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Die 3 Welten

Die drei benachbarten und
doch so unterschiedlichen
Landschaftsraume Schwarz-
wald, Hochrhein und Bodensee
sind jede eine Welt fir sich und
zusammen etwas ganz Be-
sonderes. Fiir Abwechslung in
Landschaft, Kultur und Sprache
ist bestens gesorgt. Und wie
koénnte man das besser und
intensiver erleben als zu Ful3?

Unsere Auswahl

Die «3Welten-Wanderungen» sind
eine Auswahl der schénsten Touren
der Region, die meisten tragen
sogar Auszeichnungen. Mal sind

es Rundtouren, mal Streckenwan-
derungen, aber immer bieten sie
viel Wandererlebnis. Natirlich gibt
es noch viele weitere Wege, die zu

entdecken wir Sie herzlich einladen.

Zu diesem Biichlein

Neben den gut beschriebenen
Wandertouren (iberreichen wir
Ihnen jeweils noch ein bewdhrtes
Kochrezept einer Kéchin oder ei-
nes Kochs der jeweiligen Region.

Darstellung

Jede Tour ist mit Karte, Hohen-
profil und weiteren relevanten
Informationen Ubersichtlich dar-
gestellt. Die Reihenfolge ist von
Nord nach Sid, entsprechend
der beteiligten Landkreise bzw.
dem Kanton:

« Schwarzwald-Baar-Kreis
« Landkreis Waldshut

« Kanton Schaffhausen

« Landkreis Konstanz

Smartphone & App

Wer sich gerne die Touren auf
sein Smartphone laden mochte,
dem sei die Schwarzwald-App
empfohlen. Dort kénnen die
Touren auch fiir den Offline-Ge-
brauch gespeichert werden, d.h.
man kann auch ohne Mobilfunk-
verbindung navigieren.

Die Touren direkt finden
Sie unter:
www.3welten-wandern.de
www.3welten-wandern.ch

Einkehren

Was ware eine Wanderung ohne
Einkehr. Zu jeder Tour haben wir
fiir Sie zwei bis drei Einkehrmdg-
lichkeiten beschrieben und in
den Karten markiert.

Rezepte von Profis

Geniel3en Sie Ihre Touren und
natirlich auch die Einkehr!

Zum Nachkochen empfohlen
Mochten Sie mal wieder etwas

Neues ausprobieren am Herd?
Dann folgen Sie den Empfeh-
lungen unserer Kéchinnen und
Koche ab S. 40.
Unsere Profis
haben kurz
und biindig
beschrieben,
welche Zutaten
Sie bendtigen
und wie sie
zuzubereiten sind.

Damit Sie wissen von wem das
Rezept stammt und wo es her-
kommt sind Kéchin/Koch und
das Restaurant jeweils abgebildet.




Die Wandertouren fiir Geniel3er
nach Regionen:

Ubersicht

Schonach
U(h)rwald-Pfad Rohrhardsberg

Schwarzwald: abS.10
Schaffthausen: abs. 22
Villingen-Schwenningen G
Waldpfad Groppertal Bodensee/Hegau: abs.32
Villingen-Schwenningen
Rezepte von Profis: abs. 40

Blumberg
Sauschwdnzle - Weg

St. Blasien
Menzensch
Geiflenpfad

Stetten :
Stettener Panoramaweg .

s O Thayngen -
Hochtalsteig Raiatweg e Konstans
Ibach Seegang
Ibacher Panoramaweg { Hallau <==p- Gailingen ‘M-’ » ~_ l‘-K .
G"-’allin_g 1 Mgg;QGalenhofen & HER0Z
Waldshut-Tiengen NaSiaisen ©\_ Bodensee/

Grenzweg
Hochrhein Héhenweg (

ORundweg «> Streckenwanderweg



Schonach:

Parkplatz u. Bushaltestelle
Miuihlebihlebriicke a.d. L109

Der Premiumwanderweg durch das
Naturschutzgebiet Rohrhardsberg
bietet alles, was den Schwarzwald
ausmacht. Und noch vieles mehr! Von
saftigen Weiden und Wiesen, tiber
Walder und Moore bis hin zu einem
Wasserfall. Immer begleitet von
tollen Ausblicken auf den mittleren
Schwarzwald, die Rheinebene oder
dieVogesen.

Kuckucksuhren in allen Formen und
Farben dienen den kleineren Waldbe-
wohnern als Brut- und Nistplatze.

Das Naturschutzgebiet Rohr-
hardsberg in Schonach ist mit 1163
Meter eine der héchsten Erhebungen
im mittleren Schwarzwald und seit
1997 ausgewiesenes Naturschutzge-

Ni

8,7 km

3h  mittel/hoch 3

biet und Lebensraum fiir eine Vielzahl
von bedrohten Tier- und Pflanzen-
arten, wie dem auBerst seltenen
Auerhahn. Seine abwechslungsreiche
Naturlandschaft 1adt Naturliebhaber
und Ruhesuchende zum Wandern,
Beobachten und Geniel3en ein.

Wer kennt sie nicht, die berihmte
Schwarzwalder Kuckucksuhr?

Doch wer kann schon behaupten,
sich einmal in einer solchen aufge-
halten zu haben? In Schonach ist das
kein Problem - schlieBlich hat die

1. weltgroBte Kuckucksuhr” Aus-
male eines kleinen Hauschens. Ge-
hen Sie doch mal auf Entdeckungs-
reise in ein Schwarzwalder Original.

Einkehr-Tipps

SCHWAR LD

GENIEBERPFADE

P so ist der Weg beschildert Emkehr-Tlpps

@ Gasthaus zur Schwedenschanze
Sa, So, Fei ab 10 Uhr, T. +49(0)7683 263

@ Lift- u.Wanderhiiusle Rohrhardsberg
Sa, So, Fei ab 11 Uhr, T. +49(0)7722 5944
o Gasthaus Wilhelmshdhe, Mi u.
Do Ruhetag, Tel. +49(0)7722 3293
> S.41 1



Villingen-Schwenningen:

Start/Ziel Ldnge
Obere WaldstraRe, VS 11,3 km
Der Premiumweg,Waldpfad

Groppertal” fiihrt auf Gberwiegend
naturnahen Pfaden durch einen idyl-
lischen und abwechslungsreichen
JErlebniswald’, in dem sich in locke-
rem Abstand heimelige Christbaum-
silhouetten bis hin zu raumschaffen-
den Baumriesen mit Farnfeldern und
griinen Kraut- und Moospolstern
umgeben. Die eingestreuten Waldin-
seln sowie die immer wiederkehren-
den herrlichen Aussichten auf das
beschauliche Groppertal mit seinen
Schwarzwaldhofen komplettieren
das Wohlfuihlbild des Waldes.

Fiir Abwechslung sorgen auch die

Passagen in der offenen Land-
schaft des Groppertals mit seinen

i

Dauer

Anspruch Einkehr

3h leicht 3

Wiesen, Weiden und Bachen. Mit der
«Brigach” beheimatet das Tal sogar
einen von zwei bedeutenden Do-
nauquellfliissen, weshalb hier auch
jedes Kind die alte Weisheit,Brigach

und Breg bringen die Donau zuweg!
kennt.

