
TYROLER STUBEN
tirolerisch - gastlich - herzlich

Speise- & 
 Getränkekarte



„HERZLICH - GASTLICH - TIROLERISCH“
UNTER DIESEM MOTTO VERWÖHNEN WIR SEIT ÜBER 20 JAHREN 

UNSERE BESUCHER IM ALPENRAST-TYROL.

Wir möchten Sie im Alpenrast Tyrol, einer Au-
tobahn-Raststätte der ganz besonderen Art, 
herzlich willkommen heißen. Die Bezeichnung, 
„der ganz besonderen Art“ wählen 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 zurück, die Pro-
dukte der Tiroler Bauern wie Speck und Käse 
sind wegen ihrer Qualität weit über die Gren-
zen hinaus bekannt. Diesen zwei Grundwerten 
- Tradition und Qualität heimischer Produkte - 
will das Alpenrast Tyrol eine neue Heimat ge-
ben. Bei der Errichtung der Anlage, beim Bau 
der Häuser, 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 Genießen 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 für Tagungen und Veranstaltungen. Für 
Übernachtungsmöglichkeiten ist im hauseige-
nen Hotel gesorgt.
Erholung und Entspannung findet man in der 
Hitte-Hatte Au, einer ökologisch gestalteten 
Freizeitanlage mit Kinderspielplatz. Dies alles 
macht das Alpenrast Tyrol zu einem „Schaufens-
ter der Region“, wo Menschen die Besonderhei-
ten Tirols kennen und schätzen lernen können.

Herzlich Willkommen

„Griaß enk!“



Im Alpenrast-Tyrol setzen wir insbesondere 
auch in der Küche auf Regionalität und Au-
thentizität. Convenience-Produkte kennt man 
bei uns nur vom Hörensagen: Mehlspeisen, 
Saucen, Beilagen wie Knödel oder Spätzle - alles 
wird selbst produziert. Soweit
möglich, beziehen wir Rohstoffe direkt von den 
Bauern aus der Nachbarschaft und leisten so-
mit einen Beitrag zur Wertschöpfung der hei-
mischen Landwirtschaft. Auf der Karte finden 
sich vor allem heimische Gerichte, ergänzt von 
internationalen Spezialitäten
und saisonal wechselnden Themen oder das 
„Alpenrast-Reindlessen“, das im urigen Ma-
rendkeller aufgetischt wird.

Auch in unserem Dorfladen finden sich ech-
te Tiroler Spezialitäten, darunter der original 
Handl Tyrol Speck g.g.A., der ebenso wie der 
Käse, im Schau-Reifekeller zu bestaunen ist. Die-
se Premiumstücke werden von unseren Gästen 
sehr geschätzt. 
Handgeschöpfte Schokolade, die über offenem 
Feuer hergestellte „Prügeltorte“, 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 
Gast somit wert- und sinnvolle Mitbringsel.

Allergeninformation gemäß Codex-Empfehlung
A (Gluten) - B (Krebstiere) - C (Ei) - D (Fisch) - E (Erdnuss) - F (Soja) - G (Milch oder Laktose) -

H (Schalenfrüchte, Nüsse) - 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 sorgfältiger Herstellung unserer Gerichte können neben den gekennzeichneten Zutaten, Spuren anderer Stoffe 

enthalten sein, die im Produktionsprozess in der Küche verwendet werden! Die Kennzeichnung der 14 Hauptallergene erfolgt 
entsprechend der gesetzlichen Vorschriften (EU LM-Informationsverordnung 1169/2011).

Romantik & Genuss
TIROLER SPEZIALITÄTEN ZUM SHOPPEN UND GUSTIEREN



WEISSWEINE GLASWEISE
RIESLING 0  Weingut Malat, Niederösterreich	 1/8 l	 €	 5,20

GRÜNER VELTLINER STEIN 0   
Weingut Jurtschitsch Sonnhof, Kamptal, Niederösterreich	 1/8 l	 €	 5,70

DIALOG 0  Weingut Johannes Reinisch, Thermenregion	 1/8 l	 €	 5,70 
Cuvée aus Chardonnay und Sauvignon Blanc 
ILLMITZER SPÄTLESE 0 Weingut Tschida Angerhof, Illmitz 	1/8l 	 €	 6,20

