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Norbert Oberhöller ist zu beneiden, darf er 
doch in einem der ursprünglichsten Landstri-
che Südtirols arbeiten und wirken! Südtirol ist 
gesegnet: Blühende Landschaften und eine 
intakte Umwelt, eine spannende Historie, 
prima Klima und nicht zu vergessen - all' die 
Schätze, die die Natur den Menschen hier in 
verschwenderischer Fülle schenkt. So ist zum 
Beispiel das kleine Dorf Nals ein Paradies für 
alle, die gerne regionale Produkte auf dem 
Teller und im Glas genießen.

Bericht: Lydia Malethon | Fotos : Florian Andergassen

Gelegen im Meraner Land, wo das Etschtal sich besonders breit 
macht, am nördlichen Tor der Südtiroler Weinstraße zeichnet 
sich Nals durch eine geradezu ideale Lage für einen entspann-
ten Urlaub aus. Bozen und Meran sind in 10 Minuten erreicht, 
der Kalterer See lädt zum Baden ein und rundum grüßt eine 
imposante Bergwelt, ausgestattet mit perfekten Wanderwe-
gen. Ein absoluter Leckerbissen ist der Besuch der Gärten von 
Schloss Trauttmannsdorff. Ein Tag vergeht hier wie im Flug 
und selbst die Kinder lang-weilen sich garantiert nicht. 

Ganz genüsslich und ganz gemütlich 
Wer Südtirol von seiner gemütlichen Seite kennen lernen 
möchte, auch der ist in Nals gut aufgehoben. Hier trifft man 
sich zum Plausch auf dem Platz im Ortszentrum, kostet beim 
Bäcker das frische hausgemachte Schüttelbrot und staunt im 
kleinen Supermarkt über all' die vielen regionalen Köstlichkei-
ten, die hier zu zivilen Preisen verkauft werden. Und auch die 
Kinder fühlen sich wohl in Nals, denn im Eis Salon findet man 
immer ein Plätzchen und in den Schwimmbädern und Seen 
im Umfeld warten "eingeborene" Spielkameraden. Die Welt 
dreht sich hier noch ein bisschen langsamer. Die Menschen 
sind echt und heimatverbunden und geben begeistert Aus-
kunft über all' die vielen Dinge, die man unbedingt gesehen, 
erlebt und erschmeckt haben muss. Jeder Tag ist hier ein Fest 
für die Sinne und nachts schläft man gut und fest. So wie frü-
her in der Sommerfrische.

Norbert Oberhöller 
Rosenflüsterer und Apfelbändiger
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Rote Beete Gnocchi mit Biererde

Für 4 Personen

Teig:											           Füllung:
400g rote  festkochende Kartoffeln			   400g Sahne

600g mehlige Kartoffeln						      100g Creme Fraiche

50g Parmesankäse								        150g Meerrettichpaste scharf

2 Eigelb										          12g Agar Agar

Salz

400g Mehl

20g Reduktion von der rote Beete

 
Rote Beete Escabeche:							R       ote Beete Reduktion:
200g rote Beetesaft							       500g rote Beete

60g Apfelessig

6g Xantana

Salz und Pfeffer

Biererde:
500g Schüttelbrot

4g Holzkohle –Pulver

150g Wasser

80g Bier

Gnocchi:
Alle Teig-Zutaten zusammen mischen und für etwa eine Stunde stehen lassen. 

Füllung:
Die Sahne zum Kochen bringen und Meerrettich dazugeben. Dies für ca.1 Stunde ziehen las-
sen, filtrieren und dann Agar Agar dazugeben und alles zum Kochen bringen. Zu Halbkugeln 
formen und einfrieren. Den Teig rollen, rund ausstechen, die Füllung in die Mitte geben und die 
Form einer kleinen Beete geben.

Escabeche:
Die rote Beete in der Zentrifuge entsaften und in einem Topf mit Apfelessig für ca.10 min lang-
sam kochen lassen. Dann alles abseihen und mit Xantana binden.

