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Norbert Oberholler ist zu beneiden, darf er
doch in einem der ursprunglichsten Landstri-
che Sudetirols arbeiten und wirken! Stdtirol ist
gesegnet: Blihende Landschaften und eine
intakte Umwelt, eine spannende Historie,
prima Klima und nicht zu vergessen - all' die
Schatze, die die Natur den Menschen hier in
verschwenderischer Fllle schenkt. So ist zum
Beispiel das kleine Dorf Nals ein Paradies fir
alle, die gerne regionale Produkte auf dem
Teller und im Glas genief3en.

Bericht: Lydia Malethon | Fotos : Florian Andergassen

Gelegen im Meraner Land, wo das Etschtal sich besonders breit
macht, am noérdlichen Tor der Siidtiroler Weinstral3e zeichnet
sich Nals durch eine geradezu ideale Lage fiir einen entspann-
ten Urlaub aus. Bozen und Meran sind in 10 Minuten erreicht,
der Kalterer See ladt zum Baden ein und rundum griif3t eine
imposante Bergwelt, ausgestattet mit perfekten Wanderwe-
gen. Ein absoluter Leckerbissen ist der Besuch der Garten von
Schloss Trauttmannsdorff. Ein Tag vergeht hier wie im Flug
und selbst die Kinder lang-weilen sich garantiert nicht.

GANZ GENUSSLICH UND GANZ GEMUTLICH

Wer Sudtirol von seiner gemiitlichen Seite kennen lernen
mochte, auch der ist in Nals gut aufgehoben. Hier trifft man
sich zum Plausch auf dem Platz im Ortszentrum, kostet beim
Backer das frische hausgemachte Schiittelbrot und staunt im
kleinen Supermarkt tiber all' die vielen regionalen Kostlichkei-
ten, die hier zu zivilen Preisen verkauft werden. Und auch die
Kinder fiihlen sich wohl in Nals, denn im Eis Salon findet man
immer ein Platzchen und in den Schwimmbadern 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 Giber all' die vielen Dinge, die man unbedingt gesehen,
erlebt und erschmeckt haben muss. Jeder Tag ist hier ein Fest
fir die Sinne und nachts schlaft man gut und fest. So wie fri-
her in der Sommerfrische.

NORBERT OBERHOLLER

ROSENFLUSTERER UND APFELBANDIGER
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Rosen, Apfel und der Wein

Doch zuriick nach Nals und hinein ins pralle Leben. Das Obst-,
Wein- und Rosen-Dorf hat namlich jede Menge zu bieten. Im
Mai und Juni duftet ganz Nals. Wenn die Konigin der Blumen,
die Rose, ihre Bliitenbracht entfaltet, dann brechen rosige Zei-
ten an. Im Hotel "Zum Rosenbaum" wird sogar mit Rosen ge-
kocht. Ab August sind dann die Apfel dran. Nals ist eingebettet
in riesige Apfel Plantagen, durch die man herrlich radeln kann.
Apropos radeln: Nals ist der ideale Ausgangspunkt fir Fahr-
rad- und Mountainbiketouren. Wahrend das gebirgige Hin-
terland Mountainbiker happy macht, bietet sich die Talsohle
des Etschtals fir Fahrradtouren fiir die ganze Familie an. Ne-
ben bekannten Radrouten wie Etschradweg und Via Claudia
Augusta fiihrt der Apfelradweg ins benachbarte Lana, wo man
sich Apfelspezialititen schmecken lassen kann.

Aber was ware Nals ohne den Wein? Schon seit der ersten
Erwahnung steht Nals in Zusammenhang mit dem Weinbau.
Heute gedeihen hier hauptsachlich blauer Vernatsch Lagrein

FUR 4 PERSONEN

TelG:

400G ROTE FESTKOCHENDE KARTOFFELN
600G MEHLIGE KARTOFFELN

50G PARMESANKASE

2 EiGeLB

SALZ

400G MEeHL

20G REDUKTION VON DER ROTE BEETE

RoTe BEETE ESCABECHE:
200G ROTE BEETESAFT
60G APFELESSIG

6G XANTANA

SALZ UND PFEFFER

BIERERDE:

500G SCHUTTELBROT
4G HoLzkoHLE —PULVER
150G WASSER

80: BiEr

GNOCCHI:

FuLLuNG:

400G SAHNE

100G CReME FRAICHE

150G MEERRETTICHPASTE SCHARF
126G AGAR AGAR

RoTe BEETE REDUKTION:
5006 ROTE BEETE

ALLE TEIG-ZUTATEN ZUSAMMEN MISCHEN UND FUR ETWA EINE STUNDE STEHEN LASSEN.