ROTWEINE GLASWEISE
ZWEIGOLD 0  Weingut Goldenits, Neusiedlersee	 1/8 l	 €	 5,20

MERLOT 0  Weingut Reeh, Neusiedlersee	 1/8 l	 €	 5,70

PINOT NOIR 0  Stift Klosterneuburg, Thermenregion	 1/8 l	 €	 6,20

ROSÉWEIN GLASWEISE
TETUNA ROSÉ 0 halbtrocken, Weingut Goldenitz, Neusiedlersee 	 1/8 l 	 	€ 5,20

	

APEROL SPRITZ 0	 0,25 l	 €	 5,70
PROSECCO APEROL 0	 0,25 l	 €	 6,20
HUGO 0	 	 0,25 l	 €	 6,20
PROSECCO ODER PROSECCO HOLUNDER 0	 0,1 l	 €	 5,10
CAMPARI SODA	 4 cl	 €	 6,70
CAMPARI ORANGE	 4 cl	 €	 7,20

Weinempfehlung

Aperitif



Leichte Sommergerichte
BÜFFELMOZZARELLA mit Tomaten und Rucola A-C-L-M-O		  €	15,80

CARPACCIO vom Rind G-L-O 		  € 	18,00 
Mit Rucola, Parmesan und Pinienkernen

BACKHENDLSALAT A-C-L-M-O 		  €	 19,90 
Mit gebackener Hühnerbrust und Kartoffelsalat

CAESAR’S SALAT A-C-D-L-M-O 		  € 	21,50 
Gegrillte Hühnerbrust auf Eisbergsalat, Original Caesar’s Dressing,  
Parmesan, Speck, Eier

SALAT ALPENRAST TYROL A-C-D-G-L-M-O 		  € 	15,50 
Gemischte Blattsalate mit Röstkartoffeln und Speckscheiben 

FITNESS SALAT A-C-H-M-O 		  € 	19,90 
Mit gebratenen Hühnerbruststreifen, Croutons und Pinienkernen

SALAT NIZZA C-D-G-O 		  € 	17,50 
Bunter Blattsalat mit Gurken, Tomaten, Thunfisch, Ei und Sardellenfilets

BUNTER BLATTSALAT C-G-O 		  € 	17,80 
Mit sautierten Eierschwammerln und Speck

GEBACKENER CAMEMBERT A-C-G-O 		  €	16,50 
Mit Salatgarnitur und Preiselbeeren

TAGLIATELLE MIT PFIFFERLINGEN A-G-O 		  € 	18,90 
In Rahmsauce mit Rucola und Parmesam

PFIFFERLING GULASCH A-C-G-O  		  € 	19,90 
Mit Semmelknödel und Sauerrahm

Preise Inklusive MwSt.



		  1 Knödel 	 2 Knödel 	 3 Knödel

HERZHAFTE RINDSSUPPE L	 € 8,00	 € 10,90	 € 13,90

	 mit Speckknödel A-C-G-L

	 mit Leberknödel A-C-G-L

	 mit Kaspressknödel A-C-G-L 

FRITTATENSUPPE A-C-G-L 		  € 	6,30

GRIESSNOCKERLSUPPE A-C-L		  €	 6,30

TYROLER SUPPENTOPF A-C-L		  €	 8,90 
Herzhafte Rindssuppe, saftiges Rindfleisch, Wurzel- 
gemüse und Nudeln 

Aus unserem Suppentopf



BEEF TARTAR handgehackt A-C-D-F-G-M 

Dazu Toastbrot mit Butter, wahlweise mit Cognac, Whisky oder Calvados 
	 als Vorspeise 	 100g	 € 	24,00 
	 als Hauptspeise 	 180g	 €	30,00

TYROLER ALPEN TAPAS A-C-G-L		  €	20,50 
Eine Auswahl kalter und warmer Tiroler Schmankerln, mundgerecht  
zubereitet. Speckknödelsuppe, Kasspatzln, Zillertaler Kaskrapfn,  
Schlutzkrapferl, Tiroler Gröstl, “An Koschter” Speck

GARNELENPFANDL A-B 		  €	19,00	
Mit Knoblauch, Zwiebel, Frischem Chili und Baguette

KARTOFFELRÖSTI mit geräuchertem Lachs A-B-G 		  €	18,50	
Sauerrahm und Salatbouquet

KNOBLAUCHBROT A-D-G-O 		  € 	 4,50

Salate 
BUNTER GEMISCHTER SALATTELLER C-G-L-M-O 		  €  	7,50

BLATTSALATE C-G-L-M-O 		  €  	6,00

Vorspeisen

Preise Inklusive MwSt.



