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Regionalitat ist mehr als ein Trend

Sie ist unsere Uberzeugung

FUr das Betriebscatering uberlegen
wir uns jedes Jahr spannende Aktio-
nen wie ,Work-Food-Balance”, ,Far-
benspiel”, ,Fernweh”, ,Let's go green”,
.vegane & vegetarisches Burger &
Bowls" oder unsere beliebten ,Ma-
nufakturstars”. Neue Food-Trends
werden kreativ in den Betriebsrestau-
rants umgesetzt - fur genussvolle Viel-
falt und Uberraschende Geschmacks-
erlebnisse.

Doch was uns wirklich am Herzen liegt:
Regionalitat. Ein bewusster Schritt hin
zu mehr Nachhaltigkeit, echter Quali-
tat und gelebter regionaler |dentitat.

Denn Regionalitat ist bei gastromenu
keine leere Worthilse - sie ist gelebte
Praxis, spUrbar auf jedem Teller.

Deshalb haben wir funf engagier-
te Regioteams gegrindet. Die Mis-
sion: In ihren Regionen besondere
Produzent:innen, Landwirt:innen und
Manufakturen aufzuspuren. Sie besu-
chen die Hofe, schauen genau hin - wie
werden Tiere gehalten? Wie wachsen

die Pflanzen? Wie wird gearbeitet? So
entsteht Nahe. Und echtes Vertrauen. ¢

Unsere Kdchinnen und Kdche entwi-
ckeln gemeinsam mit den Regioteams
Rezepte, bei denen lokale Rohstoffe
im Mittelpunkt stehen. Mit viel Liebe,
Kreativitat und Sorgfalt entsteht so je-
des Gericht - bis Geschmack, Qualitat
und Herkunft perfekt harmonieren.

Beim nachsten Mittagessen lohnt sich
ein bewusster Blick auf den Speise-
plan. Denn: Gutes Essen beginnt mit
guten Zutaten. Und die wachsen di-
rekt vor unserer Haustur.

Das Hotel LAGO auf Erfolgskurs

Mit neuen Strategien in eine vielversprechende Zukunft

In den vergangenen Monaten hat
unser Hotel LAGO eine beeindru-
ckende Entwicklung durchlaufen. Mit
gezielten Optimierungen in verschie-
denen Bereichen haben wir die Wei-
chen klar auf Wachstum und Quali-
tat gestellt - mit sichtbarem Erfolg.

Ein bedeutender Schritt war die Op-
timierung der Distributionsstrategie.
Durch einen verbesserten Auftritt
auf den flhrenden Online Travel
Agencies (OTAs) wie Booking.com,
Expedia oder HRS konnte die Reich-
weite erheblich gesteigert werden.
In der Vergangenheit waren viele der
Zimmer online nicht buchbar - ein
Umstand, der nun konse-
quent beseitigt wurde.

Auch in der Preisgestaltung haben wir
professionelle Strukturen etabliert.
Durch zusatzliche Erfahrung aus dem
stadtischen Hotelmarkt konnte wert-
volles Wissen uUbertragen und nun
gezielter mit Preisen und Verfugbar-
keiten variiert werden. Besonders in
Zeiten schwankender Nachfrage hilft
das, flexibel zu agieren und mit attrak-
tiven Angeboten gegenzusteuern.

Mit EinfUhrung einer neuen Buchungs-
maschine auf der LAGO-Website wur-
de ein weiterer Meilenstein gesetzt.
Gaste kdnnen nun nicht nur einfacher
buchen, sondern werden durch Upsell-
Angebote gezielt angesprochen. Das
spart Zeit, reduziert Fehler und macht

die Direktbuchung attraktiver denn je.

