Fotografin Dorte Haupt

(hinter der Kamera) und Redakteurin Vera Vaelske

im Vorarlberg unterwegs

mit pinker Miitze)

Drei Tage waren LECKER
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Es gibt danach nichts Gemiitlicheres, als ©

wird wie wir feststellen




Special/KOCHFREUNDE

KASKNODEL-

Sy el

Auf der Hiitte kann man Kndodel als Suppe oder mit
Kraut bestellen. Wir servieren die Walser Leckerei

Hir s

Zutaten fiir 4 Personen:

= 6 Brotchen (2-3 Tage alt)

= /41 Milch = 1 Zwiebel

= 1 EL Butter = 1 Bund Schnitt-
lauch = 100 g Bergkése (Stiick)

Wandern im Schneesturm — wo ist der Weg? = 3 Eier (Gr. M) = Salz, Pfeffer
Zum Gliick gibt es Bergfilhrer (serienmidfig mit
innerem Kompass ausgestattet)

® evtl. Semmelbrosel
11 Rinderbriihe

(s. Rezept Siedfleisch;
oder Glas)

1 Brotchen in kleine Wiirfel schnei-
den. Milch erwarmen, Uber die
Brotchenwiirfel gieBen und ca.
30 Minuten einweichen.

22wiebe| schéalen, fein wirfeln.
Butter in einer Pfanne erhitzen.
Zwiebel darin andiinsten, aber
nicht brdunen. Schnittlauch wa-
schen, trocken schitteln und in
feine Rollchen schneiden. Kase

Unsere Gastgeber auf der
Schwarzwasserhiitte: Kéchin
Nicole und ihr Mann und grob reiben.
Bergretter Martin Kinzel

90 lecker.de

in der klaren Brithe vom Siedfleisch (s. Seite 95)

@ ca. 50 Minuten + ca. 45 Minuten Wartezeit ﬁ ﬁ nicht so schwer
o
[ Portion ca. 1,60 € | Portion ca. 580 keal .E33g . F28¢.KH44 g

3 Zwiebel, Schnittlauch, Eier und

Kése zu den Brotchen geben.
Alles gut verkneten und mit
1 TL Salz und "% TL Pfeffer wiir-
zen. Ist der Teig sehr weich,
noch etwas Semmelbrésel un-
terkneten. Teig ca. 30 Minuten
zugedeckt ruhen lassen.

4 Aus demTeig mit angefeuchteten

Handen 12 Knoédel formen, da-
bei den Teig fest zusammendru-
cken. In einem weitenTopf reich-
lich Salzwasser aufkochen. Kno6-
del ins kochende Wasser geben
und bei schwacher bis mittlerer
Hitze 15-20 Minuten ziehen las-
sen. Wenn die Knodel an der
Oberflache schwimmen, mit ei-
ner Schaumkelle herausheben.

5 Briihe aufkochen, abschmecken.

Knddel in Suppenschiisseln mit
heil3er Briihe anrichten. Eventuell
noch mit Schnittlauch bestreuen.

Fotos: Food & Foto Experts; Dorte Haupt

Keine Schneetour ohne
Lawinenausriistung — ™
Bergfiihrer Franz Krgll
erklirt den korrekten Einsatz




JAUSE

Einkehr zur ,Brettljause“: Die
kriftige Brotmahlzeit mit
kalten Kostlichkeiten ist ein

. beliebter Hiittenschmaus

Auf eine Walser Jausenplatte fiir

2 hungrige Wanderer gehéren rohe
Zwiebel (in feine Ringe gehobelt),
Kaminwurzen oder Landjager, ein
paar Scheiben Wurstaufschnitt (z. B.
Walser Ring oder Salami), Walser
Romadur und Bergkase (z. B. mittel-
alt, 6 Monate gereift), Butter, Ge-
wiirzgurken, mittelscharfer Senf
und Bauernbrot. Je nach Jahreszeit .
schmecken auch Apfelspalten oder }
Radieschen dazu.

——

b .- . “ :
jalser Spezia\itaten kc;mgaer
: ter kaesestadl.a

S1e fact t.at pestellen

F ¢ Der Weg ist das Ziel. Oder doch
" das leckere Hiittenessen?