Hohepunkte, wie der,Uhufelsen’,
ein 12 Meter hoher Kletterfelsen mit
Aussichtsplattform, die Burgruine
Kirneck, der mitten im Wald gelege-
ne Rastplatz am Wildgehege Salvest
mit Spielplatz und Ruhebanken
sowie Vesperstuben entlang der
Wanderroute vervollstandigen den
nahezu perfekten Wandergenuss.

Einkehr-Tipps
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Einkehr-Tipps

@ Gasthaus Forelle, Fr.ab 16 Uhr, Sa
So+Fei ab 11 Uhr, Tel.+49(0)7721 045

Gasthof Breitbrunnen, Mi-So ab

<——=] 11 Uhr-Tel. +49 (0)7721 9981694
9 Romantik Hotel Rindenmiihle,
o 7 r 0 O o Tel. +49 (0)7721 88680 P S.42 13



Blumberg: Sauschwi

Start: Bhf. Blumberg-Zollhaus
Ziel: Bushaltest. Grimmelshofen

Kontrastreicher kann eine Wande-
rung kaum sein: auf dem ersten
Abschnitt dieses Schwarzwalder
GenieBerpfads bewegen Sie sich,,auf
der Hohe” und werden immer wieder
mit herrlichen Fernsichten bis in die
Schweizer Alpen verwohnt.,Neben-
bei” weihen Sie drei interaktive Stati-
onen auf spielerische Art und Weise
in die Geheimnisse der Herstellung
des Schwarzwalder Schinkens ein.
Bei etwa der Halfte der Strecke
erfolgt dann ein Landschaftswechsel,
der gegensatzlicher nicht sein kénn-
te: Beim Abstieg in die Wutachfliihen
kommen Sie vorbei an steil aufragen-
den Felstiirmen, bemoosten Steinen,
knorrigen Wurzeln und gigantischen
Farnen. Sie sollten trittsicher und

12,4km 3,5h

mittel 3

schwindelfrei sein. Nicht umsonst ist
dieses Streckenstiick Bestandteil des
LSchluchtensteigs”.

Nach dem Verlassen der Fliihen
kommen Sie an den Haltepunkt
Lausheim-Blumegg der sog.,Sausch-
wénzlebahn”, von wo aus Sie eine
Erlebnisbahnfahrt mit historischer
Dampflok tiber vier Briicken und
durch sechs Tunnel unternehmen
kénnen. Die Mitfahrt ist ein Muss!
Beachten Sie bitte den Fahrplan und
die Abfahrtszeiten.

Sollte das mit dem Fahrplan einmal
nicht,passen” kénnen Sie bis Grim-
melshofen weiterwandern und mit
dem Bus zuriick zum Ausgangspunkt
fahren (auch hier Fahrplan beachten!).

Einkehr-Tipps

v q’.ﬂ’v yi g @

Alternative A\\ “

SCHWAR LD

GENIEEERPFADE

Einkehr-Tipps

Gasthof-Pension Scheffellinde,
Tel. +49 (0)7702 9472 » S43

@) Café &Bickerei Jim Knépfle, Blumb-
Zollhaus, Tel. +49 (0)7702 4796161

e Gasthaus zur Wutachschlucht,
Lausheim, Tel. +49 (0)7744 379

15



St.Blasien:

Einkehr-Tipps

Start/Ziel Ldnge
Mésleparkplatz 10,3 km
Menzenchwand

Durchzogen von der Menzen-
schwander Alb und dem Krunkel-
bach ist am FuBe des Feldbergs ein
kleines Tal entstanden. Schon friih
von Ménchen aus dem Kloster St.
Blasien besiedelt, hat sich ein Dorf
mit einer eigenen, urspriinglichen
Charakteristik entwickelt - Menzen-
schwand.

Begleitet vom Klingen der Ziegen-
glocken und herrlichen Weitblicken
entfiihrt der Menzenschwander
Geiflenpfad die Wanderer auf
idyllischen Pfaden durch subalpine
Natur, durch Landschaftsschutz-
und Naturschutzbereiche und zeigt

Hi

Dauer Anspruch Einkehr

...........................................................

Beispiele von intakten natiirlichen
Ressourcen und spannenden
landschaftlichen Besonderheiten.
Die Menzenschwander Wasserfille
sorgen im Sommer fiir angenehme
Erfrischung. Verschiedene tolle Rast-
platze, wie das,Schesslong dii Boah”
(ein Waldsofa) oder der,Titlisblick”
laden zum Verweilen ein.

Namensgeber fir den Pfad sind
Ziegen oder wie sie hier heien
,Geillen”. Manchmal sieht man eine
kleine Herde Ziegen, die auf den
Felsen umherhtipfen oder frische
Bergkrauter mampfen.

W SC"WARzALD

GENIENERPFADE

,_\Leim“r‘g;‘S
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P so ist der Weg beschildert

o Hotel Hirschen, St. Bl.-Menzen-
schwand, Tel: +49 (0)7675 884

@ Hotel und Restaurant Waldeck,
St. Bl.-Menzenschw., Vorderdorf
Tel: +49 (0)7675 90540 & S.44

9 Café & Berg-Beizle ,Zum Kuckuck’,
Hinterd, Tel.: +49 (0) 76759297975 17



Dauer

Anspruch Einkehr

Start/Ziel Ldnge
Wanderparkplatz 15,6 km
Ankenbihl

Auf dem Bernauer Hochtalsteig zeigt
sich der stdliche Schwarzwald von
seiner schonsten Seite. Auf rund 16
km fithrt der Weg durch mérchen-
hafte Walder, entlang ausgedehnter
Bergweiden und bietet wunder-
schéne Ausblicke auf die héchsten
Schwarzwaldgipfel und das Bernau-
er Hochtal.

Einen Augenschmaus bietet das
Viscope, ein intelligentes Aussichts-
fernrohr” Keiner muss mehr raten,
welcher von den rund 140 Kilometer
entfernten Alpengipfel nun Eiger,
Ménch oder Jungfrau ist: Das Visco-
pe blendet automatisch tiber jedem
Berg den Namen ein.

sh mittel 3

Bei entsprechendem Wetter kann
man hier auch den Gleitschirmflie-
gern beim Starten zuschauen.

Zum Ausruhen verfithren acht
Himmelsliegen an exponierten
Stellen und auf halber Strecke ladt
das Berggasthaus Krunkelbach zur
Einkehr. Nach dem Abgang vom
Scheibenfelsen geht der Weg in den
Bernauer Panoramaweg tiber — einer
der schénsten Wege mit Weitblick im
stidlichen Schwarzwald.

Nach einem bestandigen Anstieg
bis zum SpieBhorn genieft man auf
dem Panoramaweg auf rund 1000
Metern Hohe nahezu ohne Auf und
Ab die Sonnenseite des Hochtals.

..................

Einkehr-Tipps

P so ist der Weg beschildert

Einkehr-Tipps

@ Krunkelbach-Hiitte,
Tel. +49 (0)7675 338

6 Landgasthof Bergblick, Bernau,
Tel. +49 (0)7675 273 » S.45

9 Gasthaus Lowen, Bernau,

Tel. +49 (0)7675 277 19



Start/Ztel

Parkplatz Kohlhtitte/ 11,6 km
Oberibach

Der aussichtsreiche Rundwander-
weg um |bach verlauft auf einer
Hoéhe zwischen 900 und 1100 m .
NN und ist rund zwélf Kilometer
lang.