Dank guter Geschaftszahlen konnten
in den letzten Monaten zahlreiche au-
RBerplanmaRigen Instandhaltungsmal3-
nahmen umgesetzt werden: Neue Tep-
pichbéden auf den Etagen, moderne
Beleuchtung, praktische Leselampen,

Ein kleiner Auszug:

* Spargel vom Biohof Hage
in Langenau

* Grlnkern-Risotto aus der
Benzmuhle in Heidenheim

+ Ziegenkase vom Bioland-Hof
Bertelemuhle

« Kartoffeln vom Hof Daiber
in Bad Schussenried

* Feldsalat von der Gartnerei
Gairing im Donautal

... und viele weitere!

neue Spiegel in den Zimmern und
ein zeitgemales SchlieBsystem sor-
gen fur mehr Komfort. Auch die Mat-
ratzen wurden vor wenigen Wochen
komplett erneuert - unsere Gaste
schlafen noch ,himmlischer” als vor-
her!

Zu guter Letzt wurde auch die Dienst-
plan-Gestaltung optimiert - ein oft
unterschatzter Bereich, der jedoch
far ein harmonisches Miteinander
im Team und reibungslose Ablaufe
sorgt.

www.lago-ulm.de




Das Hotel LAGO zahlt zu den Top-Arbeitgebern 2025

Wir freuen uns Uber diese besondere Auszeichnung

Das Hotel LAGO darf sich Uber eine
ganz besondere Auszeichnung freu-
en: Im Rahmen der renommierten
Busche Personalstudie wurde es
als einer der TOP Arbeitgeber des
Jahres 2025 in der Hotellerie aus-
gezeichnet. Die feierliche Preisver-
leihung fand am 26. Mai 2025 im
Dorint Hotel in Frankfurt/Oberursel
statt.

Die Studie, die bereits zum vierten
Mal durchgefuhrt wurde, ist eine
wissenschaftlich begleitete Online-
befragung, bei der
in diesem Jahr rund
3.600 Mitarbeitende
aus der Gastronomie
und Hotellerie teil-
genommen haben.

Initiator ist die Busche Verlagsgesell-
schaft mbH, bekannt als Herausgeber
des Schlummeratlas - einem der wich-
tigsten Magazine fUr die Hotellerie im
deutschsprachigen Raum.

Ziel der Befragung war es, fundierte
Erkenntnisse Uber die Arbeitgeber-
attraktivitat von Betrieben aus Sicht
von Auszubildenden sowie Fach- und
FUhrungskraften zu gewinnen. Dabei
standen Themen wie Zufriedenheit,
FUhrungsverhalten, Gehalt, Benefits,
Weiterbildung und Arbeitszeiten im
Fokus. Die wissenschaftliche Leitung
der Studie hatte Dr. AlImut Steinbach
von der DHBW Ravensburg inne.

Das Hotel LAGO Uberzeugte in allen
abgefragten Bereichen und wurde

fUr seine vorbildliche Arbeitgeberkul-
tur ausgezeichnet. Der Preis wurde
stellvertretend von Jenny Eifert und
Marian Schneider entgegengenom-
men. Mit dieser Auszeichnung starkt
das LAGO nicht nur sein Arbeitgeber-
image, sondern leistet auch einen
wichtigen Beitrag zur Fachkraftesi-
cherung in der Hotel- und Gastrono-
miebranche.

@

Mit Freude werden wir auch ab
September 2025 wieder Hotel-
Azubis ausbilden. Die Nachfrage
nach Lehrstellen war abermals
starker als in den Vorjahren. Da-
mit investieren wir in die Zukunft
unseres Hauses.

JETZT
ONLINE
BEWERBEN!

LAGO

hotel & restaurant am see

Bei diesen
Kochen kann
nichts mehr

schief gehen. .."

Essen in
Gemeinschaft

ist immer
wieder schon.

Zusammen sind wir

schnell, stark und

manchmal auch
witzig genug um den

Tag zu uberleben.

~ Freie Trauungen "
sind der Trend
undinjedem .
*. unserer Lokale
moglich -

. ..

