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So schmecken die Berge
Eine Initiative zur Unterstiitzung der regionalen Wirtschaft!

Auf Alpenvereinshiitten mit dieser Auszeichnung kommen
hauptsachlich regionale Speisen und Getranke auf den
Tisch. Der GroRteil der Produkte stammt aus einem Umkreis
von 50 Kilometern — und maglichst aus 6kologischer Berg-
landwirtschaft. Es gilt: so lokal und regional wie méglich.

Anbei gibt’s ein paar Spezialitaten einiger Huttenwirtsleute
der Initiative zum Nachkochen ..... und Genief3en!

Quien Appetit!

Mehr zur Initiative findet ihr hier:
www.alpenverein.de/soschmeckendieberge

% Berge erleben
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alpenverein y.>AVS 4
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Fotos: Florian Mittermayr

Bergheiuter L

Was ihr braucht (fiir ca. 2 Liter Sirup)

20 g gemischte Krauter (Thymian, Giersch, Minze, usw.)
21 Wasser

2 kg Zucker

50 g Zitronensdure

2Zitronen

20rangen

Wie ihr es zubereitet

> Alle Zutaten zusammen aufkochen

> (a. 12 hziehen lassen

» Krduter ,abseihen”

> Noch einmal aufkochen, in Weckglaser fiillen
und fest verschlieBen

> 2-3 dl Sirup fiir % | Wasser

Freiburger Hiitte
Lechquellen-Gebirge, 1931 m

,Man sollte dem Leib etwas
Gutes bieten, damit die Seele
Lust hat, darin zu wohnen!”
Hiittenwirtsleute

Kathi und Florian Mittermayer






Fotos: Martin Erd Photography

Geestensuppe

Was ihr braucht (fiir ca. 3-4 Personen)
70 g Gerste (am Vortag einweichen)

80 g Speck

50 g Rinderschinken

180 g Zwiebel in Wiirfeln

75 g Sellerie in Wiirfeln

150 g Karotten in Streifen

1Knoblauchzehe in Scheiben

Prinz-Luitpoldhaus
Allgduer Alpen, 1846 m

200 ml Milch JInspiriert von der Schweizer
150 ml Sahne Hiittenkliche, ist die Gerstensuppe
1 Prise Pfeffer eine sehr nahrhafte Speise zur
15gSalz Stdrkung fiir weitere Bergtouren.”
etwas Muskatnuss Hiittenwirtsleute
800 ml Wasser Christoph und Ulrike Erd

Wie ihr es zubereitet

> Die Zwiebel glasig anschwitzen

> Speck und Rinderschinken kurz mitbraten, das restliche Gemiise und die Gerste hinzugeben und
mit dem Wasser aufkochen

> (a. eine halbe Stunde kochen lassen

> AnschlieBend Milch, Sahne und Gewiirze zugeben, noch einmal kurz aufkochen

> Mit Schnittlauch und frischem Brot servieren — und ,guad is.”






Fotos: Mirjam Schultes, Picture Alliance

Quiaschisuppe

Was ihr braucht (fiir ca. 1-2 Personen)
200 g Rindfleisch grob gewiirfelt

200 g Kartoffeln gewiirfelt

1Zwiebel

Tomatenmark

iaEwmsser Wiirttemberger Haus
: Lechtaler Alpen, 2220

1TL Knoblauch echtaler Alpen, 2220

17TL Majoran »Das Rezept haben wir kreiert und

17L Oregano die Gdste sollen wissen, dass hier

17TL Thymian wirklich heimisch gekocht wird!”

1Msp Zitrone gerieben Hiittenwirtsleute

1TL Salz Mirjam und Harald Schultes

1TL Pfeffer

Wer mdchte kann die Gulaschsuppe noch mit
saisonalem Gemiise verfeinern

Wie ihr es zubereitet

> Zwiebel gut anrgsten, dann Tomatenmark und Mehl zugeben

> Alles mit Wasser aufgieBen (jetzt sollte es bereits samig sein)

> Nun Gewiirze und Knoblauch hinzufiigen und zum Kochen bringen

> Zum Schluss noch Kartoffeln und das vorher scharf angebratene Rindfleisch hinzufiigen
> Kochen lassen bis die Kartoffeln durch sind






Fotos: Christian Weiermann

DBrennnessellenidel

Was ihr braucht (fiir 4 Personen)

1Zwiebel 3 Eier

150 g Butter 1EL Petersilie

250 ml Milch 50 g Gorgonzola

400 g Knddelbrot Salz, Pfeffer, Muskat

ZSOgjungg Bren,,m?esseln Weilheimer Hiitte

(am besten im Frihjahr) Bayerische Voralpen, 1946 m

Wie ihr es zubereitet ,Ich kombiniere Brennnesselknédel

> Die Brennnesseln blanchieren und kleinhacken. gerne mit Kas- oder Speckknédeln.