Der Weg bietet auf der gesamten
Strecke immer wieder phantas-
tische Aussichten, mal auf das
Alpenpanorama im Stiden, mal
tber das Ibacher Hochtal, mal zum
Feldberggebiet im Norden. Der
Panoramaweg verlauft in einem
kurzen Teilabschnitt parallel zu
Schluchtensteig Schwarzwald und
dem interkommunalen Weidelehr-
pfad Dachsberg-lbach.

ik

Dauer Anspruch Einkehr

3,5h mittel 3

Immer wieder st68t man auf Infota-
feln, die zu verschiedenen Themen
in unterschiedlichen Projekten
aufgestellt wurden. Beim Verweilen
an den Panoramatafeln gibt es
Erlauterungen zum Alpenpanorama
mit Eiger, Ménch und Jungfrau.

Im nordlichen Bereich durchquert
der Weg verschiedene Naturschutz-
gebiete und Moore. Die vielen
Banke, Rast- und Grillplatze mit

der herrlichen Aussicht laden zum
Verweilen und Vespern ein.

Im Winter ist er in Abschnitten als
Winterwanderweg prapariert.

Einkehr-Tipps

SENWARZ W ALD

B | GENIENERPFADE
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Einkehr-Tipps
0 Gasthaus Kranz, Ibach,

Tel: +49(0)7672 2406

@ Gasthaus Steigass-Stube, Ibach,
Tel: +49(0)7672 1897 » S.46

9 Gasthaus Adler, Ibach,
Tel: +49(0)7672 2936 21



Hochrhein Héhenweg:

Einkehr-Tipps

Start/Ziel Lange
Start: Waldshut- 52 km
Tiengen

Ziel: Schaffhausen

Der Hochrhein Hohenweg quert den
stidlichsten Zipfel Deutschlands. Die
letzten Etappen des normalerweise
125 km langen Fernwanderwegs
(Basel-Schaffhausen) starten in
Waldshut-Tiengen Gepragt wird die
Landschaft hier durch zahlreiche
Burgruinen und mittelalterliche
Stadtbefestigungen. Uber einen
Hoéhenriicken erreicht man den
Aufstieg zur Ruine Kiissaburg. Von
den méachtigen Festungsmauern
wird man mit einer herrlichen
Rundumsicht zum Schwarzwald
und in den benachbarten Kanton
Aargau entlohnt. Von der Kiissa-
burg fithrt der Weg weiter ostwarts,

8

2-3 Tage mittel

Dauer Anspruch Einkehr

................................................ suena

zahlrelch

immer wieder mit Blick auf das
Weingebiet Klettgau im Nordosten
und den Hochrhein im Siiden. Der
kurze Abstecher zum Gasthof Kranz
in Lottstetten-Nack zweigt in der
Ortsmitte Lottstetten nach rechts
ab (Markierung gelbe Raute). Ein
weiterer kultureller und landschaft-
licher Hohepunkt der Tour ist die
Rheinschleife mit der sehenswerten
Klosterkirche Rheinau. Bis zum gro-
Ben Naturschauspiel, dem Rheinfall
in Neuhausen am Rheinfall, ist es
nicht mehr weit.

Der Fernwanderweg endet kurz
vor der geschichtstrachtigen Stadt
Schaffhausen.

EREET

P> > soist derWeg beschildert

Einkehr-Tipps

@ Rheinischer Hof, Waldshut-Tien-
gen, Tel: +49 (0)7751 2555

e Gasthof Kiissaburg, Kiissaberg,
Tel: +49 (0)7742 5239
9 Gasthof Kranz, Lottstetten
Tel.: +49 (0)7745 7302 B 5.47 73

8588




]

Lédnge

Bargen: Nordspitze Panoramaweg

Dauer

Anspruch Einkehr

.......

13,7 km

Diese grenziiberschreitende Rund-
wanderung startet und endet in der
Gemeinde Bargen. Bargen ist die
kleinste eigenstandige Gemeinde

im Kanton Schaffhausen und die am
nordlichsten gelegene Gemeinde der
Schweiz. Die Ortschaft sowie der Ver-
lauf der gesamten Route befindet sich
in der Schutzzone des Randen, dem
plateauartigen H6henzug im Kanton
Schaffhausen welcher geologisch zur
Tafeljura-Landschaft gehért. Die Route
verbindet auf rund 15 km einmalige
Botanik und interessante Historie.
Weitherum bekannt ist das Na-
turschutzgebiet «Tannbiiel». Hier
bliihen jedes Jahr im Friihling mehr als
zwanzig verschiedene Orchideenarten,
hauptsachlich der Frauenschuh. Noch

4 h mittel mehrere

etliche andere Blumen-, und Pflanzen-
arten bliihen in diesem Gebiet.

Im Zentrum aber steht der historische
Grenzstein mit der Nummer 593.Im
Volksjargon nennt man diesen Stein
den «schwarzen Stein». Friiher schob
an dieser Stelle, dem nérdlichsten
Punkt der Schweiz, die Schaffhauser
Obrigkeit Verurteilte und Verbannte
nach Deutschland ab.

Heute findet man hier einen Rast-
platz, bei welchem Sie Ihren Proviant
einerseits auf Schweizer Boden gril-
lieren und dann aber auf deutschem
Gebiet geniessen.

Die Route bietet eine unvergessli-
che Rundum - Weitsicht hin zu den
Schweizer Alpen und bis weit in den
Schwarzwald und den Hegau.

200

@ P so ist der Weg beschildert
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Einkehr-Tipps
o China-Thai Rest. «Tian - Fu», Blumberg-
Neuhaus, Tel +49 (0)7736 9218578
@) Gasthaus «Zum Hohen Randen»,
Blumberg-Randen, Tel. +49 (0)7702 682

e Restaurant Gemeindehaus, Meris-
hausen, Tel. +41 (0)52 653 1131
P 5.48 25



Thayngen: Feiain

Start/Ziel

FEYTYeY)

Lédnge

Dauer

Anspruch Einkehr

Thayngen/Bibern 18,8 km

Der Reiat im Norden des Kantons
Schaffhausens ist ein ideales Naher-
holungsgebiet. Zahlreiche Wander-
wege verbinden sehenswerte kleine
Daorfer, alle mit gut erhaltenem histo-
rischem Dorfkern.

Diese Rundwanderung verbindet
insgesamt vier Dorfer welche alle zur
Hauptgemeinde Thayngen gehéren.
Zusatzlich attraktiviert wird die Stre-
cke mit verschiedenen Grillplatzen,
Restaurants und auch Bademdglich-
keiten.

Das Gebiet entlang der Strecke
bietet auch fiir das Auge viel. Felder,
Wiesen, Walder und Rebberge wech-
seln sich immer wieder ab. Erganzt

5h mittel mehrere

durch eine eindriickliche Weitsicht
iber das Schweizer Mittelland bis
hin zu den Alpen oder dann in
Richtung Hegau mit den markanten
Kegeln der Hegauvulkane.

