alpbach, Reitherkogel und
Brandenberg

gefiihrte Langlauftour in Breitenbach

Eislaufen & Schlittschuhverleih in Reith i.A./Kramsach
Gratis Rodelverleih in Miinster

Fackelwanderung in Alpbach oder Reith i.A..
Fackelwanderung zum Griinangerl in Minster

Juppi Kid “s Club Reith i.A. (wahlweise 1 Tag])
kostenlose Winterpanoramakarte

50% bzw. 25% Bonusleistungen fir Ausflugsziele
Neu: Vorteils-Skispasspreis im Skigebiet

Alpbachtal gem. Preisliste (ab 3-Tages-Pass)

Neu: Gastebiathlon in Brandenberg (1x wdchentlich)
Neu: Eisstockschiefien in Brandenberg

N&ahere Informationen
finden Sie unter

www.alpbachtal.at Leistungsanderungen vorbehalten



Leichte
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'opfen- Nougatknodel

in Kokosflocken oder Butterordsel

auf Vanillesauce

/ubereitung Vanillesauce

Eigelo, Zucker, Vanillezucker und Stérkemehl glatt
rOhren. Dann die Milch unterschlagen sowie das
Mark und die Schote (getrennt) in die Milch ge-
ben. Auf kleiner Flamme schlagen, bis die Sauce
dicklich wird. Sie darf nicht kochen. Die Schote
wieder entfernen.

/utaten fir 10 Portionen

FOr den Teig: For die Sauce:
400 g Topfen 3 Eigelb

140 g GrieB 2 El Zucker

125 g Butter 2 El Vanillezucker
3 Eier 375 ml Milch
Abrieb von 1 Zitrone 1 El Stérkemehl
etwas Salz (=Maizena )
etwas Mehl zum Formen 1 Vanileschote

Y4 Taofel Schokolode



Der Apfel

Schon vor rund 5000 Jahren wurden
die ersten ApfeloGume aus Kleinasien
nach Agypten gebracht.

Apfel sind sehr gesund und enthalten viel Vitamine.
Der Apfel wirkt auch als Muntermacher.

Er enthdlt Traubenzucker und Fruchtzucker,
die schnell ins Blut gehen.

Der Hauptteil der Néhrstoffe liegt direkt
unter der Schale, daher sollte die Schale
mitgegessen werden.



Zillertaler Apfelkiachl

/utaten fur 4 Personen

100 g glattes Mehl

1/8 1 Milch

1Ei

40 g Zucker

Schale von einer 74 Zitrone

1 Pkg. Vanillezucker

2 El Rum

Prise Salz

Prise Zimt

3 Apfel geschalt und entkemnt
3 EL Zucker und 1 TL Zimt ver-

mischt zum walzen

Seite 51



Eine der vielen Legenden, die sich um die Her-
kunft des Kaiserschmarens ranken, besagt, dass
Kaiser Franz Joseph I (1830-1916) bei einem
seiner Jagdausflige im Salzkammergut einen Holzfél-
lerschmamn vorgesetzt bekam. Dieser wurde ihm zu
Ehren mit guten Zutaten wie Milch, Rosinen und Eiem
verfeinert So wurde aus einem gewdhnlichen Holzfél-
lerschmarn ein vomehmer Kaiserschmaren. Eine wei-
tere Legende besagt, dass Kaiser Franz Joseph zum
Nachtisch geme Mehlspeisen al;, bevorzugterwei-
se Palatschinken. Celangen diese dem Koch nicht,
waren sie z B. zu dick oder zerissen, so wurden sie
dem Personal als Kaiserschmam” gereicht, da sie fur
den Kaiser nicht geeignet waren (,A Schmarm, des
am Kaiser zu servieren” = Ein Blédsinn, das einem
Kaiser zu servieren.”)




