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Kostliches aus den Kitzbiiheler Alpen.




Wir KochArt Wirte
setzen auf
heimische Qualitat!

Regionalitat macht
unsere Heimat stark!

Kurt Tropper (Projektbetreuer) und Michael Grafl (Obmann der BRIXENTALER KochArt Wirte)

Art

Kostliches aus den Kitzbiiheler Alpen.

Die BRIXENTALER KochArt ist eine Vereinigung von Wirten, die Produkte von heimischen Bauern und
Produzenten verarbeitet und besonders gekennzeichnet in ihren Speisekarten ausweist.

Die BRIXENTALER KochArt bietet ihren Gasten mehrmals im Jahr gemeinsame Spezialititenwochen mit
dem Schwerpunkt regionaler Erzeugnisse.

In speziellen Kochworkshops bei ausgezeichneten Kochen werden traditionelle und innovative
Zubereitungsmethoden trainiert. Besonderes Augenmerk wird darauf gelegt, bereits vergessene
Spezialitaten der regionalen und der dsterreichischen Kiiche wieder zu entdecken und anzubieten.

Die BRIXENTALER KochArt mochte einen wesentlichen Beitrag dazu leisten, das Brixental als
kulinarische Region zu positionieren. Qualitatsprodukte aus der Region und die Zusammenarbeit mit
der heimischen Landwirtschaft und dem Tourismusverband stehen dabei im Mittelpunkt.

Die Transparenz der Herkunft der Produkte ist uns besonders wichtig. Kontrollen in den Betrieben
finden laufend statt. Mit dem AMA-Gastrosiegel , Kulinarisches Erbe“ werden ausschlieBlich Betriebe,
welche die Philosophie des regionalen Einkaufs leben, ausgezeichnet und zertifiziert.

IMPRESSUM:

Design Kurt Tropper, BRIXENTALER KochArt

Fotos: BRIXENTALER KochArt@Michael Huber; Kurt Tropper,

Foto; Lars Mardahl/OW Danemark; Morten Rygaard/OW Dénemark




Alte Nutztierrassen wie Mangalitza- und
Turopolje-Schweine aber auch Hiihner, Waldschafe
und alte Truthahnrassen werden derzeit fiir die
BRIXENTALER KochArt Wirte in kleinen Mengen
von ausgewiihlten heimischen Bauern aufgezogen.

Alte Nutztierrassen, viel
Platz und jede Menge Zeit

Seltene Nutztiere in ihrer Vielfalt sind Teil einer umweltgerechten,
extensiven Landwirtschaft und ein wesentlicher Bestandteil der
Biodiversitdt. Der Verein ARCHE Austria arbeitet fiir die Erhaltung
bedrohter regionaler Rassen. Das langsame Wachstum und die artge-
rechte Haltung am Bauernhof mit sehr viel Platz fiir die Tiere machen
das Fleisch durch seine hohe Qualitdt besonders wertvoll fiir die
heimische Gastronomie. Das Fleisch zeichnet sich durch eine zarte
Marmorierung und einen feinen nussigen Geschmack aus.

In Zusammenarbeit mit dem Verein ARCHE Austria und ausgewahl-
ten heimischen Bauern werden derzeit alte Schweinerassen wie Man-
galitza, Turopolje und Duroc Schweine fiir die Wirte der BRIXENTA-
LER KochArt aufgezogen. Die Aufzucht dauert rund 18 Monate (im
Vergleich: herkdommliche Mastschweine 4 Monate).

Wussten Sie, dass z.B. die positven Omega 3 Fettsduren im Fleisch
beim Mangalitzaschwein 108,6 mg/100g betragen und die Fettsdure-
zusammensetzung dhnlich der von pflanzlichen Olen ist?

BRIXENTALER KochArt in Zusammenarbeit mit arche/)ustria

verein zur erhaltung seltener nutztierrassen
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AL Tl — Gut Ding braucht Weile!

