
BEST WESTERN HOTEL K•LN**** 51103 K•LN

K•ln preiswert und bequem entdecken

�s 2 x •bernachtung im Standard-DZ

�s 1 x frisches K!lsch zur Begr"ûung an der Hotelbar 

�s Morgens reichhaltiges, kalt-warmes Fr"hst"cksb"ffet

�s 20 % Rabatt auf Speisen und Getr#nke im Hotelrestaurant

�s 1 x K!ln WelcomeCard f"r 24 Stunden: kostenlose 
Nutzung der !ffentlichen Nahverkehrsmittel, freie 
oder erm#ûigte Eintritte in zahlreiche Museen, Sehens-
w"rdigkeiten, Freizeiteinrichtungen und Attraktionen

�s Zum Abschied k!lsche Pagen-Ente oder Dom-Lolli

�s 50 % Rabatt auf einen Tiefgaragen-Parkplatz

HAUPTSAISON pro Person/Tag + E 6,- | VERL!NGERUNGSNACHT/F p. P./Tag E 45,- | EZ-ZUSCHLAG pro Tag E 25,- | DZ KOMFORT p. P./Tag + E 6,-

St"dtereisen 
Paket Nr. 1741

E  99,-
Spar mit! -Preis 

2 #/F p. P. im DZ ab

Das Hotel liegt verkehrs-
g"nstig im Stadtteil 
H!henberg, zur U-Bahn-

Station 500 m, 2,5 km zu Messe und 
LANXESS arena, 5 km zum Dom

92 Zimmer auf 4 Etagen 
(Lift), Standard-DZ, 20 qm, 
vollklimatisiert, Bad oder 

Dusche/WC, Telefon, Kabel- und 
Pay-TV, WLAN (gratis), Haarf!n, 
Kosmetikspiegel, Schreibtisch; 
Komfort-DZ, ca. 25 qm, zus#tzlich 
Minibar, Hosenb"gler und Kaffee-/
Teezubereiter

Modernes Restaurant, 
Fr"hst"ck 6.30 - 10.30, 
Mittagstisch 12.00 - 14.00, 

Abendessen 18.00 - 22.30 (auûer-
halb von Messezeiten sonntags 
nur zum Fr"hst"ck ge!ffnet), 
stylische Bar/Lounge mit g#ngigem 
Getr#nke-Angebot, t#glich 16.00 - 
1.00, Biergarten, Sonnenterrasse, 
24-Stunden-Snackautomat

Kleine Leseecke, Internet-
ecke in der Lobby (gratis)

6 Gratis-Parkpl#tze direkt 
am Hotel, in der n#heren 
Umgebung !ffentliche 

Gratis-Parkpl#tze, Hotel-Tiefgarage 
mit 30 Pl#tzen (Geb"hr)

Unser Tipp: das Museum f"r Ost-
asiatische Kunst. Faszinierend sind 
die chinesischen Sakralbronzen.

Was will man mehr: Das komfortable Stadthotel bietet ¹Best Westernª-Standard und 4-Ster-
ne-Komfort. Noch wichtiger aber ist, dass man ruckzuck in der City ist, die U-Bahn-Station ist 
5 Minuten entfernt, die Linien 1 und 9 fahren 10 Minuten ins Zentrum. Wer vom Groûstadttru-
bel mal abschalten m!chte, wird den kleinen Hotelgarten mit Terrasse zu sch#tzen wissen.

Ein Wochenende in der beliebten Domstadt mit 2 •/F, dank WelcomeCard lernen
Sie die sch!nsten Seiten der rheinischen Karnevals-Metropole kennen.

Preise g•ltig f•r 2011

Infos und Buchung: Tel. (07621) 91 40 111



Ein Bayer liebt es 
mediterran-international 
mitten im Rheinland. 
Seit 2006 ist Andreas 
Regn, 1966 in München 
geboren, Küchenchef im 
Best Western Hotel in 
Köln. Der Familienvater 
fährt in seiner Freizeit 
gerne Motorrad. Es 
muss aber nicht immer 
Weißbier und Weiß-
wurst sein: Regn ist mit 
Kölner Spezialitäten wie 
rheinischem Sauerbraten 
oder „Himmel un Ääd“ 
per Du. Und Kölsch 
schmeckt sowieso.

Zutaten 
für 4 Personen 

Himbeersorbet

280 ml Himbeermark

35 g Zucker

55 ml Wasser

45 g Glukosepulver

25 ml Himbeergeist

Strudelblüte

4 Platten TK-Strudelteig 
Läuterzucker

Mangomark

250 ml Mangomark

20 g Zucker

Speisestärke

Früchte

4 Himbeeren, 1 Kiwi,
4 Physalis, 4 Orangen-
filets
4 Rispen Johannisbeeren

Garnitur
Minze

4 Stück Schokoladenrolle

Zubereitung 
ca. 60 - 80 Minuten (bei Verwendung einer Eismaschine)

Himbeersorbet: Aus Zucker und Wasser Läuterzucker (Sirup) kochen und ab-
kühlen lassen. Das Glukosepulver unter den warmen Läuterzucker rühren und 
durch ein Sieb passieren. Anschließend den Läuterzucker und den Himbeer-
geist unter das Himbeermark rühren und in einer Sorbetiere  (Eismaschine) 
frieren.

Strudelblüte: Strudelteig auftauen lassen und in gleichmäßige, viereckige 
Platten schneiden. Die einzelnen, geschnittenen Strudelplatten zur Blüte 
drehen und in eine gebutterte Muffinform drücken. Mit Läuterzucker be-
streichen und bei ca. 170 Grad goldgelb backen.

Mangomark: Das Mark mit Zucker aufkochen, mit Speisestärke binden und 
abkühlen lassen.

Früchte: Alle Früchte gut waschen, die Kiwi schälen und in gleichmäßige 
Scheiben schneiden. Orange schälen und filetieren.

Garnitur: Das Himbeersorbet in die karamellisierte Strudelblüte spritzen, auf 
einen Teller setzen und mit den Früchten, Minze und der Schokoladenrolle 
dekorieren. Mit dem Mangomark einen Fruchtspiegel gießen. 

Unser Tipp: Wer keine Eismaschine hat, stellt das Sorbet nach der Zubereitung  
für 1 Stunde ins Eisfach. Anschließend die Masse kurz umrühren und noch 
mal 2 bis 3 Stunden kühlen.

Himbeersorbet in der karamellisierten 
Strudelblüte mit Schokoladenrolle
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