Die Nidwaldner Kiiche ist sehr vielseitig

Unser Buchtip

GUETS VO HIE

HERBERT HUBER

WEBERVERLAG.CH



NIDWALDNER ALPLERMAGRONEN

Mit der Alplermagronen-Mischung von der Bergliiserei Langentannen schmecht es ganz nach Nidwalden.

ZUTATEN

Fiir & Personen.

200 g Alplermagronen-Mischung der Bergkaserei Langentannen
400 g Kartoffeln
500 g Alplermagronen
3dl Rahm
1dl Milch
4 Fwiebeln
3 Essloffel Bratbutter
Salz und Muskat



Nidwaldner Rezepte

gutekKuecne.cn

Nidwaldner Ofetori

Das Rezept fir den Nidwaldner Ofetori ist eine Schweizer Spezialitit aus Kartoffelstock mit
Speck gespickt und im Ofen gebacken.

® 60 Minuten = Nidwaldner Rezepte

iE Zutaten fir 4 Portionen

100 g Butter
2 Stk Eier aus Freilandhaltung
200 mi Kaffeerahm
750 g Kartoffeln mehlig
1 Prise Muskatnuss
1 =TL Salz
250 g Speck gerauchert
100 mi Vollmilch
& Zubereitung

1 | Die Butter wird aus derm Kihlschrank genommen. Wasser wird in einem Topf erhitzt und
gesalzen. Die Kartoffeln werden gewaschen und im kochenden Salzwasser ca. 15 Minuten
weich geddmpft. Danach werden sie in ein Sieb gegeben und abgetropft, anschliessend
geschalt und in einer Schissel mit einem Stampfer zerstampft.

2 | 60g Butter werden mit den Eiemn, dem Kaffeerahm und Milch verrithrt und danach gut unter
die Kartoffel vermischt, bis der Kartoffelbrei luftig ist. Der Brei wird mit Muskat und Salz
abgeschmeckt.

3 | Der Backofen wird auf 220 °C vorgeheizt und die Auflaufform mit der Halfte der restlichen
Butter eingefettet. Der Kartoffelbrei wird anschliessend in die Auflaufform gefallt

4 | DerSpeck wird der Breite nach in Streifen geschnitten und Uber die Oberflache des
Kartoffellbreis verteilt und leicht angedrickt. Danach wird die Auflaufform in den Ofen gegeben
und ca. 15 Minuten gebacken.

5 | Danach wird die restliche Butter in Fléckchen Gber demn Ofetori verteilt und noch weitere 10

Minuten gebacken, bis die Cberflache goldgelb ist.



gutekueche.ch

Stunggis B AS 60 WRMET PORTAL

Das Rezept fiir den Stunggis aus dem Kanton Nidwalden ist ein feiner lang geschmorter
Gemusetopf mit Schweinefleisch.

(70 Minuten = Schweinefleisch Rezepte

iE Zutaten fir 4 Portionen

Z EL Bratbutter
400 ml Fleischbouillon
500 g Kartoffeln
300 g Kohlrabi
300 g Lauch
1 Schuss Majoran
1 Schuss Muskatnuss
1 Schuss Pfeffer aus der Mihle
300 g Risebli
1 Prise Salz
600 g Schweinsvoressen
1 Schuss Thymiankrauter
2 Stk Zwiebel mittelgross
& Zubereitung
1 l. Die Zwiebeln werden geschilt und in grobe Wirfeli geschnitten. Kohlrabi und Riebli werden
- pgeschalt und in grosse Wiirfel geschnitten. Der Lauch wird gewaschen und in Ringeli
geschnitten.
2 .. Anschliessend die Bratbutter in einer grossen Pfanne erhitzen und das Fleisch darin
~ portionsweise unter Rihren angebraten. Danach wird das Fleisch herausgenommen und mit
Salz und Pfeffer gewirzt.
3 l. Die Zwiebeln werden mit dern Gemnise im Fett kurz angebraten, danach wird das Fleisch
~ hinzugegeben und mit der Bouillon abgeléscht. Muskat, Majoran und Thymian werden
hinzugefigt und der Eintopf wird zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 1 Stunde geschmort.
4 .. Die Kartoffeln werden geschélt und in Wiirfel geschnitten und 30 Minuten vor Kochzeitende in
~ den Topf hinzugefligt und gegart. Hin und wieder wird etwas Wasser oder Bouillon
nachgegossen, damit der Eintopf ausreichend Fldssigkeit hat.
5 l. Die Stunggis werden in Suppentellern verteilt und heiss serviert.