Einkehr-Tipps

ﬁ P so ist der Weg beschildert

Einkehr-Tipps

@ Landgasthof Hiittenleben,
Thayngen,
Tel. +41(0)52 64500 10

e Restaurant Reiatstube,
Opfertshofen,

Tel. +41 (0)52 649 34 16 5



rlauf  Einkehr-Tipps

Start/Ziel Lédnge

FEYTYeY)

Dauer Anspruch Einkehr

Hallau / CH 43,5 km

Diese Wanderung startet in Hallau,
dem Hauptort des Schaffhauser
Blauburgunderlandes, mitten in der
gréssten zusammenhangenden Rebfl-
che der Deutschschweiz

Die Tour fiihrt durch Rebberge und
durch schénste Natur fernab der
Zivilisation. Geniessen Sie schonste
Ausblicke auf dem Hallauerberg

bevor sie tiber die griine Grenze

nach Deutschland wandern. Mit dem
Uberqueren der Wutach gelangen Sie
wieder auf Schweizer Boden.

Uber den Taufersteig erreichen Sie den
dreiarmigen Randen-Hugelzug bei
Schleitheim. Diesen Steig benutzten
schon die Wiedertaufer der Reforma-
tionszeit als sie sich im Versteckten

zu Gottesdiensten versammelten.

10-12 h mittel mehrere

Wurden sie entdeckt, drohten ihnen
Folter oder sogar der Tod. Ein grosser
Gedenkstein am Waldrand erinnert an
dieses Kapitel der Reformation.

Wahre Hohepunkte sind der Schleithei-
mer und der Siblinger Randenturm. Bei
guten Bedingungen reicht die Aussicht
bis weit ins schweizerische Mittelland.
Das Siblinger Randenhaus ladt ein zur
Rast oder zum Ubernachten.

Weiter tiber den Randenzug, quer
durch die Mischwilder und schéne
Lichtungen, erreichen Sie einige
kleine Bauerndarfer mit historischen
Dorfkernen, bevor Sie am Zielort
Schaffhausen mit seiner bestens erhal-
tenen mittelalterlichen Altstadt und
vielen architektonischen Sehenswiir-
digkeiten ankommen.

ﬂ Siblinger Randenhaus, Siblingen
Tel. +41 (0)52 685 27 37 B S.49

e Rest. Gemeindehaus, Merishausen,
Tel. +41 (0)52 653 11 31

Rest. Reiatstube, Opfertshofen
Tel. +41 (0)52 649 34 16 29



Start/Ziel Ldnge

Neuhausen am Rheinfall: Crenz

Dauer Anspruch Einkehr

Start: Neuhausen am 12 km
Rheinfall, Ziel: Osterfingen

Der Schaffhauser Grenzweg verbindet
den gréssten Wasserfall Europas, den
Rheinfall, mit der grossten zusammen-
hangenden Rebfliche der Deut-
schweiz und fiihrt mitten ins Herz des
Schaffhauser Blauburgunderlandes.

Er startet beim tosenden Rheinfall und
verlauft dann tiber den Siidranden
durch die Stille der Schaffhauser Walder.
Vorbei am Aazheimerhof welche vor
400 Jahren als Bauerngut der Abte
von Rheinau erbaut wurde und auf
welchem noch heute aktiv gewirt-
schaftet wird.

Auf dem gesamten Weg folgen Sie den
historischen Grenzsteinen.

Beim Grenzstein Nummer 67 treffen

Sie auf den sog. «grauen Stein». Ein
erratischer Block welcher aus einer

30 ﬂ schaffhausen, Tel. +41 (0)52 63

4h einfach mehrere

Bohnerzgrube ragt. Dieser wurde 1330
erstmals als Gemarkungsstein der
Gemeinde Neunkirch erwahnt.

Mit ein wenig Gliick sehen Sie in diesem
Gebiet einen Sika-Hirschen, eine aus
China stammende Hirschart, welche
dieses prachtige Waldsttick besiedelt.
Bei der Burgruine Radegg geniessen
Sie einen atemberaubenden Weitblick
tiber den Schaffhauser Klettgau.
Vorbei am historischen Weingut Bad
Osterfingen (1472) erreichen Sie das
Weinbaudorf Wilchingen-Osterfin-
gen mit seinem im Bundesinventar
erwahnten und geschiitzten Dorfbild.
Verpassen Sie nicht in der renovier-
ten Bergtrotte Osterfingen einen
erlesenen Schaffhauser Blauburgun-
der zu degustieren.

Einkehr-Tipps

Einkehr-Tipps

@ Restaurant Park am Rheinfall
Tel. +41 (0)52 672 24 94

e Rest. Rossberghof, Wilchingen,

ﬁ P so ist der Weg beschildert

750

20 Tel.+41 (0)52 68110 63
= 9 Bergtrotte Osterfingen
0<% Tel. +41 (0)52681 1168 » S.50

0 2 4 6 8 10 12 31



Stetten: Stettener Panoramaweg

Start/Ziel Liange  Dauer Anspruch Einkehr
Restaurant 7,6 km 2,5h mittel mehrere
Hegaustern

Unter dem Logo,Hegauer Kegel-
spiel” werden verschiedene Premi-
umwanderwege durch die herrliche
Landschaft der Hegauer Vulkankegel
ausgewiesen.

Wandern zwischen diesen uralten
Vulkanen ist eine besondere Freude.
Mal tiber Schotter, Wiesenwege und
federnd weichen Waldboden fiihrt
der Stettener Panoramaweg, mal
bergauf und mal bergab, und kurz
vor dem Ziel Giber einen kurzen aber
kernigen Anstieg zuriick auf den
Hegaublick zum Restaurant und
Hotel ,Hegaustern”.

Wahrend der gesamten Tour ist die
grandiose Aussicht in den Hegau

mit seinen Vulkanen bis weit in

die Alpen hinein zu geniefen. Der
Rundwanderweg am Hegaublick
oberhalb des vorbildlich restaurier-
ten und sehenswerten Stadtchens
Engen flihrt um den Stadtteil
Stetten, der im Volksmund aufgrund
seiner extremen Hanglage auch als
«Dorfim Himmel” bezeichnet wird.

Bei guter Sicht erhebt sich die be-
eindruckende Vulkanlandschaft vor
dem Bodensee mit Alpenkulisse.

Eine Grillstelle mit Spielplatz ladt
zum Verweilen ein.

|Touristinformationen im Wegverlauf:

_Engen, Tel. +49 (0)7733 502249

Einkehr-Tipps

@ Restaurant Hegaublick,
Engen-Stetten,
Tel. +49 (0)7733 8755 P S.51
Q Restaurant Hegaustern,

Engen-Stetten,
Tel. +49 (0)7733 8754
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Konstanz:

Start/Zlel

Konstanz (Stadtgarten)/ 53,4 km 3-4 Etp. mittel

Wallhausen /| Bodman

Glitzernde Wellen auf dem Wasser,
weil3-rosa-rot leuchtende Obstbau-
me, hohe weil3e Berge am Horizont
- dazu barocke Prachtbauten mit
Aussicht, bunte Fachwerkstadtchen,
entspannte Menschen und gutes Es-

sen, fertig ist das Bild vom Bodensee.

Der Premiumweg SeeGang erschliefit
diese einmalige Vielfalt so gelungen,
wie kein zweiter zertifizierter Wan-
derweg in Deutschland.

Wandern auf dem SeeGang ermég-
licht eine Entschleunigung zwischen
der historischen Konzilstadt Kons-
tanz und Uberlingen. Auf schénen
Naturwegen und schmalen Pfaden
bieten sich immer wieder neue

.0

Dauer Anspruch Einkehr

zahlreich
@4,5h

Ausblicke tiber den See. Wildroman-
tische Tobel werden durchquert,
wechseln sich mit Streuobstwiesen
und schattigen Waldpassagen ab.
Burgruinen, die Blumeninsel Mainau
und historische Stadte und Dorfker-
ne bilden den kulturellen Kontrast
zum Naturerlebnis Bodensee.

