CULINARIUM
ALPINUM

TRADITION.BEWAHREN
GENUSS ERLEBEN
ZUKUNFT NACHHALTIG GESTALTEN

Alpsbrinz Rinden Kaserahmsauce
passend zu Gemiise, «Gschwellti» und Teigwaren

Zutaten fur ca. 2 dl:

1 kleine Schweizer Zwiebel oder Echalotte

0.5 EL Rapsol aus der Region

100 g Alpsbrinz-Rinde und/oder milde bis rezente Alpsbrinz-Stlicke
2dl Vollrahm

3EL  Weisswein oder Most

Mit wenig Salz (Kase ist sehr salzig) und Pfeffer abschmecken.

Viel Freude beim Zubereiten

Zwiebel im heissen Ol andiinsten, mit Weisswein oder Most abléschen.
Rahm dazugiessen, Rinde oder Alpsbrinz beigeben und bei mittlerer Hitze
ca. 10 Min. kocheln lassen, wiirzen. Der Charme der Sauce liegt in der
nachhaltigen Verwertung durch die Nutzung der Rinde.

REGIONAL & NACHHALTIG

FUHRUNGEN IM CULINARIUM ALPINUM
Auf unserer Website finden Sie eine Auswahl an Flihrungen durchs Kloster,
die Essbare Landschaft oder den Alpsbrinzkeller mit einer Degustation

verbunden. Als einer der altesten Kase der Schweiz wird der Alp-
sbrinz noch heute auf acht Alpen in den Kantonen Nid-

Geniessen Sie im ehemaligen Kloster des CULINARIUM ALPINUM saisonale walden, Obwalden und Luzern hergestellt. Zwischen

Produkte regionaler Produzenten kreativ interpretiert. Tischreservation 80 und 100 Tonnen finden jahrlich ihren Weg ins Tal und

wird empfohlen. damit zu den Alpsbrinz-Liebhaberinnen und -Liebhabern,
die das blumige Aroma aus der vielfaltigen Alpenflora
schatzen. Im Kasekeller des CULINARIUM ALPINUM reift
der Alpsbrinz und kann sein wahres Geschmackpoten-

CULINARIUM ALPINUM zial voll entfalten. Die goldenen Laibe im Klosterkeller
Murgstrasse 18 | CH-6370 Stans | +41 41 619 17 17 | culinarium-alpinum.ch machen Lust auf neue kulinarische Entdeckungen.




Yo°sub3s-njjow
“BUWOJY pun Y}2BWYIS9S U' usuuimab pun 1aybiyonaS
u® J91IaM 3(1e|ZUlI]S SIP UdJ3IJJSA Jeuowsbuniiay waps|
HIN “J9HdaM wesBue| asey aIp usylad 0S “Yaupab «apunis
-|9HBIA» BUIS WN |]93S99 WI pun usgaliabge uayd0.}
Bissew|abad aqiejzuligs alp uspJam BunjvIuaxd01]
uayoss1dA} zulugs usp Jny Jap 199 ‘peJs ZT PUNJ UOA N}
-eJadwa] JauId 19q J3||9XJ91SO|Y WI UdIal 3d1e|zuligs
a1Q "VYNQ J43p ul Bunyisazuligs a1p Jayas pun 1a1Aj0sqe
19J9SBY-ZULI]S JaUld Ul 84YdT 34yl SUB]S IM|ON JBp Jasey
puN UBUULIBSEY d)je Yd0op usgey ‘Ispunp uiay ‘usagally
-9( SUB}S IM|O JOP Wea] WOA PJIM J3jj@xzullqsd|y Jag

[eIUDJIBIN ‘HAWS pewbaag 1a1asaeyd|y
(1NJ4 99SYda ) suday ‘djeuur] 191asey
Buaqjabug ‘djeluysstas 1943sey
Buaq|abu3 ‘9asqnJiiajun 1v1aseyd|y
wiayydnyos ‘djeusnejuabul 191asey
[IMS19 ‘djeuon|d 19J9seY

Buaaquasaim ‘ussuny)d djy
UoRQUSYILIIBPIIN‘IMIS|g 19J9seyd]Y

NI




