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Hotel und Restaurant Villa Alice

Wenn es mal etwas Besonders sein soll, zum Beispiel einen Heirats-
antrag, dann nehmen Sie sich die Zeit und wahlen sie diesen Ort!

In dem stillvoll eingerichteten Hotel und Restau-
rant »Villa Alice« ist alles moglich und wird, egal
was sie planen, bestimmt immer positiv verlaufen.
Verschiedene Crepes und herzhaftes Steaks sind
die Mischung, die hier die Liebe durch den Magen
gehen lasst. Seit 2008 ist aus der ehemaligen Feri-
enpension ein schmuckes Hotel mit einem roman-
tischen Restaurant geworden. Die Speisen werden
vom Chef persdnlich zubereitet.

Saftige Steaks und frisch zubereitete Crepes hat sich
der 32-jahrige Chefkoch auf die Fahne geschrieben.

Der gebiirtige Franke teilt sich die Kiiche mit Do-
reen Jakubic, die seit Jahren die Harzer Gewohn-
heiten kennt und die einheimischen Gerichte mit
der internationalen Kiiche zu mischen versteht. Ob
drauBen oder drinnen, das Ambiente des Hauses
bietet von der Freiterrasse bis zum Wellnessbereich
im Natursteinkeller einen angenehmen Aufenthalt.
Das »candle light dinner«im Spezialangebot erfreut
nicht nur Touristen. Auch fiir Einheimische ist das
Komplettpaket zu empfehlen und bietet inklusive
Wellnessangebot ein romantisches Wochenende.

Harzer Bauernsteak an Késtritzer-Schwarzbiersauce
mit Schwenkkartoffeln und Speckbohnenrilichen

Zubereitung: Als erste Arbeitsschritte
die Kartoffeln schalen, schneiden und in
Salzwasser kochen. Einen weiteren Topf
mit Salzwasser aufstellen und darin die

Jeden Tag ein bisschen besser.

Fur ein
perfektes
REWE Dinner.
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Fir Sie gedffnet: Montag-Freitag von 7 bis
Samstag von 7 bis 20 Uhr
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Prinzessbohnen bis zur gewlnschten Biss-
festigkeit kochen. Den Schweineriicken von
Fett und Silberhaut befreien und in 4 gleich
groBe Sticke schneiden. Die einzelnen
Stlcke jeweils

in der Mitte zu
2/3 einschneiden
(Schmetterlings-
schnitt), ausein-
anderklappen und
mit einem Fleisch-
klopfer schon
platt klopfen.
Den Harzkase
und die Zwiebel
fein hacken mit
etwas Kimmel
mischen und in
der Mitte des Flei-
sches verteilen.
Die Innenseite
des Steaks mit
Salz und Pfeffer
wirzen und dann
wie ein Cordon
Bleu zusammen-
klappen. Dabei
die Rander fest
zusammendri-
cken. Die gekoch-
ten Bohnen zu
kleinen Blindeln
formen und mit
den Schinken-
scheiben fest
umwickeln. Jetzt
den Backofen
auf ca. 160 Grad
vorheizen.
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Hotel und Restaurant
Villa Alice
WalpurgisstralBe 26
06502 Thale

Tel.: (0 39 47) 40 06 40
Fax: (0 39 47) 40 06 422

www.hotel-alice.de

In einer groBen
Pfanne etwas Fett heil3 werden lassen und
die Steaks von jeder Seite etwa 2 min darin
braten, danach aus der Pfannen nehmen
und zur Seite stellen. Jetzt die Bohnen-
rolichen kurz gleichmaBig in der selben
Pfanne anbraten, ebenfalls aus der Pfannen
nehmen und zusammen mit den Steaks fur
ca. 10 min in den vorgeheizten Backofen
geben. In der Zwischenzeit das Tomaten-
mark zusammen mit einer Priese Zucker in
der Pfanne mit dem Bratsatz anschwitzen
und dann mit dem Rotwein, dem Bier und
der Fleischbrihe abléschen.

In einer weiteren Pfanne etwas Butter-
schmalz erhitzen und die vorher gekochten
Kartoffeln zusammen mit einem Zweig
Rosmarin darin schwenken, bis sie eine gold-
braune Farbe haben. Die SoBe einkochen
bis sie samig wird und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Steaks aus dem Ofen
nehmen und von beiden Seiten mit einem
Steakgewurz lhrer Wahl wiirzen. (In der
Villa Alice verwenden wir fUr unsere Steaks
eine eigens zusammengestellte Mischung,
welche aber unser kleines Geheimnis ist,
und auch bleibt !)

Zu guter Letzt je ein Steak zusammen mit
2 Speckbohnenréllchen, den Kartoffeln und
der SoBe auf einem Teller oder in einem
Servierpfannchen anrichten.

TIPP: Geben Sie auf die Kartoffeln einen
groBen Klecks Creme fraiche, schmeckt in
Verbindung mit der SoBe und dem Fleisch
einfach nur kostlich.

Das Team der Villa Alice winscht viel Spaf3
beim Nachkochen, und vor allem einen
guten Appetit.



