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+HERZLICH - GASTLICH - TIROLERISCH"
UNTER DIESEM MOTTO VERWOHNEN WIR SEIT UBER 20 JAHREN
UNSERE BESUCHER IM ALPENRAST-TYROL.

Wir mochten Sie im Alpenrast Tyrol, einer Au-
tobahn-Raststatte der ganz besonderen Art,
herzlich willkommen heifsen. Die Bezeichnung,
»der ganz besonderen Art“ wahlen wir bewusst,
denn das Alpenrast Tyrol ist ein Erlebnisdorf an
der Autobahn zwischen Imst und Landeck, ein
kleines Dorf, eingebettet in die Region und die
Geschichte des Tiroler Oberlandes. Handwerk,
speziell der Umgang mit Holz und Stein, blickt
in Tirol auf eine lange Tradition zuriick, die Pro-
dukte der Tiroler Bauern wie Speck und Kase
sind wegen ihrer Qualitat weit tber die Gren-
zen hinaus bekannt. Diesen zwei Grundwerten
- Tradition und Qualitat heimischer Produkte -
will das Alpenrast Tyrol eine neue Heimat ge-
ben. Bei der Errichtung der Anlage, beim Bau
der Héauser, bei der Gestaltung des Marktplat-
zes und bei der Einrichtung der Stuben wurden

heimisches Altholz und Tiroler Natursteine ver-
wendet und in traditioneller Handwerkskunst
verarbeitet. Am Marktplatz unter Glasbergen
laden Tische zum Verweilen und Geniefien ein.
Doch das Alpenrast Tyrol ist mehr als nur Wirts-
haus und Erlebnisdorf - es ist der Treffpunkt der
Tiroler. Mit modernster Technik ausgestattete
,Denk-Stuben“ und der Milser Stadl eignen sich
bestens fiir Tagungen und Veranstaltungen. Fiir
Ubernachtungsméglichkeiten ist im hauseige-
nen Hotel gesorgt.

Erholung und Entspannung findet man in der
Hitte-Hatte Au, einer Okologisch gestalteten
Freizeitanlage mit Kinderspielplatz. Dies alles
macht das Alpenrast Tyrol zu einem ,,Schaufens-
ter der Region“, wo Menschen die Besonderhei-
ten Tirols kennen und schétzen lernen kénnen.



TIROLER SPEZIALITATEN ZUM SHOPPEN UND GUSTIEREN

Im Alpenrast-Tyrol setzen wir insbesondere
auch in der Kiche aufl Regionalitdt und Au-
thentizitdt. Convenience-Produkte kennt man
bel uns nur vom Horensagen: Mehlspeisen,
Saucen, Beilagen wie Knodel oder Spétzle - alles
wird selbst produziert. Soweit

moglich, beziehen wir Rohstolfe direkt von den
Bauern aus der Nachbarschaft und leisten so-
mit einen Beitrag zur Wertschopfung der hei-
mischen Landwirtschaft. Auf der Karte finden
sich vor allem heimische Gerichte, erganzt von
internationalen Spezialititen

und saisonal wechselnden Themen oder das
SAlpenrast-Reindlessen, das im urigen Ma-
rendkeller aufgetischt wird.

Auch in unserem Dorfladen finden sich ech-
(e Tiroler Spezialititen, darunter der original
[Handl Tyrol Speck g.g.A., der ebenso wie der
Kése, im Schau-Reifekeller zu bestaunen ist. Die-
se Premiumstiicke werden von unseren Gasten
sehr geschatzt.

Handgeschopfte Schokolade, die tiber offenem
leuer hergestellte ,Prigeltorte”, Spezialbrote
und Marmeladen aus dem Paznaun oder auch
Schnitzereien von hiesigen Handwerkern - der
regionale Gedanke zieht sich quer durch das
Sortiment und verspricht dem interessierten
Gastsomit wert- und sinnvolle Mithringsel.