Biererde:
Das Schüttelbrot mixen,  mit Wasser und Holzkohle –Pulver verkneten, auf einem Backpapier 
ausrollen und im Ofen bei 60 C° für ca. 10 Stunden trocknen lassen, kurz vor dem Servieren 
mit Bier befeuchten. 

Rosen, Äpfel und der Wein 
Doch zurück nach Nals und hinein ins pralle Leben. Das Obst-, 
Wein- und Rosen-Dorf hat nämlich jede Menge zu bieten. Im 
Mai und Juni duftet ganz Nals. Wenn die Königin der Blumen, 
die Rose, ihre Blütenbracht entfaltet, dann brechen rosige Zei-
ten an. Im Hotel "Zum Rosenbaum" wird sogar mit Rosen ge-
kocht. Ab August sind dann die Äpfel dran. Nals ist eingebettet 
in riesige Apfel Plantagen, durch die man herrlich radeln kann. 
Apropos radeln: Nals ist der ideale Ausgangspunkt für Fahr-
rad- und Mountainbiketouren. Während das gebirgige Hin-
terland Mountainbiker happy macht, bietet sich die Talsohle 
des Etschtals für Fahrradtouren für die ganze Familie an. Ne-
ben bekannten Radrouten wie Etschradweg und Via Claudia 
Augusta führt der Apfelradweg ins benachbarte Lana, wo man 
sich Apfelspezialitäten schmecken lassen kann. 
Aber was wäre Nals ohne den Wein? Schon seit der ersten 
Erwähnung steht Nals in Zusammenhang mit dem Weinbau. 
Heute gedeihen hier hauptsächlich blauer Vernatsch Lagrein 
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Zanderfilet mit Erbsenschoten,
Trüffelkartoffeln und Pfifferlingen

Für 4 Personen 

Zutaten:
1 Zanderfilet à 600g

Olivenöl

250g Erbsenschoten

4 mittlere Trüffelkartoffelnl  (Viola Kartoffeln)
4 La Ratte Kartoffeln

150g kleine Pfifferlinge

Kräuter: Dill ,Thymian, Lorbeer und  Kerbel 
Würzmittel : Salz und Pfeffer

Zubereitung :
Das Zanderfilet in 4 Stücke schneiden und mit Olivenöl und Kräuter würzen. Pfifferlinge put-
zen und in  ein wenig Olivenöl, Salz, Pfeffer und Thymian anbraten. Kartoffeln kochen, in 
Stücke schneiden und anschliessend in geklärter Butter braten. Erbsenschoten Putzen und 
in Salzwasser blanchieren. Zanderfilets in Olivenöl anbraten, mit Salz, Pfeffer und Kräutern 
würzen. Die fertigen Filets mit Kaiserschoten, Kartoffeln und den Pfifferlingen  anrichten und 
mit Kräutern verzieren.

sowie Weißburgunder, Sauvignon und Gewürztraminer. Es 
empfiehlt sich dringend, der Genossenschaftskellerei Nals 
Magreid einen Besuch abzustatten. Das ist ein architektoni-
scher Leckerbissen und für den Gaumen ein absoluter Traum. 
Auch viele Einheimische treffen sich hier auf ein "Glaserl" und 
kommen gerne mit den Gästen ins Gespräch.

