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Der Enzingerboden (1483 m) beyndet sich im Oberpinzgau. Das Gebiet geh®rt zu Uttendorf, das zwi-
schen Mittersill und Zell am See im Pinzgau liegt. Von Uttendorf f¢ hrt eine befestigte Panoramastra-
Ce in das Stubachtal zwischen dem Gebirge der Granatspitzgruppe westlich und dem Kitzsteinhorn
Ostlich. Am Ende der Stubach-PanoramastraCe im Enzingerboden beynden sich einige Gasth®fe und
Ferienwohnungen, eine Kapelle, eine Wasserkraftanlage von der ©sterreichischen Kraftwerkskette der
¥BB und die Talstation der Rudolfsh¢ tte-Seilbahn. 10 km s¢ dlich des Enzingerbodens liegt der GroC-
glockner (3798 m), ¥sterreichs h®chster Berggipfel im Herzen des Nationalparks Hohe Tauern. Nur
wenige Meter von den Appartements Enzingerboden entfernt, yndet man den Enzingerboden-Stausee.
Durch den dauernden Zupuss von frischem Bergwasser entsteht ein wahres Paradies f¢r Angler. Die
Mineralien in dem von den Bergen herunterkommenden Wasser f&rben den See in einem wundersch©-
nen Blau-Gr¢n. Der Stausee geh®rt zusammen mit den vielen anderen Seen aus diesem Gebiet zu
einer groCen Kraftwerkskette. Das Wasserniveau der Seen kann deshalb von Tag zu Tag wesentlich
variieren. Eine Sechsergondelbahn f¢ hrt in zwei Sektionen hinauf zur Rudolfsh¢ tte (2352 m), dem Al-
pinzentrum Uttendorf-WeiCsee des ©sterreichischen Alpenvereins. Im Sommer ist man umgeben von
bl¢hender Natur und es gibt end-
lose Wanderme®glichkeiten, sei
es ¢ber waldreiche Bergh®nge,
alpine Rasen oder entlang der
vielen glasklaren Bergseen und
spektakul2ren Wasserf@lle.

Mit den umweltfreundlichen
WeiCsee-Gletscherbahnen
kann man bequem hinauf in das
hochalpine Wander- und Aus-
bugsparadies der Gletscherwelt
Uttendorf gelangen.

Mit den bequemen 6er-Gondeln
schwebt man ¢ ber die Mittelsta-
tion Gr¢nsee (1740m) hinauf zur
Bergstation WeiCsee (2315m).
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Zutaten Zubereitung
A1 EL Butter Butter, fein geschnittene Zwie-
A T Zwiebel bel, grob geriebene Pastinaken
A 200g Pastinaken und Haferpocken kurz anr®s-
A 50g Haferpocken ten, mit Gem¢sebr¢he aufgie-
A1 EL Mehl Cen und 5 Minuten leicht ko-
A 3/41 Gem¢sesuppe chen. Mit Salz, Ingwer, Muskat
A etwas Ingwer und Suppengew¢rzen wgrzen.
(frisch gerieben) Obers, Sauerrahm und Mehl
A etwas Muskatnuss glattr¢hren und in die Suppe
A 1/8 | Obers einkochen, noch 2 Minuten
A 1/8 | Sauerrahm leicht k®cheln. Petersilie unter-
A etwas Petersilie mischen und servieren.

Margreth Vetter

Die Pastinake ist ein zartes
Wurzelgemg¢,se (vermutlich eine
Kreuzung aus Petersilie und
Karotte), das nach dem ersten
Frost geerntet wird, da es erst
dann seinen feinen aroma-
tischen, etwas s¢Clichen Ge-
schmack entwickelt. Sie ist gut
f¢r die Verdauung. Sie enth&lt
viel EiweiC - sorgt f¢ir starke
Muskeln. Enthaltenes Kalzium
sorgt f¢r gesunde Knochen und
Z2hne. Diese Wurzel ist sehr
vertraglich und eignet sich da-
her hervorragend als Kleinkind-
nahrung.

Foto: Kalss
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Zutaten Zubereitung

A 4 Schweinsschnitzel Schnitzel klopfen, salzen, pfeffern, die gekochten Eier sch®len, in
(Kaiserteil) jeweils 2 Scheiben Schinken und dann ins Fleisch einwickeln, die

A 4 hart gekochte Eier Form soll ein groCes Ei darstellen. Die gef¢ llten Schnitzel panieren

A Salz, Pfeffer und im tiefen, nicht zu heiCen Fett ca. 10 bis 12 Minuten je nach

A 8 Scheiben Schinken GroCe ausbacken.

A Panier (Mehl, Eier, Brosel)

i Fett zum Ausbacken Die fertigen Gams-Eier quer durchschneiden und auf einem Kartof-

felnest anrichten.

Kartoffglnest . Kartoffeln sch@len, in sehr d¢nne lange Streifen schneiden, ins
A 4-6 mittelgroGe speckige Wasser legen, sonst werden sie schwarz, dann mit K¢chenkrepp
Kartoffeln abtupfen und im Fett ausbacken.

A Fett zum Ausbacken

Tipp

Zum Gams-Ei im Nest passen
Blattsalate hervorragend.

Tipp zum Kartoffelnest

Die Kartoffelstreifen zwischen 2
Siebe (ca.1l7cm Durchmesser)
legen und so ausbacken, dann
hat man die Form eines Nestes!
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