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Heimeliger
Lichtblick .

Wo die Boden knarren, der Kachelofen warmt und das Essen viel mehr als nur i
nahrt: Im Bindner Hochtal Sapiin verzaubert das Berggasthaus Heimeli die Gaste

-

mit ganz eigenem Charme. Besuch im iiber dreihundertjahrigen Walserhaus. :
Text Sabrina Glanzmann Fotos Winfried Heinze Styling Vera Guala t
:

Wenn die umliegenden
Berge im Dunkeln liegen,
beginnen im «Heimeliy die
besonders gldnzenden

2 : Stunden. Das Berggasthaus
liegt oberhalb der Walser-

i siedlung Sapiin, abgeschieden
auf 1800 Metern Héhe.
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Hier steht die Zeit still:
Im «Chiipfenstiibliy

kehren Ausfliigler ein,
warmen sich Skitouren- é

|

ganger auf und finden

immer wieder «Alpen- a
gourmet»-Abende <
statt, :

Ob hinter dem Buffet oder bei

- den Gasten aniTi hefde

— Service Katrin Tanner istimmer
mit einem Lacheln am Werken
und Wirken. \

Steht seit iiber dreihundert

- Jahren in der Sapiiner Landschaft:
Mit Schuss zuriick ins e | e Das «Heimeli» ist beliebter
Tal: Besitzerin Gabriella 5" 3 <1 A S Einkehr- und Ubernachtungort s 5 Imposante Natur: Auf dem
Pahud verlasst im . s - €5 Pt s fiir Gaste von nah und fern, - §  Hinweg von Langwies gibt es
Winter ihr «Heimeli» % iR i - 40 B T 3 fiir die Anreisenden gefrorene
mit einer rasanten e er L . ! s o . - g , S - s Wasserfdlle zu bestaunen.
Schlittenfahrt. ; - [ - : : . ;

; : : : » 5 25 Ay Der Neuseeldnder Garry Lewis p
Schicke Nostalgie verstromt [ _ " N N N P = ; = ; war bereits mehrere Saisons R
die Alpensuite im Anbau. Zudieser = — - ; : : ; _ Dy SRR ST i _ : e filr die «Heimelin-Kiiche zustandig,
gehort auch ein Aufenthal,tsraﬁﬁff;? - : / P n ' e ] ESE: e A B o < Der Prafikcn_:hlh'lkliebt es, rr_lit Biindner
mit gemiitlichem Cheminge, == = e e : ' i, =of A ERNEE i B Z Produkten KIEStIPrwseiE

F'Stelne des Anstosses: Diese Exemplare
. sind Zutat in der «Sapiiner Staisuppay,
einem Klassiker der «Heimelin-Kiiche.

Ersorgt fiir den

unvergleichlichen

Duft von ofen- <,

frischem Brot in der / B

Luft: Bickermeister \h‘ =

Markus Kiihne. . Auch ein eigenes

' Eisfeld gibt es vor der

Tiir. Gabriella Pahud
schaut dafiir, dass
es bei gutem Wetter
parat fiir eine Partie
Eisstockschiessen ist.
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Griine Starkung: "
Die Krauter fiir die
Suppe werden im;
Gartchen und auf
den Wiesen vor
der «Heimelin-Tiir
gesammelt.
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Die kithle Winterluft kitzelt zunichst nur
die Backen. Dann Iést der zuverlissige
Wecker der Natur den ganzen Kérper
aus seiner trdgen Morgenstimmung. Nur
gut, dass die Ohren unter einer dicken
Wollkappe versteckt sind und die Hinde
in windfesten Handschuhen verpackt -
damit die wohltuende Frische nicht in
einunangenehmes Frieren {ibergeht, Vor
unseren Augen ziehen schneebedeckte
Berge und Hinge vorbei, erhellt von den
ersten Sonnenstrahlen. In einem schat-
tigen Abschnitt klebt ein Eisfall am Fel-
sen — so imposant, dass wie das Wasser
auch die Zeit fiir einen Augenblick still-
zustehen scheint. Und als im Wald der
wiirzige Duft feuchter Tannen in die Nase
steigt, ertappen wir uns beim Gedanken:
Mége doch diese sinnenfrohe Fahrt auf
dem Schneemobil noch ein paar zauber-
hafte Wintermomente linger dauern!