. Das :
¢ Mitarbeiterfest bei
t der Firma Hauffin :

Hermaringen

........
ces

Tolle :
¢ Lichtillumination *,
mit Fassaden-

. kletterer am
.. Hotel LAGO .- SIS
. B zum Video!

Auf ein Wort

Mulmiges Gefiihl

Aufbruchstimmung sieht anders aus!

Am 23. Februar 2025 war Bundestagswahl
und fir manchen war es die Hoffnung auf
einen Wendepunkt in der deutschen Wirt-
schaftspolitik. Nun sind 5 Monate ins Land
gezogen und die Stimmung hat einen kraf-
tigen Dampfer erhalten. Viele Industriebe-
triebe, vor allem aus der Automobilindustrie
und deren Zulieferbetrieben, aber auch im
Maschinenbau stehen vor gewaltigen Ent-
lassungs-Szenarien. Nach der ,relativ einfa-
chen” Freisetzung von Leiharbeitern, die nun
neue Arbeit suchen, geht es an die Stamm-
belegschaften. Versprochene Arbeitsplatzga-
rantien werden durch groRzligige finanzielle
Abfindungsregelungen umgangen.

Andere Unternehmen halten noch inne und
hoffen ihre derzeitigen Umsatzeinbriche
durch Kurzarbeit zu managen. Es bleibt ab-
zuwarten, ob die Konjunktur in den nachsten
6-8 Monaten anspringen wird. Die Zoll-Que-
relen mit der USA, gepaart mit der Absatz-
Schwache vieler deutscher Industriebetriebe
in China, dazu die exorbitanten Rustungs-
ausgaben fur die Verteidigung Europas ge-
gen den Aggressor aus Russland sind ein
toxisches Gemisch, welches ein mulmiges
Geflhl erzeugt. Wenn die groRRen Betrie-
be ,husten”, trifft es auch die Kleinen. Im
Dienstleistungsbereich ist die strikte Spardis-
ziplin angekommen. Die Gastronomie spurt
den Ruckgang von Tagungen, Veranstaltun-
gen und Ubernachtungen und wird Teil einer

sich immer mehr eintribenden Zukunftser-
wartung. Die Diskussion Uber den reduzier-
ten Mehrwertsteuersatz und dessen zwin-
gende Notwendigkeit fir die Gastronomie
wird oftmals véllig missverstanden. Teilweise
erwarten Kunden Preisreduktionen ab Janu-
ar 2026, vergessen aber die Erhohung des
Mindestlohnes und dessen Domino-Effekts
bei héheren Stundenléhnen. Ohne die Mehr-
wertsteuer-Reduktion waren die erhohten
Lohne gar nicht darstellbar und wurden zu
Betriebsaufgaben und Insolvenzen fuhren.
Deshalb bleibt zu hoffen, dass aus Berlin
endlich positive Impulse gesendet werden.
Vor allem sollte sich Arbeit und Leistung wie-
der lohnen - das wurde in der Vergangenheit
straflich Ubersehen.

Hoffen wir, dass die politische Elite das end-
lich versteht und Konsequenzen daraus
zieht. Zu empfehlen ist das Buch ,Kopf hoch”
von Prof. Dr. Volker Busch. Es wurde zum
Spiegel-Bestseller und ermutigt die Zukunft
realistisch-zuversichtlich zu sehen - eine
tolle Wochenendlekture flr alle, die einen
positiven ,Kick” vertragen. Einen hoffnungs-
vollen klaren Blick wiinscht Ihnen

- -
fo. SH

Thomas Eifert mit dem gastro-Team




Ulm Messe und gastroevents

Das Dream Team gemeinsam zum Erfolg

Ulm hat sich in den letzten Jahren
zu einem gefragten Veranstaltungs-
ort fir Messen, Galas, Festivals und
GroRevents aller Art entwickelt.
Ein wesentlicher Erfolgsfaktor: die
enge und reibungslose Zusam-
menarbeit zwischen gastroevents
und der Ulm Messe. Wahrend die
Infrastruktur von der Ulm Messe
gestellt wird, sorgt das Team von
gastroevents mit Leidenschaft und
Erfahrung fur das leibliche Wohl
der Gaste - sei es bei groRBen Ver-
anstaltungen oder bei kleineren
Formaten wie Flohmarkten und
Verkaufsausstellungen.