ZUM KOMBINIEREN

2 KNÖDEL NACH WAHL INKL. BEILAGEN		  €	13,90 

Knödel:	 Speckknödel A-C-G	
	 Kaspressknödel A-C-G 	
	 Leberknödel A-C-G	

Beilagen: 	 Sauerkraut L-M 
	 Gemischter Salat C-G-L-M-O 
	 Blattsalat C-G-L-M 

	 Krautsalat O 

Jeder weitere Knödel 		  €	 3,00

TYROLER SCHLUTZKRAPFEN A-C-G-L 		  €	19,00 
Mit Rucola, Tomatenwürfel, Parmesanspänen und Nussbutter 

Ähnlich den italienischen Ravioli, werden diese ca. 2 cm großen Teigtaschen aus Roggen-  
und Weizenmehl hergestellt und mit einer Spinat-Topfen-Kombination gefüllt.

DIE 3 GUAT’N AUS TYROL A-C-G-L 		  €	19,00 
Kaspressknödel, Spinatknödel und Schlutzkrapfen mit Parmesan  
und Nussbutter  
 
Eine vegetarische Auswahl unserer Knödel und Krapfen.

TYROLER KASSPATZLN A-C-G-L 		  € 	18,00 
Mit gerösteten Zwiebeln, frischem Schnittlauch und kleinem Blattsalat

Wir verwenden für diese regionale Spezialität 3 verschiedene Tiroler Käsesorten.

Knödel, Krapfen, Spatzln & Co



ZUTATEN:

6 trockene semmeln oder 360 g knö-
delbrot
1/4 l milch
2-3 eier
30 g butter
1/2 zwiebel
salz, pfeffer, gehackte petersilie

ZUBEREITUNG:

die semmeln kleinwürfelig schneiden, 
milch mit eiern versprudeln, über die 
geschnittenen semmelwürfel giessen 
und etwas ziehen lassen. zwiebel 
würfelig schneiden und in butter an-
rösten. zusammen mit der gehackten 
petersilie zur semmelmischung geb-
en. mit salz und pfeffer würzen. an-
schliessend die hände nass machen 
und aus der masse 8-12 runde, feste 
knödel formen. in leicht gesalzenem 
wasser etwa 12 minuten köcheln  las-
sen.

tipp: immer zuerst einen probeknödel 
kochen, damit sichergestellt ist, dass 
die knödelmasse beim kochen nicht 
zerfällt.

ABWANDLUNGEN:

SPECKKNÖDEL: 
200g fein würfelig gescnittenen, 
angebratenen handl tyrol bauchspeck in 
die knödelmasse einarbeiten.

TIROLERKNÖDEL: 
zur speckknödelmasse noch etwas fein 
geschnittene angebratene räucherwurst 
geben. dadurch wid der knödel saftiger.

SPINATKNÖDEL: 
150g blattspinat fein hacken, 
etwas knoblauch beimengen, 
salzen und pfeffern, kurz mit 
dem zwiebel andünsten und in die 
semmelknödelmasse einarbeiten.

LEBERKNÖDEL: 
200g faschierte rindsleber der 
semmelknödelmasse beigeben.

KASPRESSKNÖDEL: 
100g rass- und bierkäse (oder anderen 
schnittkäse, je nach geschmack) in 
die semmelknödelmasse einarbeiten, 
knödel formen, knödel mit der hand 
flachdrücken, in der pfanne mit 
butterschmalz oder bratöl bei geringer 
hitze goldgelb backen. darauf achten, 
dass der knödel vor dem servieren 
durchgebraten ist.

TIPP: “KNÖDELGRÖSTL”: 
übrig gebliebene knödel in scheiben 
schneiden, in der pfanne mit zwiebeln 
anrösten, eier unterrühren und mit 
schnittlauch und salat servieren.

Rezept Semmelknödel

Preise Inklusive MwSt.



ZUTATEN:

4 stk. rostbraten oder beiried
3 el butterschmalz für die pfanne
1 el mehl für das fleisch
2 stk. zwiebel
1 schuss olivenöl
salz, pfeffer

ZUBEREITUNG:
 
das fleisch mit dem fleischklopfer 
klopfen und mit olivenöl einstreichen 
sowie mit salz und pfeffer würzen. 
die geklopften rostbraten-stücke 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 schälen, in ringe 
schneiden und goldbraun andünsten.

für die sauce das bratenfett mit ein 
wenig suppe ablöschen und einen 
schuss essig hinzufügen.
anschliessend senf einrühren und mit 
salz und pfeffer würzen.
zusätzlich kann man die sauce noch 
mit ein wenig mehl binden.
 
zum schluss wird das gericht schön 
angerichtet und dann ist es zum ge-
niessen bereit!
 