Fiir Sdumer, Kurer, Geniesser

«Das néchste Mal miisst ihr unbedingt
hochlaufen, ein herrliches Erlebnis»,
sagt Gabriella Pahud, als sie das wendige
Geléndefahrzeug zum Stehen bringt.
Die Winterwanderung, so erfahren wir,
dauere etwa anderthalb Stunden - sie
beginnt im Dorf Langwies beim selben
Parkplatz am Waldrand, bei dem uns
Gabriella Pahud vorhin mit dem Quad-
Taxi empfangen hat. Das Biindner Dorf,
das seit 2013 zur Grossgemeinde Arosa
gehort, ist der Ausgangspunkt fiir einen
Ausflug ins Hochtal Sapiin. In diesem
Seitental des Schanfiggs wartet nicht nur
die Natur mit einem Trumpf nach dem
anderen auf; ein solcher ist auch die
malerische Walsersiedlung Sapiin Dorfji.
Mit ihren alten Holzh#usern erzihlt sie
von einer Zeit, als es im Hochtal noch
eine Schule und eine Post gab, eine
Sennerei und auch eine Dorfwischerei.
Heute gilt der Weiler als «schiitzenswer-
tes Ortsbild von nationaler Bedeutung».
Vom historischen Dérfji aus ist es nicht
mehr weit zu einem anderen Zeitzeugen
und dem Ziel unserer Reise: dem 1707
erbauten «Heimeli». Am Anfang war es
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vor allem ein Landwirtschaftsbetrieb,
beidem auch Siumer und Reisende auf
dem Weg iiber den Strelapass haltmach-
ten. Inden Zwanzigerjahren schliesslich
war die junge Agnes Reich im Walser-
haus in der Kur, um sich von der Tuber-
kulose zu erholen. Sie verliebte sich
nicht nur in den Ort, sondern auch in
den Hofbesitzer Jakob Engel, den sie
bald heiratete. Das Paar verwandelte
das «Heimeli» Schritt fiir Schritt in ein
gemiitliches Gasthaus, das fiir seinen
urtiimlichen Charme fortan bekannt
und beliebt war,

Per Handschlag zum Gliick

Gabriella Pahud weiss, was nach dieser
Freiluftfahrt guttut: Kaum hat sie die
niedrige Tiir zum «Heimeli» geéffnet,
haben wir schon ein Kirschsteinsickli
in der Hand. Erwdrmt auf dem griinen
Kachelofen im «Chiipfenstiibli», in dem
gerade eine Gruppe Skitourenfahrer
heisse Schoggi und Friichtekuchen
geniesst. Gabriella Pahud tauscht mit
ihnen ein paar Worte. «Den Bergfiihrer
kenne ich gut, er kommt oft vorbei, wenn
ervon Davos her runterfihrt.» Ein Blick

aufdie kleine Schiefertafel an der Holz-
wand verrédt uns die Wochenhits aus der
Kiiche: Safran-Sellerie-Suppe, Niissli-
salat mit Speck und Randenschaum,
Rindsbédckli mit Ofenkartoffeln und
Wintergemdiise, Brownie mit Glithwein-
glace und Rételi-Birnen. Uber unseren
Kopfen knarrt der Boden unter den
Fiissen der Ubernachtungsgiste. Schon
fiinf Minuten nach unserer Ankunft
ist klar: Das {iber dreihundertjihrige
«Heimeli» macht seinem Namen alle
Ehre. Esist kein anonymer Durchgangs-
ort, das Essensangebot weit entfernt von
immer gleichen Pommes-frites-Meniis,
und die Dielen und Balken erziihlenihre
eigenen Geschichten.