Hinter den Kulissen arbeiten Daniel
Prokein, Jannik Ziebolz und Patrick
Mendoza mit vollem Einsatz. An
manchen Wochenenden geht die
Arbeit bis tief in die Nacht - doch
das Ergebnis kann sich sehen las-
sen. Kein Wunder

also, dass Ver-

anstalter,

- ) die ein-
Gesehen . .
S mal hier

'.‘.Technorama' .,-' waren,

....... gerne

wiederkommen.
Events wie die
Unitex, die Tech-
norama, die Or-
dermesse von Chefs
Culinar oder die Leben
Wohnen Freizeit feiern
hier groBe Erfolge - un-
terstitzt von einem perfekt
eingespielten Catering-Team.

: Messecatering -

i Bunt. Frisch. :
L Vielfaltig

Auch kinftig stehen zahlreiche Ver-
anstaltungen an, darunter die DIGA
und die Reptilienbdrse. Das Ange-
bot wurde um das Messecatering
2.0 erweitert - in Zusammenarbeit
mit dem patentierten System ,Pa-
cking Panda“ (www.packingpanda.
de) sind ganz neue Mdglichkeiten
entstanden, um noch flexibler auf
moderne Anforderungen der Kun-
den zu reagieren.

Bei Personalbedarf greift das Team
auf einen grollen, zuverlassigen
Mitarbeiter-Pool zurlick - organi-
siert von Kathi Gottel die fur die
Schulung und Beschaffung aller
Aushilfskrafte bei gastroevents
verantwortlich ist.

Huttengaudi zur Weihnachtszeit

Feiern in den gemutlichen Hutten des BarrelHouse

Die kalte Jah-
reszeit ruckt
naher und
damit auch
die Planung
der diesjah-
" rigen Weihnachtsfeiern.
In unserem BarrelHouse
bieten wir lhnen in diesem
Jahr eine Location der besonderen
Art. Unter dem Motto ,Huttengau-
di zu Weihnachten” ladt Michael
Frech mit seinem Team zu einem
besonderen Wintererlebnis ein.

Auf der Terrasse des BarrelHouses
stehen zwei liebevoll gestaltete,
beheizte Hutten - Barrel Lodge |
und Barrel Lodge Il - bereit, um die
Gaste in eine winterliche Welt mit
Alpenflair und Apres-Ski-Feeling zu
entfihren. Die Hutten bieten je-
weils Platz fur bis zu 25 Personen
und sind vom 7. Oktober 2025 bis
zum 25. Januar 2026 buchbar - ide-
al also nicht nur fir Weihnachtsfei-
ern, sondern auch fir Geburtsta-

ge, Hochzeiten oder andere private
Events in der Winterzeit.

Der Preis liegt bei € 98,- pro Person,
was angesichts des kulinarischen An-
gebots und der exklusiven Nutzung
der Hutten ein attraktiver Preis ist. Re-
servierungen sind ganz unkompliziert
Uber die Website vom BarrelHouse
maoglich.

C Drei-Génge-Buffet
+ Zunftige Brotzeitbrettl
* Leckere Huttenmakkaroni
* Frischer Kaiserschmarrn

aus der Guss-Pfanne
* Gluhwein auf Wunsch

C lhre Hiitte. lhre Feier.
+ Location exklusiv geniel3en
*Zur eigenen Musik feiern

C Ein besonderes Highlight
*Das hausgebraute Bier
kann selbst gezapft werden

Interview mit Daniel Prokein

Cateringleiter mit Herz und Uberblick

Wie lauft die Zusammenarbeit
mit der Ulm Messe genau ab?
Sobald die Ulm Messe oder wir eine
Anfrage von Veranstaltern erhalten,
kontaktieren wir uns gegenseitig.

