VERWOHNEN MIT ALLEN SINNEN

23. Jahrgang
Nr. 46 Winter 2016

B\averbnebey Pogl

ZEITSCHRIFT FUR ALLE, DIE DIE RUHE HOREN WOLLEN

Wichtiger denn je sind die Ruhepausen fiir den
Koérper. Die Zeiten werden immer hektischer
und der Druck immer grésser. Génnen Sie
sich und Ihrem ausgelaugten Kérper ab und zu
eine Verschnaufpause und tanken Sie die né-
tige Energie. Barbara Riiedi freut sich darauf,
mit Ihnen den Kraftort Amden zu teilen. Erle-
ben Sie die kraftvolle Energie.

Verriicktes Weltgeschehen... Es
ist kaum in Worte zu fassen,
was in letzter Zeit alles pas-
sierte.

Liebe Gdste, auch wenn alle
diese Nachrichten nicht spurlos
an mir vorbeigehen, versuche
ich doch immer wieder, sie von
mir zu weisen. Ich kann die né-
tige Kraft nicht aufbringen, so
viele schlechte Nachrichten zu
verarbeiten. Im Gegenteil - sie
rauben mir meine Energie, die
ich brauche, um im Arvenbliel
eine gute, positive Atmosphdre
zu schaffen. Ich fiihle mich
dazu verpflichtet. Denn egal, ob
Sie Zeitung lesen, zum Friseur
gehen, einen Einkaufsbummel
machen, bei Nachbarn zum
Kaffee eingeladen sind oder auf
der Strasse einen kleinen
Schwatz halten: Die Themen
haben alle etwas gemeinsam —
sie sind negativ! Jeder jammert,
meckert, flucht und schimpft.
Ich versuche ganz bewusst, ge-
nau dies nicht zu tun und Ihnen
so eine angenehme, gemtitliche
und ,sorglose” Zeit im Arven-
biiel zu schaffen. Auch wenn es
vielleicht nur ein paar Stunden
oder Minuten sind. Ich wiinsche
Ihnen viele positive Momente!

Herzlichst Ihre

@

Barbara Riiedi A Q
barbara.ruedi@arvenbuel.ch

Note 5,7 beim ,,Best of Swiss Gastro“ Award

Nominiert fur den Award von Best of Swiss Gastro,

dem einzigen Schweizer Publikumspreis

Die Note 5,7 war nur knapp nicht ausreichend, unter die besten Drei zu gehoren

Best of Swiss Gastro zeichnet
in der Schweiz jedes Jahr die
besten Gastronomiebetriebe
aus. Auch das Hotel Restau-
rant Arvenbiiel in Amden
wurde fiir den Award 2016 no-
miniert. In acht verschiedenen
Kategorien wurden iiber 200
Betriebe auserwihlt, die um
den Mastertitel kimpften, der
hochsten Auszeichnung des
Publikumspreises.

ereits zum 12. Mal hatte
B die 30 kopfige Fachjury

im Friihling Restaurants
und Lokale fiir den Schweizer
Publikumspreis nominiert. Aus
rund 300 Bewerbungen wurden
die Konzepte studiert und dar-
aus die interessantesten, schons-
ten, innovativsten, einzigartigs-
ten, trendigsten oder internatio-
nalsten ausgewahlt. Vom 1. Juli
bis 30. September kiirte das
Publikum aus den 214 Betrieben
ihre Favoriten in acht Katego-
rien.

Jede Stimme zdhlite

Mittels Bewertungskarten die in
den Lokalen auflagen oder On-
line iiber die Homepage von
Best of Swiss Gastro, konnten
die Stimmen abgegeben werden.
Die Anzahl der Bewertungen
und die Note des Publikums so-
wie die Note der Fachjury erga-
ben die Gesamtnote fiir die Aus-
zeichnungen und Platzierungen
an den Gastro-Awards vom 9.
November 2015. Die jeweils
drei Bestplatzierten je Kategorie
— die Gewinner ,,Best of Swiss
Gastro 2016 — erhielten zusétz-
lich zu ihrem Giitesiegel einen
Pokal. Der Gesamtgewinner

BEWERTEN SIE UNS.