Kaiserschmarren

/utaten fur
7 Portionen

160 g glattes Mehl

Y4 1 Milch

1 EIRum

Schale einer ¥4 Zitrone
1 Prise Salz

1 Pxg. Vanillezucker
50 g Zucker

3 Eier

40 g Butter

30 g Rosinen

Staubzucker
zum Bestreuen

/ubereitung

Das Mehl mit der Milch,
Vanille, dem Salz, Zucker,
Rum und Zitronenschale
gut venthren bis keine
klumpen mehr im Teig
sind. Die Eier einschla-
gen aber nicht kom-
plett  einrhren,  nur
ganz leicht unterhe-
ben sodass man eine
Marmorierung vom Teig
und dem Dotter sehen
kann. Eine Pfanne nicht
zu stark erhitzen, und
den Butter schmelzen.

Dein Teig einleeren, die Rosinen driberstreuen und
mit einem Deckel ganz langsam goldoraun braten
(ca. 15 min). Danach vorsichtig wenden, und
ebenfalls langsam braten das dauert jetzt aber
nicht mehr solange. Der Schmarren sollte jetzt ein
schones, luffiges Volumen haben. Jetzt mit 2 CGabeln
in kleine Stucke zereiben, und noch ein bisschen
Zucker zum Karamelisieren einstreuen, nochmals
kurz umrGhren und auf den Tellem verteilen. Mit
Staubzucker bestreuen und servieren.

Ob Sie nun Apfelmus, oder Preiselbeermarmelade
oder einfach nur ein Frichtekompott dazu reichen
ist reine Ceschmackssache.



Da die Kakaobohne keine eigene SUBe enthdlt, war sie
zundchst weniger beliebt. Als man jedoch mit Rohrzucker
und Honig experimentierte, &nderte sich dies. Der Konsum

. . war allerdings nach wie vor den Adligen vorbehalten,
Dle GESChIChte der SChOkOIade da die Kakaobohne selten und somit sindhaft tever war.
Entdeckt wurde die Kakaopflanze bereits 1500 v Chr. in Mexiko Als durch den Niederlénder Van Houten ein neues Ver-
und zu dem damaligen Zeitpunkt schon sehr geschatzt Da man fahren entwickelt wurde, verbreitete sich der Kakao immer
sie fUr heilig hielt, war der Genuss nur adligen Ménnemn, Pries- weiter in Europa und wurde in Apotheken sogar als Kréif-

tern und Kriegem vorbehalten. Denn man glaubte zudem, dass tigungsmittel verkauft. Etwa zu derselben Zeit entstanden
die Kakaobohne die Wirkung eines Rauschmittels haitte. Kindern in Deutschland und Holland die ersten Schokoladen-

und Frauen war der Verzehr somit verboten. Durch den Eroberer fabriken, von denen es heute noch viele gibt
Heman Cortez wurde die Kakaolbohne im 16. jJhdt nach Europa
gebracht und am spanischen Hof vorgefUhrt.
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Dunkles Mousse ou chocolate

/ubereitung

Die Celatineblatter in kaltem Wasser einwei-
chen. Die Eier und Eidotter mit dem Zucker Uber
Wasserdampf mit dem Mixer aufschlagen bis die
Masse fast weil ist, vom Wasser wegnehmen und
noch weiter mixen bis die Masse wieder abge-

kOhlt ist.

Die Schokolade ebenfalls Uber Wasserdampf
flussig machen und wieder etwas abkUhlen lassen,
wdhren dessen die steif geschlagene Sahne vor-
sichtig unter die Eiermasse helbben und den Rum
und die Schokolade einrthren. Die eingeweichte
Celatfine mit 3 EL Wasser erhitzen und sobald
sie flussig ist schnell in das Schokoladenmousse
einrhren. Das Mousse 3 - 4 Stunden kaltstellen.