Wie sieht die Planung konkret
aus?

Wir von gastroevents sind verant-
wortlich fur Verpflegung, Catering
und Gastebetreuung. Alles andere,
wie Aufbau, Elektrik oder Technik,
liegt bei der Ulm Messe.

Wie funktioniert die Abstimmung
zwischen beiden Teams?

Bei jeder Anfrage gibt es gemeinsa-
me Lagebesprechungen. Kunden-
winsche werden aufgenommen,
Vorschlage gemacht und das weite-
re Vorgehen abgestimmt.

Wie groB ist dein Stamm-Team?
Wir sind zu dritt: Jannik Ziebolz,
Patrick Mendoza und ich.

Was passiert, wenn gerade keine
Messe ansteht?

Die Planungen fir neue Veranstal-
tungen beginnen frih - bei Erst-

Veranstaltungen
kann der Vorlauf
bis zu einem hal-
ben Jahr dauern.
AulRerdem  gibt
es immer Nach-
arbeiten und Vor-
bereitungen fir kommende Events.

Gibt es Neuerungen?
Das Messegeschehen ist standig im
Wandel - weil sich die Bedurfnisse
der Menschen andern.

Wie haben sich die Messen entwi-
ckelt?

Wir beobachten, dass die Messen
immer besser besucht werden.
Auch unser veganes und vegetari-
sches Angebot nimmt deutlich zu -
ein klarer Trendwechsel.

Was gefillt dir an deiner Arbeit
besonders?

Ich schatze vor allem die guten Mit-
arbeiter, das vertrauensvolle Mitei-
nander und die Moglichkeit, eigen-
verantwortlich zu arbeiten.

Vielen Dank fur das kurze Interview.

Ribs & Beer im BarrelHouse
Der perfekte Mittwochabend!

Wer den Mittwochabend nicht mehr
nur als Wochenmitte, sondern als
Highlight erleben mochte, ist im
BarrelHouse in Neu-Ulm genau rich-
tig. Unter dem Motto ,Ribs & Beer -
Mehr Bier, mehr SpaR!” |adt das be-
liebte Lokal jede Woche Mittwochs
von 17:00 bis 21:30 Uhr flr € 36,90
zu einem besonderen Genussabend
ein.

Beim Ribs & Beer Deal erwartet
Sie ein kostliches Komplettpaket
aus BBQ Spare Ribs und Beilagen.

* Ein Rack BBQ Spare Ribs
(ca. 500 g): zart, saftig

* Eine Portion knusprige
Pommes

* Eine Portion knackiger
Coleslaw

* Frisches Bier aus unserer
hauseigenen Brauerei

Dazu gibt es
ein  weiteres
Highlight: Bier
aus der haus-
eigenen Brau-
erei. Das erste
Bier zahlen Sie
- alle weiteren
Biere gehen aufs Haus! Ein
echtes Plus fur alle Bierliebhaber,
die gerne neue Sorten ausprobie-
ren oder einfach einen geselligen
Abend verbringen méchten.

Sie mochten einem Freund oder
Familienmitglied eine Freude ma-
chen? Kein Problem! Im Online-
Shop von gastroevents kdnnen Sie
passende Gutscheine fur den Ribs
& Beer Abend erwerben - eine tolle
Geschenkidee fur jeden Anlass.