FuLLuNG:

Die SAHNE zum KOCHEN BRINGEN UND MEERRETTICH DAZUGEBEN. DIES FUR 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 FULLUNG IN DIE MIITTE GEBEN UND DIE

FORM EINER KLEINEN BEETE GEBEN.

EscABECHE:

Die ROTE BEETE IN DER ZENTRIFUGE ENTSAFTEN UND IN EINEM TOPF MIT APFELESSIG FUR CA.10 MIN LANG-

SAM KOCHEN LASSEN. DANN ALLES ABSEIHEN UND MIT XANTANA BINDEN.

BIERERDE:

DAs SCHUTTELBROT MIXEN, MIT WASSER UND HOLZKOHLE —PULVER VERKNETEN, AUF EINEM BACKPAPIER
AUSROLLEN UND IM OFEN BEI 60 C° FUR cA. 10 STUNDEN TROCKNEN LASSEN, KURZ VOR DEM SERVIEREN

MIT BIER BEFEUCHTEN.
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sowie WeiBburgunder, Sauvignon und Gewdirztraminer. Es
empfiehlt sich dringend, der Genossenschaftskellerei Nals
Magreid einen Besuch abzustatten. Das ist ein architektoni-
scher Leckerbissen und fiir den Gaumen ein absoluter Traum.
Auch viele Einheimische treffen sich hier auf ein "Glaserl" und
kommen gerne mit den Gasten ins Gesprach.

RosiGe ZEITEN IM BouTiQUEHOTEL "Zum RosenBaum"

Nicht nur zu Rosenzeit darf man sich im Hotel "Zum Rosen-
baum" wie auf Rosen gebettet fiihlen. Uberall spiirt man die
liebevolle Hinwendung der Gastgeberin Marion Pristinger.
Die junge Frau hat das gut bestellte Haus von den Eltern tiber-
nommen und gemeinsam mit ihrem Mann Alberto zu einem
kleinen Paradies fiir Urlauber, die das Besondere suchen, ge-
macht. Die zielsichere Handschrift des Architekten hat Raum
gelassen fir viele Erinnerungen, die sich um den Rosenbaum
ranken. So ist die Geschichte des Hauses immer prasent und
sorgt dafiir, dass sich die kleine (Rosen)Insel bei aller Moderni-
tat wohltuend abhebt von den Mitbewerbern.

Apfel und Sudtirol - das gehért einfach zusammen. Auch Ap-
fel und Rosen sind ein Paar, denn der Apfel ist von Natur aus
ein Rosengewachs. 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 "Apfele" im Spiel. Sogar eine
eigene Apfelplantage gehdrt zum Familienbesitz.

Ob an der Rezeption oder auf den Zimmern, tberall treffen die
Gaste auf knackig frische Sudtiroler Apfel. Auch Kiichenchef
Norbert Oberhdller setzt auf Kostlichkeiten rund um die para-
diesische Frucht. Das ganze Jahr Giber wird in seinem Reich mit
Apfeln gekocht und gebacken. Sein "Strudel 2.0", ein Apfel-
strudel aus dem Glas, den das Rosenbaum-Team auf der Expo
in Mailand prasentierte, war und ist ein echter Renner.

Auch die Hausgaste sind begeistert, was die Kiichenjungs Nor-
bert und Hannes immer wieder aus Apfeln zaubern. "Wir ha-
ben viele Klassiker neu interpretiert”, sagt Hotelchefin Marion
Pristinger. Das gilt auch fiir die Hotel Bar - wo der "Appletini”,

FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN:

1 ZANDERFILET A 600G

OLIVENOL

250G ERBSENSCHOTEN

4 MITTLERE TRUFFELKARTOFFELNL (VIOLA KARTOFFELN)
4 LA RATTE KARTOFFELN

150G KLEINE PFIFFERLINGE

KRAUTER: DiLL , THYMIAN, LORBEER UND KERBEL
WURZMITTEL : SALZ UND PFEFFER

ZUBEREITUNG :