Dank zahlreicher Schiff-, Bus- und
Bahnverbindungen, lasst sich der
SeeGang leicht auf eigene Bedrfnis-
se einrichten und kann als Strecken-
wanderung begangen werden

Einkehr-Tipps

SeeGang
» so ist der Weg beschildert

900
750
%% n
=\ IS

Emkehr-Tlpps

@ Ziegelhofstiible, Wallhausen,
Tel. +49 (0)7533 7979

e Waldgasthof Hof Hofen, Langenrain,
Tel.+49 (0)7533 9494450 » S.52

9 Kern’s Restaurant, Bodman,
Tel. +49 (0)7773 9355170



Moos: Auf der Hori von Moos nach Gaienhofer Vegverlauf = Einkehr-Tipps

.............................................................................................................................. R R TR

—

e
Start/Ziel

Ldnge

Dauer Anspruch Einkehr

Moos P. am Rat- 10 km

haus |/ Gaienhofen

Die Hori - eine kleine Halbinsel zwi-
schen dem Zeller See und dem Unter-
see. Der Weg fiihrt durch Seewiesen,
tiber den Bodensee-Rundwanderweg
mit idyllischer Aussichts-Plattform
und durch die Heimat der sibirischen
Schwertlilie, des Bibers und des
groBen Brachvogels in Richtung
Iznang - dem Geburtsort von Dr. Franz
Anton Messmer, dem Entdecker des
tierischen Magnetismus. In Weiler
empfiehlt sich der Besuch der sehens-
werten spatgotischen Pfarrkirche St.
Leonhard. Im spateren Wegverlauf
werden Sie mit einem imposanten
Weitblick zu den Vulkanbergen im
Hegau belohnt. Ein atemberauben-
der Seerundblick tiber den Bodan-
riick, die Insel Reichenau, die Stadt

rens

2,45 h leicht zahlreich

Konstanz bis zu den Alpen erwartet
Sie am Horner Wasserturm.

Seit jeher hat die Gegend weltbe-
kannte Kuinstler inspiriert. Hermann
Hesse, Otto Dix, Erich Heckel, Ludwig
Finckh, Helmut Macke und viele
andere haben die Region zu ihrem
Lebensmittelpunkt auserkoren. Das
Hermann-Hesse-Haus, das Hesse Mu-
seum Gaienhofen und das Museum
Haus Dix in Gaienhofen-Hemmen-
hofen (abseits der Route) wiirdigen
die einst beriihmten Einwohner mit
Ausstellungen und lassen Sie deren
Lebensraum ganz nah erleben.

Riickkehr nach Moos mit dem
Héribus (7368) maglich.

ST 4l |

» so ist der Weg beschildert

10

Einkehr-Tipps

0 Gasthaus Schiff, Moos,
Tel. +49 (0)7732 99080

@ Gasthaus Seehof, Moos-Iznang,
Tel. +49 (0)7732 4302

© seerestaurant Schlossli, Gaien-
hofen, Tel. +49 (0)7735 2041
»S5.53
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Gailingen:

Ldnge

Dauer Anspruch Einkehr

Gailingen a.H. P-Rhein- 13,9 km
halde / Schaffhausen

Eine aussichtsreiche Wanderung

von Gailingen durch die deutsche
Exklave Busingen nach Schaffhausen
(CH). Es geht an einer der schénsten
Uferstrecken des Hochrheins entlang
und dann tber die Biisinger Hohe
mit schonster Weitsicht. Die Tour
verlauft zum Teil auf dem Biisinger
Grenzweg mit kleinen lehrreichen
und interessanten Geschichten - ein
Rundgang lohnt sich.

Der Munot - das unbestrittene
Wahrzeichen der Stadt Schaffhau-
sen. Uber ca. 200 Stufen erreichen
Sie das im 16 Jh. nach Planen Albert
Dirers erbaute Bauwerk. Von der
Zinne bietet sich ein beeindru-
ckender Blick tiber die Stadt, den

38 ﬂ 2. +49 (0)77

3,3h mittel  zahllreich

Rhein und die weitere Umgebung.
Uber den Munotstieg kommen Sie
zwischen den Weinbergen wieder
runter in die Stadt.

Ein weiteres Highlight ist das Kloster
Allerheiligen aus dem 11. Jh. Der
wunderschone Klostergarten mit
umgebendem Kreuzgang beher-
bergt auch die Schillerglocke, die
den Dichter zu seinem bekannten
Gedicht animierte.

Kehren Sie auf dem Wasserweg
wieder nach Gailingen zurtick

und genieBlen Sie in entspannter
Atmosphare die wunderschone
Rheinlandschaft vom Wasser aus -
www.urh.ch

Einkehr-Tipps

|§| P soist der Weg beschildert

Einkehr-Tipps

@ Rest. Rheingold, Gailingen a. H.
Tel. +49(0)7734 306010 » S. 54

e Rest. Alte Rheinmiihle, Biisingen
a.H, Tel. +41(0)52 625 25 50

9 Giiterhof, Schaffhausen
Tel. +41 (0)52 630 40 40
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Rezepte von Profis

Was gibt es Schoneres, als nach
einer erlebnisreichen Wande-
rung gut zu essen.

Damit Sie lhre Tour auch noch zu
Hause genieBen kénnen, haben

s
\". . 4
\. ,‘e“‘\.’. -

wir bei Gastronomen, deren
Hauser am oder bei den vorge-
stellten Wanderwegen liegen,
nach ihren Lieblingsrezepten
gefragt.

Unsere Sammlung ist so
abwechslungsreich wie die
Landschaften und Touren.
Versuchen Sie mal wieder etwas
Neues und kochen Sie die tiber-
sichtlich gestalteten Rezepte
einfach nach.

Gutes Gelingen
und guten Appetit!

Hier unsere Gastronomen und
ihre Rezepte in der Ubersicht:

Restaurant Ort Seite

Schwarzwald
Wilhelmshdhe | Schonach 41
Rindenmiihle | VS-Vilingen 4
Scheffellinde | Blumberg 43
Waldeck St. Blasien- 44
Menzeschwand
Bergblick Bernau 45
Staigass-Stube | Ibach 46
Kranz Lottstetten- 47
Nack
Schaffhausen (Kanton)
Gemeindehaus | Merishausen 48
Siblinger Siblingen 49
Randenhaus
Bergtrotte Osterfingen 50
Bodensee/Hegau
Hegaublick Stetten 51
Hof Hofen Langenrain 52
Schlossli Gaienhofen 53
Rheingold Gailingena. H. | 54

Zutaten (4 Pers.)