I

dobl'l

Der Publikumsprets

Der Schweizer Publikumspreis verleiht jedes Jahr den besten Gastronomiebetrieben die Auszeichnung ,Best of Swiss Gastro“. Auch das Hotel
Restaurant Arvenbuel gehért zu den Besten. In der Kategorie Activity, welche fir die Ausflugsziele steht, wurde es von einer Fachjury nominiert.
Im Familienbetrieb in Amden ist man stolz auf die Auszeichnung, auch wenn es mit der Note 5,7 nicht unter die drei Bestplatzierten reichte. Im
Hotel Restaurant Arvenbuel wird nach wie vor alles hausgemacht. Nebst der tollen Aussicht auf das atemberaubende Bergpanorama und der
guten Energie, hebt sich das Arvenblel mit der hervorragenden Qualitat der Speisen von der Konkurrenz ab. Es muss sehr vieles stimmen, damit
die Gaste auf dem Weg ins Arvenbuel an den zahlreichen Restaurants vorbeifahren,

iiber alle Kategorien hinweg
wurde ,,Master Best of Swiss
2016%. Dies ist die hochste Aus-
zeichnung des Publikumsprei-
ses. Trotz der sehr guten Note
5,7 reichte es fiir das Hotel Res-
taurant Arvenbiiel nicht unter
die Bestplatzierten. Dennoch ist
man stolz, zu den Besten zu ge-
horen, sagt die Geschéftsleiterin
Barbara Riiedi. ,,Es ist fiir uns
eine schone Auszeichnung und
der Beweis, dass wir auf dem
richtigen Weg sind.“ Am
Schluss fehlten wohl nur ein
paar wenige Stimmen. Denn die
Anzahl Stimmen ist ebenso
wichtig wie die Bewertung der
Stimmen. ,Teilweise geben
Giste aus Angst vor zukiinftigen
Emailfluten keine Stimme ab.
Das ist sehr schade, denn mit ein

In dieser Ausgabe finden Sie:

paar mehr Stimmen, hétten wir
es unter die ersten Drei ge-
schafft!“ bedauert Vater André
Riledi, der Geschiftsinhaber
und frithere Wirt.

Innovativ, kreativ und
vielseitig

Die Kiiche im Hotel Restaurant
Arvenbiiel wird vom jungen Kii-
chenchef Stefan Berger geleitet.
Mit seinen vielen Ideen und dem
Flair mit Lebensmitteln umzu-
gehen und daraus Kostlichkeiten
zu kreieren, tragt vieles dazu
bei, dass die Giste iliberaus zu-
frieden sind. ,,Wir produzieren
alles von Grund auf selbst. Wir
verwenden nur Frischprodukte
und wo immer moglich saisonal
und aus der Region. Fertigpro-
dukte gibt es in unserer Kiiche

e Weihnacht / Silvester
* Skating-Piste

* 80.Tour de Swiss

e Heidi — der neue Film

e Alles was Sie nicht verpassen
sollten:
Anlésse und Angebote

* Fondue
e Perchtengruppe Sumpfhogger
* Hausrezept: Apfelstrudel

keine* erzdhlt Stefan Berger mit
grosser Freude. ,,Wir sind Ko6-
che aus Leidenschaft und es ist
unsere Berufung, all unser Kon-
nen zum Wohle des Gastes ein-
zusetzen. Die grosse Abwechs-
lung an verschiedenen Anléssen
und Aktivititen macht es dop-
pelt spannend. Wir arbeiten
gerne hier im Arvenbiiel!™ Aber
nicht nur die Koche, nein auch
die Restaurantfachleute haben
Spass an ihrer Arbeit. ,,Die
Giste bestétigen immer wieder,
dass man den guten Teamgeist
im Arvenbiiel spiirt™ freut sich
Barbara Riiedi. So ist es nicht
verwunderlich, dass die meisten
Giste wiederkehrend sind und
die Chefin sowie auch die Mit-
arbeiter die Namen der Giste
kennen. 9