924lecker.de

1/1 Anzeige
Kunde
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Auf der Schwarzwasserhiitte isst man

bodenstidndig und traditionell. Aufwendige
grofle Braten kommen eher selten auf

den Tisch, denn die Lebensmittel miissen
alle mit der Materialseilbahn erst noch

den Berg hinaufgeschafft werden
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Special/KOCHFREUNDE

SIEDFLEISCH

mit Speckbohnen und Salzkartoffeln

Gekochtes Rindfleisch ist nur so gut wie die Briithe, in der es gart.
Und diese hier wird mit ganz viel Liebe gemacht. Wichtig dabei fiir
die goldbraune Farbe: Die Zwiebelhdlfte dunkel anrdsten

o
@ ca. 3% Stunden ﬁ ﬁ nicht so schwer (_Ei?\ Portion ca. 2,70 € [i( Portion ca. 690 kcal .E48g.F35g.KH40g

Zutaten fiir 6 Personen:
1,2 kg Rinderbrust

200 g Rinderknochen

1 groBe Zwiebel

1 Bund Suppengrin

1 Lorbeerblatt

2 Gewlrznelken

Salz, Muskat, Pfeffer

5 Pfefferkdrner

1,6 kg festkochende Kartoffeln
1 kg TK-grine-Bohnen

100 g geraucherter durch-

wachsener Speck
1 EL O1
50 g frischer Meerrettich

1 Fleisch und Knochen abspllen,

trocken tupfen. Zwiebel mit
Schale halbieren und in einer
Pfanne ohne Fett ca. 5 Minuten
auf der Schnittflache dunkel an-
rosten. Suppengriin putzen bzw.
schélen, waschen und in grobe
Stlcke schneiden.

2 Fir eine klare Briihe Fleisch und

Knochen in einem gro3en Topf
mit Wasser bedecken, kurz auf-
kochen und abgieRRen. Fleisch
und Knochen erst heill und
dann kalt waschen. Wieder in
den Topf geben und 3 | Wasser
zugieBen. Zwiebel, Lorbeer,
Nelken, 2 TL Salz und Pfeffer-
kérner zugeben, aufkochen und
dann bei mittlerer bis schwa-
cher Hitze ca. 2, Stunden ko-

cheln. Ab und zu mit einer
Schaumkelle den entstehenden
Schaum (Tribstoffe) abschop-
fen. Suppengriin ca. 45 Minu-
ten vor Garzeitende zugeben.

3 Kartoffeln schalen, waschen und

zugedeckt in kochendem Salz-
wasser ca. 20 Minuten garen.
Fleisch aus der Briihe heben.
Brihe mit Muskat abschmecken,
durch ein feines Sieb gieRen. Fur
die Knodelsuppe ca. 1 |, fiir die
Krautkrapfen ca. 150 ml abmes-
sen. Fleisch aufschneiden und in
Ubriger Briihe warm halten.

4 Gefrorene Bohnen in kochendes

Salzwasser geben, aufkochen
und ca. 8 Minuten garen. Speck
wiirfeln. Olin-einer Pfanne erhit-
zen. Speck darin knusprig bra-
ten. Bohnen abgielRen, abschre-
cken und zum Speck in die Pfan-
ne geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kartoffeln abgie-
Ben. Alles anrichten. Meerrettich

schalen, tber das Fleisch reiben.
LECKER 12/2016 95



KRAUTKRAPFEN

mit Apfelmus

Ebenfalls ein traditionelles Gericht aus dem Kleinwalsertal:
Zu den Rollchen aus diinn ausgewalztem Nudelteig sind reichlich braun
gebratene Zwiebeln und das hausgemachte Apfelmus ein Muss

(>, ca. 2 Stunden ﬁ ﬁ nicht so schwer Ct\ Portion ca. 1,40 € iﬁ Portion ca. 760 kcal .E32g.F28g.KH90g

Zutaten fiir G Personen:
500 g + etwas Mehl

5 Eier (Gr. M)

Salz, Zucker, gemahlener

Kimmel, Pfeffer, Zimt
1 EL Ol
2 Dosen (a 580 ml) Sauerkraut

4 Zwiebeln
500 g Schweinenacken

(ohne Knochen)
7 EL Butterschmalz
150 ml Rinderbriihe

(s. Rezept Siedfleisch Seite 95;
ersatzweise 150 ml Wasser und
1 TL Instantgemiisebriihe)

1 kg Apfel (z. B. Boskop)
Vg1 Apfelsaft
', Bund glatte Petersilie

Frischhaltefolie

1 500 g Mehl, Eier, 1 Prise Salz,
3 EL Wasser und Ol mit den
Knethaken des Ruhrgerates zum
glatten Teig verkneten. In 3 Stii-
cke teilen, jeweils in Folie wi-
ckeln, ca. 30 Minuten kalt stellen.