4 Forellen (a 200 - 300 g)
100 g Mehl

50 g Butterschmalz

20 g Butter

Salz

Pfeffer

Petersilie

Saft 1 Zitrone

Mandeln gehobelt

400 g festk. Kartoffeln

Muskatnuss

Zubereitungszeit
60 min

Zubereitung
Die kiichenfertig ausgenommenen Forellen unter
klarem Wasser waschen und gut trockentupfen.
Mit Salz und Pfeffer sowie Zitronensaft wiirzen.
Dann in Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl ab-
klopfen. Den Butterschmalz in einer gro3en oder
zwei kleinen beschichteten Pfannen erhitzen.
Die Forellen darin bei mittlerer Hitze von jeder
Seite 6-7 Minuten braten, Butter dazugeben und
die Fische mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Saft
einer Zitrone und gehackte Petersilie dazuge-
ben. Butter kurz aufschaumen lassen Gergstete
Mandelblattchen dazugeben. Die Forellen auf
vorgewarmten Tellern anrich-
ten und die Mandelbutter
dariiber gieBRen. Kartoffeln
schilen, vierteln und in
Salzwasser garen. Abgief3en
und ausdampfen lassen. 3 EBI.
Butter dazugeben und mit
Salz und Muskatnuss wiirzen.

Q? Gasthaus Wilhelmshohe, Lukas Kuner Weg 1, 78136 Schonach,

Tel: 07722 . 3293, www.gasthaus-wilhelmshoehe.de



Roggenmousse mit Rote-Beete-Sorbet

Roggenmousse:

400 g Sahne

200 g Roggenflocken

400 g Milch, 60 g Zucker

2 EiweiB, 2 Blatt Gelatine
Rote-Beete-Sorbet:

180 g Rote-Beete-Saft

85 g Beerensaft, 20g Zucker
Orangenabrieb, Balsamico,
Zitronensaft

20 g Basic-Texture
Brombeergelee:

500 g Brombeerpliree

8 g Jagermeister

45 g Basic Sweet

25 g Portwein, 25 g Rotwein
Orangenabrieb, ¥4 Vanille-
schote

Zeit: 60 min

Roggenmousse: Die Roggenflocken résten und je
100 g in die Milch und Sahne legen, mindestens 4 h
ziehen lassen. Die Milch mit den Flocken grob mixen
und passieren. 35 g Zucker karamellisieren und mit
der Roggenmilch abléschen und kécheln lassen, bis
das Karamell aufgelost ist. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen und in der Milch auflésen. 25 g Zucker
mit dem Eiweil3 aufschlagen und unter die kalte Rog-
genmilch heben. Die Roggensahne aufschlagen und
ebenfalls unterheben. Rote-Beete-Sorbet: Rote-Beete
kochen und den Saft auspressen. Rote-Beerenmi-
schung mixen und passieren. Den Rote-Beete-Saft,
den Beerensaft, Zucker und Basic zusammen mixen
und mit dem Orangenabrieb, Zitronensaft und Aceto
Balsamico abschmecken.
Brombeergelee: Basic Sweet,
Portwein, Rotwein, Vanille und
Orangenabrieb auf 1/3 reduzie-
ren, mit dem Brombeerpliree
mischen und den Jagermeister
dazugeben. Gelatine einweichen
und aufldsen. Auf ein Blech
gieBen und kalt stellen.

Georg :%hldter

Wildschweingulasch in Backpflaumensofie

1 kg Wildschweingulasch
(bevorz. Brust / Schulter)
1 groBe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

50 g Backpflaumen

1 EL Zucker

2 EL Tomatenmark

1/2 | Rotwein

3 | Wildfond

6 Wachholderbeeren

4 Pimentkorner

1 kleiner Rosmarinzweig
1 kleiner Thymianzweig
Salz und Pfeffer

Zubereitungszeit

2 Stunden

So wird’‘s gemacht
Ol in einen Topf geben. Das Fleisch rundherum
anbraten, anschlieBend die kleingeschnitte-
ne Zwiebel und den Knoblauch dazugeben.
Danach das Tomatenmark und den Zucker
etwas mitrésten, mit Rotwein abléschen und
etwas reduzieren lassen. Die kleingeschnittenen
Backpflaumen dazugeben und mit Wildfond
auffiillen. Das Fleisch nun zugedeckt etwa ein-
einhalb Stunden leicht schmoren lassen. Nach
der Garzeit priifen ob das Gulasch weich ist.
Krauter und Gewiirze zugeben und circa

Vs Stunde ziehen lassen, danach den Rosmarin
und Thymian entfernen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken
sowie gegebenenfalls mit
etwas Speisestarke abbinden.

Als Beilage empfehlen wir
hausgemachte Spatzle und 3 4
Preiselbeeren. Karl Wiggert

Qll Romantik Hotel Rindenmiihle, Am Kneippbad 9,

78052 VS-Villingen, Tel: 07721. 88680, www.rindenmuehle.de

Q Hotel Scheffellinde, Lindenstr. 8; 78176 Blumberg - Achdorf,
Telefon: 07702 . 9472, www.scheffellinde.de




Weide-Rind mit Pfifferlingrisotto Résti-Knodel mit Preiselbeerfiillung und
Steinchampignon-Gulasch

So wird‘s gemacht Zutaten (4 Pers.) So wird‘s gemacht

Fleisch abbrausen, wiirzen, auf beiden Seiten 2 Vortag: Kartoffeln mit Meersalz und Kimmel
4 Entrecotes 2230 g Min. bei starker Hitze anbraten. Im Ofen (120 Grad) 8 festk. groBBe Kartoffeln 20min bissfest kochen. Die Kartoffeln der Lange
Salz, Pfeffer ca. 10 Min. nachgaren. In Alufolie wickeln und 5 Eier nach reiben. Mit 4 Eigelb, Salz, Muskat und Peter-
2ELOI ruhen lassen. Gefliigelfond aufkochen. Meersalz, Kiimmel, Salz, silie vermengen. Zu acht golfball-groBen Knédeln
Fiir das Risotto: Fein gewiirfelte Schalotten und Knoblauch in Ol schwarzer Pfeffer, Mus- formen und durch ein Loch mit Preiselbeer -
700 ml Gefliigelfond andunsten. Reis zufiigen, unter Riihren glasig diins- katnuss, frisch gehakte Marmelade fiillen. Den Knodel erst in Mehl dann
2 Schalotten ten. Mit WeiBBwein bei milder Hitze einkochen. 1/4 Petersilie Ei und anschlieBend in einem Gemisch aus Sem-
2 Knoblauchzehen des heiBen Fonds dazu gieBen und den Reis unter Preiselbeer Marmelade melbrésel und gehackten Walniissen wenden, in
50 g geriebener Parmesan haufigem Rithren garen, bis der Fond fast aufge- Mehl Butterschmalz ca. 8 min bei 160° leicht ausbacken
30 g fein gehob. Parmesan  sogen ist. Wiederholen, bis Fond aufgebraucht ist Semmelbrésel und Wal- und bei 140° im Backofen nachgaren lassen.
50 mi Olivendl (dauert ca. 18-25 min.). niisse Steinchampignons vierteln, in Ol bei leichter Hitze
250 g Risottoreis Pfifferlinge putzen, halbieren oder vierteln. Butterschmalz mit gehackten Schalotten und Knoblauch anzie-
150 ml Weil3wein 50 g Butter in einer Pfanne 400 g Steinchampignons  hen. Mit Weilwein abléschen.
400 g frische Phfferlinge  erhitzen, Pilze darin anbraten Schalotten, Knoblauch Sahne und Gemiisebriihe
100 g kalte Butterwiirfel und wiirzen. Risotto wiirzen, Trockener Weil3wein auffiillen, auf die gewiinschte
Salz, Pfeffer, 2 Bund 50 g Butter untermischen. Gemiisebriihe, Sahne Konsistenz einkochen. Mit Salz
Schnittlauch Geriebenen Parmesan und Pilze und schwarzem Pfeffer ab-

unterriithren, mit Schnittlauch Zubereitungszeit schmecken. Garniert wird das
Zubereitungszeit und gehobeltem Parmesan [ s 60 min & 60 min Ganze mit frischem Gemiise \
40 min bestreuen. Ingo Schwald und gezupften Krautern. J- Schan und Tochter

