Zuruckzur Tradition

Traditionelle Gerichte aus dem Otztal




KULINARIK

Im Hotel Erhart

HOTEL ERHART ****
Windaustral3e 24
A-6450 Solden

Tel.: +43 (0) 5254 2020
Email: info@hoeéehart.at
Homepage: www.hetdlart.at
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dr Zirbelar/Gretschelar

Hierbei handelt es sich um einen sogenannten angesetzten Likér oder Schnaps, der durch Mazeration (Einlegen in Alko
gewonnen wird. Hierflir werden die rotvioletten jungen Zapfen der im Hochgebirge (oberhalb von ca 1500 Metern)
wachsenden Zirbelkiefer fir langere Zeit im Alkohol eingelegt, und je nach Lust und Liebe gesuf3t und anschlieRend
abgesiehen.
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11 eher neutralen Schnaps mit 40 % VOI. )
Fruchtige Schnapse wiirden zuviel vorschmecken lffSa 1dAl YYSY Ay SAySYy 3|

ansetzen und ca.46 Wochen auslaugen lassen.

4-5 junge Gretschen/Zirbenzapfen Sollte Thnen der Alkohol zu stark sein eventuell
Ende Juni, Anfang Juli geerntet, wenn Sie noch YAG 21 3aSN) GSNRNYyySy o
jung und saftig sind. In 0,5 cm Scheiben geschnitten.
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Farbung wie ein Himbeersaft erreicht haben. Jetzt

wird der Ansatzschnaps durch einen Kaffeefilter oder

ein feines Passiertuch geschiittet um die Tribstoffe

herauszufiltern. In Flaschen abfillt und fertig.

Mein Tipp:

Zum Suf3en kbnnen Sie Honig oder Kandiszucker
Verwenden, nur muss der Ansatz dann ofter
umgeruhrt werden, damit sich der Zucker nicht
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