96 lecker.de

2 Sauerkraut in einem Sieb ab-
tropfen lassen, eventuell noch
etwas ausdricken. 1 Zwiebel
schélen und fein wirfeln. Fleisch
waschen, trocken tupfen, in sehr
kleine Wiirfel schneiden.

3 2 EL Butterschmalz in einem Topf
erhitzen. Fleisch darin braun bra-
ten. Zwiebelwdrfel kurz mitbra-
ten. Sauerkraut und 1 EL Zucker
zugeben, unter Rihren ca. 5 Mi-
nuten schmoren. Mit %, TL Kim-
mel, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Sauerkrautmix vom Herd
nehmen und abkihlen lassen.

4 Teigstlicke einzeln auf einer be-
mehlten Arbeitsflache diinn aus-
rollen (ca. 50x20 cm). Je 5 vom
Sauerkrautmix als Streifen auf
den Teigstlicken verteilen und
von der langen Seite her zu je
1 Rolle aufrollen. Jede Rolle in
6 gleich groRe Stiicke (ca. 8 cm
breit) schneiden.

53 EL Butterschmalz in einem
Topf (ca. 22 cm @, ca. 10 cm

hoch) schmelzen. Die Teigsti-
cke mit einer Schnittflaiche nach
unten dicht an dicht in den Topf
setzen und ca. 2 Minuten anbra-
ten. Mit 150 ml Bruhe abloschen
und zugedeckt bei schwacher
Hitze ca. 45 Minuten garen.

6 Fiir das Apfelmus Apfel schélen,
vierteln, entkernen und klein
schneiden. Mit Apfelsaft und
2 EL Zucker in einem Topf zuge-
deckt aufkochen. Bei schwacher
Hitze ca. 10 Minuten kocheln, bis
die Apfel zerfallen sind. Mit Zimt
abschmecken.

7 3 Zwiebeln schélen und in feine
Ringe hobeln oder schneiden.
Petersilie waschen, trocken
schitteln, Blattchen abzupfen,
fein hacken. 2 EL Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen, Zwie-
belringe darin goldbraun résten.
Mit Salz wiirzen, vom Herd neh-
men und mit Petersilie mischen.
Auf den Krautkrapfen verteilen.
Apfelmus dazu reichen.

Wer wie Redakteurin Vera (links) und Foto-
grafin Dorte mehrere Stunden in Schnee-
schuhen unterwegs war, darf sich getrost
durch den Hiittenschmaus futtern

D opgoe—34

VERGISS
DEINE SORGEN, -
D f—e P geh, €« s 220,
WAND‘ERN.

Fotos: Food & Foto Exper
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Special/KOCHFREUNDE

BIRNEN-
SCHMARREN

’ir Portion ca. 460 kcal -

Zutaten fiir 4 Personen:

3 Eier (Gr. M)

1 Packchen Vanillezucker
Salz

6 EL + 150 ml Milch

150 g Mehl

1 Msp. Backpulver

2 EL Rosinen

3 EL Zucker

3 kleine Birnen

(a ca. 120 g, z. B. Williams Christ)
2 EL Butterschmalz

2 EL Butter

Puderzucker zum Bestduben

100 g Preiselbeeren (Glas)

1 Eier trennen. Eigelb, Vanillezu-
cker, 1 Prise Salz und 6 EL Milch
verquirlen. Mehl und Backpulver
mischen. Nach und nach mit
150 ml Milch unter die Eigelb-
mischung riihren. Rosinen un-
terriihren. Teig ca. 10 Minuten
quellen lassen. Eiweil3 steif
schlagen, dabei 1 EL Zucker ein-
rieseln lassen. Eischnee vorsich-
tig unter denTeig heben.

98 lecker.de

(>, ca. 40 Minuten
o

einfach &\ Portion ca. 70 ct
i -

E12g.F15g-KH65¢g

2 Birnen schélen, vierteln, entker-

nen und in dinne Spalten
schneiden. 1 EL Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen. Halfte
Birnen darin kurz andinsten.
Halfte des Teiges darlbergie-
Ben und bei schwacher Hitze
goldbraun braten.