Allergeninformation gemafs Codex-Empfehlung
A (Gluten) - B (Krebstiere) - C (Ei) - D (Fisch) - E (Erdnuss) - F (Soja) - G (Milch oder Laktose) -
H (Schalenfriichte, Niisse) - L (Sellerie) - M (Senf) - N (Sesam) - O (Sulfite) - P (Lupinen) - R (Weichtiere)

Eine Nennung erfolgt, wenn die bezeichneten Stoffe oder daraus hergestellte Erzeugnisse als Zutat im Endprodukt enthalten
sind. Trotz sorgfaltiger Herstellung unserer Gerichte kénnen neben den gekennzeichneten Zutaten, Spuren anderer Stoffe
enthalten sein, die im Produktionsprozess in der Kiiche verwendet werden! Die Kennzeichnung der 14 Hauptallergene erfolgt
entsprechend der gesetzlichen Vorschriften (EU LM-Informationsverordnung 1169/2011).
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APEROL SPRITZ®

PROSECCO APEROL®

HUGO®

PROSECCO ODER PROSECCO HOLUNDER®
CAMPARI SODA

CAMPARI ORANGE

WEISSWEINE GLASWEISE

RIESLING ° Weingut Malat, Niedersterreich
GRUNER VELTLINER STEIN ©

Weingut Jurtschitsch Sonnhof, Kamptal, Niederosterreich

DIALOG ° Weingut Johannes Reinisch, Thermenregion
Cuvée aus Chardonnay und Sauvignon Blanc

0,251
0,251
0,251
0,11
4cl
4cl

1/81

1/81
1/81

ILLMITZER SPATLESE ° Weingut Tschida Angerhof, Illmitz 1/81

ROTWEINE GLASWEISE

ZWEIGOLD °© Weingut Goldenits, Neusiedlersee
MERLOT ° Weingut Reeh, Neusiedlersee
PINOT NOIR © stift Klosterneuburg, Thermenregion

ROSEWEIN GLASWEISE

1/81
1/81
1/81

TETUNA ROSE ° halbtrocken, Weingut Goldenitz, Neusiedlersee 1/8 1
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an A ad A adb

5,70
6,20
6,20
5,10
6,70
7,20

5,20

5,70
5,70

6,20

5,20
5,70
6,20

€5,20



BUFFELMOZZARELLA mit Tomaten und Rucola A-c1-4-0

CARPACCIO vom Rind &0

Mit Rucola, Parmesan und Pinienkernen

BACKHENDLSALAT #ctawo

Mit gebackener Hihnerbrust und Kartoffelsalat

CAESAR’S SALAT #cpio
Gegrillte Hithnerbrust auf Eisbergsalat, Original Caesar’s Dressing,
Parmesan, Speck, Eier

SALAT ALPENRAST TYROL #cp-6Lao

Gemischte Blattsalate mit Rostkartoffeln und Speckscheiben

FITNESS SALAT scimo

Mit gebratenen Hihnerbruststreifen, Croutons und Pinienkernen

SALAT NIZZA cpco

Bunter Blattsalat mit Gurken, Tomaten, Thunfisch, Ei und Sardellenfilets

BUNTER BLATTSALAT ¢¢o

Mit sautierten Eierschwammerln und Speck

GEBACKENER CAMEMBERT ~¢6o

Mit Salatgarnitur und Preiselbeeren

TAGLIATELLE MIT PFIFFERLINGEN ~co

In Rahmsauce mit Rucola und Parmesam

PFIFFERLING GULASCH ~c¢o v

Mit Semmelknodel und Sauerrahm

€15,80

€ 18,00

€19,90

€ 21,50

€ 15,50

€19,90

€17,50

€17,80

€16,50

€ 18,90

€19,90
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Clos wnserern Se upperdopf

1Knodel 2 Knodel 3 Knodel
HERZHAFTE RINDSSUPPE * € 8,00 €10,90 € 13,90
mit Speckknddel A6t
mit Leberknddel A&+
mit Kaspressknddel ¢
FRITTATENSUPPE A-¢61 €6,30
GRIESSNOCKERLSUPPE A€t € 6,30
TYROLER SUPPENTOPF A€t €38,90

Herzhafte Rindssuppe, saftiges Rindfleisch, Wurzel-
gemiise und Nudeln
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(Vdrs/oec?cen

BEEF TARTAR handgehackt A¢P+6M

Dazu Toastbrot mit Butter, wahlweise mit Cognac, Whisky oder Calvados
als Vorspeise 100g
als Hauptspeise 180g

TYROLER ALPEN TAPAS »c6t

Eine Auswahl kalter und warmer Tiroler Schmankerln, mundgerecht
zubereitet. Speckknodelsuppe, Kasspatzln, Zillertaler Kaskrapfn,
Schlutzkrapferl, Tiroler Grostl, “An Koschter” Speck