Seit 2017 gehdrt das «Heimeli»
Gabriella Pahud und ihrem Mann René
Pahud. Fiir das Paar aus Flisch GR war
es wie ein Sprung ins bergseekalte
Wasser. «Wir kommen beide nicht aus
der Gastronomie. Und eigentlich woll-
ten wir auch nie in diese Branchen,
erzdhlt die 62-Jihrige lachend. Als
Berggédnger hatten sie von diesemeinen
charmanten Berggasthausin Sapiin, das
zum Verkauf stand, zwar gehért - selber

«Das Heimeli» gehért nicht uns, wir gehdren dem Heimeli»»: Gabriella Pahud sorgt seit
2017 dafiir, dass die lange Geschichte des Berggasthauses weiter- und neu erzihlt wird.
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Der saisonale Salatteller
ist mehr als ein gesunder
Hingucker. Dank der
geschmackvollen Salat-
sauce aus Zwiebelconfit
bringt er Abwechslung in
die Winterkiiche.

Salatsauce aus Zwiebelconfit

Zutaten Fiirein Glas a 3 d|
= 1rote Zwiebel » 200 g Olivend| = 50 g Apfelessig
* 35 g Zitronensaft ® 5 g Salz « 50 g Zucker = 5 g Senf (Pommery)

Zubereitung

1. Zwiebel ungeschélt halbieren und mit der Schnittseite nach unten in

eine ofenfeste Pfanne legen. Das Olivend| dariibergiessen und bei 160 Grad Ober-
und Unterhitze 30 Minuten backen.

2. Zwiebel aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen. Ol abgiessen und behalten.
Zwiebel schalen und in circa 3 Millimeter diinne Streifen schneiden.

3. Das aufgefangene Ol und die Halfte der geschnittenen Zwiebelstreifen zusammen
mit den restlichen Zutaten mit einem Piirierstab oder im Mixer mixen, bis alles schén
gebunden ist. Restliche Zwiebelstreifen zum Garnieren des Salats verwenden.

Passt zu Niisslisalat oder winterlichen Gemiisesalaten.
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waren sie aber einfach auf der Suche
nach einem kleinen Maiensiss.

Bis sie an ihrem Hochzeitstag am
8. Mai 2017 eine schicksalshafte Begeg-
nung hatten: Sie lernten den damaligen
Besitzer Oliver Schulthess kennen, das
Gesprich mitihm machte sie neugierig,
und sie vereinbarten einen Besichti-
gungstermin. Als Pahuds am 23. Mai die
«Heimeli»-Rdume erstmals gemeinsam
betraten, wars passiert. «<Wir waren gleich
hin und weg von diesem Paradies»,
erzdhlt Gabriella Pahud, Noch am selben
Tag war der Verkauf per Handschlag
besiegelt, am 1. Juni ging die Sommer-
saison los. Sechs Jahre und unzih-
lige (Lern-)Momente mit umfassenden
Umbau- und Renovationsarbeiten von
neuen Personalzimmern bis Sanitir-
anlagen spiter kénne sie sich «gar nicht
mehr vorstellen, wie es vorher ohne das
«Heimeli> war», sagt Gabriella Pahud.

Fleisch aus nichster Nihe

Anpacken und umsetzen - beides liegt
im Naturell der fritheren Firmencoachin
und Familientherapeutin. Und sie liebt
es, Geschichten am Leben zu erhalten
und neue zu schreiben - so wie sie es
jetzt im «Heimeli» tut. Mit der Biindner
Ilustratorin Sarah Caduff sind zwei
Bilderbiicher iiber den Sapiinerzwerg
Heimeligugg entstanden: mirchenhafte
Erzihlungen fiir grosse und kleine
Leser. Und warum im «Heimeli» eine
Steinsuppe («Sapiiner Staisuppa») zu
denkulinarischen Klassikern gehdrt und
was es mit dem «Téngeliwasser» aufsich
hat (mit Beeren und Kriutern versetztes