Rosige Zeiten im Boutiquehotel "Zum Rosenbaum" 
Nicht nur zu Rosenzeit darf man sich im Hotel "Zum Rosen-
baum" wie auf Rosen gebettet fühlen. Überall spürt man die 
liebevolle Hinwendung der Gastgeberin Marion Pristinger. 
Die junge Frau hat das gut bestellte Haus von den Eltern über-
nommen und gemeinsam mit ihrem Mann Alberto zu einem 
kleinen Paradies für Urlauber, die das Besondere suchen, ge-
macht. Die zielsichere Handschrift des Architekten hat Raum 
gelassen für viele Erinnerungen, die sich um den Rosenbaum 
ranken. So ist die Geschichte des Hauses immer präsent und 
sorgt dafür, dass sich die kleine (Rosen)Insel bei aller Moderni-
tät wohltuend abhebt von den Mitbewerbern. 
Äpfel und Südtirol - das gehört einfach zusammen. Auch Äp-
fel und Rosen sind ein Paar, denn der Apfel ist von Natur aus 
ein Rosengewächs. Und so ist es nicht verwunderlich, dass im 
Boutique Hotel "Zum Rosenbaum" in Nals im Etschtal neben 
der Rose auch der Apfel eine Hauptrolle spielt. Von morgens 
bis abends sind hier jede Menge "Äpfele" im Spiel. Sogar eine 
eigene Apfelplantage gehört zum Familienbesitz. 
Ob an der Rezeption oder auf den Zimmern, überall treffen die 
Gäste auf knackig frische Südtiroler Äpfel. Auch Küchenchef 
Norbert Oberhöller setzt auf Köstlichkeiten rund um die para-
diesische Frucht. Das ganze Jahr über wird in seinem Reich mit 
Äpfeln gekocht und gebacken. Sein "Strudel 2.0", ein Apfel-
strudel aus dem Glas, den das Rosenbaum-Team auf der Expo 
in Mailand präsentierte, war und ist ein echter Renner. 
Auch die Hausgäste sind begeistert, was die Küchenjungs Nor-
bert und Hannes immer wieder aus Äpfeln zaubern. "Wir ha-
ben viele Klassiker neu interpretiert", sagt Hotelchefin Marion 
Pristinger. Das gilt auch für die Hotel Bar - wo der "Appletini", 
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Petersilientortelli mit Fonduta,
Karottencreme und Kerbelemulsion

Für 4 Personen

Tortelli:
Zutaten-Teig:					   
2 Eier							        
2 EL Petersiliensaft			    
3 EL Olivenöl					   
1 Prise Salz				  
200 g Weizenmehl				  
200 g Hartweizengriess		

Zubereitung:
Alle Zutaten zu einem glatten Teig kneten

Zutaten-Füllung:
  30 g Butter

  30 g Mehl

  20 g Zwiebel

250 g Milch

100 g Käse (Bergkäse)
  50 g Fontina

1 Eigelb

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Zwiebel in Butter andünsten, Mehl einrühren, mit der heissen Milch aufgiessen, würzen und 
eine dicke Bechamelsosse herstellen. Den Käse in Würfel schneiden und zu der Bechamelsosse 
geben, gut verrühren bis der Käse geschmolzen ist, das Eigelb, Salz und Pfeffer dazugeben. Den 
Teig dünn ausrollen, rund ausstechen, Füllung in die Mitte geben und zu Tortelli formen. In 
Salzwasser 3 min Kochen .

Karottencreme :
  50 g Olivenöl

  50 g Zwiebel

  50 ml Weisswein

400 g Karotten

  10 g Sahne

Chilipulver

Zubereitung:
Zwiebel in Olivenöl andünsten, Karotten dazugeben und mit Wein ablöschen, alles weich düns-
ten. Zum Schluss mit Sahne, Salz, Pfeffer und Chilipulver verfeinern.

Kerbelemulsion:
Mit 50g Kerbelsaft und Olivenöl eine Emulsion herstellen.

ein Cocktail aus Vermouth, naturtrübem Apfelsaft und Prosec-
co gerade dabei ist, den Trend-Drinks "Veneziano" und "Hugo" 
Konkurrenz zu machen. 
Die "Äpfele" sind nicht nur im Rosenbaum sondern auch in 
ganz Nals und Umgebung nicht zu übersehen. Das sonnen-
verwöhnte Dorf liegt eingebettet zwischen Obst- und Wein-
gärten. Das Etschtal ist hier sehr weit ausgeformt und gegen 
Süden hin offen, sodass die warmen Luftströmungen ungehin-
dert einziehen können. Gegen Norden wird es von der west-
östlich verlaufenden, 3.000m hohen Texelgruppe, die den 
kalten Nordwinden den Weg versperrt, geschützt. Begünstigt 
durch diese perfekte Lage gedeiht in der ebenen Talsohle Obst 
in Hülle und Fülle, das durch seine Qualität weit über die Gren-
zen hinaus bekannt ist. 
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Für 4 Personen