Die Produkte, denen wir unsere Rarititentage widmen, stehen nur zu bestimmten
Jahreszeiten und/oder nur in sehr kleinen Mengen zur Verfiigung. Die Qualitiit ist
dafiir umso hoher und einzigartig im Geschmack!

Dariiber hinaus bieten wir dieses Jahr unseren Gisten erstmals Spezialititen alter Tier-
rassen, die speziell fiir die KochArt Wirte auf ausgesuchten Bauernhofen aufwachsen.
- S . —— Die Mengen sind leider sehr beschrinkt und der Zeitpunkt der Verfiigbarkeit noch nicht
- _...15- P 4_ anner..2o - " - bestimmt. Wenn es dann aber soweit ist, werden wir unsere Giste via KochArt Newsletter
- B und vor Ort in den Restaurants informieren.
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GASTHAUS STEINBERG

Freizeit erleben, Freizeit genieBen. Fernab von Hektik
und Trubel schone erholsame Stunden im Windautal
erleben. Bei uns verbindet sich Kulinarik mit einer ein-
zigartigen noch unberiihrten Natur. Nehmen Sie sich
eine Auszeit.

Offnungszeiten: Betriebsurlaub Ende Juni. Im April
und Mai samstags, sonntags und feiertags getffnet.
Wahrend der Saison, Mittwoch Ruhetag. Warme
Kiiche von 11:30 — 14:00 und 18:00 — 20:30 Uhr.

Regionale Produkte: Schwein, Kalb und Rindfleisch
aus heimischer Produktion, Wild dirket aus dem
Windautal, hausgemachte Marmeladen, Kréutertee,
Arnika, Wermut, Krauteressig und Schnépse aus der
eigenen Brennerei.

Kiiche: Ehrlichkeit, die Liebe zum Produkt und zum
Beruf, zeichnet unsere Kiiche aus. Mit groBer Sorgfalt
und mit frischen Produkten aus der Region mdchten
wir Sie in ein kulinarisches Windautal entfiihren. Vom
Spinatknddel (iber einen rosa Rehriicken oder ein
5-Gang Abendmenii. Auf lhre Entdeckungslust freuen
wir uns sehr.

Familie Grafl

6363 Westendorf, Hinterwindau 54
Telefon +43 5334 2534

E-Mail: info@gasthaus-steinherg.at
www.gasthaus-steinberg.at



RESTAURANT THALHOF

Seit mehr als 20 Jahren ein echter Geheimtipp fiir
jeden, der noch den ehrlichen kulinarischen Genuss
sucht und dazu Gemiitlichkeit, stimmungsvolles Am-
biente, Herzlichkeit und echte Gastfreundschaft erle-
ben will.

Offnungszeiten: Dienstag Ruhetag.

Kiiche von 17:00 — 21:00 Uhr. An Sonn- und
Feiertagen ganztigig gedffnet.
Betriebsferien im Juni und November.

Regionale Produkte: Rind-, Kalb-, Lamm- und Wild-
fleisch. Krauter, Obst und Gemiise, Speck, Milchpro-
dukte und Aimkase. Hausgemachte Nudeln, Brot und
Eis. Ausgewdhlte dsterr. Weine, heimische Destillate.

Kiiche: Gaumengenuss wird hier groB geschrieben:
Wir legen héchsten Wert auf die Verwendung von bes-
ten Zutaten, die direkt aus der unmittelbaren Region
kommen. Alles was frisch von Wald, Acker, See und
Fluss kommt, wird variantenreich, raffiniert, boden-
sténdig und ehrlich zubereitet. Tafelspitzstilzchen,
Lachsforelle mit hausgemachten Nudeln und Steinpil-
zen, Rehmedaillons mit Wacholdersauce u.v.m.