HEIMELI

Restaurant

Schnell hineinin die
«Heimelin-Stube -
zuerst entdecken wir
aber noch den liebevoll
dekorierten Schliitten
an der Hauswand,
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Zutaten Rindsbéckli Fiir 6 Personen

* 50 ml Pflanzens! » 800 g Rindsbackli, in 5-6 grosse
Stiicke geschnitten » 550 m| Portwein = 150 g Karot-
ten, grob gewiirfelt = 100 g Zwiebeln. grob gz';'w.-'L]r{elt
»100 g Knollensellerie, grob gewlirfelt = 75-3 Lauch,
grob gewiirfelt » 550 ml Rotwein = 4 Knoblauch-
zehen, gehackt » 2 Bouquet garni (Thymian, Majoran,
Peterli, Lorbeer und andere Kriuter nach Wahl,

in Je einen kleinen Stoffbeutel verpackt) = etwas Salz
* etwas Maizena (optional)

Zubereitung

1. Eine Bratpfanne auf mittlere bis hohe Hitze erhitzen,
Ol hinzuftigen, Rindsbackli von allen Seiten goldbraun
anbraten (Achtung: das Fleisch nicht allzu stark anbra-
ten, da das den Geschmack der Sauce beeintrdchtigt).
2. Fleisch herausnehmen und in einen genilgend
grossen Brater legen,

3. Pfanneninhalt mit Portwein abloschen, Fliissigkeit in
den Brdter geben, Pfanne ausspilen und den \f'or_gang
Wiederholen, bis das gesamte Fleisch gekocht ist,

4. Alle restlichen Zutaten bis und mit Bougquet garniin
die Bratpfanne geben, aufkochen

5. Ein Stiick Alufolie leicht eindlen und ein Backpapier
darauflegen (wichtig: darauf achten, dass das Back-
papier kleiner ist als die Alufolie, aber grosser als die
Auflaufform). Auflaufform damit gut verschliessen und
Deckel darauflegen. Im Ofen 72 Stunden bei 72 Grad
Unterhitze schmoren lassen (mit einem Koch-
thermometer kontrollieren). Regelmassig tiberpriifen,
damit die Fliissigkeit nicht zu stark einreduziert,

Kreatives Spiel mit
Farben und Texturen:
geschmorte Rinds-

» backli, serviert mit
Zwiebelschaum,
Piiree und Gemiise

je nach Saison,
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Geschmorte Rindsbickli mit /Zwiebelschaum

6. Sobald das Fleisch gar ist, aus der Flissigkeit
nehmen und diese um bis zu zwei Drittel ein-
reduzieren. Mit Salz abschmecken und bei Bedarf
etwas Maizena oder Mehlschwitze hinzufiigen,
um die Sauce zu verdicken,

Zutaten Zwiebelschaum

* 10 g Butter » 120 g Zwiebeln, in feine Stifte
geschnitten (Julienne) » 1 Prise Salz 75 g Weisswein
* 2 TL Weissweinessig » 60 g Vollrahm = 1 Zweig
gehackter Thymian

Zubereitung

1. Eine Pfanne erwérmen, Butter hineingeben

und die Zwiebeljulienne anschwitzen, die Prise Salz
dazugeben.

2. Weisswein und Weissweinessig dazugeben,
aufkochen und Flissigkeit um die Halfte einreduzieren.
Rahm und Thymian dazugeben, Fliissigkeit nochmals
um die Halfte einreduzieren,

3. In einem Mixer oder mit dem Pirierstab piirieren,
danach zusatzlich durch ein feines Sieb passieren,

4. In einen Rahmblaser (geeignet fiir die wame Kiiche)
mit einer Einwegkapsel filllen, stark schitteln

5. Die Backli mit dem Zwiebelschaum anrichten.

Dazu passen Pliree und Gemniise nach Wahl,
zum Beispiel Pastinakenpiiree und Rotkraut,