Eine freundliche
Atmosphare in Deinem

Haus, ist die beste
Grundlage fiir Dein Leben.
(Dalai Lama)




2 Tipps dem Alltag zu entflickien

Kostliche Weihnachten — Party an Silvester

Besinnlichkeit mit
kulinarischen Highlights

Festtaglicher Gaumenschmaus

Im Hotel Arvenbiiel werden
Weihnachten und Silvester
von Kkulinarischen Kaostlich-
keiten begleitet. Jedes Jahr
kreiert der Kiichenchef Stefan
Berger spannende Gerichte
mit viel Kreativitit und Liebe.

enuss auf hochstem Ni-
veau wird an Weih-
nachten und Silvester

zelebriert. Um auf die heutigen
Bediirfnisse besser eingehen zu
konnen, hat man im Arvenbiiel
schon vor 3 Jahren das Konzept
angepasst. Die Giste haben
heute die Moglichkeit, ihr Menii
selbst zusammenzustellen und
zu entscheiden, wie viel Génge
sie essen mochten. ,,Das hat sich
sehr bewihrt™ stellt auch der Se-
niorchef fest. Der Aufwand ist
zwar fiir die ganze Brigade
enorm gross geworden, aber sie
macht es trotzdem mit viel
Freude. Die Silvesterparty wird
mit Musik von unserem DJ
Pasci untermalt. Ein Anlass den

Ein schon geschmiickter Weihnachtsbaum
mit vielen Lichtern gehort jedes Jahr auf die
Terrasse im Arvenblel.

man sich nicht entgehen lassen
sollte. Die Meniis fiir Weihnach-
ten und Silvester stehen auf der
Homepage. www.arvenbuel.ch.
Das Team vom Arvenbiiel freut
sich sehr auf zahlreiche Reser-
vationen. 9

Angebotserweiterung auf der Langlaufloipe im Arvenbiiel

Dem Skating-Trend wird auch in Amden
Rechnung getragen

Klein aber fein — das Skigebiet und Winterangebot in Amden

Amden kann nicht mit einem
grossen Skigebiet trumpfen.
Aber dafiir ist es familiir,
iibersichtlich, heimelig und
sehr gepflegt. In Amden tut
man alles fiir gut priparierte
Pisten. Das bestitigen auch die
Giste immer wieder.

um Winterangebot in
Amden gehdren zwei
Sesselbahnen, drei Ski-

lifte und der Ponylift fiir die
Kleinen, ein Natureisfeld, Win-
terwanderwege, Schneeschuh-
touren und die Langlaufloipe,
welche seit diesem Jahr auch
eine Skatingpiste hat. Uber 30
Skilehrerinnen und Skilehrer
stehen der Kinderskischule zur
Verfiigung, denn Amden ist seit
jeher ein Paradies fiir Kinder.
Auch éltere Menschen trauen
sich in Amden wieder auf die
Skipisten. Hier gibt es keine Pis-
tenraudis und das Skigebiet ist
nicht geféhrlich. Wenn Sie Gast
sind im Hotel Arvenbiiel, haben

Sie sogar den Luxus, direkt vom
Skiraum auf die Pisten und von
den Pisten zuriick zum Skiraum
zu fahren, ohne auch nur einen
Meter die Ski tragen zu miissen.
Das Eisfeld, die Langlaufloipe
und die Skischule befinden sich
ebenfalls im Arvenbiiel und

sind in nur fiinf Gehminuten er-
reichbar. Das sonnige Gebiet
Amden ladt aber auch zum ,,siin-
nele” ein. Dafiir gibt es einige
,,Beizli’s* und Hiitten auf den

Pisten, in welchen auch Hunger
und Durst gestillt werden kon-

Q

nen.

schule. Bereits die ganz Kleinen lernen hier auf den schmalen Brettern zu stehen. Die
Leute am Lift sind sehr hilfsbereit und kennen schnell die Kinder und die dazugehérigen

Eltern. Das ist von grossem Vorteil, sollte mal etwas schief gehen. Auch die Kinder wis-
sen, wer ihnen am Lift hilft und wer die Skilehrer sind. Sie haben schnell ihren Lieblings-

skilehrer gefunden.