Klaus Wallner

6364 Brixen im Thale, Schwimmbadweg 8
Telefon +43 5334 8468

E-Mail: kulinarium@thalhof.at
www.thalhof.at

RESTAURANT HUBERTUS STUB'N

Willkommen in der Hubertus Stub'n, wo KochArt nicht
nur in den regionalen und mediterranen Rezepten
steckt, sondern auch im Ambiente. SchlieBlich gehért
auch ein angenehmes Drumherum zum Genuss. Bei
uns speisen Sie in der gemiitlichen Tiroler Zirbenstu-
be oder, wenn uns der Herrgott einen blauen Himmel
serviert, auf der schonen Garten-Terrasse.

Alle, die aber nicht nur mit den Augen essen, natiir-
liche Aromen bevorzugen und auf kiinstliche Zusatz-
stoffe verzichten méchten, wird eine Kostprobe von
Chefkoch Markus Zeiser (bereits dekoriert mit Miche-
lin Stern & 15 Gault Millau Punkten) zum Gaumen-
Jubilieren bringen. Dazu feine Weine und bierige
Uberraschungen aus unserem Keller und schon sind
Sie Liebhaber einer ganz speziellen KochArt mitten in
Brixen im Thale: Versprochen!

Offnungszeiten: Anfang Mai bis Ende Oktober 2015
& Dezember 2015 bis April 2016

Regionale Produkte: Hausgemachte Nudeln & Eis,
heimische Speck- & Késesorten, Rind- und Wild-
fleisch, SiiBwasserfische, Obst & Gemiise, Tiroler
Bierspezialitaten & Destillate aus Brixen.

Familie Strobl

6364 Brixen im Thale, Ahornweg 4
Telefon +43 5334 81870

E-Mail: info@hubertus-brixen.at
www.hubertus-brixen.at



RESTAURANT HOTEL REITLWIRT

lhr gemiitliches und familidr gefiihrtes Haus in
den Kitzbiiheler Alpen. Der traditionell, gemiitliche
Charakter des Hauses mit seinen warmen Stuben
lasst einen in die romantische Zeit der alten Wirts-
haustradition entgleiten.

Offnungszeiten:
Gedffnet von Mitte Dezember bis Anfang April und von
Pfingsten bis Mitte Oktober 2015.

Regionale Produkte:

Rindfleisch, Wild, Lamm aus der Region. Obst und
Gemiise, heimische Késesorten und Schnaps. Frische
Forellen aus der eigenen Zucht am Jochstub’nsee in
1.600 m Seehohe. Wein von der Familie Waltschek
aus Kirchberg.

Kiiche: Die bekannt gutbiirgerliche Kiiche wird Sie
mit typischen ,Tiroler Spezialititen“ oder Oster-
reichs Kiiche verwohnen. GenieBen Sie das Leben
in einer herzlichen Atmosphére, denn dazu bietet der
LReitlwirt“ das Beste aus Kiiche und Keller. Eine
schmackhafte Tiroler Jause, ein erlesener Schluck
Wein oder ein Gourmet-Menii — ganz nach lhren
Wiinschen.

Familie Wahrstatter/Beihammer
6364 Brixen im Thale, DorfstraBe 31
Telefon +43 5334 8119

E-Mail: info@hotelreitiwirt.at
www.reitlwirt.at

RESTAURANT HOTEL LOIPENSTUB'N

Wir verw6hnen Sie mit heimischen Spezialitdten vom
Rind, Kalb, Lamm und Wild, sowie mit bodenstéandi-
gen Schmankerl aus der Brixentaler Kiiche. Unsere
herrliche Sonnenterrasse und unsere gemiitlichen
Stiiberl sind ein beliebter Treffpunkt zum GenieBen
und Feiern.

Offnungszeiten:

Anfang Dezember bis Ende Méarz und von Pfingsten
bis Mitte Oktober. Warme Kiiche von 11:00 — 14:00
Uhr und von 17:00 - 21:30 Uhr. Kein Ruhetag.