Tipp Es ist auch maglich, die Rindsbackli bei 76 Grad
wahrend 48 Stunden zu schmoren
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Quellwasser), verpackt Gabriella Pahud

i ebenfalls in launige Erzahlungen, wel-
che die Géste auf liebevoll gestalteten

Karten nachlesen konnen.

| Auch Sachbiicher hat sie schon

geschrieben - etwa eines iiber ihre
Erfahrungen auf einer unbewohnten
Insel im Bora-Bora-Atoll, wo sie fiir die
ehemalige Sendung «Traumziel Stidsee»
des Schweizer Fernsehens zehn Tage
verbrachte, «Ich finde, jede Herausfor-
derung ist immer auch ein Geschenk,
beruflich wie privat. Hier im Heimeli»
konnte man dieses Geschenk aber nie
und nimmer alleine auspacken», sagt
Gabriella Pahud und betont, dass ohne
ihre zehn Mitarbeitenden gar nichts
gehe. Im auf 1800 Metern gelegenen
Betrieb braucht es viele Hinde, etwaum
den Weg mit dem Pistenfahrzeug zu pri-
parieren, Giste abzuholen oder Gemiise
und andere Frischwaren hochzufahren.
Und natiirlich um die Besucherinnen
und Besucher mit feinen Gerichten und
einem aufmerksamen Service zu ver-
wohnen. Apropos: Als hiitte sie unsere
Lust auf Kaffee gespiirt, kommt Chef de
Service Katrin Tanner, 59, mit ein paar
Tassen auf einem Tablett um die Ecke.
«Das istunser hauseigener Arvenkaffee»,
sagtsie mit horbarem Stolz in der Stimme.
Extra fiir das «Heimeli» werden in der
Rosterei Keller in Zizers GR Bio- und
Fairtrade-Bohnen {iber einem Feuer aus
Biindner Arvenholz gerdstet. «Die Boh-
nen selbst kdnnen wir ja nicht aus der
Schweiz beziehen, dafiir den Kaffee aus
dieser tollen Biindner Verarbeitung.»
Solche Zusammenarbeit war uns von
Anfang an enorm wichtig», so Gabriella

alle B
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Festliche blaue Stunde:
Die Lichter an der grossen
Tanne und ums Haus
herum sorgen noch lange
nach den Festtagen fiir
Stimmung,

Pahud. Es ist den Pahuds eine Herzens-
angelegenheit, wenn immer méglich
Lebensmittelproduzentinnen und -pro-
duzenten aus der Region oder Graubiin-
den zu beriicksichtigen. Ein Teil des
Gemiises, das auf die «Heimeli»-Teller
kommt, wichst im Biogarten Schanfigg
in Pagig auf 1300 Metern Hohe. Kriuter
im eigenen Gértli vor der Tiir. Alp- und
Schafskése liefern die benachbarten
Bergbauern. Und das Fleisch stammt,
wenn es das Angebot zuldsst, von
Kathrin und Peter Sprecher vom Hof
Sonnenriiti, einem Bio-Mutterkuhhal-
tungs-Betrieb mit eigener Metzgerei in
Langwies. Bei unserem Besuch ist Garry
Lewis kurz vor dem Mittag gerade dabeti,
Rindsbéckli anzurichten. «Wir lassen sie
zweiundsiebzig Stunden lang langsam

ESSEN & TRINKEN
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schmoren, diese Zeit tut ihnen gut.
Probiert mall», sagt er. Das lassen wiruns
nicht zweimal sagen: Die Gabel trennt
das Fleisch, als ob es Butter wire. Und
beim Essen geht ein {iberzeugtes
«Mmhhh» durch den Raum.