* Feedback-Karte

Teilen Sie Ihre Gedanken zu der Gastezeitung mit uns und
nehmen Sie gleichzeitig teil an der Verlosung fur

2 Ubernachtungen inkl. Halbpension 1
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Amden/Arvenbiiel im Rampenlicht

80. Tour de Suisse —
Etappenziel Arvenbuel

Die letzten, atem(be)raubenden 10 km
auf einer der steilsten Bergstrassen

Die 6. Etappe der néchsten
Tour de Suisse im Juni 2016
startet in Weesen. Der Verlauf
der Strecke ist noch nicht be-
kannt. Jedoch kommen die
Fahrer zuriick nach Weesen,
um den steilen Anstieg nach
Amden in Angriff zu nehmen.
Das Etappenziel am 16.06.16
heisst Amden/Arvenbiiel. Das
Schlussbouquet auf den letz-
ten 10 km, auf einer der steils-
ten Bergstrassen, wird den
Fahrern alles abverlangt.

Ob die Fahrer auch die schone
Aussicht auf den Walensee und
das umliegende, atemberau-
bende Bergpanorama geniessen
konnen, werden wir sie fragen,
wenn sie atemlos am Etappen-
ziel Arvenbiiel angekommen
sind. 1976 gastierte die Tour de
Suisse schon einmal in Amden.
Damals war das Etappenziel im

Dorf Amden und der Etappen-
sieger hiess Michel Pollentier
aus Belgien. Er wurde 2. im Ge-
samtklassement an der 40. Tour
de Suisse.

Verpflegung fiir Zu-
schauer

Obwohl die Skisaison in vollem
Gang ist, laufen in Amden die
Vorbereitungen fiir das 6. Etap-
penziel der 80. Tour de Suisse
auf Hochtouren. Schliesslich
soll alles gut organisiert sein;
auch die Verpflegung der Zu-
schauer.

6. Etappenziel der 80. Tour de Suisse in
Amden/Arvenblel

Heidi — der neue Film
S’Heidi und
de Alpohi

Quirliges Madchen
aus den Bergen

Heidi, der Alpdhi und der Geissenpeter — eine
Erfolgsgeschichte von Johanna Spyri. Kind-
heitserinnerungen werden wach. Werte wie sie
Heidi pflegte, sollten wieder mehr Wert bekom-
men: Freundschaft, Gliick und Natirlichkeit

Mit dem neuen Heidi-Film, der
im Dezember 2015 in die Kinos
kommt, lebt der Mythos des
kleinen Méadchens aus den Ber-
gen weiter. Die zeitlose Ge-
schichte handelt von Freund-
schaft, Gliick, und Natiirlich-
keit. Werte, die heute noch in
der Ferienregion Heidiland und
in Amden erlebbar sind. Geis-
sen, wie sie der Geissenpeter hii-
tet, sicht man auch auf dem

Geissenweg. Ein Hit fiir Kinder. £



Tipps dem Alltag zu entflichen

Alles, was Sie nicht verpassen sollten...

Anlasse und Angebote

Festliches Weihnachtsmenii

25. & 26. Dezember 2015, ab 18.00 Uhr erhdltlich

mittags von 11.30 Uhr bis 14.00 Uhr auf Vorbestellung
Familidre Atmosphdre auch fiir Alleinstehende

Menii auf der Homepage www.arvenbuel.ch

an Heiligabend bleibt das Restaurant ab 17.00 Uhr geschlossen

ANANANANY

Grosse Silvesterparty mit unserem Haus-DJ Pasci

31. Dezember 2015, ab 18.30 Uhr

kulinarische Verfiihrung mit Auswahlmenti

Menii 4- bis 11-Gdnge, ab CHF 69.00

musikalische Begleitung von unserem Haus-DJ Pasci

anstossen auf ein erfolgreiches, gesundes, neues Jahr um Mitternacht
Tanz, Spass und Stimmung bis spdt in die Nacht

