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GENUSS AMBIENTE

Wenn Sie auf der Heimreise von Italien und so kurz vor Sterzint_:_; sg}d,
dann sollten Sie einen Abstecher in das Romantlk_hotel Stafler in die
Ortschaft Maul machen, nur 3 Kilometer von Sterzing entfernt.

ier hat man sich zu ei-

nem mutigen Schritt

entschieden: Um den
Gourmetgiasten noch mehr Genuss
und Ambiente zu bieten wurde aus
der “Altdeutschen Stube” vormals
Teil des Restaurants, nun die “Gour-
metstube Einhorn”, ein reines Gour-
met-Restaurant. Dadurch  méchre
man den hohen Anforderungen und
Anspriichen der vielen cinheimisc.}-lcn
und internationalen Gourmetgiste
noch besser gerecht werden.
Der Cheftkoch Peter Girtler ist ein
ganz normaler Stdtiroler: Zwei Kin-
der, humorvoll und ein sehr guter Ski-
fahrer. Doch cines ist herausragend
an ihm: Sein Geschmack und sein
Koénnen, wenn es darum geht, dies in
kulinarische Besonderheiten umzu-
setzen. Sein Geschmack ist wirklich
auflergewohnlich, das beweisen die
Sterne und Hauben, die er inzwischen
gesammelt hat. So zeichnet ihn der

Michelin mit einem Stern, der Gro-
e Restaurant- und Hotelguide mit
4 Hauben und der Aral Schlemmer-
atlas mit 4 Bestecken aus. Von Gault
Millau hat er 3 Hauben mit 17 Punk-
ten bekommen,
All die kulinarischen Erfahrungen
hat sich Peter Girtler auf wirklich
renommierten Stationen erarbeitet,
wie im Vital Hotel Royal Seefeld, im
Alpenkonig Hotel Seefeld, im Hotel
Castel in Dorf Tirol, im Parkhotel
Laurin Bozen oder beim Gourmet-
meister selbst in der Residenz Heinz
Winkler in Aschau. Sein Talent fiel
gleich bei der Lehrabschlusspriifung
auf. Bald darauf, 2004, ernannte ihn
»Besser Essen und Reisen” zum Auf-
steiger des Jahres, 2006 wurde er Aus-
bilder des Jahres in Siidtirol.
»Hochachtung dem Produkt — das
Produkt ist der Star und nicht der
Koch®: So das Credo von Peter Girt-
ler, der sehr viel Wert auf die Produkte

legt. Fast vergessenes Gemiise wieder
verwenden und achten, dass der Weg
von Salaten und Gemiisesorten vom
Anbau bis zum Gast so kurz als mog-
lich ist. Deswegen ist es auch wichtig,
dass man mit Bauern zusammenarbei-
tet die unsere Kiiche kennen und ver-
stehen. Die Arbeit und den Aufwand
eines Bauern schitzen — nur so kann
man ein Produkt verstehen lernen
und damit noch besser umgehen.
Geschmacklich hat es das Restaurant
in sich: Alttiroler Rezepturen, medi-
terrane Lebensart und die Stidciroler
Bergfrische mischen sich zu einc‘r
einmaligen  Geschmackskombinati-
on, die absolut leistbar ist. Hier bege-
ben Sie sich auf kulinarische Entde-
ckungsreise — und werden ﬁbcrra:{schc
sein, wie man sich ,,Mare e Monti“ auf
der Zunge zergehen lassen kann.
Peter Girtler liebt die hervorragenden
Produkte aus seiner Region. Nicht
um dem Tl'end nachzulaufcn, Well s

mantikhotel Stafier

i

alle tun, sondern weil diese Produkte
einfach wirklich sehr gut sind. Aber
wenn er mal keine einheimischen
Produkte zur Verfiigung hat, dann
hat er auch kein Problem mit dem
Wolfsbarsch vom Mittelmeer oder
einer Jakobsmuschel aus Frankreich,
Er méchte einfach nur das Beste fir
den Gast zu Tisch bringen. Behilflich
ist ihm hier der Sous-Chef des Hauses
der den hauseigenen Garten mit iiber
35 verschiedenen Kriutern pflegt.