Dominique & finna-Tena

Qll Hotel-Restaurant Waldeck, Vorderdorfstr. 74, 79837 Menzen- Q? Landgasthof Hotel Bergblick, Hasenbuckweg 1,
79872 Bernau i. Schw., Tel.: 07675.273, www.bergblick-bernau.de

schwand, Tel.: 07675.90540, www.menzenschwand-waldeck.de



Kalsbsleber mit Brdgele Lammriicken auf Erbsen -
Pfefferminz-Piiree mit Speck und Ziegenkdseschaum

So wird’s gemacht So wird’‘s gemacht

Erbsen mit Sahne aufkochen, mit Pfefferminz

800-1.000 g Kalbsleber Die Zwiebel wiirfeln und Kalbsleber in mund- 600 g parierter Lammricken purieren, abschmecken. Evtl. mit Briihe Konsis-
4 Essl. Bratfett gerechte Stiicke schneiden. 8 diinne Scheiben Speck tenz korrigieren. Ziegenfrischkise mit Sahne
4 Essl. Mehl Rosmarin und Thymian aufkochen. Mit Knoblauch, Salz und Pfeffer
2 groBe Zwiebeln Nun das Bratfett in einer groen Pfanne erhit- Pliree wiirzen. Rotwein mit Zucker und Rosmarin auf
200 ml Wei3wein zen und die kleingeschnittene Zwiebel darin ca.300 g Erbsen ca.1 dl einkochen, abschmecken. Kalte Butterwiir-
400 ml Wasser andiinsten. Die Kalbsleber kurz darin anbraten, 15 St. Pfefferminzblatter fel nach und nach unterheben, Sauce nicht mehr
4TL BratensofRe anschlieBend mit Mehl iiberstauben. Das Ganze 1dl Sahne, 1 dl Bouillon aufkochen. Die Lammriicken wiirzen, anbraten
mit WeiBwein abléschen. Salz, Pfeffer und im Ofen bei 85 Grad ca. 15-20 Min. garen. Vor
Salz und Pfeffer Rotwein Beurer Blanc dem Servieren kurz in der heif3en Butter wenden.
Wasser und BratensoB3e hinzugeben und kurz 1 Fl. kraftiger Rotwein Speck kross anbraten. Erbsenpiiree auf die Mitte
aufkochen. Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. ca. 300 g frische Butter des Tellers geben, Lammriicken diagonal hal-
100 g Zucker, bieren, auf das Piiree setzen,
Serviert wird die Kalbsleber Zweig Thymian Speck anlehnen. Den Rotwein
mit Bragele oder Bratkartof- Ziegenkaseschaum Beurer Blanc um das Piiree
feln und frischem Salat. 1dlSahne geben. Die Ziegenkasesahne
Zubereitungszeit Ziegenfrischkise mit dem Stabmixer schaumig
60 min Guten Appetit. wenig Knoblauch schlagen, den Schaum ab-
Zubereitungszeit schépfen und zwischen Piiree
60 min und Sauce tupfen.

Ql? Gasthaus Staigass-Stube, Steigass 2, 79837 Ibach - Oberibach Ql? Gasthof zum Kranz, DorfstrafBe 23, 79807 Lottstetten-Nack
Tel.: 07745/ 7302, www.gasthof-zum-kranz.de

Tel. 07672.1897, www.steigass-stube.de



Herbstsalat mit Pflaumen und Portwein-Vinaigrette

1 St Sternanis
1 St Nelke

5-6 St Wachholderbeeren

20 g Zucker

4 EL Balsamico

6 EL Sonnenblumendl
2 EL Haselnussol

20 St rote Weintrauben

75-100 g Roquefort oder

Gorgonzola

12 St Haselniisse

5-6 St Dérrpflaumen
300 ml Portwein

300g Nusslisalat (Feld-
salat)

Zubereitungszeit
30 min

So wird’‘s gemacht
Pflaumen mit Portwein, Zucker und Gewiirzen
(Sternanis,Nelke,Wachholderbeeren) aufko-
chen und 10 min ziehen lassen.

Dann die Pflaumen herausnehmen und abkiih-
len lassen und in Streifen schneiden.

Die Gewiirze entfernen und den Saft um ca. die
Halfte einkochen. Danach erkalten lassen.

Mit dem reduzierten und erkalteten Saft, den
Olen, dem Balsamico, Salz und Pfeffer eine
Vinaigrette herstellen. Nun den Salat waschen
und zupfen. Kase in Wiirfel schneiden und

die Trauben halbieren, Niisse evtl. teilen oder
leicht zerstossen.
Alles zusammen schon auf ei- = &

S
nem Teller anrichten und mit ?" .

der Sauce betraufeln.

Anstelle von Nsslisalat kann ’ !: ®

man auch Chiccoree und S
Radicio nehmen die etwas e '
herber schmecken. TRoger Bithimann

Rehragout Paprika

1,5 - 2 kg Rehfleisch (Vor-

derviertel)

300 g Zwiebeln

30 g Paprika mid

1 Knoblauchzehen
Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer

20 g Mehl

1 It Bouillon

1/2 Lorbeerblatter

Zubereitungszeit
30 min + 2 h Garzeit

So wird’‘s gemacht

Das Rehfleisch in ca. 1,5 cm grosse Wiirfel
schneiden. Wenn es ganz frisch ist, dann sollte
man es ca. 3-4 Tage in Rotwein einlegen.
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Mehl stiduben und in einer flachen Pfanne
anbraten.

Wenn das Fleisch geniigend Farbe hat, Knob-
lauch und Zwiebeln mit diinsten.

Mit Paprika bestauben und mit Bouillon auffiil-
len (Fleisch sollte bedeckt sein). Nun die Lor-
beerblatter dazugeben und ca. 2 Std. schmoren
bis das Fleisch weich ist.

Zum Abschluss abschme-
cken und mit gebratenen
Champignons oder Spargeln
verfeinern.

Guten Appetit!

QI? Restaurant Gemeindehaus, Hauptstrasse 78, 8232 Merishausen

Tel: +41 (0)52 653 11 31, www.gmeindhuus.ch

Q? Restaurant Siblinger Randenhaus, Randenstrasse132,
8225 Siblingen, Tel: +41 (0)52 685 27 37, www.randenhaus.ch



Klettgauer Rieslingsuppe

............................. 48444044480 0004aa0ar T EsrEssrssarrasratrrasattaattaaatean

150 g Zwiebeln

50 g Knollensellerie

150 g Lauch (nur das
Weisse)

100 g Butter

1 EL Weissmehl

1 EL Reismehl

2 Y2 dl Riesling-Silvaner

1 %2 dl Halbrahm

7 dl Wasser, %2 TL Salz

1 TL Hihnerbouillon
Tee-Ei mit 2 Nelken, 2
Lorbeerblatter, 6 schwarze
zerdriickte Pfefferkdrner
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Zubereitungszeit
60 min

So wird’s gemacht

Zwiebeln, Sellerie und Lauch in ca. 2 cm grosse
Wiirfel schneiden. Butter in einer grossen Pfan-
ne erhitzen, Zwiebeln andiinsten, Gemiisewdir-
fel kurz mitdiinsten.