Regionale Produkte:

Speck, Kése, Butter und Eier beziehen wir von heim-
schen Bauern. Feinstes Wild, Rind-, Kalb- und Lamm-
fleisch natiirlich aus der Region.

Kiiche: Schon friih morgens verwdhnen wir unsere
Géste mit einem reichhaltigen Friihstiicksbuffet aus
heimischen Produkten. Im allseits beliebten & la carte
Restaurant kochen wir bodensténdige Tiroler Kost-
lichkeiten genauso wie internationale Spezialtéten.
Die Rohprodukte stammen nach Mdglichkeit natiirlich
aus der Region. Bekannt ist die Loipenstub’n auch fiir
die herrlichen selbstgebackenen Kuchen und Torten.

Fam. Beihammer

6364 Brixen im Thale, Feuringweg 36
Telefon +43 5334 8381

E-Mail: hotel@loipenstubn.at
www.loipenstubn.at



RESTAURANT KUPFERSTUB'N

Wo man auch Platz nimmt, in den 3 Stuben unseres
Restaurants — entweder im irischen Stil, im edlen De-
sign oder im urigen Gewdlbe — in der Kupferstub’n ist
es (berall gemiitlich und heimelig.

Offnungszeiten: Ende November bis Ende April. Mitte
Juni bis Ende Oktober. Da wir nie ganz genau wissen
wie lange wir definitiv offen haben, bitte vor eurem
Besuch einfach kurz und unverbindlich anrufen. Wir
freuen uns auf euch!

Regionale Produkte: Rindfleisch von heimischen
Bauern, Lamm vom Onkel André. Rinderspeck vom
Brigglbauer. Tiroler Obst, Gemiise uvm.
Regionalitat liegt uns am Herzen — (iberzeugen Sie
sich vom ausgezeichneten Geschmack.

Kiiche: Mit Liebe gemacht — mit Liebe gebracht! Die
Liebe zum Kochen (ibernimmt unser Chef Peter. Ob
saftige Steaks, knackige Salate, herrliche Ofenkar-
toffel, frischer Fisch, oder eines unserer traumhaften
Desserts, bei uns bekommt jeder sein ganz speziel-
les Schmankerl. Die Liebe im Service iibernimmt die
Chefin Hildegard ganz personlich.

Wir kochen ab 16:00 Uhr volles Programm!

Im Sommer Montag und Dienstag Ripperlessen.

Hildegard & Peter Erber

6365 Kirchberg, KitzhiihelerstraBe 9
Telefon +43 664 3333332

E-Mail: kupferstube@aon.at
www.kupferstube.at

RESTAURANT HOTEL KLAUSEN

Unser Haus, direkt an der Fleckalmbahn in Kirchberg,
bietet lhnen Sommer wie Winter kulinarische High-
lights. Andreas Hauser ist ein sehr heimatverbunde-
ner Mensch und deshalb wird heimische Tradition und
Qualitat groB geschrieben. Kehren Sie nach einem er-
lebnisreichen Tag bei uns ein und lassen Sie sich von
unserem Team verwohnen.

Offnungszeiten: bis 11.04. 2015 tiglich. Vom 13.05.
—11.10. 2015 Di bis Fr ab 16:00 Uhr, Sa bis Mo ab
11:00 Uhr.

Regionale Produkte: Fisch von Fischzucht Trix| (Fie-
berbrunn), Erdépfel vom Ragglbauer (Roppen), Kise
von der Niederkaseralm (Kelchsau), Rind vom Unter-
brunnbauern, Wild von der Saukaserjagd, Eier vom

Koglerbauern (Westendoorf), Kalb vom Rummlerbau-
ern (Reith bei Kitzbiihel).

Kiiche: Qualitit im Sinne von ausgesuchten Produk-
ten, viele davon beziehen wir aus der eigenen Land-
wirtschaft, von heimischen Jagern & Bauern, und das
frisch zubereitet, das ist unser Grundprinzip. Ausge-
zeichnet mit dem AMA-Giitesiegel.