Maisturta mit Opfel gutEku..ECh,,ECh

Die Malsturtad mit Opfel ist eln kulinarisches Schwelzer Rezept, das vor allem im Winter im
Kanton Nidwalden ge backen wird.

® 65 Minuten T Nidwaldner Rezepte

= Futaten fiir 4 Portionen

5 5tk Aplel
B B Butter
1 Schiss Butterlocken
2000 g .Mri.llligr.iEE‘_':.
4 Ek Rosiren
05 TL Salz
066 | volimilch
033 | Wassar
51 g Walzengriess
2. IéL E.Ir'r!l[.él..l;l:k.;!r
4 EL Zucker
= Zubereitung

' 1 | Die Rosinen werden gewaschen und In kaltes Wasser eingalegt. Milch wird mitWassar |neinem
T Kochiopf vermescht etwas Salz wird hinzugefGgt und aufgekocht. Mals- urd Weizangriess
werden dazugageben und unter gelegentlichem Ruhren auf kleiner Stufe ca, 20 Minuten
gekachalt

2 | Inder Zwischenzeit werden die Apfel geschalt und in ca. 3 mm breite Straifen geschnitten,

3 | e Rosinen werden abgetropft und In einer Schossel mit Zucker und Butter wverruhit,
anschliessend in die Mats- Welzengriassmischung aingerdhrt und nochmals kurz aulgekocht,

4 | DieSpringform wird mit Butter eingefettet und der Backofen aul 190 °C vorgehaeizt. Danach
wird die Masmischung in die Springfarm hineingegeben und glatt gestrichen, Die Oberflache
des Kuchens wird kranzformig mit den Apfelstreifen belegt und mit Zimtzucker und
Butterfllocken bestrout. Dis Apfel durfen ruhig etwas in den Kochenteig hineinsinkean,

5 Die Form wird in den Backofen gegeben und ca, 35 - 40 Minuten gebacken: Eing Alufolie wird
wvorbareitet und nach der halben Backzeit sber die Aplelgegeben,



Einheimische Betriebe produzieren hochwertige Produkte
(Quelle: Homepage Christen Beck)

Spezialititen zum ‘Verschenken oder selber
geniessen

Falls Sie mal Lust auf was Besonderes haben oder ein heimisches Mitbringsel fiir Thren

Besuch bei Familie oder Freunden benétigen, werden Sie bei uns bestimmt fiindig.

GRABENBROT ZIGERKRAPFE



NIDWALDNER LEBKUCHEN HERGISWILER WAFFELN

EIERKIRSCH TRUFFES BIREWEGGEN

ENGELSFLUGEL ANIS-SCHLANGE UND ANIS-WAPPEN

und vieles mehr ....



(Quelle: Homepage Molki Stans)

STANSER FLADA ALPSBRINZ AUS DEM KLOSTERKELLER

smie Rohmilch

weisser
Stanser

BRATCHAS

CHASGSCHICHTEN Packli



Nidwaldner Bratkase

Der alteste Kase aus unserem Hause ist der Nidwaldner Bratchas. Man sagt, den
Bratchas kenne man schon seit dem Rutlischwur. Unsere Vorfahren haben dem Bratchas
auch Heichuechasli gerufen, weil die Milch der Heimkuh dazu verarbeitet wurde.

Zutaten / fiir 4 Personen

1 Bratpfanne von 20 cm @

1,5 dl Weisswein

500 g Nidwaldner Bratchas, in feine Scheiben geschnitten oder geraffelt
Pfeffer aus der Mihle

1 kg Kartoffeln, z.B. Charlotte, in der Schale gekocht

Zubereitung

Wein in der Bratpfanne erwarmen. Bratchas hineinlegen, unter vorsichtigem Ruahren bei
kleiner Hitze schmelzen lassen, wirzen. Gekochte Kartoffeln und Bratchas zusammen
anrichten

Midir W@ySChﬁd @y@h aune racht & Gudte

Midwaldner Bratkése - gross
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Geinsiheimel

MEIERSKAHLEN

PRODUKTE

Vom Chéla-Rugeli bis zum Molkensduli produzieren wir in bester Qualitdt fiir Sie auf unserem Hof.
Unser selbst hergestellter Kase besteht aus reiner Ziegenmilch. Alle Produkte werden auf der Heimet
verarbeitet und ressourcenschonend produziert. Bei allen von uns angebotenen Produkten wird
hochsten Wert auf die Qualitat gelegt und wir garantieren, dass unsere Tiere artgerecht gehalten und
mit nur bestem und natiirlichem Futter versorgt werden. Slow Food Schweiz hat uns fiir unser Wirken
und Schaffen mit dem «Premio= ausgezeichnet.