Rezept Zwiebelrostbraten



TYROLER ZWIEBELROSTBRATEN A-G-L-O		  € 	31,50 
Mit Bratkartoffeln, Speckbohnen, Zwiebeljus und Röstzwiebeln

TAFELSPITZ A-G-L-O		  €	27,50 
Rösterdäpfel, Blattspinat, Apfelkren, Schnittlauchsauce

TYROLER KALBSLEBER A-G-L-O 		  € 	27,00 
Rosa gebraten, mit Speckscheiben, Erdäpfelpüree und Grilltomate

WIENER SCHNITZEL A-C-G  
Wahlweise mit Petersilienkartoffel oder Pommes Frites, dazu  
Preiselbeeren und Zitrone 
	 vom Kalb: 		  €	29,90 
	 vom Schwein: 		  €	22,90 
	 vom Huhn: 		  €	23,90

CORDON BLEU A-C-G		  €	24,90 
Gebackenes Schweineschnitzel gefüllt mit Schinken und Käse mit  
Petersilienkartoffel und Preiselbeeren 

ROTES CURRY A-G-L-O  		  € 	18,90 
Feine Hendlbruststreifen, Wok-Gemüse, rote Currysauce, Erdnüsse  
und Basmatireis

Unsere Klassiker

Preise Inklusive MwSt.



HAUSPFANDL “TYROLER STUBEN” A-C-G-L-O		  €	27,00 
Schweinefilet im Speckmantel, Butterspätzle und Champignon- 
rahmsauce mit Käse gratiniert

ALPENRAST GRILLTELLER A-C-G-L-O		  €	24,90 
Mit Schwein, Rind, Huhn, Speck, Würstl, Grillgemüse, Pommes Frites,  
Kräuterbutter und Cocktailsauce

TYROLER GRÖSTL A-C-G-L-O		  €	19,90 
Röstkartoffel mit Rindfleisch, Spiegelei und kleinem Krautsalat

Fisch
GEGRILLTES LACHSSTEAK D-G		  €	24,50 
Mit Kartoffelstampf, Riesling-Sauce und Brokkolirose

Unser Klassiker



ZUTATEN:

0,5 kg kartoffel
1 zwiebel
40 dag rindsbraten oder rinds-
geschnetzeltes
1 messerspitze frisch geriebene mus-
katnuss
petersilie
majoran
kümmel
schnittlauch
knoblauch
2 el butterschmalz oder pflanzenöl
4 eier
pfeffer & salz

ZUBEREITUNG:

die gekochten kartoffel schälen und 
in dünne 
scheiben schneiden („blatt’ln). in einer 
eisenpfanne das butterschmalz (oder 
öl) erhitzen,  und die kleingehackte 
zwiebel glasig anbraten.

die kartoffel dazugeben. den 
rindsbraten in dünne, kleine scheiben 
schneiden und mitrösten.

mit geriebener muskatnuss, pfeffer 
und salz nach geschmack würzen 
und mit frisch gehackter petersilie 
bestreuen.

unser küchenchef empfiehlt zum 
alpenrast tirolergröstl einen 
krautsalat.

KRAUTSALAT:

das weisskraut in dünne scheiben 
schneiden oder hobeln. leicht salzen, 
mit der heissen suppe 
begiessen und mit dem kümmel 
bestreuen. das ganze mit beiden 
händen kräftig durchkneten. in einer 
pfanne zwiebel und speckwürfel 
glasig anrösten, mit essig und öl 
ablöschen und über das kraut giessen. 
nach geschmack pfeffern.

für 4 PersonenRezept Tyroler Gröstl

Preise Inklusive MwSt.



Für unsere Grillspezialitäten verwenden wir ausschliesslich österreichisches Qualitätsfleisch

STEAKTOAST A-C-D-F-G-L-M-O		  € 	26,90 
Ein Klassiker für den etwas kleineren Hunger mit 2 kleinen rosa  
gebratenen Rinderfilets auf getoastetem Brot, hausgemachter  
Cocktailsauce und Salatgarnitur.

RINDERFILETSTEAK A-G 200G		  €	38,00 
Mit Süßkartoffel Fritters, Portweinjus und Babykarotten.