3 Teig vierteln, wenden, mit zwei

Gabeln
wieder wenden. 1 EL Butter in
Stlickchen und 1 EL Zucker zu-
fiigen und ebenfalls goldbraun
braten. Warm stellen. Ubrige
Birnen, Teig, Butter und Zucker
ebenso backen. Mit Puderzucker
bestauben und Preiselbeeren
dazu reichen.

.\{0\;’ fé‘ j‘!
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in Sticke reiBen und

Schon allein fiir diese Siiligkeit lohnt sich
der Weg zur Hiitte. Entweder zum Kaffee
oder als Betthupferl.
Tourtag ruhig etwas grifier ausfallen

Bei zwei Metern T e —
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HERSTELLERNACHWES &~

ARAK EL MASSAYA
E-MAIL: MASSAYA@MASSAYA.COM
massaya.com

BLOOMINGVILLE
TEL.: 00 45/96 26 46 45
bloomingville.com

BLVY BUCHVERLAG GMBH & CO. KG
TEL.. 089/1 202120
blvverlag.de

BOLSIUS DEUTSCHLAND GMBH
TEL.: 0201/330 10
bolsius.com

BRANDSTATTER VERLAG -
CHRISTIAN BRANDSTATTER
VERLAG GMBH & CO KG
TEL.: 00 43/1 51215430
brandstaetterverlag.com

CASAGENT
TEL.: 00 45/49 13 80 05
casagent.eu

CHRISTIAN VERLAG -
GERANOVA BRUCKMANN
VERLAGSHAUS GMBH
TEL.: 089/1 306990
verlagshaus.de

D&T DESIGN HAMBURG GMBH
TEL.: 041 85/7 08 68 84
dtdesign.de

DEPOT -

GRIES DECO COMPANY GMBH
TEL.. 0800/4 003110
depot-online.de

DOMAINE DE FONDRECHE
TEL.: 0033/49069 61 42
fondreche.com

DONKEY PRODUCTS
GMBH & CO. KG

TEL.: 040/22 62 23 50
donkey-products.com

EDEL AG
TEL.: 040/89 08 50
edel.com

HERRNHUTER STERNE GMBH
TEL.: 0358 73/36 40
herrnhuter-sterne.de

HOLKER VERLAG — COPPENRATH
VERLAG GMBH & CO. KG

TEL.: 02 51/41 41 10
hoelker-verlag.de

HOUSE DOCTOR

TEL.: 00 45/97 2527 14
housedoctor.dk

IB LAURSEN APS

TEL.: 00 45/75 42 43 00
iblaursen.dk

i JONATHAN ADLER
{ E-MAIL: CUSTOMERSERVICE@

! JONATHANADLER.COM
! jonathanadler.com

JOSEF FARTHOFER -
DESTILLERIE FARTHOFER
TEL.: 0043/7 47 55 36 74
destillerie-farthofer.at

HOLGER KOCH WEINE
TEL.: 076 62/91 22 58
weingut-holger-koch.de
MADAM STOLTZ

TEL: 00 45/38 79 33 41
madamstoltz.dk

MAISON DE VACANCES
E-MAIL: INFO@
MAISONDEVACANCES.COM
maisondevacances.com

MAIRISCH VERLAG
TEL: 0 40/68 89 67 b5

 mairisch.de
I MAXWELL & WILLIAMS —

DESIGNER HOMEWARE
DISTRIBUTION GMBH
TEL.: 02992/98 12 44
maxwellandwilliams.de

NACHTMANN GMBH
TEL.: 096 02/3 00
nachtmann.com

NORDAL A/S

i TEL.: 00 45/75 65 95 65

nordal.eu

NORMANN COPENHAGEN APS
TEL.: 00 45/35 55 44 59
normann-copenhagen.com

THE KRAKEN BLACK SPICED RUM

E-MAIL: INFO@KRAKENRUM.COM

krakenrum.com

WEINGUT GABEL - OLIVER UND
WOLFGANG GABEL GBR

TEL.: 063 53/74 62
weingut-gabel.de

WEINGUT HORNER - REINHOLD
U. THOMAS, HAINBACHHOF GBR
TEL.:06347/88 14
hoerner-wein.de '

WEINGUT VON WINNING
TEL.: 063 26/96 68 70 .