GARNELENPFANDL 2 v
Mit Knoblauch, Zwiebel, Frischem Chili und Baguette

KARTOFFELROSTI mit geriduchertem Lachs %6 v

Sauerrahm und Salatbouquet

KNOBLAUCHBROT #2-¢0 v

Sulate

BUNTER GEMISCHTER SALATTELLER ¢cto
BLATTSALATE cctmo v

€ 24,00
€30,00

€20,50

€19,00
€18,50

€ 4,50

€ 7,50

€ 6,00
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Knddel, Krapfer, Spatsln & Co

ZUM KOMBINIEREN

2 KNODEL NACH WAHL INKL. BEILAGEN €13,90

Knodel:  Speckknodel ~#¢6
Kaspressknddel ~#¢¢ V
Leberknodel 46

Beilagen: Sauerkraut™
Gemischter Salat ¢G1M0 V7
Blattsalat ¢V
Krautsalat® vV
Jeder weitere Knodel € 3,00

TYROLER SCHLUTZKRAPFEN »c6t v €19,00

Mit Rucola, Tomatenwiirfel, Parmesanspanen und Nussbutter

Ahnlich den italienischen Ravioli, werden diese ca. 2 cm grof3en Teigtaschen aus Roggen-
und Weizenmehl hergestellt und mit einer Spinat-Topfen-Kombination gefftillt.

DIE 3 GUAT’N AUS TYROL ~c6t v €19,00
Kaspressknodel, Spinatknddel und Schlutzkrapfen mit Parmesan
und Nussbutter

Eine vegetarische Auswahl unserer Knodel und Krapfen.

TYROLER KASSPATZLN »cct v € 18,00

Mit gerosteten Zwiebeln, frischem Schnittlauch und kleinem Blattsalat

Wir verwenden fir diese regionale Spezialitéit 3 verschiedene Tiroler Kéisesorten.
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Pesept Sernvmellenddel

ZUTATEN:

6 TROCKENE SEMMELN ODER 360 G KNO-
DELBROT

1/4 L MILCH

2-3 EIER

30 G BUTTER

1/2 ZWIEBEL

SALZ, PFEFFER, GEHACKTE PETERSILIE

ZUBEREITUNG:

DIE SEMMELN KLEINWURFELIG SCHNEIDEN,
MILCH MIT EIERN VERSPRUDELN, UBER DIE
GESCHNITTENEN SEMMELWURFEL GIESSEN
UND ETWAS ZIEHEN LASSEN. ZWIEBEL
WURFELIG SCHNEIDEN UND IN BUTTER AN-
ROSTEN. ZUSAMMEN MIT DER GEHACKTEN
PETERSILIE ZUR SEMMELMISCHUNG GEB-
EN. MIT SALZ UND PFEFFER WURZEN. AN-
SCHLIESSEND DIE HANDE NASS MACHEN
UND AUS DER MASSE 8-12 RUNDE, FESTE
KNODEL FORMEN. IN LEICHT GESALZENEM
WASSER ETWA 12 MINUTEN KOCHELN LAS-
SEN.

TIPP: IMMER ZUERST EINEN PROBEKNODEL
KOCHEN, DAMIT SICHERGESTELLT IST, DASS
DIE KNODELMASSE BEIM KOCHEN NICHT
ZERFALLT.

ABWANDLUNGEN:

SPECKKNODEL:

200G FEIN WURFELIG GESCNITTENEN,
ANGEBRATENEN HANDL TYROL BAUCHSPECK IN
DIE KNODELMASSE EINARBEITEN.

TIROLERKNODEL:

ZUR SPECKKNODELMASSE NOCH ETWAS FEIN
GESCHNITTENE ANGEBRATENE RAUCHERWURST
GEBEN. DADURCH WID DER KNODEL SAFTIGER.

SPINATKNODEL:

150G BLATTSPINAT FEIN HACKEN,
ETWAS KNOBLAUCH BEIMENGEN,
SALZEN UND PFEFFERN, KURZ MIT
DEM ZWIEBEL ANDUNSTEN UND IN DIE
SEMMELKNODELMASSE EINARBEITEN.

LEBERKNODEL:
200G FASCHIERTE RINDSLEBER DER
SEMMELKNODELMASSE BEIGEBEN.