Unser Tipp: Am besten rechtzeitig
online reservieren und den Mitt-
woch fur einen entspannten Abend
mit leckeren Rippchen, kiihlem Bier
und guten Freunden nutzen!

i Mittwoch :

r
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Unser Mitarbeiterteam

Portraits unserer hochmotivierten Kolleginnen und Kollegen

> Benedikt Wittek
ist seit Juni 2022
Teil des Teams
im .Seestern”
und dort gemein-
sam mit Klaus
Buderath fur die
Sternekulche sowie
die Betreuung der
Auszubildenden verantwortlich. Der
gebulrtige Gelsenkirchener lernte sein
Handwerk im Landhaus Hoppeler in
Mulheim an der Ruhr. Schon kurz nach
der Ausbildung zog es ihn ins 3-Sterne-
Waldhotel Sonora, wo er zwei Jahre
lang seinen ohnehin hohen Qualitats-
anspruch weiter verfeinerte. 2018 er-
kochte er als Kiichenchef im Anthony's
Kitchen in Meerbusch seinen ersten
eigenen Michelin-Stern. Es folgten wei-
tere Stationen in Spitzenrestaurants
wie dem ZweiSinn in Nurnberg, bevor
er als Chef de Cuisine im Siedepunkt
in Ulm erneut mit einen Michelin-Stern
ausgezeichnet wurde. Uber seine Frau

Benedikt Wittek

/‘ Zutaten fiir 8 Personen:

1 StraulRenei
Zucchini
Auberginen
Paprika
Kartoffeln

vorw. festkochend
Cherry-Tomaten
Olivenol

Salz

Pfeffer

Thymian
Rosmarin
Oregano

WILEY
FROHSTOCK

Absender

Name

Firma

StralRe und Hausnummer

Postleitzahl und Ort

Telefon (bitte unbedingt angeben)

Saskia fand er den Weg zu uns in den
Seestern und dafur sind wir sehr dank-
bar. Privat genieRt Benedikt Wittek die
Zeit mit seiner Frau und dem gemein-
samen Sohn Oskar. Wenn Zeit bleibt,
schwingt er sich gerne aufs

Gravelbike oder Rennrad.

> Seit Juni 2024 unter-
stlitzt Janine Burkhart
das Team des Betriebsca-
terings bei Uhlmann Pac-
Systeme in Laupheim als
Betriebsleiterin, wo sie elf
Mitarbeitende fihrt. Die gelernte Ko-
chin stammt aus Leisnig in Sachsen und
bringt Uber zwdlf Jahre Berufserfahrung
in der Betriebsleitung verschiedener
Cateringunternehmen mit. lhre Lei-
denschaft fir das Kochen entwickelte
sich bereits in der Kindheit, als sie ihrer
Mutter und GroBmutter in der Kiiche
half. Nach der Ausbildung zog sie der
Familie wegen nach Ulm. In der Freizeit
werkelt sie gerne im eigenen Garten

Janine Burkhart

und baut Gemuse an. Seit 2024 ist sie
zudem begeisterte Motorradfahrerin
und geht gemeinsam mit ihrem Mann -
jeder auf dem eigenen Bike - auf Tour.

> Seit dem 5. Mai 2025 ist
Umit Bektas wieder Teil
des Teams von gastromenu
im Bereich Wareneingang. Be-
reits im Jahr 2022 war er als
Fahrer fur das Unternehmen
tatig - nun kehrt er zurtick, um
seine langjahrige Erfahrung und
Begeisterung fur die Logistik in
neuen Aufgabenbereichen einzubrin-
gen. Geboren und aufgewachsen in
Biberach, fand Umit nach der
Schule zunachst keine passen-
de Ausbildungsstelle. Doch an-
statt den Kopf hangen zu las-
sen, startete er kurzerhand im
Lagerbereich und entdeckte
dort seine Leidenschaft fur die
Logistik. Der Spal’ an der Arbeit
motivierte ihn dazu, den Beruf