/utaten

200 g Zartbitterschokolade
2 Eier

1 Eidotter

100 g Zucker

500 ml Sahne

3 Blatt Celatine

2 EL Rum



Schokoladenseite TIROL
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Weilles Mousse ou chocolate

/utaten fur 10 Portionen

150 g weiBe Schokolade

3 Eier

ca. 100 g Zucker

4 Blatt Celatine - in Rum einweichen
1/2 Liter Sahne




RADFELD




Joghurtterine auf

/ubereitung Zwetschkensuppe

Die Zwetschken entkemen und vierteln. In einem Topf
Zucker, Vanillemark mit Schote, dem Zimt und Weil-
wein aufkochen lassen und die Zwetschken zufUgen.
Bei milder Hitze 10 Minuten leicht kocheln lassen. Die
Celatine in kaltem Wasser einweichen und in der hei-
Ben Zwetschkensuppe aufldsen. Vom Feuer nehmen
und auskUhlen lassen, bis die Suppe ganz kalt ist,
dann kommen die Gewlrze am besten zur Geltung.

/ubereitung Joghurtterine

Joghurt mit Staubzucker, geriebener Zitronenschale,
Vanillezucker und Rum glatt rhren. In kaltem Wasser
eingeweichte Gelatineblatter ausdricken, und in
2 El heibem Wasser aufldsen und dem Joghurt bei-
geben. Die Sahne nicht ganz steif schlagen und der
Joghurtmasse vorsichtig unterheben. Eine beliebige
Terinenform oder Kaffeetassen mit Klarsichtfolie aus-
legen und einflllen, und fUr ca. 4 Stunden kaltstellen.

Die Zwetschkensuppe in einen Suppenteller geben,
die Terine in gewUnschte Sticke schneiden oder aus
der Tasse stirzen und in die Suppe geben.

geeister Zwetschkensuppe
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seco

Ferien bei Freunden in Tirol

Als Familienbetrieb werden bei uns
personliche Betreuung und Kinder-
freundlichkeit groB geschrieben!
Wir haben immer ein offenes Ohr
fOr lhre individuellen Anliegen und
Kinder finden bei uns ein schdnes
und behagliches Umfeld mit auf-
merksamer Betreuung. Kostenlos in
den Monaten Juli und August!

Wir freuen uns, lhnen alb sofort in
unserem Haus auch Massagen an-
bieten zu dirfen! (Teil- Vollmassa-
ge, Antistress Kopfmassage...)

Vor dem Haus kédnnen Sie |hr Auto
wohrend der gesamten Urlaubs-
zeit gratis und unkompliziert parken.
Falls Sie mit den offentlichen Ver-
kehrsmitteln anreisen, werden  wir
Sie  selostversténdlich  kostenfrei
abholen.

Unser Hotel ist mit einem Aufzug
ausgestattet und daher behinder-
tentauglich.

Haustiere sind erlaubt.

Genug Platz und umfongreiches
Serwvice. Fir Ihr Sportequipment
stellen wir ausreichend Platz zum
Deponieren zur Verfugung. Falls
Sie |hr Rad nicht von zu Hause
mitbringen mochten, konnen Sie
bei uns ein geeignetes leihen - sei
es ein Mountainbike, Ausflugsrad,
oder Kinderbike. Sogar ein Tan-
dem kénnen wir anbieten.

In den letzten Johren ist das
Schneeschuhwandemnm  zu  einer
der attraktivsten Sport- und Erho-
lungsaktivitGten avanciert - nicht
zu Unrecht, denn abseits der Pisten
findet man Ruhe und die schdnsten
Naturerlebnisse.



Wir winschen gutes Celingen beim
Ausprobieren unserer  ausgewdhlten
Rezepte und freuen uns schon auf
lhren néchsten Besuchl

Andheas & Biba
mil Familie




Hotel Sonnhof

Familie

Biba & Andreas Geisler
DorfstraBe 92 a
A-6241 Radfeld

+43 (0)5337 639 53
+43 (0)5337 639 45
hotel@sonnhof-tirol.at
www.sonnhof-tirol.at