KASPRESSKNODEL:

100G RASS- UND BIERKASE (ODER ANDEREN
SCHNITTKASE, JE NACH GESCHMACK) IN

DIE SEMMELKNODELMASSE EINARBEITEN,
KNODEL FORMEN, KNODEL MIT DER HAND
FLACHDRUCKEN, IN DER PFANNE MIT
BUTTERSCHMALZ ODER BRATOL BEI GERINGER
HITZE GOLDGELB BACKEN. DARAUF ACHTEN,
DASS DER KNODEL VOR DEM SERVIEREN
DURCHGEBRATEN IST.

TIPP: “KNODELGROSTL”:

UBRIG GEBLIEBENE KNODEL IN SCHEIBEN
SCHNEIDEN, IN DER PFANNE MIT ZWIEBELN
ANROSTEN, EIER UNTERRUHREN UND MIT
SCHNITTLAUCH UND SALAT SERVIEREN.

LR\
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Pesept Leoiebelrostbraten

ZUTATEN:

4 STK. ROSTBRATEN ODER BEIRIED

3 EL BUTTERSCHMALZ FUR DIE PFANNE
1 EL MEHL FUR DAS FLEISCH

2 STK. ZWIEBEL

1 SCHUSS OLIVENOL

SALZ, PFEFFER

LR\

ZUBEREITUNG:

DAS FLEISCH MIT DEM FLEISCHKLOPFER
KLOPFEN UND MIT OLIVENOL EINSTREICHEN
SOWIE MIT SALZ UND PFEFFER WURZEN.
DIE GEKLOPFTEN ROSTBRATEN-STUCKE AUF
BEIDEN SEITEN IM MEHL WENDEN UND IN
EINER PFANNE MIT BUTTERSCHMALZ AUF
BEIDEN SEITEN SCHARF ANBRATEN. DAS
FLEISCH AUS DER PFANNE NEHMEN UND IN
ALUFOLIE WICKELN.

DANACH DIE ZWIEBEL SCHALEN, IN RINGE
SCHNEIDEN UND GOLDBRAUN ANDUNSTEN.

FUR DIE SAUCE DAS BRATENFETT MIT EIN
WENIG SUPPE ABLOSCHEN UND EINEN
SCHUSS ESSIG HINZUFUGEN.
ANSCHLIESSEND SENF EINRUHREN UND MIT
SALZ UND PFEFFER WURZEN.

ZUSATZLICH KANN MAN DIE SAUCE NOCH
MIT EIN WENIG MEHL BINDEN.

ZUM SCHLUSS WIRD DAS GERICHT SCHON
ANGERICHTET UND DANN IST ES ZUM GE-
NIESSEN BEREIT!



Unsere lasciber

TYROLER ZWIEBELROSTBRATEN 2¢t0

Mit Bratkartoffeln, Speckbohnen, Zwiebeljus und Rostzwiebeln

TAFELSPITZ acLo
Rosterddpfel, Blattspinat, Apfelkren, Schnittlauchsauce

TYROLER KALBSLEBER #¢1-0

Rosa gebraten, mit Speckscheiben, Erdapfelptiree und Grilltomate

WIENER SCHNITZEL Acc
Wahlweise mit Petersilienkartoffel oder Pommes Frites, dazu
Preiselbeeren und Zitrone

vom Kalb:
vom Schwein:
vom Huhn:

CORDON BLEU <6
Gebackenes Schweineschnitzel gefiillt mit Schinken und Kéase mit
Petersilienkartoffel und Preiselbeeren

ROTES CURRY 4¢to
Feine Hendlbruststreifen, Wok-Gemutise, rote Currysauce, Erdntisse
und Basmatireis

€ 31,50

€27,50

€ 27,00

€29,90
€22,90
€23,90

€24,90

€ 18,90

LR\
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Unser Klascckler

HAUSPFANDL “TYROLER STUBEN" ~c61-0 €27,00

Schweinefilet im Speckmantel, Butterspatzle und Champignon-
rahmsauce mit Kése gratiniert

ALPENRAST GRILLTELLER Ac61o €24.90
Mit Schwein, Rind, Huhn, Speck, Wirstl, Grillgemiise, Pommes Frites,
Krauterbutter und Cocktailsauce

TYROLER GROSTL sccLo £19,90

Rostkartoffel mit Rindfleisch, Spiegelei und kleinem Krautsalat

¥

GEGRILLTES LACHSSTEAK »¢ €24,50

Mit Kartoffelstampf, Riesling-Sauce und Brokkolirose
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%@6/05 (/}m[er gi’d"s‘té ir 4 Versanen

ZUTATEN:

0,5 KG KARTOFFEL

1 ZWIEBEL

40 DAG RINDSBRATEN ODER RINDS-
GESCHNETZELTES

1 MESSERSPITZE FRISCH GERIEBENE MUS-
KATNUSS

PETERSILIE

MAJORAN

KUMMEL

SCHNITTLAUCH

KNOBLAUCH

2 EL BUTTERSCHMALZ ODER PFLANZENOL
4 EIER

PFEFFER & SALZ

ZUBEREITUNG:

DIE GEKOCHTEN KARTOFFEL SCHALEN UND
IN DUNNE

SCHEIBEN SCHNEIDEN (,,BLATT’LN). IN EINER
EISENPFANNE DAS BUTTERSCHMALZ (ODER
OL) ERHITZEN, UND DIE KLEINGEHACKTE
ZWIEBEL GLASIG ANBRATEN.

DIE KARTOFFEL DAZUGEBEN. DEN
RINDSBRATEN IN DUNNE, KLEINE SCHEIBEN
SCHNEIDEN UND MITROSTEN.

MIT GERIEBENER MUSKATNUSS, PFEFFER
UND SALZ NACH GESCHMACK WURZEN
UND MIT FRISCH GEHACKTER PETERSILIE
BESTREUEN.

UNSER KUCHENCHEF EMPFIEHLT ZUM
ALPENRAST TIROLERGROSTL EINEN
KRAUTSALAT.

KRAUTSALAT:

DAS WEISSKRAUT IN DUNNE SCHEIBEN
SCHNEIDEN ODER HOBELN. LEICHT SALZEN,
MIT DER HEISSEN SUPPE

BEGIESSEN UND MIT DEM KUMMEL
BESTREUEN. DAS GANZE MIT BEIDEN
HANDEN KRAFTIG DURCHKNETEN. IN EINER
PFANNE ZWIEBEL UND SPECKWURFEL
GLASIG ANROSTEN, MIT ESSIG UND OL
ABLOSCHEN UND UBER DAS KRAUT GIESSEN.
NACH GESCHMACK PFEFFERN.

LR\
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Vo gn'éé& Steaks

Flr unsere Grillspezialititen verwenden wir ausschliesslich dsterreichisches Qualitatsfleisch

STEAKTOAST Acprcil-mo € 26,90
Ein Klassiker fir den etwas kleineren Hunger mit 2 kleinen rosa

gebratenen Rinderfilets auf getoastetem Brot, hausgemachter

Cocktailsauce und Salatgarnitur.

RINDERFILETSTEAK ~¢200G €38,00
Mit Sufdkartoffel Fritters, Portweinjus und Babykarotten.

LADY STEAK ~<150G €29,00
Mit Sufdkartoffel Fritters, Portweinjus und Babykarotten.

SCHWEINEFILET 2< 180G €22,00
In Handl Tyrol’s Bauchspeckmantel, Pommes Frites,

Grillgemiise und Pfeffersauce.

Durch das Grillen im Bauchspeckmantel bleibt dieses zarte Filet

vom steirischen Jungschwein besonders saftig.

PFEFFERSTEAK ~< 200G € 39,90
Zartrosa gebraten mit Stisskartoffel Fritters, Rahmsauce mit
grunen Pfefferkornern, Speckbohnen

LR\



feir den Flecnen ¢&mger

HANDL TYROL'S SPECKMAREND 4cmL0 €16,00
Karree-, Schinken-, und Bauchspeck mit Essiggemtise,
frischem Kren, Brot und Butter

VON HAND GEMACHT:

Nur die besten Fleischstiicke hochster Glite werden von Hand mit Meersalz,
Wacholder, Pfeffer und etwas Knoblauch eingerieben und anschliefSsend
trocken gepokelt.

GERAUCHERT:
Anschliefdend mild tiber Buchenholz gerdauchert - so erhalt der Tiroler Speck
g.8.A. seinen typischen Charakter.

BERGLUFTGETROCKNET:
Danach reift und trocknet der Tiroler Speck g.g.A. tiber Monate bei gleich
bleibender Temperatur in reiner Tiroler Bergluft.