> Knddelbrot, fein gehackte Petersilien- Als Getrdink eignet sich ein leichter
blatter und Eier in eine ausreichend Rotwein oder ein frisches Glas Bier.”
groBe Schiissel geben. Hiittenwirt

> Zwiebel und fein gehackte Petersilienstangel mit ein Christian Weiermann

wenig Butter bei niedriger Hitze anschwitzen, mit
Milch aufgieBen und gleich mit Pfeffer, Salz und Muskatnuss wiirzen.
> Das Ganze iiber das Knddelbrot gieBen und durchkneten, danach 30 Min. ruhen lassen.
> Beim Formen der Kngdel mit dem Finger ein Loch bis zur Mitte des Knddels stechen,
ein Stiick Gorgonzola hineinstecken und mit einem Teigpfropfen gut verschlieBen.
> Knddel in leicht kochendem Salzwasser ca. 20 Min. ziehen lassen.
» Butter schmelzen, mit frischem Salbei Pfeffer und Salz wiirzen.
> Knddel abtropfen lassen, sofort auf Teller anrichten mit der Salbeibutter iibergieRen.

Als Beilage eignet sich hervorragend griiner Salat.






Fotos: Dieter Engel, Susanne Albertini

Ciltertater
Qraukassuppe

Was ihr braucht (fiir ca. 1-2 Personen)

Suppe

250 g Graukas Petersilie

5 mehlige Erdapfel Wacholderbeeren
4 Zehen Knoblauch Lorbeerblatt

2 groBe Zwiebeln Kimmel

2 Karotten Weiler Pfeffer
0,61 trockener WeiBwein ~ Muskatnuss
Butterschmalz Schuss Apfelessig

Liebstockel (Maggikraut) ~ Salz

Wie ihr es zubereitet

> Zwiebel in Schmalz anrdsten (goldgelb)

» Zuerst Knoblauch, dann Zucker kurz mitrosten
> Mit Wein und Apfelessig Ioschen

Croutons

3 Scheiben Roggenbrot

gehackterRosmarin  Friesenberghaus
Olivendl Zillertaler Alpen, 2498 m
Salz

,Das Rezept passt einfach
zum Zillertal. Dazu empfehlen wir

einen trockenen Weil3wein.”

Hiittenwirtsleute
Susanne Albertini und Florian Schranz

Croutons
> Brot in kleine Wiirfel schneiden

> Mit fein gehacktem Rosmarin,
Salz und Olivendl vermengen

> Wacholder, Kiimmel, Salz, geriebene Erdapfel, Karotten > Auf einem Blech ins Backrohr
beifiigen und mit 1,5 | Wasser eine Stunde kdcheln lassen geben — bei 130° fiir 30 Min.

> Graukas einbrdseln und Suppe gut piirieren

> Feingehackte Petersilie, Lorbeerblatt und
Maggikraut beigeben

» Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken

> Am Ende in die Suppe geben
und gehackte Petersilie
dariiber streuen.






Fotos: Marcel Damborn, Andreas Randolf

Rote Beete Knidel

Was ihr braucht (fiir ca. 1-2 Personen)
100 g Knddelbrot

40 ml Rote-Beete-Saft

80 g gekochte Rote Beete

30 g fein gehackte Zwiebel

30 g Bergkdse

Brotbrdsel zum Einbinden

30 g Parmesan

Geraer Hiitte
Zillertaler Alpen, 2324 m

20 g Butter ,Durch die erdige Note passen die Knddel sehr
2 Eier gut zu einem Knddeltris, bestehend aus Kaspress-,
2 EL Petersilie Spinat- und Rote-Beete-Knddeln. Dazu passend
Salz empfehle ich ein schénes Glas Rotwein.”