{ von-winning.de

ZS VERLAG GMBH
TEL.: 089/54 82 51 50
zs-verlag.com




Special/KOCHFREUNDE

DER BERG
RUFT (NACH.
REISE-INFOS)

DIE SCHWARZWASSERHUTTE

Sie liegt mitten in den Allgduer Alpen und heil3t winters

wie sommers Tages- und Ubernachtungsgéste (ca. 70 Schlaf-
pldtze) willkommen. Gekocht wird in Anlehnung an die
Walser Kiiche, auch vegetarische Gerichte sind dabei. In-den
Topf und auf die Jausenplatte kommen zum Grol3teil Lebens-
mittel aus der Region, in der Regel aus 6kologischer Berg-
landwirtschaft. Dafiir gibt es vom Deutschen Alpenverein das

- Nachhaltigkeitssiegel ,So schmecken die Berge”. Unbedingt

So 5chmecﬁeﬁ
die Berge

Ty
~

probieren sollten Sie den traditionellen Walser Bergkése. Von

der Hlitte aus lassen sich die Berge der Umgebung, wie zum
Beispiel Steinmandl oder Griinhorn, bequem erklimmen.
Weitere Infos unter: schwarzwasserhuette.com.

Vi
ger\s e/e,,D ik an Deuteru”d/'/

WIE KOMM ICH DAHIN?
Ab Hirschegg, nur eine

kurze Busfahrt von Oberstdorf*
entfernt, fiihrt ein tiefro-
mantischer Winterwanderweg
liber die Alpe Melkdde zur
Schwarzwasserhlitte.

*Am besten erreichbar mit Bahn
oder Auto

SCHNEESCHUH-
WANDERN KANN JEDER
Das Gehen mit den breiten
Schuhen ist schnell erlernt,
und es stapft sich leicht. Mit
einem erfahrenen Bergfiihrer
vorweg, der die Spur zieht
und im Schneegestéber den
sicheren Weg findet, wandert

es sich noch entspannter.
°
[ ]

Sptune

Fotos: Dorte #aupt

WO KANN ICH DIE
TOUR BUCHEN?

Wir haben uns fiir das
Rundum-sorglos-Paket
~Schneeschuhwochende im
Schwarzwassertal” der Bergschule OASE
AlpinCenter in Oberstdorf entschieden
(Bergfiihrer, Halbpension und die
komplette Ausrlistung inklusive).
Zusétzlich bekommen die Winter-
wanderer an diesem Wochenende eine
Ausbildung im Schnee: u. a. in Wetter-
kunde, Schneeprofillesen und natltirlich
~Wie rette ich jemanden aus einer
Lawine”. Weitere Schneeschuhtouren,
von der Tages- bis zur Wochentour und
alle Infos unter: oase-alpin.de.
(]

www.snse-alpin.de

1 Mehl und Milch zu einem glatten Teig
verrihren. Eier und Salz unterriihren.
Teig mindestens 10 Minuten quellen
lassen.

2 Spinat verlesen, waschen und trocken
schutteln. Zwiebel und Knoblauch
schalen und fein wirfeln. 50 g Butter in
einem Topf schmelzen, Zwiebel und
Knoblauch darin ca. 5 Minuten glasig
andlinsten. Spinat dazugeben und im
geschlossenen Topf zusammenfallen
lassen. Mit Salz und Muskat wiirzen.
Tomaten waschen, vierteln und unter

den Spinat heben. COMTE grob raspeln.

3 Ca. 2 EL Butter portionsweise in einer
Pfanne (ca. 24 cm @) erhitzen und ca.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

.....................

ANZEIGE

Ya Pfannkuchenteig darin verteilen.
Von beiden Seiten je ca. 2 Minuten
braten. Mit Gbriger Butter und restli-
chem Teig genauso verfahren.

4 Pfannkuchen mit ca. s COMTE
bestreuen. Spinatmischung darauf
verteilen und zu Rollchen wickeln.
Ré6llchen dritteln und in eine
gefettete Auflaufform stellen.

Mit tibrigem COMTE

bestreuen. Im vorge-

heizten Backofen -3
(E-Herd: 200 °C/

Umluft: 175 °C/Gas: O?ﬂ\
s. Hersteller) ca. 25 O,
Minuten lGberbacken.
Sofort servieren.
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