SCHWEIZER WURSTSALAT cL-oaN €14,00
Mit Gebéack

SCHINKEN-KASE-TOAST 4cFcLymo €13,00
Mit kleinem Salat

LR\
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Ler Vachspeds

GEBACKENE APFELRADLN »¢¢ v € 8,50

Wahlweise mit einer Kugel Vanilleeis ¢ oder Vanillesauce

SCHOKO-NUSS-GUGELHUPF ~c6H € 8,50
Mit einer Kugel Vanilleeis, Schokosauce und Schlagsahne

2 STUCK EISPALATSCHINKEN MIT VANILLEEIS = € 9,90
Schokosauce, Mandelsplitter und Sahne

2 STUCK PALATSCHINKEN MIT MARILLENMARMELADE »¢ € 7,10
KAISERSCHMARRN #¢60 €15,50

Mit Apfelmus (wird frisch zubereitet - dauert 20 Min.)

Das wohl beriihmteste kaiserliche Gericht, der Kaiserschmarren, steht im Zentrum zahlreicher
Geriichte. Eines davon erzdihlt von einem Leibkoch des Kaiserpaars. Als er einmal mit einer neuen
Komposition aus zerrissenem Omelettenteig und Zwetschkenrdster in der kulinarischen Gunst der
Kaiserin gar nicht zu landen vermochte, sprang seine Majestdt in die Bresche und af3 die Portion der
Kaiserin mit den Worten “Na, geb’ Er mir halt den Schmarren her, den unser Leopold da wieder z'sam-
mkocht hat” auf. Ein anderes Gerlicht berichtet von einer kaiserlichen Jagd, die in einer Hiitte endete,
wo der Senner - auch “Kaser” genannt - dem Kaiser einen “Kaserschmarren” vorsetzte. Der Kaiser war
angeblich so begeistert, dass er das Gericht kurzerhand in “Kaiserschmarren” umtaufte. Historisch
verbiirgt ist librigens weder die eine noch die andere Anekdote, sehr wohl jedoch die Tatsache, dass
der Kaiser den Kaiserschmarren vor allem auf seinen Jagdgesellschaften durchaus zu schidtzen wufite.
Zumindest berichtet das Joseph Cachée, einer der letzten Hofbediensteten, in seinem Buch (iber die
“Hofkiiche des Kaisers”.

LR\



%e/ot Kecserschrnarvi g s Vs

ZUTATEN:

8 EIKLAR UND 8 EIDOTTER

5 EL KRISTALLZUCKER

240 G MEHL, GLATT

1/2 L MILCH

60 G ROSINEN

1 EL VANILLEZUCKER

1 EL RUM

PRISE SALZ

100 G BUTTER ZUM BACKEN
STAUBZUCKER ZUM BESTREUEN

GARNIERUNG:
APFELMUS

ZUBEREITUNG:

ROSINEN IN RUM EINIGE STUNDEN
MARINIEREN. MILCH, EIDOTTER,
VANILLEZUCKER UND MEHL GLATT RUHREN.
EIKLAR, KRISTALLZUCKER UND SALZ ZU
FESTEM SCHNEE SCHLAGEN, UNTER DEN
TEIG MENGEN. BUTTER IN FLACHER PFANNE
ERHITZEN, MASSE EINLAUFEN LASSEN,
MIT ROSINEN BESTREUEN, ANBACKEN,
WENDEN UND IM VORGEHEIZTEN
BACKROHR FERTIGBACKEN. MIT ZWEI
GABELN IN KLEINE STUCKE REISSEN, MIT
ETWAS KRISTALLZUCKER BESTREUEN UND
NOCHMALS BRAUNEN. ANRICHTEN, MIT
STAUBZUCKER BESTREUEN.

UNSER TIPP:
RUHREN SIE IN DEN TEIG 8-10CL COINTREAU

LR\
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Cltes tnserer Backstube

ALPENRAST HAUSTORTE (Nusstorte) A¢F6 €
SACHERTORTE ~cF6 €
KASE-SAHNE-TORTE Ac¢ €
SCHWARZWALDER-KIRSCH-TORTE #¢¢ €
FRUCHTSCHNITTE ~c¢ €
APFELSTRUDEL ODER TOPFENSTRUDEL »cc#o €
mit Sahne © €
mit Vanillesauce ¢ €
mit 1 Kugel Eis 6 €

Fir weitere Kuchenempfehlungen wenden sie sich bitte an unsere Mitarbeiter.