Hiittenwirt
Wie ihr es zubereitet Arthur Lanthaler

> Knddelbrot in eine groBe Schiissel geben und mit Bergkase,
Petersilie und Salz vermengen
> Rote-Beete-Saft iiber das Knddelbrot gieBen
> Rote Beete in Wiirfel schneiden, zusammen mit den Eiern piirieren und zur Knddelmasse geben
> Zwiebel anrdsten, zur Brotmasse geben, gut durchkneten und die Masse mit Brotbrdseln binden
> Knddelmasse nun 15 Min. ruhen lassen
> Knddel formen und fiir ca. 10 Min. in Salzwasser kocheln lassen
(AuBerlich verlieren die Knodel die rote Farbe)
> Mit Parmesan und zerlassener Butter servieren






Fotos: Bettina Thony, Karin Heinisch

Oberettesnudeln

Was ihr braucht (fiir ca. 2-3 Personen)

320 g Bavette (Pasta)

1 gehdufter EL Ricotta

5-6 (Datterini-) Tomaten

3 EL Pinienkerne

Pecorino !oder Parmesan) Oberetteshiitte
Peperoncino Otztaler Alpen, 2680 m
Olivendl

Salz »Das Gericht kommt ganz simpel
Kriuter daher, schmeckt aber herrlich frisch.
je 1 TL Wilder Thymian, Rosmarin, Schafgarbe, £/ gutes Glas Vinschger Kerner oder
Zitronenthymian, Minze, Melisse, Basilikum, Blauburgunder passt immer dazu.”
Bohnenkraut,Salbei, Majoran, Fenchel Hiittenwirtsleute

Karin und Edwin Heinisch
Wie ihr es zubereitet
> Die Krduter mischen und klein hacken
> Salz und Peperoncino hinzufiigen
> Alles in einer groBen Pfanne mit Olivendl erwarmen und schwenken
> Bavette al dente kochen und anschlieBend in den Kréutern schwenken
> Ein wenig vom Nudelwasser hinzugieBen
» Anrichten mit einem Nockerl Ricotta, Pecorino (od. Parmesan)
> Tipp: Mit geschmorten Tomaten und gerdsteten Pinienkernen verfeinern






Fotos: Margot Lickert, Michael Bubeck

Sctilipflonapfen

Was ihr braucht (fiir ca. 4-5 Personen)

Teig* Fiillung**

450 g Mehl 750 g gekochte, 100 g Butter

50gGries  geschdlte Kartoffeln  ca.1Bund

1ELOI 200 g Fetakse Schnittlauch -
Salz Salz, Pfeffer, Thymian Télzer Hiitte
Wasser Muskatnuss

Karwendel, 1825 m
*zu einem glatten Teig kneten,

,Die Schlipfkrapfen nach dem
mehrere Stunden ruhen lassen

Kochen in Ol goldbraun anbraten!

** Kartoffeln und Feta durch eine Nun sind sie schén knusprig und
Kartoffelpresse driicken und mit Salz, ergeben zusammen mit einem
Pfeffer, Thymian und Muskat wiirzen Salatteller eine késtliche

ieih . Sommer-Mabhlzeit.”
Wie ihr es zubereitet ittenwirtin

> Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn auswellen Margot Lickert
und Kreise von ca. 9-10 cm Durchmesser ausstechen
> WallnussgroBe Portionen der Fiillung auf eine Hélfte des Kreises legen,
die andere Halfte dariiber klappen und zusammenpressen
> Den doppelten Teigrand an der zusammengeklappten Seite von links nach rechts
immer wieder zwischen Daumen und Zeigefinger zusammendriicken,
ein kleines Stiick davon herausziehen und wieder etwas einklappen
> Schlipfkrapfen in ca. 2| kochendes Wasser legen, bei reduzierter Hitze ca. 10 Min. garen lassen
> AbgieBen, etwas von der geschmolzenen Butter dariiber geben und mit Schnittlauch bestreuen






Fotos: AV Sektion Vorarlberg, Iris Bock

Speckienidel

Was ihr braucht: (fiir ca. 5-6 Personen)
500 g Knddelbrot

500 g Speck

200 ml Milch

2 Zwiebeln

10 Eier

Y Bund Petersilie

Salz

Pfeffer

Wie ihr es zubereitet
> Das Knddelbrot in eine Schiissel geben
> Milch, Eier und Petersilie hinzugeben

> Zwiebel und Speck anrdsten und dann zur Masse hinzufiigen

> Mit Salz und Pfeffer wiirzen
> Kurz ziehen lassen

Heinrich-Hiiter-Hutte
Rétikon, 1766 m

Eine Speckknédelsuppe ist
nach einer anstrengenden
Bergtour unsere Empfehlung
fiir eine stdrkende Mahlzeit.”