Sie kénnen im Romantikhotel Staf-
ler aber auch das Zweitrestaurant
die Gasthausstube besuchen, Dieses
wurde ebenfalls von Gaule Millau
mit 2 Hauben und 15 Punkten ausge-
zeichnet. Hier erwartet den Gast eine
einfachere, aber auch hervorragende
Kiiche mit einem Tiroler Herrengros-
tel mit Kalbsfilet, Kartoffeln und Ter-
laner Spargel oder im Sommer dann
mit Steinpilzen oder Pﬁfferlingen.

Hotel Romantik Hotel Stafler
1-39040 Mauls,
Tel. +39 0472 771136

info@stafler.com
www.stafler.com/de/gourmethotel

Zutaten fAARAse

Fiir die Kiirbis-Cannelloni
500 g Weizenmehl

4 groBe Eier

Salz

1 Prise gemahlener Safran
Olivendi

1 kg Hokkaidokiirbis

500 ml Gefliigelfond

Salz, weiBer Pfeffer aus der
Miihle

Frisch geriebene Muskatnuss

Fiir den ,fliissigen” Blattsalat
2 Handvoll zarte Salatbltter
(2.B. Kopf-, Feld- und Eissalat),
gepuizt

1-2 EL Olivendl

200 ml Fisch-Veloute

Fiir die Rotharben

3 Rotbarben von je 200 g, file-
tiert, mit Haut

Selleriesalz

Einige gehackte Kriuter

Disteldl

1 Rosmarinzweig
Zitronen-Olivendl zum Betraufeln

AuBerdem

Dillspitzen

Oreganobléttchen

6 EL Tomatenschaum

Fiir die Cannelloni aus Mehl,
Eiem, etwas Salz, Safran und

1 EL Olivendl einen glatten Teig
kneten und zugedeckt 1 Stunde
ruhen lassen,

Kiirbis-Cannellg}
und ,.fliissigem” Blattsalat

FUr die Fllung den Kirbis schdlen,
von Kernen und Fleischfasern befrei-
en und etwa drei Viertel in sehr feine
Wrfel schneiden. Auf doppelt gefaltete
Alufolien legen, mit 1-2 EL Olivend! betrdiu-
feln und fest in die Folie einschlagen. Im
180 Grad heiBen Ofen in etwa 15 Minuten
weich werden lassen. Den Ubrigen Ktirbis
grob wdrfeln und im Gefligelfond weich
kochen. Abkihlen lassen, zu einem festen
Plree zerkleinemn und durch ein Sieb
streichen. Mit den Kuirbiswiirfeln mischen
und mit Salz, Pfeffer und Muskat kréftig
abschmecken. Warm haiten.,
Nebenher fiir den , fltissigen” Blattsalat die
gepufzten Bldtter mit dem Olivena| glatt pU-
rieren und mit der Fisch-Velouta mischen.
Den Teig mit der Nudelmaschine hauch-
ddnn ausrollen und 6 Quadrate von 10
€m ausschneiden. In Salzwasser kochen
und abtropfen lassen. Die Kdrbismischung
daraufgeben und die Nudelblétter zu
Cannelloni aufrollen. Ein paar Minuten
unter dem heiBen Grill tiberbacken.
Die Rotbarbenfilets auf der Hautseife
mit einer Mischung aus Selleriesalz und
Kr&utern wirzen und samt Rosmarin
in etwas Disteld 1-2 Minuten auf der
Hautseite und 3-4 Sekunden auf der ande-
ren Seite braten,
Den .filssigen" Blattsalat erwéirmen und auf
Teller verteilen. Cannelloni und Rotbarben
darauf anrichten, mit etwas Zitronen-
Olivendl betréiufeln und mit Dill, Oregano
und Tomatenschaum garnieren, Zusétzlich
garniert Peter Girtler den Fisch noch mit ein
paar hauchdUlnnen Streifen Zitronengras.
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