Familie Hauser

6365 Kirchberg, Klausen 8
Telefon +43 5357 2128
E-Mail: klausen@kitz.net
www.klausen.at



RESTAURANT SEEFELDSTUB'N

Familie Klingsbigl heiBt Sie herzlich willkommen. Ob
in den gemiitlichen Stuben mit Kachelofen oder auf
der Sonnenterrasse mit Ausblick auf die Schiwiese
und Langlaufloipe. Erleben Sie bei Tiroler Gastlichkeit
gesellige Stunden mit Freunden und lassen Sie sich
mit Kostlichkeiten aus Kiiche und Keller verwéhnen.

Offnungszeiten:

Gedffnet von Anfang Dezember bis Anfang April.
Téglich von 10:00 — 24:00 Uhr. Kiiche von
11:00 — 21:30 Uhr, kein Ruhetag.

Regionale Produkte:
Wild, Lamm, Rindfleisch, Forellen, Kése, Speck und
Schnépse aus der Region.

Kiiche: Ob Herzhaftes, Saftiges oder Pikantes, hier
findet man sowohl die traditionelle heimische als
auch die raffinierte feine Kiiche in all ihren delikaten
Nuancen. Auch die Vegetarier kommen bei uns nicht
ZuU kurz.

Hanni und Harald Klingshigl
6365 Kirchberg, Stocklfeld 33
Telefon +43 5357 2158

E-Mail: office@seefeldstubn.at
www.seefeldstubn.at

ALPENGASTHOF LABALM

Beliebtes Ausflugsziel am FuBe des GroBen Retten-
stein im Landschaftsschutzgebiet Spertental. Ob zu
FuB, mit dem Fahrrad oder mit dem Auto, die Labalm
ist immer einen Besuch wert. Im schonen Gastgarten
kann man die Ruhe und die herrliche Aussicht genie-
Ben.

Offnungszeiten:

Gedffnet von Anfang Mai bis Ende Oktober. Warme
Kiiche von 11:00 — 20:00 Uhr. Im Mai und Juni Diens-
tag Ruhetag, danach taglich geoffnet.

Regionale Produkte:

Hochwertige regionale Produkte und Zutaten von hei-
mischen Lieferanten.Rind-, Lamm- und Wildfleisch,
Milch, Joghurt, Ké&se, und Krauter aus der Region.

Kiiche: GenieBen kdnnen Sie von typisch tiroler-
ischen Spezialitdten aus heimischen Produkten (wie
unseren beliebten Knddelteller, Kasspatzl, Bauern-
bratl, Kaiserschmarrn sowie auch Wildspezialitéten)
liber herzhafte Brettljause bis hin zu hausgemachten
Mehlspeisen und Joghurt so einiges, was die regiona-
le traditionelle Kiiche bietet.

Péchter Hanni und Harald Klingsbigl
6365 Kirchberg, Unterer Grund 85
Telefon +43 676 6450342

E-Mail: office@labalm.at
www.lahalm.at



GASTHOF STAUDACHSTUB'N

Wir empfehlen unsere hauseigenen Produkte (Jung-
rind, Kalb), gew(irzt mit Wildkrautern der Region, die
nicht nur gesund und schmackhaft sind, sondern
auch wichtige Vitamine und Mineralstoffe enthalten.
Selbstgemachte Wiirste in verschiedenen Variationen
kreiert und nattirlich mit wertvollen Kréutern gewiirzt.

Offnungszeiten: Sommer Mittwoch bis Sonntag von
11:00 — 21:00 Uhr warme Kiiche. Im Winter von 11:00
— 21:00 Uhr warme Kiiche, kein Ruhetag. In der Zwi-
schensaison am Wochenende geoffnet.

Regionale Produkte: Rind- und Kalbfleisch vom ei-
genen Bio-Hof. Milchprodukte von heimischen Heu-
milchbauern. Krauter vom eigenen Garten und der
Alm.

