Urner Wochenblatt | 146. Jahrgang | Nr. 43 | Mittwoch, 1. Juni 2022

Buch | «Das Beste aus den SAC-Huttenkichen»

Von Urner Kasesuppe uiber Brennnesselspatzli
zu «Nidelzaltli» Fellital

Rotkohl-Baumnuss-Suppe mit Po-
lentacrolitons, Lammragout mit
Safran oder Lebkuchenparfait mit
Orangenfilets - Appetit bekom-
men? Die Rezepte dazu stehen al-
le im Buch «Das Beste aus den
SAC-Hiittenkiichen» von Monica
Schulthess Zettel, das dieses Jahr
in dritter und komplett {iberarbei-
teter Auflage erscheint. 43 Rezep-
te aus SAC-Hiitten und die ent-
sprechenden Wanderungen dazu
sind in dem Buch. Allein 16 davon
sind im Kanton Uri. «Was gibt es
Schoneres, als wiahrend einer Wan-
derung hoch oben in den Bergen
bei einer Hiitte einzukehren, sich
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Auflage: «Das Beste aus den SAC-HUt-
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mit einem Teller Alplermagronen
oder einem Stiick selbstgebackener
«Schoggischnitte> mit Schlagrahm
auf die Terrasse zu setzen und das
Panorama zu geniessen?», heisst es
auf dem Klappentext. Mithilfe des
Buches kann man die Rezepte
nachkochen oder sich dank der
Wanderbeschreibung die Mahlzeit
erwandern.

Die «Kappeler Milchsuppe» mit
«Krontenzopf» von der Kronten-
hiitte im Erstfeldertal macht den
Anfang. Es sei eine leichte Art der
Original «Kappeler Milchsuppe»,
ohne Kise und viel Brot. Aus der
Lidernenhiitte oberhalb von Rie-
menstalden wird ebenfalls eine
Suppe vorgestellt: die Rot-
kohl-Baumnuss-Suppe mit Polen-
ta-Crolitons. Tief violett prédsen-
tiert sich die Suppe, die Polenta
gibt einen gelben Farbtupfer darin.
Eine Urner Kédsesuppe gibts auf der
Dammabhiitte in der G6scheneralp
- natiirlich mit viel Alpkése.

Die Hauptspeisen sind im Buch des
Werd und Weber Verlags und des
Schweizerischen Alpenclubs in
vegetarische Gerichte und solche
mit Fleisch unterteilt. Von den Ur-
ner Hiitten macht bei den vegetari-
schen Hauptspeisen die Spann-
orthiitte mit ihren Brennnes-
selspétzli den Anfang. Rein gehort
eine ganze Schiissel voller frisch

vor der Hiitte gepfliickten Brenn-
nesseln. Die Urner Hiitte wird
hauptsédchlich von Engelberg aus
begangen. Auf der Sustlihiitte im
Meiental gibt es Gemiiselasagne
mit Karotten, Lauch, Zwiebeln,
Knoblauch, Kartoffeln und Selle-
rie. Der Klassiker Késeschnitte
wird auf der Bergseehiitte in der
Goscheneralp geboten. Als Spezia-
litdt wird der Bergseekuchen ge-
nannt, dessen Rezept weit iiber 100
Jahre alt ist.

Ebenfalls ein Klassiker sind Alpler-
magronen. Auf der Voralphiitte im
Voralptal gibt es sie mit Speck und
«Epfuschnitzli» nach «Voralphit-
td-Art», und sie machen den An-
fang bei den Hauptspeisen mit
Fleisch. Ein dhnliches Rezept
stammt von der Rotondohiitte, Re-
alp: Milch-Magronen mit Birnen.
Auf der Leutschachhiitte in Gurt-
nellen wird Schweinsbraten mit
Dorrfriichten serviert. Hiittenwar-
tin Andrea Furrer liebt es laut dem
Buch, ihre Giéste kulinarisch zu
verwOhnen. «Capuns Sursilvans»
ist ein Rezept der Chelenalphiitte
in der G6scheneralp. Mangoldblét-
ter umbhiillen dabei Spitzliteig,
Krauter und Landjdger. Lammra-
gout mit Safran gibts auf der Sal-
bithiitte, auch sie in der Goschener-
alp. Die Lammschulter stammt da-
bei vom Schwarznasenschaf. Das

Tief violett pra-
sentiert sich die
Suppe, die Po-
lenta gibt einen
gelben Farbtup-
fer darin.

Hiifihiittenrezept ist der Urner
Klassiker «Ryys und Boor» mit In-
nerschweizer Hauswurst.

Und schliesslich gibt es noch Des-
serts und andere Siissigkeiten. Der
Etzlitaler «Heidberri»-Kuchen
wird - wie der Name schon vermu-
ten ldsst — in der Etzlihiitte, Bris-
ten, gereicht. Mit Lowenzahnhonig
und Orangenfilets wird das Lebku-
chenparfait auf der  Al-
bert-Heim-Hiitte oberhalb von Re-
alp verfeinert. Fiir den Lowen-
zahnhonig brauchts unter anderem
zirka 60 Lowenzahnbliitenkopfe.
Ebenso siiss: «Nidelziltli» Fellital
aus der Treschhiitte. Es heisst, statt
Wasser konne man dafiir auch
Hiittenschnaps verwenden ... Ei-
nen Urner Klassiker gibts auf der
Sewenhiitte: Urner Pastete. Die
Pastete trdgt dazu passend den
Uristier in der Mitte. Die Hiitte er-
reicht man unter anderem aus dem
Meiental.

Die Autorin Monica Schulthess
Zettel ist mit ihrem Ehemann Mar-
tin Zettel oft in der Natur unter-
wegs — mit Lauf- und Wanderschu-
hen, Rennvelo und Mountainbike
sowie mit Ski und Kajak. Ob beim
Zeltaufbau in Schweden bei minus
25 Grad Celsius oder beim Velo-
fahren in Angola bei 39 Grad Cel-
sius - die beiden lieben das Aben-
teuer, so der Verlag. (ehi)
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