&

Getranke Lussi

Spezialitaten "Meygi Moscht"” und original Orangemoscht us Beggaried

Original Orangenmost

Das Original Orangenmost (=Beckenrieder Orangenmost Rezeptur) ist
eine Hochzeit zwischen Orangen und Schweizer Apfel, leicht
kohlensaurehaltig und sehr erfrischend. Das einzigartige Trink-Erlebnis
aus Nidwalden. Das Kult-Getrank ist bei Jung und Alt in Unterwalden
beliebt und weit tiber die Kantonsgrenze bekannt. In den Kopfen der
Schweizer ausserhalb der Kantonsgrenze leben folgende Mythen seit
Jahren:

- Die Nidwaldner trinken bereits im "Guitschli” (Wiege) Orangenmost
statt Muttermilch.

- Das Nidwaldners Muttermilch ist der Beckenrieder Orangenmost und
der starkt Sie bis ins hohe Alter.

Wie man weiss steckt in jedem Mythos ein Funken Wahrheit.



Der Tip fiir eine Klassenfahrt oder eine Schulreise ins Herzen der Zentralschweiz

Erlebe die Sagenwelt im Drachenried

Sagenhaftes Drachenried - Erlebnistour im Herzen der Schweiz

3 - s e —
Exkursion fur Schulklassen, Vereine, Gruppen und Firmen

HOME KONTAKT

Eine Entdeckungsreise durch unsere Geschichte Adresse

Der Matur und Kultur auf der (Ur-)5pur. Sie erleben die einzigartige und vielseitige Geschichte auf Sagenhaftes Drachenried
und um das sagenhafie Drachenried auf einer gefuhrten Exkursion hautnah. Mit unserer cfo Kiara Niederberger
Halbtageswanderung verbinden wir die Natur mit der Kultur und nehmen 5ie mit auf eine Reise Wangweg 3
durch Raum und Zeit. Die gut begehbare Tour dauert rund 4 Stunden (reine Wanderzeit 1.5 6370 Stans
Stunden) und kann auf lhre Wiinsche angepasst werden {Dauer und Themen). Der Ausgangs- und

; N ! ! ck & 0416103260

Endpunkt bequem mit dem OV erreichbar ist.
Die Erlebnistour eignet sich hervorragend als Exkursion (Wandertag) fiir Schulen oder als 2 bk.niederberger@bluewin.ch

interessante Abwechslung bej einem Vereins-, Gruppen oder Frmen-Ausflug. & wenw sagenhaftes-Drachenried.ch

Das Erlebnis geht weiter auf den Hoéfen im Drachenried

Hier werden aus einheimischen Produkten Kostlichkeiten hergestelit

(Quelle: Homepage Drachenried)

drackenried.ch

hier wachsen gute [deen zu feinen Produkten




Wer allein arbeitet, addiert.
Wer zusammenarbeitet, multipliziert

Im sagenumwobenen Drachenried in Ennetmoos haben sich funf Bauernfamilien zusammengetan, ihre
Produkte vereint zu vermarkten.

Das Motto: Gemeinsam sind wir starker.

Das Logo: Der gefliigelte Drache. Unter dessen Fittichen schwang sich Drachenried.ch seit 2004 zur
Bekanntheit empor.

Eine Erfolgsgeschichte tiber Bauern, die Neues wagen. Und klein genug sind, Grosses zu leisten.

UNSERE PRODUKTE

HOCHKLASSIGE NISCHENPRODUKTE

SUSSMOST UND STRAUSSENEIER- STRAUSSENEIER- STRAUSSENEIER-
APFELPUNSCH NUDELN MERINGUES LAMPEN

NUSSWASSER KERNOBST & BAUMNUSS-OEL. APFELPERLE-
STEINOBST MEHL. PESTO SCHAUMWEIN

Barmettler-Ei




Baumnuss-Qel, Mehl, Pesto

Friichte Konfitliren

Strausseneier-Nudeln




Strausseneier-Lampen

Strausseneierlampen - das spezielle Licht

i-von lvo die Kreativitdt und das Fingerspitzengefuhl. Strausseneier-Lampen geben ein warmes Licht und sind ein wunderbares Geschenk far

[l

Vom Strauss das

Jeder-man{n)-fr

Hast du einen speziellen Wunsch oder idee - dann melde dich, ich freue mich

Speisekiirbis




(Quelle: Homepage natiirlich Nidwalden)

Geschenk Boutique

«Gluschtigs us Nidwauda»

Lassen Sie sich von unseren Produkten, die ausschliesslich aus Nidwalden
stammen, inspirieren.