Mit Mehl und Reismehl bestauben, Riesling-Sil-
vaner dazugiessen, mit Wasser auffiillen. Salz,
Hithnerbouillon und Tee-Ei beigeben.

Suppe ca. 45 Min. bei kleiner Hitze kécheln
lassen.

Am Schluss Halbrahm beigeben. Suppe nur
noch heiss werden las-
sen, mit einem Stabmixer
puirieren.

Rieslingsuppe mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

En Guete

Fischteller a la Hegaublick

2 Medaillons Lachs

2 Medaillons Barsch

2 Garnelen

100 g Basmati Reis
100 g buntes Mischgemiise
aus Karotten, Kohlrabi,
Fenchel

100ml Fisch Supreme
Zitronensaft

Pernod

Ein Essloffel Ol

Salz und Pfeffer Knoblauch Thermo Whip geben und mit

Wiirfel
20 g Mehl

Zubereitungszeit
Arbeitszeit: ca. 35 Min.

So wird’‘s gemacht

Basmatireis mit ausreichend Wasser und Salz ko-
chen. Das Gemiise putzen und all dente kochen.
Das Gemiise dann in einer Pfanne mit Olivendl,
Salz, Pfeffer diinsten und mit Krautern abschme-
cken.

Die Fischfilets wiirzen, mehlieren, in Olivendl
mit leichter Braune anbraten. Jetzt die Garnelen,
Zwiebelwiirfel, Knoblauch, Krauter hinzugeben,
mit Pernod abléschen und den Fisch und die
Garnelen zum Garpunkt diinsten.

Die Fisch Supreme aufkochen in einen Isi

einer Kohlensaure Patrone
aufdressieren am Schluss das
Gericht garnieren und heil3
servieren.

Guten Appetit!

Qll Bergtrotte Osterfingen, Trottenweg 38, 8218 Osterfingen,

Tel: +41 (0)52 681 11 68, www.bergtrotte.ch

Ql? Restaurant Hegaublick, Hegaublick 6, 78234 Engen
Tel: 07733 8755 , www.hegaublick.de



Krustenbraten mit Kartoffelsalat

1 kg Schweinebauch
Salz, Pfeffer, mit Nelken
gespickte Zwiebel,
Lorbeerblatter
gestossener Pfeffer und
Wacholderbeerkérner

Kartoffelsalat:

750 g Kartoffeln (Selma
0. Prinzesskartoffeln)
1/8 | Fleischbriihe oder
Schinkenbriihe

2 EL Essig

4ELOI

weiller Pfeffer, Salz

Zubereitungszeit
90 min

So wird’s gemacht

Schweinebauch im Salzwasser mit der gespick-
ten Zwiebel, Lorbeerblatter, Nelken, gestoRener
Pfeffer und Wachholderkérner ca. 35 Minuten je
nach GréBe kochen.

Den Schweinebauch herausnehmen und die
Schwarte einritzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Im HeiBluftofen bei 180° ca. 35 bis 40 Minuten
braten.

Kartoffelsalat: Die Kartoffeln kochen, lauwarm
pellen und hobeln oder kalt schneiden. Die
blanchierten Zwiebeln, Essig, -~ —— .
0|, Pfeffer und Salz mit der
heilRen Briihe unter die Kar-
toffeln unterheben.

Ich wiinsche lhnen ein gutes
Gelingen beim Nachkochen!

Felchen unter der Muschel-Kiirbiskruste
auf Bdrlauch-Bandnudeln

1 Felchen-Filet

3 EL Kurbis (feine Wiirfel)

2 EL Miesmuschelfleisch
grob zerhackt

2 EL frische Semmelbrosel
3 EL gutes Olivendl

1 MS gehackter Knoblauch
1/2TL gehackte Petersilie
¥2TL Oregano

Salz und Pfeffer

Fiir die Nudeln

100 g Mehl

1Ei

1 EL gehackter Barlauch
Salz

Zubereitungszeit
60 min

So wird’‘s gemacht

Felchenfilets anbraten. Alle weiteren Zutaten
vermengen und auf den Felchenfilets verteilen
und im Ofen oder dem Grill iberbacken.

Barlauch-Nudeln: Zutaten zu einem glatten Teig
verkneten. Kurz ruhen lassen und dann mit dem
Nudelholz diinn ausrollen und in Streifen schnei-
den (alternativ Nudelmaschine verwenden). An-
schlieBend in sprudelndem Salzwasser kochen.
Die Barlauch-Nudeln in einer Pfanne mit einem
Schuss Olivendl sowie einer halben Knoblauch-
zehe mit gerdsteten Pinienkernen kurz durch die
Pfanne schwenken. Nudeln
auf warmen Teller anrichten,
die Filets darauf arrangieren.
Tipp: Mit eingekochtem Wei-
Ben Balsamessig, in dem ein
paar Chiliflocken mitgekocht
wurden, betraufeln. Krauter
nach Belieben zugeben.

Ql? Hof Hofen, Hof Hofen 1, 78476 Konstanz,

Tel. +49(0)7533 94 94 45 0, www.hof-hoefen.com

Qﬂ{ Seerestaurant Schlossli, Hornstaaderstr. 43, 78343 Gaienhofen
Tel: +49(0)7735 2041, www.schloessli-horn.de



Schweinefilet ,,nach Rheingold Art*

800 g Schweinefilet

2 Eier (gut durchschlagen)
ca. 50 g Parmesan
etwas Mehl

Salz, Pfeffer

ca. 250 g feine Nudeln

al dente kochen

200 g Pilze nach Wahl
Brokkoli
Mandelblattchen, Butter
Sahne, Starke

etwas Weillwein
Zitronensaft, Tabasco
Schalotten

Zubereitungszeit
Arbeitszeit: ca. 35 Min.

So wird’s gemacht

Ca. 800 g sauber pariertes Schweinefilet in 20
diinne Scheiben plattieren und in Mehl wenden.
Dann durch aufgeschlagenes Ei mit geriebenem
Parmesan ziehen und in 1/2 Ol und 1/2 schaumen-
der Butter goldbraun braten.

Feine Nudeln in Pfanne erwarmen und mittig auf
dem Teller platzieren. Darauf jeweils 4 gebratene
Schweinfilets setzen und mit der Pilzsauce nap-
pieren. Brokkoli in Salzwasser knackig kochen und
neben Filets setzen. Mit gebraunter Mandelbutter
nappieren. Pilzsauce: Gehackte Schalotten in wenig
Butter glasig schwitzen und

mit geschnittenen Pilzen (nach

Wunsch) bedecken. Mit Weil3-

wein abléschen, reduzieren, mit

Sahne und etwas Gemiisefond

aufgief3en. Evt. mit Starke bin-

den. Mit Salz, Pfeffer, Zitronen-

saft und Tabasco abschmecken. Stefan Dobler

Ql? Restaurant Rheingold, Hauptstra3e 21-23, 78262 Gailingen a. H.
Tel: +49(0)7734 30 601 0, www.hotelrheingold.de
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3Welten - Wandern
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