LADY STEAK A-G 150G		  €	29,00 
Mit Süßkartoffel Fritters, Portweinjus und Babykarotten.

SCHWEINEFILET A-G  180G		  €	22,00 
In Handl Tyrol’s Bauchspeckmantel, Pommes Frites,  
Grillgemüse und Pfeffersauce. 
Durch das Grillen im Bauchspeckmantel bleibt dieses zarte Filet  
vom steirischen Jungschwein besonders saftig.

PFEFFERSTEAK A-G 200G 		  € 	39,90 
Zartrosa gebraten mit Süsskartoffel Fritters, Rahmsauce mit  
grünen Pfefferkörnern, Speckbohnen

Vom Grill & Steaks



HANDL TYROL‘S SPECKMAREND A-G-M-L-O	 €	16,00 
Karree-, Schinken-,  und Bauchspeck mit Essiggemüse,  
frischem Kren, Brot und Butter 

VON HAND GEMACHT:		   
Nur die besten Fleischstücke höchster Güte werden von Hand mit Meersalz,  
Wacholder, Pfeffer und etwas Knoblauch eingerieben und anschließend  
trocken gepökelt.

GERÄUCHERT:	  
Anschließend mild über Buchenholz geräuchert - so erhält der Tiroler Speck 
g.g.A. seinen typischen Charakter. 

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

SCHWEIZER WURSTSALAT G-L-O-A-N		  €	14,00 
Mit Gebäck  

SCHINKEN-KÄSE-TOAST A-C-F-G-L-M-O		  €	13,00 
Mit kleinem Salat

Für den kleinen Hunger

Preise Inklusive MwSt.Preise Inklusive MwSt.



GEBACKENE  APFELRADLN A-C-G 		  €	 8,50  
Wahlweise mit einer Kugel Vanilleeis G oder Vanillesauce           

SCHOKO-NUSS-GUGELHUPF A-C-G-H		  €	 8,50 
Mit einer Kugel Vanilleeis, Schokosauce und Schlagsahne  

2 STÜCK EISPALATSCHINKEN MIT VANILLEEIS A-G-E		  €	 9,90 
Schokosauce, Mandelsplitter und Sahne  

2 STÜCK PALATSCHINKEN MIT MARILLENMARMELADE A-G	 €	 7,10

KAISERSCHMARRN A-C-G-O 		  €	15,50 
Mit Apfelmus (wird frisch zubereitet - dauert 20 Min.)

Das wohl berühmteste kaiserliche Gericht, der Kaiserschmarren, steht im Zentrum zahlreicher 
Gerüchte. Eines davon erzählt von einem Leibkoch des Kaiserpaars. Als er einmal mit einer neuen 
Komposition aus zerrissenem Omelettenteig und Zwetschkenröster in der kulinarischen Gunst der 
Kaiserin gar nicht zu landen vermochte, sprang seine Majestät in die Bresche und aß 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 Gerücht berichtet von einer kaiserlichen Jagd, die in einer Hütte 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 
verbürgt ist übrigens weder die eine noch die andere Anekdote, sehr wohl jedoch die Tatsache, dass 
der Kaiser den Kaiserschmarren vor allem auf seinen Jagdgesellschaften durchaus zu schätzen wußte. 
Zumindest berichtet das Joseph Cachée, einer der letzten Hofbediensteten, in seinem Buch über die 
“Hofküche des Kaisers”.

Zur Nachspeis



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 rühren. 
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 stücke reissen, mit 
etwas kristallzucker bestreuen und 
nochmals bräunen. anrichten, mit 
staubzucker bestreuen.

UNSER TIPP:
rühren sie in den teig 8-10cl cointreau

Rezept Kaiserschmarrn für 6 Personen

Preise Inklusive MwSt.



Aus unserer Backstube
ALPENRAST HAUSTORTE (Nusstorte) A-C-F-G		  €	 5,50

SACHERTORTE A-C-F-G		  €	 5,50

KÄSE-SAHNE-TORTE A-C-G		  €	 5,50

SCHWARZWÄLDER-KIRSCH-TORTE A-C-G		  €	 5,50

FRUCHTSCHNITTE A-C-G		  € 	 5,00

APFELSTRUDEL ODER TOPFENSTRUDEL A-C-G-H-O		  € 	 5,20

	 mit Sahne G		  €	 6,20
	 mit Vanillesauce G		  € 	 6,70
	 mit 1 Kugel Eis A-C-F-G		  €	 7,00

Für weitere Kuchenempfehlungen wenden sie sich bitte an unsere Mitarbeiter.

