JUFGEKOCHT
Selbst gekocht, statt Hotel Mamas Omelett

Abseits der Pisten kocht OSV

Trotz prall gefiillterm Ter-
minkalender ldsst es sich die
234ihrige OSV-Liuferin Steffi
Kihle nicht nehmen, fiir dic
RUMDSCHAU im Berghof
den Kochléffel zu schwingen.
Dabei erzihlt Sie von der letz-
ten Saison, ihren Zielen, Zu-
kunftsplinen sowie dem Pri-
vatleben einer OSV-Liuferin.

Vor Elisabeth Zangen

LIein Problem, das mach ich!”
= das war die Antwort auf die Fra-
ge, ob die FlieSer OSV-Lauferin
fiir die RUNDSCHAU kocht. Ei-
crschwammer| mit Serviettenknd-
del stehen, auf Empfehlung des
Wirtes Toni Thoni, auf unserem
Speiseplan,

Wie bei einem Vollprofi wirkt
der Umgang mit dem Kochliffel -
man bemerkt nicht, dass sie selbst
nur selten kocht, wie die sympa-
thische FlicBerin offen zugibt.

Trg!
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Thre Letbspeise ist Omelett mie
Mutella, am besten schmeckt's,
wenn’'s von threr Mama zubereiter
wird. Da der stets gefiillte Termin-
kalender selten Zeit zum Kochen
zulasst, genicBt sic meist Hotel
Mamas Kiiche,

STEFFI IST TOP. Angespro-
chen auf die letzte Saison kann
Stefli Kohle trotz einer Verletzung
des Sprunggelenkes eine Woche
vor dem Weltcup-Aufiakt doch
noch stalz auf einen 9. Platz beim

-Lauferin Steffi Kihle im Berghof in Pfunds/Greit auf

-

HNicht nur aul der Fists eln Profi - Steffl Kihla macht auch In der Kilche sine gute Figur.....

Weltcupfinale in Aare zuriickbl-
cken. Zwischendurch ist sie auch
immer wieder mit Top-Ergebnis-
sen im Europacup gestartet, um
sich den Pixstartplatz im Weltcup
zu sichern. Nichstes grofies Xiel
ist selbstverstindlich die Qualifi-
kation flir die clympischen Spiele
in Vancouver 20110,

Derzeit stehen KonditionsTrai-
nings aul dem Programm - momen-
tan bereitet sic sich in einer Skihalle
in der MNihe von Hamburg auf die
kommende Wintersaison vor.

[JUFGEKOCHT IM TIROLER WIRTSHAUS

| Gasthaus Berghof'in Pfunds/ Greit
«Wohlfithlen” ist bei enem Aufent
halt im Berghof in PMfinds garantert,
Toni, der Chef des Hawses, verwdhne
seine Glste kulinarisch, Auf der Spegie-
karte stehen Tiroler Hausmannskose so-
wie zahlreiche anderen Kastlichkeiten.
Es werden speziell sassonale Speisen wie
zB. mm Ma/|uni ichte und im

Jali gt Wik und Schwinimerd
nichte angeboten. Auch fir Feiom
At bis zu 50 Personen ist das Gasthaus
Berghof ein Tipp, telefonische Voran-
meldung erbeten unter 053474/5254,

www.liroler-wirlshaus. at
TIROLER WIRTSHEUSER IN IHRER MAHE

TELFS: Gasthof Goldener Adler, Aauring; Gast-
hof Heurauter, Hating; Gasthef zum Stolihefer, |
Inzng; Restaurant Foreenhed, Loutsch; Gast- |
hof Kiiktalerhof, L#tae: Gasthof Zur Brilcee,
Leutesch; Gasthol Ropferstubim, Buchen b Telfs; |
Gasthof Hirschen, Renf-Leithen el Seefeld; Wald- [
gasthaus Triendisage, eefed, |
INST: Gasthof Hirschen, |msi, Gasthof-Hotel
Lammwrt, Jerzens; Gasthed Mesner Stuben, Lin- |
gerkel; Gasthaus Stuibenfall, Hedehai Gasthof
Steam. Chtein, Restaurant Saitensprung, Saiden,
LANDECK: Gasthef Tanneshaf, lichql; Gasthof |
Hirschen, kipp; Wirtihams zum Wiesejaggs,
Kanetheny Gasthof Traube, Finds; Gasthaus |
Berghof, Flunds, Gastho Traube, Schna; Post- |
Gasthof Gemse, [ams; [

Prominente verraten e N
Lighlingegerichte und ihre Rezaple 3'

RE-Fotoa: Znnger

PRIVAT. Freizeit ist Mangelwa:
re - deshalb genieft Steffi Kohle
ihre Freizeit sehr und liebt es, zwi-

Wfifferlinge

mit Knddel

Zutaten (Kir 2 Personen):
Eierschwammerl: 500 g Eierschwam-
metln, | Kleine Zwiebel, 10 dag Butter,
ﬁm% 178 lﬂgappg oder Jus, Peter-
Sernettenknodel: 250 g Knddelbrot, 5
. dag Butter, 3 Eier, 181 Milch, 1 kleine
Fuonebel, 10 dap Mehl, Sale, Pleffer.

Zubereitung:
| Eine fein gehackte Zawiebel mit But-
ter in einer heiflen Pfanne goldgelb
anrosten, die Schwammed dansge-
| ben und durchschwenken. Mit einer
Messerspitee Paprika papriziencn
mit § ader Jus aufgieBen. Sahne
| it Sakz, Pleffer abschune-
chen und mit Petersilie bestrenen. Ser-
| vierenlngdel: Fein gehackte Zwichel
| in Butter goldgelb ansdster und Ober
| das Knodelbrot giefen. hMehl, Milch,
| Eicr, Peterilie, Sake und Plefler daw-
| geben und vermischen, bis eine kom-
| pakre Masme entseehe, anschlieflend
| cine Viertelstunde nuben lussen. Die
Fnodelmasse auf cimer Klarchefo-
| lie aushreiter; und mit ciner Serviete
| einmilen, mit Alufolis fidersn und i
Salrwasser kochen lasen.
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