Barbetrieb mit Oli und Kusi ab 23.00 Uhr

gratis Riickfahrservice bis Bahnhof Ziegelbriicke

Mentii auf der Homepage www.arvenbuel.ch

AN N NN N NN

Silvester-Package (mind. 4 Ubernachtungen)
4 Ubernachtungen in einem grossen Zimmer mit Balkon
tdglich reichhaltiges Friihstiicksbliffet mit fiinf hausgemachten Broten

v
v
V' jeden Abend ein schénes 4-Gang Menti
v
v
v

Silvesterparty mit 5-Gang Auswahl-Dinner
Anreisetag frei wihlbar
pro Person im Doppelzimmer CHF 652.00

Fondue — heiss begehrt im Winter

AN N N N N N N NN

tdglich wihrend der Wintersaison

mittags und nachmittags - die Hausmischung mit Brot

auch draussen auf der Terrasse

abends 4 verschiedene Varianten mit vielen gluschtigen Beilagen
probieren Sie das beste Fondue

AN N N NN

Witz-Abend - es darf gelacht werden!

Freitag, 22. Januar 2016, ab 18.30 Uhr

Witze erzdhlen, lachen und lustig sein

ganz ungezwungen gemeinsam am Tisch sitzen
zuhdéren, lachen, selbst erzdihlen

AN N AN

v’ 100% WIR auf Ubernachtungen und Pauschal-Arrangements
v 50% WIR auf Restaurant Konsumationen

Martin Nauer und Beni Boni

v’ Sonntag, 14. Februar 2016, ab 14.30 Uhr
v' Handorgel-Duo Martin Nauer und Beni Béni
v’ Ldndlermusik Nachmittag

Winter-Woche Pauschalangebot

Die Hektik hinter sich lassen, die Natur erleben, kulinarisch verwéhnt werden
und voller Energie und neuem Tatendrang nach Hause kehren.

7 Ubernachtungen in einem grossen Zimmer mit Balkon

tdglich reichhaltiges Friihstiicksbliffet mit fiinf hausgemachten Broten
jeden Abend ein schénes 4-Gang Menii

Gratis Saunabeniitzung

Anreisetag Samstag

pro Person im Doppelzimmer CHF 756.00

20% Rabatt auf den Verleih von Ski, Board und Langlauf

AN N N N NN

Aktiv-Woche Pauschalangebot

Das perfekte Angebot fiir Nichtskifahrer. Geniessen Sie die Ruhe, schalten Sie ab
und tanken Sie aktiv neue Energie fiir den Alltag.

7 Ubernachtungen in einem grossen Zimmer mit Balkon
tdglich reichhaltiges Friihstiicksbliffet mit fiinf hausgemachten Broten
jeden Abend ein schénes 4-Gang Menti

gratis Saunabentitzung

eine gefiihrte Schneeschuhtour durch die unberiihrte Natur
Husky-Trekking mit out-door Fondue-Plausch
Eisstockschiessen inkl. Gliihwein auf dem Natureisfeld
Schneeschuhmiete fiir die ganze Woche

Anreisetag Samstag

gtiltig im Februar

pro Person im Doppelzimmer CHF 1051.00

Weisser Sonntag, 3. April 2016

Haben Sie ein Kind, das am Weissen Sonntag zum ersten Mal die heilige
Kommunion empfingt? Gerne empfehlen wir uns fiir das anschliessende Essen
mit der Familie. Wir beraten Sie persénlich und kompetent!

Betriebsferien

v’ von Montag, 14. Mdrz 2016 bis Freitag, 22. April 2016
v ab Samstag, 23. April 2016 sind wir wieder voller Energie fiir Sie da!
v’ fiir Reservationen am Weissen Sonntag gedffnet

e

Blick von der Bergstation Sell auf das traumhafte Panorama der Glarner und St. Galler Alpen. Direkt vom Hotel sind die Skipisten, die Winterwanderwege, die Langlaufloipe, die Kinderskischule und das Natureisfeld erreichbar. Links im Hintergrund

AR v/

ist die Skiregion Flumserberg. In nur 20 Minuten erreicht man von Amden die Talstation der Gondelbahn Tannenbodenalp, die mitten ins Skigebiet flhrt.