Kiiche: Bei der Auswahl der Rohstoffe legen wir
hochstes Augenmerkt auf Qualitit. Einen GroB-
teil der Zutaten produzieren wir selbst und eini-
ges beziehen wir von Produzenten direkt aus der
Region.

Martin Flecksherger

6365 Kirchberg, Brandseite 10
Telefon +43 5357 2084

E-Mail: martin.f@staudachstubn.at
www.staudachstubn.at

ROSENGARTEN LIGHT

Regionale Kiiche mit Aha-Erlebnis! Schmackhaft. Bo-
densténdig. Biologisch. Das Rosengarten Light ist ein
kulinarischer Treffpunkt im Hotel von Vier-Hauben-
Koch Simon Taxacher. Es ist eine Lokalitdt, wo Essen
auf hohem Niveau fiir jedermann erschwinglich ist.
GenieBen Sie das legere Ambiente mit Blick auf die
Schonheit der Natur. Bei Schonwetter auch drauBen
auf der Terrasse.

Offnungszeiten:

14.5.-11.10. 2015/ 4.12. 2015 - 28.3. 2016

ab 12:00 Uhr, letzte Bestellannahme um 14:00 Uhr
ab 18:00 Uhr, letzte Bestellannahme um 21:30 Uhr
Snack-Karte von 14:00 - 18:00 Uhr und

von 21:30 - 23:00 Uhr

Regionale Produkte: Hausgemachte Marmeladen
und Nudeln, heimische Kasesorten, Rindfleisch, SiiB-
wasserfische, Gemiise und Speck, Krauter aus eige-
nem Anbau. Die Produkte beziehen wir vorwiegend
von regionalen Lieferanten unseres Vertrauens.

NEU: Gewiirzsortiment ,,Simon Taxacher”.

Kiiche: Modern interpretierte alpine Kiiche mit
regionalen Zutaten.

Simon Taxacher

6365 Kirchberg, Aschauerstraie 46
Telefon +43 5357 4201
welcome@rosengarten-taxacher.com
www.rosengarten-taxacher.com



Einmachsuppe vom Bauernhend|

Zutaten fiir 4 - 6 Personen

1 kleines Bauernhend|

1 Lorbeerblatt

50 g Butter

40 g Mehl

Salz

weiBer Pfeffer

1/2 TL schwarze Pfefferkorner
Muskatnuss, gemahlen

1/8 | Rahm (Obers)

300 g Gemiise (Karotten, gelbe Riiben, Sellerie)
Petersilie zum Bestreuen

Das Hendl gemeinsam mit Lorbeer, Pfefferkdrner
und Salz langsam aufkochen lassen. Schaum ab-
schdpfen. Nach 20 Minuten das Wurzelgemiise bei-
geben und bei mittlerer Hitze 45 Minuten kochen.
Hiihnersuppe abseien und das Fleisch von den Kno-
chen Idsen.

Butter im Topf zergehen lassen, Mehl einriihren und
etwas anrdsten ohne Farbe nehmen zu lassen. Mit
einem Liter Hihnersuppe aufgieBen und 10 Minu-

ten bei kleiner Hitze durchkochen. Mit Salz, weiBem
Pfeffer und Muskat wiirzen und Obers hinzufiigen.
Fleisch in Wiirfel schneiden und in die Suppe ge-
ben. Wer mag, kann auch das Gemiise klein wiirfelig
schneiden und mit Erbsen in die Suppe geben. Mit
frisch gehackter Petersilie und Broselknddel als Ein-
lage servieren.

Bréselknédel:

100 g Butter

1 Dotter, 1 Ei

Salz, Muskatnuss gemahlen
4 - 5 EL Milch

200 g Semmelbrosel

Butter schaumig riihren, Salz und Muskatnuss bei-
mengen, Dotter und Ei dazuriihren sowie die in Milch
eingeweichten Semmelbrdsel. Masse gut verriihren
und 30 Minuten ziehen lassen. Kleine Knddel formen
und in Salzwasser ca. 10 Minuten mehr ziehen als
kochen lassen.



