TROTTINETT-TOUR IN DER
SURSELVA

Kennen Sie die Surselva? Wenn nicht,
wird es héchste Zeit! Die Ferienregion
liegt ganz abenteuerlich zwischen der
Rheinguelle und der Rheinschlucht,
zwei Stunden von St. Gallen und Zi-
rich entfernt, und gehdért zum Kanton
Graubiinden.

MALERISCHES ALTSTADTCHEN

Von Brigels, der Val Lumnezia oder
dem Safiental haben Sie schon gehort?
Ebenfalls zur Surselva gehéren Ober-
saxen Mundaun, Trun, Waltensburg,
Andiast und llanz/Glion. Nach dem
malerischen Altstadtchen llanz fiihren
zwei tolle Trottinett-Touren, die riesigen
Spass machen. Sie sind auch fiir Famili-
en geeignet, Kinder ab 10 Jahren.

EIN BISSCHEN GESCHWINDIGKEIT

Wandern macht ja grossen Spass, aber
darf's auch einmal etwas Schnelleres
sein? Dann ist eine Trottinettfahrt genau
das Richtige fur Sie. Ein bisschen Ge-
schwindigkeit in einer atemberauben-
den Bergkulisse. Mit Federgabel sowie
Vorder- und Hinterradbremse sind diese

Medical Tribune public ® Jubildumsausgabe 2017

- Mit dem Trottinetts
_ durch die Berge

Trottinetts absolut komfortabel und to-
tal strassentauglich.

TROTTINETT WALI
NACH ILANZ VIA
SURCUOLM

Die leichte, 15,57 km
lange Tour dauert ca.
2 Stunden. Startpunkt ist

in Obersaxen Mundaun
das Bergrestaurant
Wali. Von dort flhrt die
Tour Uber Surcuolm bis
nach llanz Bahnhof. Fir in-
dividuelle Fahrten kénnen die
Trottinetts wahrend den ("Jffnungszeiten
des Bergrestaurants direkt und ohne
Voranmeldung gemietet werden. Eine
Reservation ist nur im Friihling oder fiir
Gruppen ab 10 Personen notwendig.
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Es kann zwischen zwei
verschiedenen Touren

TROTTINETT WALI NACH ILANZ

VIA POLENWEG

Die Trottinett-Tour via Polenweg ist
ebenfalls leicht und etwas langer, ndm-
lich 23,8km. Sie dauert rund 2,5 Stun-
den. Der Start befindet sich ebenfalls
in Obersaxen Mundain im Bergrestau-
rant Wali. u
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" Das Rezept stammt

REZEPT

S

ZUTATEN
1 grosse Aubergine | 3 Tomaten | 100g Mozza-
rella | 50g Weissmehl | 4 Eier | 100 g Parmesan,
frisch gerieben | 50¢ Bratbutter | 50ml Oliven-
6l | 1 Knoblauchzehe | 1 EL Thymian | 1 EL Ros-
marin | Meersalz | Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG

Die Aubergine waschen und in 8 Scheiben von ca.
3cm Dicke schneiden. Die Tomaten waschen und
in 2cm breite Scheiben schneiden. Den Mozzarella
ebenfalls in ca. 1cm dicke Scheiben schneiden.
Den Knoblauch, Thymian und Rosmarin fein hacken
und mit dem Olivendl vermengen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Eier mit einer Gabel verquirlen
und mit dem Parmesan vermischen.

Die Auberginenstiicke leicht mit der OI-Gewlirz-
Mischung marinieren und im Mehl wenden. Da-
nach die Sticke in der EierKase-Masse wenden.
Anschliessend sofort in einer Pfanne mit der Brat-
butter beidseitig goldbraun herausbacken.

Die Auberginenrondellen nebeneinander in eine
eingefettete, feuerfeste Gratinform legen. Mit den
Tomatenscheiben belegen und darauf den Mozza-
rella verteilen.

In dem auf 250°C vorgeheizten Backofen mit der
Stufe Grill ca. 10 Minuten Uberbacken, bis der Moz-
zarella goldgelb ist.
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