Umit Bektas

richtig zu erlernen: Er wurde Fachkraft
fur Lagerlogistik und Lagerwirtschaft.
Uber 20 Jahre arbeitete Umit Bektas
bei lkea - eine lange Zeit, in der er
viele Erfahrungen sammelte. Doch
irgendwann kam der Wunsch, noch
einmal etwas Neues zu sehen und
zu erleben. Diesen Wunsch verwirk-
lichte er sich mit seinem Wechsel zu
gastromenu. Im Unternehmen Uber-
nimmt er heute vielfaltige Aufgaben:
vom Kommissionieren Uber den Waren-
eingang bis hin zur flexiblen Unterstit-
zung als Springer - etwa im Fuhrpark,
wenn Not am Mann ist. Seine Kollegen
schatzen seine Einsatzbereitschaft und
seine ruhige, verlassliche
Art. Auch aulZerhalb der
Arbeit ist Umit aktiv. In
der Freizeit trifft er sich
gerne mit Freunden, tanzt
leidenschaftlich gerne la-
teinamerikanische Tanze
und unternimmt viel mit
seiner Familie.

Spanische Gemusetortilla vom Strauf3enei

von unserem Springerkoch Sascha Kern

+ Kartoffeln waschen, kochen und
sobald sie gar sind, schalen.

+ StraulRenei mit der spitzen Seite
auf ein feuchtes, gewickeltes Tuch
stellen und ein Loch auf der Unter-
seite bohren (siehe Tipp).

+ Das Ei in eine Schussel laufen las-
sen, verquirlen und beiseitestellen.

« Den Backofen auf 180 °C (Ober-/
Unterhitze) vorheizen.

+ Die Paprika, Zucchini, Auberginen
und Kartoffeln in ca. 1,5 cm grol3e
Woirfel schneiden und in der Pfan-
ne mit Olivendl scharf anbraten bis
sie noch bissfest sind.

+ Das Gemuse, die Kartoffeln und

Dieses Mal verlosen wir ein Fruhstuck

fur 2 Personen im WileyClub.

Was fir eine Auszeichnung hat unser

LAGO hotel & restaurant am see bekommen?

[ ] Bestes Hotel am Ort

[ ] Arbeitgeber des Jahres
[] Familienfreundlichstes Hotel
(Bitte richtige Antwort ankreuzen)

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mitarbeiter der
gastromeni GmbH kdnnen leider nicht teilneh-
men. Der Gewinner wird telefonisch benachrichtigt
und in der nachsten Ausgabe verdoffentlicht.

Einsendeschluss: 30. November 2025

lhre Lésung kdnnen Sie uns per Mail oder per Post

die Cherry-Tomaten in eine Auf-
laufform geben, mit Salz, Pfeffer,
Thymian, Rosmarin und Oregano
wurzen und das verquirlte Strau-
Renei dartber geben.

+ Das Ganze im Backofen auf
der mittleren Schiene fur ca.
40 Minuten backen.

* Die Auflaufform aus dem Back-
ofen nehmen und kurz abkihlen
lassen, bis sich die Tortilla gesetzt
hat.

+ Aus der Form 8 gleichgrol3e Stticke
schneiden.

+ Tortilla mit einem Schmand-
Schnittlauch-Dip (Schmand, Salz,

eat&life

Tipp!

FriohstUck
am See

GUTSCHEIN

Pfeffer, geschnittener Schnitt-
lauch), Salat und Baguette ser-
vieren.

Guten Appetit!

Ein sauberes Loch bohren

Um ein glattes, kreisrundes
Loch ohne Bruchstellen zu
erhalten, bohren Sie das
Straul3enei mit einem 10-16
mm Diamantbohrer auf. Die
Eierschale kann als dekora-
tiver Gegenstand genutzt
werden.
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Herzlichen Glickwunsch!i__i

Den Gutschein fur zwei Personen flur ein
Frihstick im LAGO hotel & restaurant am

senden: gastronews@gastromenue.de
gastromen( GmbH, z. Hd. Frau Ursula Peter,
Steinbeisstrale 7, 89079 UlIm

see hat Frau Anne Haase von der Firma Hauff
in Hermaringen gewonnen. Wir winschen
viel Freude beim Einldsen.
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