DAs ZANDERFILET IN 4 STUCKE SCHNEIDEN UND MIT OLIVENOL UND KRAUTER WURZEN. PFIFFERLINGE PUT-
ZEN UND IN EIN WENIG OLIVENOL, SALZ, PFEFFER UND THYMIAN ANBRATEN. KARTOFFELN KOCHEN, IN
STUCKE SCHNEIDEN UND ANSCHLIESSEND IN GEKLARTER BUTTER BRATEN. ERBSENSCHOTEN PuTZEN UND
IN SALZWASSER BLANCHIEREN. ZANDERFILETS IN OLIVENOL ANBRATEN, MIT SALZ, PFEFFER UND KRAUTERN
WURZEN. DIE FERTIGEN FILETS MIT KAISERSCHOTEN, KARTOFFELN UND DEN PFIFFERLINGEN ANRICHTEN UND
MIT KRAUTERN VERZIEREN.
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IS e . ein Cocktail aus Vermouth, naturtriilbem Apfelsaft und Prosec-
PEte rSI I |ent0 rtEI I I m It Fond Uta, co gerade dabei ist, den Trend-Drinks "Veneziano" und "Hugo"

Konkurrenz zu machen.

Karottencreme und Kerbelemulsion Die "Apfele" sind nicht nur im Rosenbaum sondern auch in
ganz Nals und Umgebung nicht zu Gbersehen. Das sonnen-
verwohnte Dorf liegt eingebettet zwischen Obst- und Wein-
garten. Das Etschtal ist hier sehr weit ausgeformt und gegen
Suden hin offen, sodass die warmen Luftstromungen ungehin-
dert einziehen konnen. Gegen Norden wird es von der west-
Ostlich verlaufenden, 3.000m hohen Texelgruppe, die den
kalten Nordwinden den Weg versperrt, geschitzt. Beglinstigt
durch diese perfekte Lage gedeiht in der ebenen Talsohle Obst

in Hille und Fille, das durch seine Qualitat weit Gber die Gren-
zen hinaus bekannt ist.

FUR 4 PERSONEN

TORTELLI:
ZUTATEN-TEIG:

2 EiEr

2 EL PETERSILIENSAFT

3 EL OuivenoL

1 Prise SALZ

200 ¢ WEIZENMEHL

200 G HARTWEIZENGRIESS

ZUBEREITUNG:
ALLE ZUTATEN ZU EINEM GLATTEN TEIG KNETEN

ZUTATEN-FULLUNG:
30 G ButTER
30 6 MEHL
20 G ZWIEBEL
250 G MiLcH
100 G Kist (BERGKASE)
50 G FoNTINA
1 EIGELB
SALZ, PFEFFER

ZUBEREITUNG:

ZWIEBEL IN BUTTER ANDUNSTEN, MEHL EINRUHREN, MIT DER HEISSEN MILCH AUFGIESSEN, WURZEN UND
EINE DICKE BECHAMELSOSSE HERSTELLEN. DEN KASE IN WURFEL SCHNEIDEN UND ZU DER BECHAMELSOSSE
GEBEN, GUT VERRUHREN BIS DER KASE GESCHMOLZEN IST, DAS EIGELB, SALZ UND PFEFFER DAZUGEBEN. DEN
TEIG DUNN AUSROLLEN, RUND AUSSTECHEN, FULLUNG IN DIE MITTE GEBEN UND zU TORTELLI FORMEN. IN
SALZWASSER 3 MIN KOCHEN .

KAROTTENCREME :
50 G OLIVENOL
50 G ZWIEBEL
50 mL WEISSWEIN

400 G KAROTTEN
10 G SAHNE

CHILIPULVER

ZUBEREITUNG:
ZWIEBEL IN OLIVENOL ANDUNSTEN, KAROTTEN DAZUGEBEN UND MIT WEIN ABLOSCHEN, ALLES WEICH DUNS-
TEN. ZUM SCHLUSS MIT SAHNE, SALZ, PFEFFER UND CHILIPULVER VERFEINERN.

KERBELEMULSION:
MiT 50G KERBELSAFT UND OLIVENOL EINE EMULSION HERSTELLEN.
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Pistazienpraline mit Waldbeeren
und weiBem Schokoladeneis

PISTAZIENPRALINEN: WEITERES:
256G ToPFEN 1 PACKCHEN VANILLEZUCKER
256G STAUBZUCKER 506 Mie bE PaIN
1PRISE VANILLEZUCKER 506G PIsTAZIEN
1Msp ZITRONENSCHALE 206 BuTTER
Y2 EssL Rum 406G ZUCKER
1E
1 Prise SALz
200G ToPFEN
756G TOASTBROTWURFEL
ZUBEREITUNG:

BUTTER MIT ZUCKER, VANILLEZUCKER, ZITRONENSCHALE, RUM UND SALZ SCHAUMIG RUHREN. EI UND
TOPFEN DAZUGEBEN UND VERRUHREN, ZUM SCHLUSS DIE TOASTBROTWURFEL UNTERHEBEN UND FUR EINE
STUNDE KALT STELLEN. PRALINEN FORMEN UND IN SALZWASSER 8-10 MIN KOCHELN LASSEN. MIE DE PAIN
MIT PISTAZIEN MIXEN, MIT BUTTER UND ZUCKER LEICHT ANROSTEN, DIE PRALINEN ANSCHLIESSEND DARIN
WALZEN UND ANRICHTEN.

WALDFRUCHTEPURREE :
250G WALDBEEREN
756G ZUCKER
2 cL BROMBEERLIKOR
1 G APFELPEKTIN
4 cL ZITRONENSAFT

ZUBEREITUNG :
Die WALDBEEREN MIT DEM ZUCKER UND PEKTIN AUFKOCHEN. ZITRONENSAFT UND LIKOR DAZUGEBEN.
ANSCHLIESSEND ALLES MIXEN, DURCHPASSIEREN UND KUHL STELLEN.

WEISSES SCHOKOLADENEIS
100 G SCHOKOLADE, WEISSE
300G SAHNE
506 VOLLMILCH-JOGHURT
506 PuDERZUCKER

ZUBEREITUNG :

Die SCHOKOLADE IN KLEINE WURFEL SCHNEIDEN UND MIT 100G SAHNE IN EINEN KLEINEN TOPF GEBEN.
BEI sScHWACHER HiTZE UNTER STANDIGEM RUHREN MIT DEM SCHNEEBESEN SO LANGE ERWARMEN, BIS DIE
SCHOKOLADE GESCHMOLZEN IsT. DEN TopF vomM HERD NEHMEN UND DIE MASSE MIT DEM SCHNEEBE-
SEN SORGFALTIG GLATT RUHREN. DANN DEN JOGHURT MIT DEM SCHNEEBESEN GRUNDLICH IN DIE WARME
SCHOKOLADENMASSE EINRUHREN UND ALLES ZUM ABKUHLEN (BEI ZIMMERTEMPERATUR) IN EINE KUHLE
RUHRSCHUSSEL FULLEN. DIE RESTLICHE SAHNE MIT DEM PUDERZUCKER STEIF SCHLAGEN UND PORTIONSWEI-
SE VORSICHTIG, ABER GRUNDLICH UNTER DIE ABGEKUHLTE SCHOKOLADENMASSE GEBEN (DIE MASSE DARF
NOCH LAUWARM SEIN). DI Eismasse FUR 10-15 MINUTEN IN DIE EISMASCHINE GEBEN. DANACH IN EINEN
TIEFKUHLBEHALTER UMFULLEN UND NOCH CA. 2 STUNDEN NACHGEFRIEREN LASSEN.

NUSSKROKANT :

200 G NussmISCHUNG, z.B. MakaDAMIA, WALNUSSE, HASELNUSSE
60 G ButTerR

2 EL FLUSSIGE SAHNE
75 G ZUCKER

ZUBEREITUNG:

Die NussmMISCHUNG MIT DEM MIXER GROB ZERKLEINERN, BACKOFEN AUF 200° OBER-/UNTERHITZE VOR-
HEIZEN, DIE ANDEREN ZUTATEN HINZUGEBEN UND ALLES IN 2,5 MIN. BEl 100° AUF STUFE 2 LINKSLAUF
ERWARMEN. EINMAL MIT DEM SPATEL DURCHRUHREN UND ERNEUT 2,5 MIN. BEI 100° AUF STUFE 1 LINKS-
LAUF VERRUHREN. DIE MASSE AUS DEM MIXTOPF GESCHLOSSEN AUF EIN MIT BACKPAPIER BELEGTES BACK-
BLECH STREICHEN UND UBER DIE GANZE FLACHE VERTEILEN. DAS BLECH IN DEN VORGEHEIZTEN BACKOFEN
GEBEN. NACH 8 MIN. ALLES GRUNDLICH WENDEN UND DANN WEITERE 7 MIN. BRAUNEN LASSEN. KURZ MIT
ZWEI GABELN AUF DER GESAMTEN BACKBLECHFLACHE VERMENGEN UND MISCHEN, DANN ABKUHLEN LASSEN.
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