4 Tipps dem Alltag zu entflichien

Fondue hat weitaus mehr Werte, als nur den Hunger zu stillen

Typisch Schweizerisch — Fondue

Geselligkeit, Teamgeist und Freundschaft werden gestarkt

Auch wenn nicht ganz Klar ist,
wo das so beliebte Fondue sei-
nen Ursprung hat, hat es sich
doch in der Schweizer Kiiche
zu einem festen Gericht etab-
liert. Selbstverstindlich ge-
hort es auch im Hotel Restau-
rant Arvenbiiel auf die Menii-
karte im Winter. Es ist den
ganzen Tag erhiltlich und
kann sogar draussen auf der
Terrasse mit dem atemberau-
benden Blick auf das umlie-
gende, verschneite Bergpano-
rama genossen werden.

an nehme Kése, Brot
und Wein und riihre
daraus ein gluschtiges

Fondue. Auch nur mit ein paar
einfachen Zutaten ldsst sich et-
was ganz Feines zaubern. Die
richtige Kaésemischung spielt
dabei eine entscheidende Rolle.

Die Hausmischung im Hotel
Restaurant Arvenbiiel ist bei den
Gisten ganz besonders beliebt.
,.Im letzten Winter haben wir
iber 500 Portionen Fondue ver-
kauft“ rechnet Barbara Riiedi

.,

Die Wahl zwischen der Hausmischung und
den drei Varianten ,Ewigi Lidbi“, Hawaii und
Ticino ist nicht ganz einfach. Gut sind sie auf
jeden Fall alle. Die Hausmischung kann auch
Luber die Gasse" gekauft werden.

erfreut zusammen. Fiir sie ist es
aber nicht nur die besondere K-
semischung. ,,Beim Fondue ist
das Gesellige ganz wichtig!

Geselligkeit ist wichtig

»Zusammensein mit Freunden,
Familie oder Arbeitskollegen
sind Werte, die in der heutigen
Zeit oft vernachldssigt oder gar
vergessen gehen. Eine lustige
Runde mit Fondue bricht oft das
Eis. So stirkt es Freundschaften,
Familienzusammenhalt oder
den Teamgeist einer Firma“ be-
richtet die Geschéftsleiterin.
,»Mein ganz personlicher Tipp:
verbinden Sie eine Outdoor Ak-
tivitdt mit einem Fondue. Nach
dem Schneeschuhlaufen, einem
ausgiebigen Spaziergang oder
nach dem Eisstockwerfen in der
klirrenden Kilte schmeckt es
besonders gut. 9

Die Perchtengruppe Sumpfhogger als gliicksbringende Helfer

2'500 Zeitungen einpacken —
die Perchtengruppe Sumpfhogger hilft!

Warum die Perchten um Mithilfe gerufen werden

Zweimal im Jahr erscheint die
Arvenbiieler Post. Rund 2500
Exemplare davon werden an
die Giste versendet. All diese
Zeitungen einzupacken und
die Umschlige zu frankieren
braucht viel Zeit. Mit der
Perchtengruppe Sumpfhogger
hat man gliicksbringende Hel-
fer gefunden.

liicksbringende Helfer?
werden Sie sich jetzt
fragen. Das Ganze

liesse sich doch ebenso gut alles
von der Druckerei erledigen.
»Das ist richtig® schmunzelt
Barbara Riiedi. ,,Aber die Ener-
gie ist nicht dieselbe! Auch
wenn Sie vielleicht die Energie
im Couvert nicht bewusst wahr-
nehmen, unterbewusst tun Sie es
auf jeden Fall.”“ Das Brauchtum
der Perchten steht fiir Gliick, Se-
gen, Gesundheit und Fruchtbar-
keit. ,,Das ist auch das, was wir