PORTION SCHLAG ¢ €

LR\
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5,50

5,00

5,20
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ZUTATEN:
SACHER-MASSE:

120 G BUTTER
120 G FLUSSIGE KUVERTURE
60 G PUDERZUCKER
110 G EIDOTTER
170 G EIKLAR
14 G KRISTALLZUCKER
120 G MEHL, GLATT
CA. 200 G MARILLENKONFITURE
ZUM FULLEN UND EINSTREICHEN

SACHER-GLASUR
(SCHOKOLADENGLASUR):

360 G KRISTALLZUCKER
150 G WASSER
300 G FLUSSIGE KUVERTURE

ZUBEREITUNG SACHERTORTE:

(MOGLICHST AM VORTAG HERSTELLEN UND NACH
DEM

ABKUHLEN IM KUHLSCHRANK AUFBEWAHREN)
BUTTER, KUVERTURE UND  PUDERZUCKER
SCHAUMIG RUHREN. EIDOTTER NACH UND NACH
ZUGEBEN. EIKLAR MIT KRISTALLZUCKER ZU
SCHNEE SCHLAGEN. BEIDE MASSEN MISCHEN UND
DAS MEHL EINMELIEREN. IN DEN TORTENRING
FULLEN UND BEI 180 °C cA. 60 MINUTEN
BACKEN. 10 MINUTEN VOR ENDE DER BACKZEIT
DIE TEMPERATUR AUF 200 °C ERHOHEN.DIE
OBERE KANTE DES TORTENBODENS LEICHT
ABRUNDEN. BODEN EINMAL DURCHSCHNEIDEN
UND MIT MARILLENKONFITURE  FULLEN.
EINEN TORTENKARTON UNTERLEGEN, TORTE
MIT KOCHEND HEISSER MARILLENKONFITURE
EINSTREICHEN. AUF GLASIERGITTER STELLEN UND
EINE STEIFE UNTERLAGE (Z.B. EIN BRETT) ZUM
WEGSETZEN DER GALSIERTEN TORTE VORBEREITEN.

ZUBEREITUNG SACHERGLASUR:
KRISTALLZUCKER ~MIT WASSER AUFKOCHEN.
KUVERTURE ZUGEBEN, DURCHRUHREN UND BIS
110 °C KOCHEN. IN EIN MOGLICHST KLEINES
GEFASS DURCHSEIHEN.

TABLIERT WIRD AM BESTEN AUF EINE STEINBLATTE:
ETWA EIN FUNFTEL DER GLASUR AUSGIESSEN UND
MIT DER PALETTE FEST BEARBEITEN. GLEICHZEITIG
(MIT DER ZWEITEN HAND) MIT EINEM KOCHLOFFEL
DIE GLASUR LANGSAM RUHREN, DAMIT SICH KEINE
HAUT BILDEN KANN. DIE TABLIERTE GLASUR
WIEDER IN DAS GEFASS ZURUCKGEBEN UND
DURCHRUHREN. DIESEN VORGANG WIEDERHOLEN,
BIS DIE GLASUR DIE RICHTIGE KONSISTENZ
ERREICHT HAT. DIE TORTE RASCH UND MIT
WENIGEN STRICHEN UBERZEIHEN. DA DIE GLASUR
SEHR SCHNELL ANZIEHT, BLEIBT KAUM ZEIT
ZUM KORRIGIEREN. DESHALB SOLLTE MAN VON
VORNHEREIN GENUGEND GLASUR AUFGIESSEN. DIE
GLASIERTE TORTE SOFORT AUF DIE VORBEREITETE
UNTERLAGE SETZEN UND DIE GLASUR ERSTARREN
LASSEN. EVTL. ABGELAUFENEN UBERZUG MIT
EINEM KLEINEN MESSER WEGSCHNEIDEN UND
DIE TORTE AUF EINE SAUBERE UNTERLAGE
WEGSETZEN. GLASURRUCKSTANDE MIT WENIG
WASSER VERRUHREN UND BEIM KOCHEN DER
NACHSTEN GLASUR MITVERARBEITEN.
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Preise Inklusive MwSt.



Getrénke Cluscoah!

ALKOHOLFREIE GETRANKE

ROMERQUELLE prickelnd | still

ALMDUDLER

COCA COLA LIGHT, COCA COLA ZERO
APFELSAFT, COCA COLA, FANTA, SPRITE, SPEZI
APFELSAFT | JOHANNISBEERE GESPRITZT
TONIC, BITTER LEMON, GINGER ALE

PAGO FRUCHTSAFTE

EISTEE (Zitrone/Pfirsich)