Schlafen wie zu Gotthelfs Zeiten
Der gebiirtige Neuseeldnder steht schon
im dritten Jahr in der «<Heimeli»-Kiiche.
Immer wieder fiihrten ihn seine Motor-
radreisen nach der Saison zuriick nach
Sapiin. «Ich mag, dassich hier auch mal
Quad fahren muss oder Eis von der
Strasse pickeln», sagt er schmunzelnd.
Der ausgebildete Koch und Patissier will
immer auch fleischlose Gerichte ins

Fortsetzung Lesen Sie weiter auf Seite 83
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Wie ein Kunstwerk auf der
weissen Leinwand: Randen-
gnocchi mit eingelegten
Randen und einem Schaum
aus Parmesan und Polenta,
garniert mit Biindner
Rohschinken und Trauben.

Randengnocchi mit eingelegten Randen
und Parmesan-Polenta-Schaum

Fiir 12 Portionen (Menge eingelegte Randen: fiir T Glas a 500 ml plus 1 Glas a 300 ml fiir die Abschnitte)

Zutaten eingelegte Randen

# 500 g Randen, alle méglichst in der
gleichen Grosse = etwas Rapsol

» %5 EL Pfefferkdrner » 34 EL Koriander-
kérner » % EL Senfkérer » 5 Nelken

» 1-2 Stk, Muskatbliiten = 1 Lorbeerblatt

® 350 ml Weissweinessig ® 50 g Zucker
Zubereitung

1. Zwei Wochen vor dem Servieren Ofen
auf 160 Grad Unterhitze vorheizen. Randen
waschen, in Alufolie einwickeln und auf
ein Backblech legen. In den Ofen geben
und backen, bis sie gar sind (mit einem
Zahnstocher regelmassig kontrollieren).
2. Durchgegarte Randen aus dem Ofen
nehmen, etwas auskiihlen lassen.

Randen schélen, in die gewiinschte Gréisse
schneiden und in sterilisierte Einmach-
glaser schichten.

3. Etwas Rapsdl in eine Pfanne geben, alle
Gewiirze bis und mit Lorbeerblatt dazuge-
ben und kurz anrésten, bis es fein zu duften
beginnt. Essig und Zucker dazugeben und
alles aufkochen. Sud ins Weckglas geben,

Zutaten Parmesan-Polenta Schaum
(ftir einen 500-ml-Rahmbldser)

® 80 g Hihnerbouillon (1) = 16 g Butter

® ] Prise Salz » 16 g Polenta » 16 g Par-
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mesan, fein gerieben » 80 g Hiithner-
bouillon (2)

Zubereitung

1. Hithnerbouillon (1), Butter und Salz

in einer Pfanne aufkochen,

2. Polenta dazugeben, 2 Minuten
aufkochen. Gut umriihren.

3. Parmesan dazugeben, umriihren,
Huhnerbouillon (2) dazugeben, umriihren.
Auf circa 60 Grad abkiihlen lassen, dann
fein piirieren und durch ein Sieb passieren.
4. In einen Rahmblaser (geeignet fiir die
warme Kiiche) geben, Patronen dazugeben
und stark schiitteln.

Zutaten Randengnocchi

= 440 g Kartoffeln, mehligkochende Sorte
® 35 g Eigelb (entspricht circa 3 Stiick)

® 260 Weissmehl * 30 ml Randensaft (1)

s Salz und Pfeffer » 200 ml Randensaft (2)
s etwas Biindner Rohschinken und Trauben
(optional)

Zubereitung

1. Kartoffeln im Dampfkérbchen oder im
gesalzenen Wasser kochen. Durch ein
Passevite (Flotte Lotte) in eine Schiissel
driicken und auskiihlen lassen.

2, Eigelb, Mehl, Randensaft (1), Salz und
Pfeffer dazugeben und alles gut zu einem

Teig vermengen (sollte der Teig zu weich
werden, noch etwas mehr Mehl dazugeben;
falls er zu fest ist, noch mehr Randensaft).
Etwas vom Teig als Probe in eine Pfanne
mit sprudelnd kochendem Wasser geben,
Wenn die Probe auseinanderfallt, zum Teig
10 Gramm Maizena geben.