Kaiserschmarren mit
Zwetschkenroster

Zutaten fiir 4 Personen

30 g Rosinen

2 EL Rum

4 Eier

30 g Zucker

1 Packung Vanillezucker
375 ml Milch

125 g glattes Mehl

60 g Butter

Puderzucker

Salz

Rosinen 30 Minuten in Rum einweichen.
Eier trennen, Dotter mit Zucker und einer Prise

Salz in einer Schiissel mit dem Schneebesen
schaumig riihren bis die Masse hellgelb und

cremig wird. In die Milch nach und nach Mehl
unterriihren bis der Teig schon glatt ist. EiweiB
sehr steif schlagen und vorsichtig unter den
Teig heben.

2/3 der Butter in einer Pfanne erhitzen, Masse
einfiillen und mit Rosinen bestreuen. Bei ge-
ringer Hitze anbacken bis die Unterseite leicht
gebrdunt ist und immer wieder wenden bis al-
les leicht angebraten ist. Dabei den Teig mit
zwei Gabeln in kleine Stiicke zerreissen. Rest-
liche Butter dazugeben, Schmarren mit etwas
Kristallzucker bestreuen und unter standigem
Rihren leicht karamellisieren lassen (2 - 3 Mi-
nuten).

Mit Staubzucker bestreuen und mit Zwetsch-
kenroster servieren.



Brixentaler Lamm mit Topinambur

und Kumquats

Zutaten fiir 4 Personen

480 g Lammriickenfilet
Butter, Olivendl
Rosmarinzweig

125 g Kumquats
40 g Zucker

15 g Weiwein
15 g Orangensaft
1/2 Zimtstange
1/2 Sternanis

1/2 Vanilleschote

100g Kumquat Schalen
200g Zucker

400 g Topinambur
200 ml Gemiisefond
20 g Senfkdrner
1/2 Sternanis

150 g Crosne

Das Lammriickenfilet portionieren und in Butter und
Olivendl rundherum anbraten, bei 150°C im HeiB-
luftofen ca. 5 Minuten garen, herausnehmen und
weitere 15 Minuten rasten lassen.

Die Kumquats halbieren und mit dem Zucker, WeiB-
wein, Orangensaft, Zimt, Sternanis und Vanille ver-
mengen, (iber Nacht stehen lassen bis sie Saft ge-
zogen haben. Nun die Kumquats in dem Sud weich
garen.

Die Kumquat Schale in gesiiBtem Wasser sieben Mal
kurz blanchieren um die Bitterstoffe zu entziehen,
anschlieBend in Zuckersirup einlegen und ziehen
lassen.

300g Topinamburknollen zusammen mit dem Gemii-
sefond, Senfkorner und dem Sternanis vakuumieren
und fir ca. 25 Minuten weich dampfen. Die gegar-
ten Topinamburwurzeln in Spalten schneiden und
auf dem Holzkohlegrill von beiden Seiten scharf an
grillen.

Fiir den Topinamburcrunch die restliche Topinambur
schalen. Die Schale in 180°C heifem Pflanzendl
goldbraun backen, anschlieBend trocknen und in
der Kiichenmaschine fein mixen.

Die Crosne in schaumender Butter anbraten.

Zum Fertigstellen den Topinamburcrunch auf den
Teller streuen und die Topinambur, die Crosne und
die Kumquat darauf anrichten.



Apfelstrudel im Glas

Zutaten fiir 4 Personen

3 lipfel pikant

1 EL Rosinen

2 EL Zucker

1 Zitrone

2 EL Butter

3 EL Semmelbrisel
2 EL Haselniisse

1 Prise Zimt

1 Packung Blatterteig, kiichenfertig

Blatterteig in kleine Dreiecke schneiden (kurze Kan-
te ca. 10 cm) und im Ofen backen.