Pistazienpralinen:							       Weiteres:
  25g Topfen								        1 Päckchen Vanillezucker

  25g Staubzucker							       50g Mie de Pain

1Prise Vanillezucker						      50g Pistazien

1Msp Zitronenschale						      20g Butter

½ Essl Rum								        40g Zucker			 
1 Ei

1 Prise Salz

200g Topfen

  75g Toastbrotwürfel

Zubereitung:
Butter mit Zucker, Vanillezucker, Zitronenschale, Rum und Salz schaumig rühren. Ei und 
Topfen dazugeben und verrühren, zum Schluss die Toastbrotwürfel unterheben und für eine 
Stunde kalt stellen. Pralinen formen und in Salzwasser 8-10 min köcheln lassen. Mie de Pain 
mit Pistazien mixen, mit Butter und Zucker leicht anrösten, die Pralinen anschliessend darin 
wälzen und anrichten.

Waldfrüchtepürree :
250g Waldbeeren

  75g Zucker

2 cl Brombeerlikör

   1 g Apfelpektin

4 cl Zitronensaft

Zubereitung :
Die Waldbeeren mit dem Zucker und  Pektin aufkochen.  Zitronensaft und Likör dazugeben. 
Anschliessend alles mixen, durchpassieren und kühl stellen.

Weisses Schokoladeneis

100 g 	S chokolade, weisse

300 g 	S ahne

  50 g 	V ollmilch-Joghurt

  50 g 	 Puderzucker

Zubereitung :
Die Schokolade in kleine Würfel schneiden und mit 100g Sahne in einen kleinen Topf geben. 
Bei schwacher Hitze unter ständigem Rühren mit dem Schneebesen so lange erwärmen, bis die 
Schokolade geschmolzen ist. Den Topf vom Herd nehmen und die Masse mit dem Schneebe-
sen sorgfältig glatt rühren. Dann den Joghurt mit dem Schneebesen gründlich in die warme 
Schokoladenmasse einrühren und alles zum Abkühlen (bei Zimmertemperatur) in eine kühle 
Rührschüssel füllen. Die restliche Sahne mit dem Puderzucker steif schlagen und portionswei-
se vorsichtig, aber gründlich unter die abgekühlte Schokoladenmasse geben (die Masse darf 
noch lauwarm sein). Die Eismasse für 10-15 Minuten in die Eismaschine geben. Danach in einen 
Tiefkühlbehälter umfüllen und noch ca. 2 Stunden nachgefrieren lassen.

Nusskrokant :
200 g Nussmischung, z.B. Makadamia, Walnüsse, Haselnüsse

  60 g Butter

2 EL flüssige Sahne

  75 g Zucker

Zubereitung:
Die Nussmischung mit dem Mixer grob zerkleinern,Backofen auf 200° Ober-/Unterhitze vor-
heizen, die anderen Zutaten hinzugeben und alles in 2,5 Min. bei 100° auf Stufe 2 Linkslauf 
erwärmen. Einmal mit dem Spatel durchrühren und erneut 2,5 Min. bei 100° auf Stufe 1 Links-
lauf verrühren. Die Masse aus dem Mixtopf geschlossen auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech streichen und über die ganze Fläche verteilen. Das Blech in den vorgeheizten Backofen 
geben. Nach 8 Min. alles gründlich wenden und dann weitere 7 Min. bräunen lassen. Kurz mit 
zwei Gabeln auf der gesamten Backblechfläche vermengen und mischen, dann abkühlen lassen.

Pistazienpraline mit Waldbeeren
und weißem Schokoladeneis

Alle Rezepte von Norbert Oberhöller, 
Küchenchef im "Hotel zum Rosenbaum",
Nals in Südtirol: www.rosenbaum.it  Fo
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