3. Teigmasse auf wenig Mehl zu daumen-
dicken Rollen formen und diese in zwei
Zentimeter lange Stiicke schneiden. Nach
Belieben mit dem Daumen (iber eine Gabel
rollen, sodass auf der einen Seite ein Rillen-
muster und auf der anderen Seite eine
Delle entsteht. Gnocchi auf ein bemehltes
Kiichentuch legen.

4. Gnocchi portionenweise in reichlich
Salzwasser 5 Minuten ziehen lassen,

bis sie an die Oberfliche steigen. Mit einer
Schaumkelle herausnehmen, abtropfen
lassen und warm stellen.

5. Randensaft (2) in einer Pfanne
aufkochen und auf circa 70 Milliliter oder
Gramm reduzieren. Gekochte Gnocchi
darin schwenken. Mit den eingelegten
Randen und dem Parmesan-Polenta-
Schaum anrichten.

Tipp Mit Bindner Rohschinken und
Trauben garnieren.

Vegane Capuns

Zutaten Fiir 6 Personen
tiebli, geschalt » 40 g Pfalzerriiebli, geschalt = 40 g Knollen-
schalt » 40 g Lauch, gewaschen » 20 g pflan
rnative (im Detailhandel oder Bio-Fachmarkt erhaltlich)
beln, gehackt=2 T \
Prise Salz, Pfeff ¢
Kichererbsenmehl (im gut sortie
rkt erhaltlich) » 60 ml

n und

Zubereitu

anzliche
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Aus dem W
4, Kicherer

Tipp Mit angebratenen Zwiebeln und veganem Parmesan garnieren.

Tierisch gut, auch ohne
Salsiz, Kdse und Rahm:
Die veganen Capuns
haben sich im «Heimeli»
schon zu einem beliebten
Klassiker gemausert.

Schweizer Landliebe 81




ESSEN & TRINKEN

Wiirziger Rosmarin
und fruchtige Birnen
sind das perfekte Duo
fiir ein erfrischendes
Sorbet, Die kandierten
Orangenstreifen
sargen fiir Biss.

Rosmarin-Birnen-Sorbet mit kandierten Orangenstreifen

Fiir 6 Personen (Hinweis; Fiir dieses Rezept braucht es eine Glacemaschine)

Zutaten kandierte Orangen

* 2 Orangen = 100 ml Wasser = 90 g Kristall-
zucker (1) » 75 g Kristallzucker (2)
Zubereitung

1. Orangen mit einem Sparschéler vorsichtig
schalen. Schale in feine, circa 2 Millimeter
dicke Streifen schneiden.

2. Wasser und Zucker (1) im Topf aufkochen.
Qrangenstreifen dazugeben und aufkachen,

4. Zucker (2) in einen tiefen Teller geben,
Orangenstreifen dazugeben und gut

vermischen.

Zutaten Sorbet

» 75 g Zucker » 50 m| Wasser

» 250 g Birnenpiiree (selbst gemacht
oder im Detailhandel gekauft) = 1. Zitrone,
nur Abrieb = 1 Zweig Rosmarin

Gut durch ein Sieb in eine Schissel
passieren. Bei Raumtemperatur 1 Stunde
stehen lassen.

2. Ineine Glacemaschine fillen und
wahrend 25 bis 30 Minuten cremig fest
werden lassen. Mit den kandierten Orangen-
streifen garnieren und sofort servieren:

Info Falls das Sorbet erst spater serviert

WW@@

Lesen Sie weiter Fortsetzung von Seite 79

beste Licht riicken: Fiir die veganen
Capuns etwa reisen manche Géste auch
von weit tiber das Biindnerland hinaus
an. Sowieso diirfen Biindner Klassiker
wie Maluns, Pizzoccheri und Gersten-
suppe auch hier nicht fehlen, ebenso
wenig wie Fondue oder ein Zvieriplittli
auf der Terrasse. Aber daneben sollen
eben auch andere und immer wieder
auch neue Kreationen Platz haben, die
dannzu Wochenhits oder zu raffinierten
Gerichten an den «Alpengourmet»-
Abenden werden, die in der Hochsaison
regelmadssig stattfinden.

