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Schladmingban 2013-ban.alpesi;
SIVILAGBAJNOKSAGOT rendeznek.
De mdr aziden kiprobalhatjuk
azokat a palydkat, ahol jovore

uplofikissielliek majd.

ﬁinellett

A schladmingi 4-hegy-sihinta 125 km si-
palydjaval az osztrék Alpok ot legnépsze-
rlibb siteriiletének egyike. Gliihwein
(gldvdjn, azaz forralt bor) és Jagertee
(jégerté, azaz rummal megbolonditott
vaddsztea), Zirbenschnaps (cirbensnapsz,
azaz fenydpélinka) és még sok érdekes
ital, valamint finom stéjer étel vrja a me-
legedésre vagydkat a sipalydk melletti

Oachkatzlschwoaf: a kimondhatatlan
nevd ital ostyatdlcsérben kindlt Bailey's
likdr. Akinek sikeriil kiejteni, jutalmat kap

Peter Pichler a vildg legjobb séfjeitdl ta-
nulta a szakmajat. A Holzhackerstubéban
avendégekkel egyiitt késziti el a meniit

hiittékben, azaz a hegyi fogaddkban.
Erdemes betérni ebéd tajan valamelyik-
be, és kiprdbalni a helyi kiilonlegessége-
ket. Feltétleniil ki kell prébalni a ,Sky-
Toilette"-t. Mikdzben kisebh-nagyobb
dolgunkat végezziik, a siterep tokéletes
panoramdjaban gyonyorkodhetiink. Nyu-
galom, csak kilatni lehet, beldtni nem!

A vdlgyélloméasokon az esti Aprés Ski,

a sielés utdni buli pedig a mulatozésra
vagyoknak nyujt felejthetetlen élményt.
De azok is talalnak elfoglaltsagot itt, akik
nem (csak) sielni akarnak. A belvarosbhan
lizletek és elkel éttermek vdrjdk a lato-
gatokat. Erdekes kirandulast lehet tenni
az 1888-ban alakult |6den manufakturd-
hoz, ahol a puha Wollwelt Steiner takarok
késziilnek, és ez a Iodenkabat dshazdja.

Az idei szezontél az egesz schladmingi
siterepen ingyenes wifi kapcsolat all
az lidiilévendégek rendelkezésére

Majgombacleves
Leberknddelsuppe Schaf Alm

HOZZAVALOK:

20 dkg marhamdj @ 20 dkg dardlt ser-
téshis @ 1fejhagyma @ fél szikkadt
zsomle @ 1dltej @ 1tk.vaj @ 1mk.
szaritott majoranna @ A leveshez: 1 nagy
csokor leveszoldség (répa, zoldség, poré,
zeller, karalabé) @ 1 csokor friss snidling

ELKESZITES:
A méjat megtisztitjuk, elkaparjuk. Osz-
szedolgozzuk a daralt hudssal. A hagy-
mdt meghdmozzuk, felapritjuk. A zsomlét
tejbe dztatjuk, majd kinyomkodjuk, és
ahagymadval, a vajjal egyiitt a hismasszaba
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4 személyre

dolgozzuk. Séval, borssal, majordnnéval
izesitjiik. Ha tdl 1agy, kevés zsemlemorzsat
adunk még hozzd. Hidegre tessziik.
A levest elkészitjiik (lehet alaplevet is
hasznélni). A zoldségeket megtisztit-
juk, kisebb darabokra vagjuk, és 1 liter viz-
ben puhdra fézziik. Séval, borssal izesitjiik.
Alevet leszdrjiik. A masszabol 8 koze-
pes méreti gombdcot formdzunk,
a levesbe tessziik, és kb. 25 perc alatt
megf6zziik. A gombdcokat kiemeljiik,
a levet lesziirjiik. Tanyérba szedjiik,
mindegyikbe 1-2 gombdcot tesziink,
és megszorjuk felapritott snidlinggel.

FOTO: RATKAI KRISZTINA, SCHLADMINGDACHSTEIN

Csaszarmorzsa szilvamartassal

Kaiserschmarrn mit Zwetschkenroster: Schnepf'n Alm

HOZZAVALOK:

6 tojas @ 25 dkg liszt @ 2,5 dl tej @
10 dkg mazsola @ 1 mk. reszelt citrom-
héj @ 3 ek. vaj

A mdrtdshoz: 50 dkg szilva (fagyasztott)
@ 10 dkg cukor @ 1rid fahéj @

2 szegfliszeq @1 citrom @ fél dl rum
@ porcukor a szorashoz

ELKESZITES:
A tojasokat kettévdlasztjuk, a fehérjét
kemény habbd verjiik. A tojassargdjat

simara keverjiik a liszttel, a tejjel, egy csipet

séval, belekeverjiik a mazsolat, a citromhé-
jat, majd beleforgatjuk a tojashabot.
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Stajer sajtos nokedli

A vaj felét megolvasztjuk egy serpe-

nydben, és beledntjiik a massza felét.
Megpiritjuk. Ha az alja mdr szép barndra
siilt, atforditjuk, fakandllal nagyobb dara-
bokra tépkedjiik, és a masik felét is megpi-
ritjuk. Talra boritjuk, a siitében 50 °C-on
melegen tartjuk, és a maradék tésztat ha-
sonldan elkészitjiik. Talaldskor megszérjuk
gazdagon porcukorral.