Al

il : i

Durch das Einpacken, Zukleben und Frankieren von Hand hat die Arvenbliieler Post noch mehr
Energie. Das Brauchtum der Perchten besagt, dass Damonen vertrieben werden und Gliick, Se-
gen, Gesundheit und Fruchtbarkeit gebracht werden. Die Perchtengruppe Sumpfhogger kann fir
verschiedene Events und Aufgaben gebucht werden. www.sumpfhogger.ch

unseren Gésten wiinschen und
es passt perfekt zu unserer Phi-
losophie* fahrt die Geschéftslei-
terin fort. Die Perchten sind in-
zwischen Freunde vom Arven-
biiel und werden auch fiir andere
Aufgaben gerufen. Sie konnen

bei grdsseren Veranstaltungen
iiberall eingesetzt werden. ,,Wir
sind fleissige und zuverldssige
Helfer. Fragen Sie uns an‘ sagt
die Obfrau der Perchtengruppe
Sumpfhogger Franziska Riiedi.

2

Gewinner der letzten Verlosung
Ein kurzes Feedback an die Redaktion der Arvenbiieler Post

lohnt sich!

Es freut uns sehr, den Gutschein fiir zwei Ubernachtungen inkl. Halbpension zu iibersenden. Herzliche

Gratulation an: Hr. Thomas B. aus D-Mittelbiberach Der Gutschein wird per Post geschickt.

2

In dieser Ausgabe:

Warmer Apfelstrudel mit
Vanillesauce

Perfekt in der kalten Jahreszeit - ein stisses Zvieri!

Seit Uber 40 Jahren gehoért der warme Apfelstrudel mit Vanillesauce im Winter zu den Klassikern
im Hotel Restaurant Arvenblel. Eine gute Wahl nach dem Skifahren, Langlaufen, Eisstockwer-
fen oder einer Winterwanderung. Der Apfelstrudel begeistert Jung und Alt, Sportler und Genies-
ser, Frau und Mann. Ein ,must have" im Arvenbiel.

Zutaten fiir den Teig, ergibt ca. 10 Strudel a 30 cm

600 g Mehl
40 g warme Butter
2 Stk.  warme Eier
5 g Salz
250 g warmes Wasser

Mehl in Rithrmaschine geben. Wasser, Butter, Eier und Salz ver-
mischen und nach und nach zum Mehl geben. Den Teig im Riihr-
werk auf kleiner Stufe 3 Minuten und anschliessend auf mittlerer
Stufe 8 Minuten schlagen lassen. Dann den Teig 30 Minuten ruhen
lassen. Der Teig kann auch eingefroren werden.

Zutaten fiir die Fiillung, fiir 1 Strudel a 30 cm

600 g Apfel

100 g Zucker
75 g Sultaninen
50 g Haselnlisse gemahlen

1 Stk Zitrone, Saft und Zeste
% TL Zimtpulver
¥% TL Rumaroma
evtl, 50 g Paniermehl

Apfel schillen und in kleine Scheiben schneiden. Alle Zutaten mi-
schen. Masse darf nicht nass sein. Paniermehl zum Trocknen be-
niitzen.

Teig fiir einen Strudel teilen und so diinn wie moglich auswallen.
Den Teig anschliessend vorsichtig in alle Richtungen ziehen, da-
mit er ganz diinn wird. Am besten wird er dann auf ein Kiichen-
tuch gelegt, damit man ihn spdter mit Hilfe des Tuches gut rollen
kann.

Den ausgewallten Teig mit fliissiger, warmer Butter einstreichen.
Die Apfelmasse auf dem Teig auf einer Seite der Ldnge nach als
SWurst” gleichmdssigen verteilen. Dann den Teig von der Seite
dartiber legen und mit dem Tuch die ganze ,, Wurst“ weiter einrol-
len. Den gerollten Apfelstrudel wieder mit fliissiger, warmer But-
ter bestreichen.

Die ganze ,,Wurst” auf ein Blech legen und im heissen Ofen kurz
backen bis der Teig Farbe annimmt. Die Apfelmasse darf nicht ko-
chen. Anschliessend wieder mit fliissiger, warmer Butter bepin-
seln.

Dazu eine lauwarme Vanillesauce oder Vanilleglace servieren.

Wir wiinschen Ihnen viel Spass beim Nachbacken - ,en Guete”! &%