CARPE DIEM KOMBUCHA KLASSIC, RED BULL

JUGENDGETRANKE
HIMBEERWASSER/ HOLLERWASSER

HEISSE GETRANKE

ESPRESSO

GROSSER BRAUNER
VERLANGERTER

CAPPUCCINO¢

MACCHIATO ¢

LATTE MACCHIATO ¢
VERLANGERTER koffeinfrei
HEISSE SCHOKOLADE ¢

HEISSE SCHOKOLADE mit Schlag*<
AFFOGATO - Vanilleeis mit Espresso ¢

PORTION TEE nach Wahl

Darjeeling I Earl Grey I Griintee I Krauter I Kamille I
Fruchte I Pfefferminz I Hagebutte

LR\

0,331
0,351
0,331
0,301
0,301
0,201
0,201
0,251
0,251

€ 3,90
€ 4,50
€ 4,50
€ 4,30
€ 3,60
€ 4,70
€ 4,20
€ 3,90
€ 5,40

0,751

0,501
0,501

0,501

€6,20

€5,60
€4,70

€3,80

€3,80
€5,30
€4,30
€4,80
€3,90
€5,20
€4,30
€4,30
€5,30
€5,30

€3,90



BIER VOM FASS & FLASCHENBIERE
ZIPFER MARZEN V. FASS »
RADLER *

EDELWEISS HEFETRUB »
EDELWEISS DUNKEL »
WEIZEN ALKOHOLFREI »
ZIPFER ALKOHOLFREI »
COLA-WEIZEN »

GESPRITZTE
GESPRITZTER WeiR / Rot sauer?®
GESPRITZTER WeiR / Rot SiiR °©

SPIRITUOSEN
RAMAZOTTI
AVERNA
AMARETTO
OBSTLER
MARILLE
WILLIAMS

0,301
0,301

€4,30
€4,30

0,501
0,501
0,501
0,501
0,501
0,331
0,501

0,251
0,251

2cl
2cl
2cl
2cl
2cl
2cl

€5,30
€5,30
€5,90
€5,90
€5,90
€4,30
€5,90

€4,10
€4,10

€4,30
€4,30
€4,30
€4,10
€4,10
€4,10
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(Vemmmmmgm Events Serninare

Neben den finf Seminarraumen mitsamt Hotel ist der ,Milser Stadl“ eine einzigartige
Raumlichkeit fiir Veranstaltungen jeder Art: ob Musik- und Brauchtumsveranstaltung,
Hochzeits- oder Geburtstagsfeier, Kabarett oder Bauerntheater, Tagung oder Firmen-
prasentation - dieser heimelig-urige, aber technisch top ausgeriistete Saal begeistert
seine Gaste immer wieder aufs Neue. An die 180 Events finden hier jadhrlich statt.

&t{/mmt schlafen

Entspannt und vollkommen ruhig lasst es sich in unserem kleinen, feinen Hotelbere-
ich schlafen. Alle Zimmer liegen im stidlichen Trakt Richtung Milser Au und der herrli-
chen Tiroler Bergwelt. Technisch top ausgestattet mit WLAN und Flat-TV vermittelt die
heimelige Vollholzeinrichtung ein Gefiihl von Geborgenheit.

Durch die optimale Verkehrsanbindung eignen sich unsere Zimmer hervorragend fur
alle Reisenden als erholsamer Zwischenstopp und dies mit all den vielen Annehmlich-
keiten, die die Alpenrast Tyrol-Welt bietet.




QMj' en

Darauf sind wir ganz besonders
stolz ...

Asfinag Raststdtten Award
Tiroler Integrationspreis
TRIGOS Tirol und TRIGOS Osterreich

Osterreichs familien- und frauenfreun-
dlichstes Unternehmen
betriebseigenen Kindergarten und
Kinderkrippe

Wir - Wirtschaft in der Region
fir die Steigerung der Attraktivitat re-
gionaler Wirtschaftsstandorte

40.000 m? gesamtes Areal
8.000 m? Betriebsflache

23.500 m? Kubatur inkl. Glaskuppel
70 km Kabel

10 km EDV Leitungen

2.626 m? Larchenschindeldach
225 Turen und 116 Fenster

192 Raume

1.440 m* Naturstein

2.000 Beleuchtungskorper

3,5 km Sanitdrleitung

7 km Fufsbodenheizung



PN
ALPENRAST
TYROL

Alpenrast Tyrol GmbH
Tyroler Stuben
Ander Au1l
A-6493 Mils bei Imst
T +43 (0)5418-601
infopoint@alpenrast-tyrol.at
www.alpenrast-tyrol.at

Bitte bewerten Sie uns:




