Uttendorf -

Ciyesgestoden

Der Enzingerboden (1483 m) befindet sich im Oberpinzgau. Das Gebiet gehort zu Uttendorf, das zwi-
schen Mittersill und Zell am See im Pinzgau liegt. Von Uttendorf fuhrt eine befestigte Panoramastra-
Re in das Stubachtal zwischen dem Gebirge der Granatspitzgruppe westlich und dem Kitzsteinhorn
ostlich. Am Ende der Stubach-Panoramastral’e im Enzingerboden befinden sich einige Gasthéfe und
Ferienwohnungen, eine Kapelle, eine Wasserkraftanlage von der dsterreichischen Kraftwerkskette der
OBB und die Talstation der Rudolfshiitte-Seilbahn. 10 km siidlich des Enzingerbodens liegt der GroR-
glockner (3798 m), Osterreichs hoéchster Berggipfel im Herzen des Nationalparks Hohe Tauern. Nur
wenige Meter von den Appartements Enzingerboden entfernt, findet man den Enzingerboden-Stausee.
Durch den dauernden Zufluss von frischem Bergwasser entsteht ein wahres Paradies fir Angler. Die
Mineralien in dem von den Bergen herunterkommenden Wasser farben den See in einem wunderscho-
nen Blau-Grin. Der Stausee gehort zusammen mit den vielen anderen Seen aus diesem Gebiet zu
einer grolRen Kraftwerkskette. Das Wasserniveau der Seen kann deshalb von Tag zu Tag wesentlich
variieren. Eine Sechsergondelbahn fuhrt in zwei Sektionen hinauf zur Rudolfshitte (2352 m), dem Al-
pinzentrum Uttendorf-WeilRsee des Osterreichischen Alpenvereins. Im Sommer ist man umgeben von
blihender Natur und es gibtend-
lose Wandermaoglichkeiten, sei
es Uber waldreiche Berghange,
alpine Rasen oder entlang der
vielen glasklaren Bergseen und
spektakularen Wasserfalle.

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

Mit den bequemen 6er-Gondeln
schwebt man Uber die Mittelsta-
tion Grinsee (1740m) hinauf zur
Bergstation WeilRsee (2315m).

Foto: salzburgerland.com
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Zutaten Zubereitung
* 1 EL Butter Butter, fein geschnittene Zwie-
» Y2 Zwiebel bel, grob geriebene Pastinaken
» 200g Pastinaken und Haferflocken kurz anrds-
» 50g Haferflocken ten, mit Gemusebrihe aufgie-
* 1 EL Mehl Ren und 5 Minuten leicht ko-
* 3/4] Gemusesuppe chen. Mit Salz, Ingwer, Muskat
* etwas Ingwer und Suppengewirzen wurzen.
(frisch gerieben) Obers, Sauerrahm und Mehl
» etwas Muskatnuss glattrthren und in die Suppe
» 1/8 | Obers einkochen, noch 2 Minuten
* 1/8 | Sauerrahm leicht kdcheln. Petersilie unter-
* etwas Petersilie mischen und servieren.

Margreth Votter

Die Pastinake ist ein zartes
Wurzelgemuse (vermutlich eine
Kreuzung aus Petersilie und
Karotte), das nach dem ersten
Frost geerntet wird, da es erst
dann seinen feinen aroma-
tischen, etwas suBlichen Ge-
schmack entwickelt. Sie ist gut
fur die Verdauung. Sie enthalt
viel Eiweill - sorgt fur starke
Muskeln. Enthaltenes Kalzium
sorgt fur gesunde Knochen und
Zahne. Diese Wurzel ist sehr
vertraglich und eignet sich da-
her hervorragend als Kleinkind-
nahrung.

Foto: Kalss
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Zutaten Zubereitung

» 4 Schweinsschnitzel Schnitzel klopfen, salzen, pfeffern, die gekochten Eier schalen, in
(Kaiserteil) jeweils 2 Scheiben Schinken und dann ins Fleisch einwickeln, die

* 4 hart gekochte Eier Form soll ein grol3es Ei darstellen. Die gefullten Schnitzel panieren

» Salz, Pfeffer und im tiefen, nicht zu hei3en Fett ca. 10 bis 12 Minuten je nach

* 8 Scheiben Schinken GroRe ausbacken.

* Panier (Mehl, Eier, Brosel)

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

felnest anrichten.

Kartoff«_-:'lnest . Kartoffeln schalen, in sehr dinne lange Streifen schneiden, ins
* 4-6 mittelgroe speckige Wasser legen, sonst werden sie schwarz, dann mit Kiichenkrepp
Kartoffeln abtupfen und im Fett ausbacken.

* Fett zum Ausbacken

Tipp

Zum Gams-Ei im Nest passen
Blattsalate hervorragend.

Tipp zum Kartoffelnest

Die Kartoffelstreifen zwischen 2
Siebe (ca.17cm Durchmesser)
legen und so ausbacken, dann
hat man die Form eines Nestes!
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Anekdote zum Gericht

Der Wirt des Alpengasthofs Enzingerboden, ein leidenschaftlicher Jager und Sammler, setzte sich wie
jeden Abend in einer gemutlichen Runde mit seinen Gasten zusammen. Als die Frage auftauchte, wie
viele Kilogramm Schwammerl er denn heute gefunden habe, setzte er sein geheimnisvolles Lacheln
auf und erzahlte den Gasten von seinem ganz besonderen Fund: dem GAMS-E|!!

Wie der Mensch nun einmal so ist, glaubt er gewisse Sachen erst, wenn er sie mit eigenen Augen sieht.
So kam es, dass die kreative Wirtin am nachsten Tag Gams-Eier auf einem Kartoffelnest als Abendes-

sen kochte.

Ein Gast fragte dann einmal nach dem Essen ganz im Vertrauen. ,Sagen Sie ganz ehrlich, welche Eier
sind das“? Antwort des Wirtes: ,Ganz ehrlich — Gams-Eier“, worauf der Gast dann meinte: ,Dacht ich’s

mir doch, denn Huhnereier sind nicht so gro3!*

Foto: Kalss

Tipp

Die echten ,, Gams-Eier® gibt
es natirlich nur im Herbst am
Enzingerboden. Die Gams legt
ein Ei, dieses wird Uber den
Winter ausgebrutet, im Fruh-
jahr schlipfen die Jungen.

Also auf zum Gams-Eier-Es-
sen am Enzingerboden, nach
Vorbestellung bereiten wir sie
gerne fur Sie zu!
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Zutaten Zubereitung

Teig Milch, Salz und Mehl gut verrihren, Eier unterrihren. Den Teig kann
* 1/8 | Milch man gut vorbereiten, die Palatschinken aber erst ausbacken, wenn
+ 100g glattes Mehl, sie gebraucht werden. Sie schmecken frisch am besten.

» 2 Eier

Fulle herstellen, indem man alle Zutaten vermischt.
» etwas Salz

1 EL Butter in der Pfanne zergehen lassen, Palatschinken diunn
Fille ausbacken und gleich mit 2 EL Topfen flllen, einrollen. Auf dem

* 2009 Topfen Teller anrichten, mit Zucker bestreuen.
* 1/8 | Creme fraiche

* 40g GrielRzucker

« Saft 1/2 Orange

* 1 Pkg. Vanillezucker

*1 EL Rum

* 1009 frische Moosbeeren

Das Weinkistl empfiehlt...

Ein leckeres kaltes Glas Milch

Foto: Spiegl
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