Auch das Brot und anderes Gebéck
kommt aus dem «Heimeli»-Ofen. Zwei
Tage in der Woche offnet Bickermeis-
ter Markus Kiihne, 59, die Mehlsicke,
setzt Teig um Teig an und kann sich
dabei so richtig ausleben: Von Guetsli
fiir die Weihnachtszeit tiber Kartoffel-
brotli zum Mitternachtsciipli an Silves-
ter bis zum Dreikénigskuchen stammt

{ Weniger an
Diabetes denken.

!

Automatische Zuckermessung,* ohne Scannen

alles aus seinen Hinden. Auch Zimt-
schnecken und Birnbrot gehéren zum
Repertoire - und natiirlich die verschie-
densten Brote. «Das Roggenmischbrot
ist einer meiner Lieblinge», sagt der
Béckerund machtsich gleich wieder gut
gelaunt an die Arbeit. Es braucht Nuss-

Von Gabriella Pahud geschrieben,
von Sarah Caduff illustriert: die beiden
«Heimeligugg»-Bilderbiicher.

Machen Sie den 1. Schritt und registrieren Sie sich unter:

stingeli-Nachschub als kleine Nasche-
rei zum Kaffee.

Wenn spéter im «Heimeli» die Lich-
ter ausgehen, geht es von den geheizten
Gaststuben hinauf in die Zimmer, Wie
zu Gotthelfs Zeiten schlift es sich dort
ohne Heizung, doch Wirmeflaschen und
Zusatzdecken liegen jederzeit bereit.
Wir haben sie aber nicht gebraucht und
so gut und tief pfuuset wie schon lange
nicht mehr. Und als wir nach dem
Zmorge mit dem Schlitten zuriick nach
Langwies fahren, ist sie wieder da: die
kiihle Winterluft, die an den Backen
kitzelt. Ein heimeliges Gefiihl.

LE N}

Berggasthaus Heimeli 7057 Sapiin,
Telefon 081374 21 61, www.heimeli.swiss,
info@heimeli.swiss Offnungszeiten Winter-
saison: ab dem 1. Adventswochenende bis Anfang
April (je nach Schneelage). Sommersaison:
Auffahrt bis 1. November. Montag bis Sonntag
von 10 bis 24 Uhr offen, in der Vor- und
Nebensaison Mittwoch bis Sonntag. Kiiche
ab 11.30 Uhr durchgehend gedffret

pexcom GZ &

Kostenerstattung fiir o
mit'Diabetes ab 2 Jahren'
unter Pumpen- oder
Basis-Bolus-Insulintherapie.”

Ohne Vorauszahlung durch den

Versicherten, direkt abrechenbar mit
fuhrenden Krankenversicherungen’

Wenn's wirklich wichtig ist:
vorausschauende Warnungen

Smartphone” und Smartwatch*®
parallel nutzbar

enschen

in Ausnahmesituationen, Werkseitig kalibriert. Wenn die Wamungen zu den Gewebegluk
an Patientinn erten ein Blutzucks:
tem zu Lasten derg
cherung-heai

bis die Streifen leicht durchsichtig sind.
3. Fliissigkeit mit einem Sieb gut abgiessen.
Streifen 10 Minuter abtropfen lassen

Zubereitung
1. Alle Zutaten bis und mit Rosmarin
zusammen in einer Pfanne aufkochen.

wird, die Masse in einen geeigneten
Eehalter abfallen und bis zur Verwendung
tietkiihlen,

hnung mit Helsana und €

ertragung der Glukosewerte
hare sind eingetragene Marken
in anderen Landern eingetrogen. © 2 xcom, Inc. 6340 Sequence Drive
en 41, 30175 Hannover, Germany | MAT-0S53.
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