REGIONAL & NACHHALTIG

Zutaten

Rezept Zwiebelsuppe
5 Stk Roscoff -Zwiebeln

1 EL Butter

1.5 dl trockener Weisswein
3 dl Rahm

2 dl Milch

Salz/Muskatnuss

Rezept Schalottencréme
8-10 Stk Schalotten

2ELOI

1dlRahm

Rezept Haselnussschaum
200g Haselnusse, geschalt

2 dl Milch

1 El Butter

Etwas Essig, Salz

Rezept Siissholz-Rahm
1dl Vollrahm
1 Stange Sussholz

Viel Freude beim Zubereiten

Zwiebeln schélen, in feine Ringe schneiden und in
heisser Butter langsam dunkelbraun dinsten. Mit
Weisswein abléschen und einkochen lassen, bis fast
keine FlUssigkeit mehr vorhanden ist.

Milch und Rahm beigeben, 15 Minuten auf kleiner
Flamme kocheln lassen. Mit dem Stabmixer pirie-
ren, durch ein Sieb streichen, abschmecken und bis
zum Servieren beiseite stellen.

Die Schalotten schélen, der Lange nach halbieren
und in gleichmaéssige Stlicke schneiden. Mit etwas
Ol marinieren und auf einem Backblech verteilen.
Im Backofen bei 150°C ca. 1 Stunde Uberbacken.
Zum Schluss mit dem Rahm zu einer dicken Creme
mixen und abschmecken.

Haselnlsse auf einem Backblech verteilen und im
Ofen bei 150°C 12 Minuten résten, danach die Halfte
der Nisse grob hacken und beiseite stellen.

Die andere Halfte der Nusse in der Milch auf kleins-
ter Flamme 30 Minuten ziehen lassen. Die Milch mit
der Butter und einem Schuss Essig aufschaumen
und abschmecken.

Das Slssholz mit einer Reibe zu einem feinen Pulver
reiben, die Sahne von Hand halbsteif schlagen und
mit etwas Slissholzpulver parfimieren, den Rest
des Pulvers fiir die Garnitur aufheben.

Schalottencreme, Zwiebelsuppe und Haselnuss-
schaum getrennt erwérmen. In eine Schiissel einen
grossen Loffel Schalottencreme in die Mitte geben,
den Haselnussschaum mit dem Stabmixer noch-
mals aufschaumen und dariber giessen.

Die Zwiebelsuppe ebenfalls in die Mitte geben,
einige gehackte Haselnlisse dartber streuen, einen
Loffel SUssholz-Rahm in die Mitte geben und mit
etwas Haselnussol und Siissholzpulver garnieren.
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Die schneckenférmige Lakritze - fiir
viele eine Kindheitserinnerung. Doch
woher stammt die Stissholzwurzel?
Echte Sussholzpflanzen sind seit der Antike
bekannt. Schon die alten Griechen und
ROmer wussten um ihre heilende Wirkung.
Sussholz wirkt unter anderem schleimlo-
send und wird daher haufig bei Bronchitis,
Asthma und Halsschmerzen eingesetzt.
Aber auch bei Rheuma oder zur Entgiftung
der Leber soll die Pflanze geeignete Wirk-
stoffe enthalten.

Auch in grossen Armeen war die SUss-
holzwurzel sehr beliebt. Obwohl sich die
Zahne mancher Soldaten bei libermassigem
Konsum braun verfarbten, wurden die aus-
gefransten Stissholzwurzeln auch als Zahn-
bulrste verwendet.

Die Wurzel enthalt unter anderem «Gly-
cyrrhizin», das finfzigmal stsser ist als
Zucker. Daher stammt auch der griechische
Name «Glycyrrhiza», was «siisse Wurzel»
bedeutet.

Auch die Ménche spielten eine wichtige
Rolle. Sie entwickelten landwirtschaftliche
Techniken fir den Anbau und die Ernte der
Sussholzpflanze und trugen so zu ihrer Ver-
breitung bei. Die Pflanze wurde nicht nur in
Klostergarten, sondern auch auf grésseren
Feldern angebaut.

Wahrend die Lakritze im Norden auch
«Schwarzes Gold» genannt wird, tragt sie
in der Schweiz, Siiddeutschland, Oster-
reich und Sdtirol den Spitznamen «Ba-
rendreck». Der Ausdruck geht auf den
NUrnberger Slisswaren-Fabrikant Karl Bar
zurlck.

Die Sussholzpflanze gehort zur Familie der
Hulsenfrichtler (Leguminosae/Fabaceae).
Um optimal zu gedeihen, benétigt sie einen
sonnigen Standort mit mageren, lockeren
und tiefgriindigen Boden.

Weitere Bezeichnungen fiir Sissholz:

Lakritze, Glycyrrhiza glabra, «Béaren-
dreck»

Im Restaurant CULINARIUM ALPINUM im ehemaligen Kapuzinerkloster dreht sich alles um die regio-
nale Kiiche, die taglich fir Sie aufs Neue kreativ interpretiert und serviert wird. Die verwendeten
Produkte stammen vorwiegend aus Nidwalden, Obwalden und den angrenzenden Zentralschweizer

Kantonen, vorzugsweise aus biologischem Anbau. Produkte aus der Schweiz und dem Alpenraum
erganzen das Angebot.

Tipps zur Verwendung von Siissholz
Tee
Zuckerersatz
Rotwein-Suissholzsauce
Likor
Craft-Beer
Hustenbonbons
Zum Wiirzen fir Fleisch, Fisch oder Gemtise
Dessert
Topping
Bei krazigem Hals

Gerne zeigen wir Ihnen den Lakritze/Sussholzstrauch in
unserer Essbaren Landschaft.

Bei guten Bodenverhaltnissen kann die Pflanze in einem Jahr
bis zu zwei Meter hoch und einen Meter breit werden.

Bei uns in der Essbaren Landschaft steht die Stssholzpflanze
gegenliber der Gatro-Terrasse. Um schnell dicke Wurzeln zu
bekommen, sollten die verblihten Blitenstande friihzeitig
entfernt werden. So wird die Energie auf die Wurzelbildung
anstatt auf die Samenbildung konzentriert.

Ab dem 2. oder 3. Standjahr kann mit der ersten Sissholzernte
im Herbst begonnen werden, wenn die Warme noch in der
Erde steckt.

Die Seitenwurzeln kénnen dann ab Oktober vorsichtig ausge-
graben und abgeschnitten werden.

Wichtig: Die zentralen Pfahlwurzeln nicht ernten.

Nach der Ernte die Wurzeln sdubern und trocknen. Spater kann
die Pflanze als Zuckerersatz geraspelt oder zu Pulver verarbei-
tet werden.

Wer Sissholz «raspelt>, wie es in der Redewendung heisst,
beschonigt die Situation, macht sie also slisser als sie ist. Oder
er hat einen kratzenden Hals, was zu folgendem Geheimtipp
flhrt: Mit den Zahnen raspeln und Sissholzwurzel kauen. Das
Slissholz soll helfen, dass die Stimme wieder weich klingt.

FUHRUNGEN IM CULINARIUM ALPINUM

Auf unserer Website finden Sie eine Auswahl an Fiihrungen durchs Kloster, die Essbare

Landschaft oder den Alpsbrinzkeller mit einer Degustation verbunden.

Geniessen Sie im ehemaligen Kloster des CULINARIUM ALPINUM saisonale Produkte regio-

naler Produzenten kreativ interpretiert. Tischreservation wird empfohlen.




