Tagblatt

Tipps & Sehenswertes

Wandervorschlage auf dem Wanderhochplateau
Postalm

Rundweg 2:

Vom Parkplatz 1 wandert man am Lienbachhof
vorbei zur Blonden Hitte, dort zweigt man links ab
und kommt auf einem Wiesenweg zur Rosserhiitte.
Weiter geht es auf der Almstral3e links zu einer
Wegteilung bei der Innerlien-bachalm. Dort hélt man
sich rechts und auf schmaler Schotterstrafie kommt
man zur Abzweigung Labenbergalm. Weiter geht es
flachin kurzer Zeit zur Abzweigung Pitscherbergalm
und nun Uber einen schmalen Steig Gber Almen und
durch Wald zum Parkplatz 3, dann rechts hinunter
zur Stroblerhitte und uber die Schnitzhofalm zum
Ausgangspunkt zuriick.  Gehzeit zirka 3 Stunden.

Schon gewusst?

Wie kommt die Postalm zu ihrem Namen!

Der Name stammt aus der k & k Kaiserzeit, als
Bad Ischl noch die Sommerresidenz der
Osterreichischen Kaiser war. Da gab es dort auch
eine bedeutende Poststelle mit vielen
Postkutschen und einer groRen Anzahl von
Pferden. Im Sommer wurde ein Teil der Pferde
zur Sommererholung auf diese Alm gebracht
und so ergab sich der Name "Postalm".

Urlaubswetter heute
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Genuss & Kulinarik Eck

Spargel-Risotto mit Zitronen-Lachs

Zutaten flir 4 Personen

Spargel-Risotto:

1 mittlere Zwiebel fein geschnitten, 3 EL Butter,

300 g Risottoreis, 0,1 | WeilRwein,

ca. 1 heiRe Gemisesuppe, 500g Spargel griin, in Scheiben
geschnitten, 500g Spargel weil3, geschéltin Scheiben
geschnitten, 1 TL Honig, Salz, Pfeffer zum Wiirzen, 100g
Parmesan gerieben

Zitronen-Lachs:
4 Stiick Wildlachsa ca. 150g, 2 Zitronen unbehandelt,
1-2 EL Rapsdl, Salz, Pfeffer, 4 Rosmarinzweige

Zubereitung - Risotto

Zwiebel mit 1 TL Butter im Topf leicht anschwitzen, Reis
zugeben und glasig anschwitzen,

nach und nach Wein und hei8e Gemiisebriihe zugeben,
Garzeitca. 25 min.

Spargel griin und weil3 in einer Pfanne mit 2 EL Butter und
Honig ca. 3 min leicht anbraten,

mit salz und Pfeffer wiirzen, 5 min vor Garende des
Risottos den Spargel dazugeben,

kurz vor dem Servieren den Parmesan unterziehen.
Spargelabschnitte und -schalen ca. 5 min in der
Gemusebriihe mitkochen.

Zubereitung - Lachs

Zitronen klein schneiden, Lachs mit Ol, Salz und Pfeffer
einreiben, auf ein Backblech geben und mit
Zitronenstiicke und Rosmarin belegen, bei ca. 130 Grad im
Backofen mit Ober- und Unterhitze ca. 20 — 25 min. garen
je nach dicke der Lachsstiicke, nach dem Garen Zitronen
und Rosmarin entfernen und mit Risotto auf Teller
anrichten.

Viel Freude beim Nachkochenund guten Appetit wiinscht
euch Gusi von der Stroblerhditte

Die kommenden Tage
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