Hiittenwirtsleute
Iris und Simon Bock

> Jetzt Knodel formen und etwa 10 Min. in Wasser kocheln lassen






Fotos: Anja Holzknecht

Warseschmavmn
Was ihr braucht (fiir ca. 1-2 Personen)
250 ml Milch

80 g Mehl glatt (Typ 700)

50 g Butter

3 Eier

2 EL Vanillezucker

1 EL Kristallzucker

Ludwigsburger Hiitte
Otztaler Alpen, 1935 m

2c Rum

01 ~Der Kaiserschmarrn ist ein Highlight
Apfelmus unserer Hiittenktiche, den unser Kiichen-
Preiselbeeren chef persénlich und frisch zubereitet.”
Staubzucker Hiittenwirtin

Anja Holzknecht
Wie ihr es zubereitet
> Mehl mit Milch und Kristallzucker zu dickfliissigem Teig verriihren
> 1Eiin den Teig riihren, die restlichen 2 Eier nur darunter ziehen
» 0l in beschichteter Pfanne erhitzen und Teig hineingeben
> Teigimmer wieder leicht anheben und Butter am Rand einlaufen lassen, bis sich der Teig [ost
» Pfanne zudecken, auf kleine Stufe stellen und ca. 3 Min. warten
> Mit 2 Holzloffeln in Stiicke reiBen und danach mit Vanillezucker karamellisieren
»> Zum Schluss mit Rum abldschen, auf einen Teller geben und mit Staubzucker bestreuen
> Mit Apfelmus und Preiselbeeren servieren






Fotos: Stefan Wolf, www.cookingcatrin.at/Carletto photography

N{oosbeetnocken

Was ihr braucht (fiir ca. 1-2 Personen)

125 g Mehl

120 ml Milch

250 g Moosbeeren (Heidelbeeren)

1Ei

2 EL'Butter . Hallerangerhaus

1 Prise Salz (sehr wenig!) Karwendel, 1768 m

Wie ihr es zubereitet Die SliBspeise mochten wir

» Mehl mit Milch, Ei und einer kleinen Prise Salz zu schon in unserer Kindheit gern
einem Teig vermischen und ein Glas Milch schmeckt

> Moosbeeren hinzugeben und unter den Teig mischen besonders gut dazu.”

> Nocken formen Hiittenwirtsleute

> Butter in Pfanne erhitzen und Nocken darin anbraten Kerstin und Thomas Lehner

> Am Ende mit Puderzucker bestreuen und servieren






Fotos: Hans-Peter Gallenberger

Was ihr braucht (fiir ein Backofenblech ca. 40x32 cm)
Streusel (Boden und Deckel)

800 g Mehl

400 g weiche Butter

200 g Zucker ] : ;
2Eier Brunnsteinhiitte
4 EL Vanillezucker Karwendel, 1523 m
Mohnbelag Quarkbelag

400 g Mohn 1,5 kg Quark ~Der Mohnkuchen ist
240 ml Milch 400 g Zucker einfach zu machen und
160 g Zucker 100 g weiche Butter kann jedem gelingen.”
100 g weiche Butter 4 Eier Hiittenwirtsleute
4 Eier 2Pck. Vanillepudding Barbara und Hans-Peter Gallenberger

Zitronenschale

Wie ihr es zubereitet

> Fiir den Mohnbelag den Mohn in Milch aufweichen, weiche Butter,
Zucker und Eier dazu geben und alles verriihren.

> Fiir den Quarkbelag die weiche Butter, Zucker, Eier, Vanillepudding und Quark verriihren.
Zum Verfeinern noch etwas Zitronenschale hineinreiben.

> Fiir die Streusel benétigt man weiche Butter, Zucker, Mehl, Vanillezucker und Eier.
Den GroBteil als Kuchenboden verwenden, den Rest als Streusel oben drauf.
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\ 5"0 schmezkéh
. dieBerge

vor Ot qu genielien?
Unter alpenvereinaktiv.com findet ihr die wichtigsten Infos,

Zustiege, Touren und weitere Details zur
jeweiligen Alpenvereinshiitte.

- alpenvereinaktiv.com

Foto: Hans Herbig