Haselniisse in einer Pfanne kurz anrésten, abkiihlen
lassen und mit einem Messer grob aufsplittern.
fpfel schalen und in kleine Wiirfel schneiden, mit
Zucker, Rosinen und Zitronensaft vermischen und in
einer heiBen Pfanne kurz (ca. 2 min) andiinsten und
anschlieBend abkiihlen und ziehen lassen.

Butter in einer Pfanne aufschdumen und mit den
Brotbroseln verrithren. Die gediinsteten Apfel und
die Haselnusssplitter dazugeben und mit den Bro-
seln vermischen, im einem Glas mit Schlagobers
und gebackenen Blatterteig anrichten und mit Zit-
ronenmelisse garnieren.



TERMINE & EVENTS

12.03. - 2_2_.03. 2015
SPEZIALITATEN AUS MEER & FLUSS
Restaurant Seefeldstub’n

28.03. - 05.04. 2015
SPEZIALITATEN VOM OSTERKITZ
Restaurant Hotel Klausen

27.03.-12.04.2015
FEINSTE OSTERSPEZIALITATEN
Restaurant Kupferstub’n

03 - 26.04. 2015
BARLAUCH, SPARGEL & Co
Restaurant Thalhof

22.05. - 31.05. 2015
SPARGELWOCHE
Restaurant Hotel Klausen

ab Juni 2015, jeden Sonntag vormittags
KRAUTERWORKSHOP MIT KOCHKURS

Anmeldung erforderlich bis 16:00 Uhr am Vortag.

Gasthaus Steinberg

04.06. - 07.06. 2015
ROSENGARTEN GOURMET GOLF TROPHY
Rosengarten Light - Simon Taxacher

04.06.-14.06.2015
BRIXENTALER SPEZIALITATEN
Restaurant Hotel Klausen

25. - 28.06. 2015
KitzAlp SPECIALS - Biker Vollgasmenii
Restaurant Kupferstub’n

03.-12.07. 2015
HEXENKRAUTERWOCHE
Restaurant Kupferstub’n

04.07.-12.07. 2015
WILDPFLANZEN & KRAUTERWOCHEN
Gasthaus Steinberg

31.07. - 20.08. 2015
RIPPERLWOCHEN
Restaurant Hotel Klausen

 ab 17.07. 2015
: SPEZIALITATEN VOM HEIMISCHEN BIOHENDL
bel allen BRIXENTALER KochArt Wirten

i 21.-30.08.2015
: BRIKENTALER ALMSCHWEIN

bel allen BRIXENTALER KochArt Wirten
27.08. - 30.08. 2015
ROSENGARTEN INTERNATIONAL GOLF OPEN
Auch fiir Nichtgolfer steigt die Party!

04. - 13.09. 2015
RINDFLEISCHWOCHE
Restaurant Kupferstub’n

i ab 25.09. 2015
: KochArt WILDTAGE
bel allen BRIXENTALER KochArt Wirten
01.10. - 04.10. 2015
KULINARTICA by Simon Taxacher
1. Kirchberger Genussfestival

05.10. - 18.10. 2015
WINDAUER WILDWOCHEN
Gasthaus Steinberg

09. - 24.10. 2015
HERBSTREIGEN
Restaurant Kupferstub’n

ab Mitte Oktober 2015
ITALIENISCHE WOCHE
Restaurant Thalhof

05.12. 2015

DAS GROSSE FEST MIT FREUNDEN

Internationaler Gourmet-Markt. Simon Taxachers
Lieferanten prasentieren ihre Produkte am "Rosen-
garten-Marktplatz". Entdecken und verkosten Sie
nur das Beste.

BRIXENTALER LAMM
bei allen BRIXENTALER KochArt Wirten

10.03. - 20.03. 2016
SPEZIALITATEN AUS MEER & FLUSS
Restaurant Seefeldstub’n
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