Xl

MORGENPOST, 1.2.2007

Auch ohne Schnee passt’s schon!

Uriger Hiittenzaube

in der ,Aimhiitte'

Jetzt ist er wieder weg, der Schnee.
Dabei befanden wir uns gerade
noch im gliickseligen Wintertau
mel. Und wir hofften anf weie Win-
terferien in der Heimat. Miissen wir
‘halt zum Skilaufen in die Alpen
fahren. Dort gibt's wenigstens auch
riinftigen Hiittenzauber und deftige
Hausmannskost. Der Weg st zu
weit? Keine Sorge! Almhiitten gibt
esnimlich anch in Dresden. Genau-
erin Pieschen. Und noch genauer
eine .Almhiitte®, ein Restaurant mit
isterreichischer Lebensart.

Ja Servus, grilft Euch!*, werden
die Giste an der Leipziger Strafie
empfangen. Ganz so, wie man die
Osis halt kennt: gelassen, auch ein
bissel witzelnd und gleich geht's
auch schon zu den Schmankerln
iiber. Die werden hier nach origina-
len Rezepten zubereitet - frisch und
aus vielen Produkten, die direkt
von Bauern aus den Alpen bezogen
sind. Nichtfehlen darf die Frittaten-
supp’n (2,80 Euro) oder Wiener
Schnitzel mit Pommes (9,50 Euro).
Auch  Kaiserschmarr'n  (klein
3,30 Euro, grof 5,90 Euro) oder
hausgemachter Apfelstrudel
(3,10 Euro) stehen auf der Karte,
Dariiber hinaus gibt's leckere
Wochenspezialititen, und Kenner
schitzenden Knaller” des Hauses,
Hiittenplatte fiir zwei - drei Sorten
Fleisch, kleine Wiener Schnitzel,
verschiedene Gemiise sowie ver-
schiedene Saucen fiir 25 Euro. Das
kulinarische Angebot kommt gut
an und wird auch fiir Familienfei-

ern (25 Personen) in der ,Tiroler

Stube® genutzt, die mindestens ge-

nausourig ist wie die Gaststube.
Adresse:  Almhiitte®, Leipziger

wAlmhiltten-Chef Hans-Jilrgen Breuer 3t ein: ,Aufi geht's, lasst's

Euch guat gehn hierl®

Fotos: Carla Amold

Strafle 181, 01139 Dresden, Tel. |

0351/847 07 70. Gedffnet: Mo.-Fr.
ab 17 Uhr; Sa/So,/Feiertage ab
11 Uhr. K.F.

Aprés-Ski und Tiroler Spuiullﬁun-ln nmmwmm lelliﬁrwrmﬁlrﬂulhmung

Iin der ,Almhiitte™,

eren: F am 17. Februar, Motto: ,, 0tzi lebt!*

Germknodel mit Pflaumenmus

Zutaten fiir 4 Portionen:
500 g Mehl, 40 g Hefe, 2 EL
Zucker, 12 EL lauwarme Milch,
2 Zitronen (zum Abreiben), 2 Ei-
er, 1 Prise Salz, 12 EL Pflaumen-
mus, 8 EL Butter, 120 g gem.
Mohn, 4 EL Puderzucker.

Zubereitung: Fiir den Tej
200 g Mehl in eine grofle Schiis-
sel geben und in der Mitte eine
Kuhle machen. Zerbriiselte Hefe
und Zucker in die Kuhle geben
und alles mit etwas Milch zu ei-
nem Teig kneten. Anschliefend
15 min ziehen lassen. Zitronen
abreiben, resiliche Milch, das
Mehl, die Eier und Prise Salz ver-
rithren und unter den Teig kne-
ten. Zudecken und an einem war-
men Ort 20 min gehen lassen.

Den Teigin 12 Stiicke teilenund
mit hemehlten Hinden flach
pressen. Mit Pflaumenmus fiil-
len und rund formen. Danach die

lassen, Vor dem Servieren mit
Puderzucker bestreuen. Guten
Appetit!

Knidelin leicht kochendem Was
ser (5 min von der einen, 5 min
von der anderen Seite) ziehen