A martashoz a szilvat labosba tessziik,

részorjuk a cukrot, a fahéjat, a szegfi-
szeget, és kis langon s(irire fozziik (esetleg
onthetiink ald kevés vizet, de a fagyott szilva
enged elég levet). A citrom levével és reszelt
héjaval izesitjiik, végiil belekeverjiik a rumot.
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4 személyre

Steirische ,Kasspotzen” Schaf Alm

HOZZAVALOK:

30 dkg liszt @ 1tojds @ 1dltej @ 1fej
hagyma @ 15 dkg reszelt stajer sajt @
A saldtdhoz: 10 dkg htsos szalonna @
1fej fehér kaposzta @ 1ek.s6 @ 1 tk.
koménymag @ 2 ek. almaecet

ELKESZITES:
A tésztahoz a lisztet osszedolgozzuk
a tojdssal, egy csipet séval és annyi
tejjel, hogy stirdi nokedlitésztat kapjunk.
Nagy ldboshan vizet forralunk, megsz-
zuk, és a tésztdt nokedliszaggatéval ki-
szaggatjuk. A vizben addig f6zziik, amig

a galuskak feljonnek a viz tetejére (10 perc),
majd lesz(irjiik. Alaposan lecsepegtetjiik.

A szalonnat kis kockékra vagjuk, ser-

penydben zsirjara piritjuk, a porcot ki-
szedjiik. A kdposztat megtisztitjuk, vékony
csikokra vagjuk. Kevés vizben a soval és
a koménnyel puhéra fézziik.

A hagymdt meghamozzuk, apréra

vagjuk, €és a szalonnasiitéshél vissza-
maradt zsiron megpiritjuk. Hozzdadjuk
a nokedlit, a sajtot, és megolvasztjuk.

A szalonndt a kdposztdra szorjuk,

meglocsoljuk az ecettel, dsszeforgat-
juk, és a nokedlihez kindljuk.

720

kb,

Fo 9yaszﬂ,ato

Pe, l'(‘""”

keay

Almas rétes vaniliaontettel

Apfelstrudel mit Vanillesauce: Holzhackerstube

HOZZAVALOK: 10 adaghoz

50 dkgalma @ 15 dkg vaj @ 10 dkg
zsemlemorzsa @ 10 dkg cukor @ 1 tk.
orolt fahéj @ 5 dkg mazsola @ fél dl
rum @ 2 nagyobb réteslap (készen
kaphatd) @ A vaniliadntethez: 1 rud
vanilia @ 2 tojéssargaja @ 3 ek. cukor
® 2 ek. tejszin

ELKESZITES:
Az almédt meghdmozzuk, cikkekre
vagjuk, kimagozzuk. Az almagerez-

deket vékony szeletkékre vagjuk.
Felforrésitunk 5 dkg vajat, megpirit-
juk rajta a zsemlemorzsat. Osszefor-

gatjuk a cukorral, a fahéjjal és a mazso-
ldval, végiil az almagerezdekkel. Rdlo-
¢soljuk a rumot is.

A réteslapot konyharuhdra kiterit-

jiik, alaposan megkenjiik olvasz-

tott vajjal. A tészta kozepére egy vas-
tag csikban elosztjuk az almas toltelék
felét. A szélén kb. 5 cm-t szabadon ha-
gyunk. A széleket a toltelékre hajtjuk,
majd a rétest a konyharuha segitségé-
vel nem tul szorosan feltekerjiik.
Assiit6t 200 “C-ra elémelegitjiik. A ré-
test tepsibe emeljiik, megkenjiik a
maradék vajjal, és a siitében kb. 20 per-
cig siitjiik. Kissé hilni hagyjuk, és 4-5 cm
vastagon felszeleteljiik.
Az dntethez a vanilidt hosszaban
kettévdgjuk, belsejét kikaparjuk.
A tojdssargdjat eqy ek. cukorral, vizfiir-
dé folott habosra verjiik. A maradék
cukrot megpiritjuk egy serpenydben,
azaz karamellizéljuk, a vaniliapéppel
egyiitt a tojaskrémbe keverjiik. Hozzd-
ontjiik a tejszint. A rétest tanyérra rak-
juk, koré locsoljuk a mértast.