PORTION SCHLAG G		  €	 1,00



Rezept Sachertorte
ZUTATEN:

SACHER-MASSE:

120 g butter
120 g flüssige kuvertüre
  60 g puderzucker
110 g eidotter
170 g eiklar
  14 g kristallzucker
120 g mehl, glatt
ca. 200 g marillenkonfitüre
zum füllen und einstreichen

SACHER-GLASUR
(schokoladenglasur):

360 g kristallzucker
150 g wasser
300 g flüssige kuvertüre

ZUBEREITUNG SACHERTORTE:

(möglichst am vortag herstellen und nach 
dem 
abkühlen im kühlschrank aufbewahren)  
butter, kuvertüre und puderzucker 
schaumig rühren. eidotter nach und nach 
zugeben. eiklar mit kristallzucker zu 
schnee schlagen. beide massen mischen und 
das mehl einmelieren. in den tortenring 
füllen und bei 180 °c ca. 60 minuten 
backen. 10 minuten vor ende der backzeit 
die temperatur auf 200 °c erhöhen.die 
obere kante des tortenbodens leicht 
abrunden. boden einmal durchschneiden 
und mit marillenkonfitüre füllen. 
einen tortenkarton unterlegen, torte 
mit kochend heisser marillenkonfitüre 
einstreichen. auf glasiergitter stellen und 
eine steife unterlage (z.b. ein brett) zum 
wegsetzen der galsierten torte vorbereiten.

ZUBEREITUNG SACHERGLASUR:
kristallzucker mit wasser aufkochen. 
kuvertüre zugeben, durchrühren und bis 
110 °c kochen. in ein möglichst kleines 
gefäss durchseihen. 
tabliert wird am besten auf eine steinblatte: 
etwa ein fünftel der glasur ausgiessen und 
mit der palette fest bearbeiten. gleichzeitig 
(mit der zweiten hand) mit einem kochlöffel 
die glasur langsam rühren, damit sich keine 
haut bilden kann. die tablierte glasur 
wieder in das gefäss zurückgeben und 
durchrühren. diesen vorgang wiederholen, 
bis die glasur die richtige konsistenz 
erreicht hat. die torte rasch und mit 
wenigen strichen überzeihen. da die glasur 
sehr schnell anzieht, bleibt kaum zeit 
zum korrigieren. deshalb sollte man von 
vornherein genügend glasur aufgiessen. die 
glasierte torte sofort auf die vorbereitete 
unterlage setzen und die glasur erstarren 
lassen. evtl. abgelaufenen überzug mit 
einem kleinen messer wegschneiden und 
die torte auf eine saubere unterlage 
wegsetzen. glasurrückstände mit wenig 
wasser verrühren und beim kochen der 
nächsten glasur mitverarbeiten.

Preise Inklusive MwSt.



ALKOHOLFREIE GETRÄNKE
RÖMERQUELLE prickelnd | still	 0,33 l	 €		 3,90		 0,75 l	 €	6,20
ALMDUDLER	 0,35 l	 €		 4,50
COCA COLA LIGHT, COCA COLA ZERO	 0,33 l	 €		 4,50
APFELSAFT, COCA COLA, FANTA, SPRITE, SPEZI	 0,30 l	 €		 4,30		 0,50 l	 €	5,60
APFELSAFT | JOHANNISBEERE GESPRITZT	 0,30 l	 €		 3,60	 	0,50 l	 €	4,70
TONIC, BITTER LEMON, GINGER ALE	 0,20 l	 €		 4,70
PAGO FRUCHTSÄFTE	 0,20 l	 €		 4,20
EISTEE (Zitrone/Pfirsich)	 0,25 l	 €		 3,90
CARPE DIEM KOMBUCHA KLASSIC, RED BULL	 0,25 l	 €		 5,40

JUGENDGETRÄNKE
HIMBEERWASSER/ HOLLERWASSER						    0,50 l	 €	3,80

HEISSE GETRÄNKE
ESPRESSO							     €	3,80
GROSSER BRAUNER							     €	5,30
VERLÄNGERTER							     €	4,30
CAPPUCCINO G	 						    €	4,80
MACCHIATO G							     €	3,90
LATTE MACCHIATO G							     €	5,20
VERLÄNGERTER koffeinfrei							     €	4,30
HEISSE SCHOKOLADE G							     €	4,30
HEISSE SCHOKOLADE mit Schlag F-G							     €	5,30
AFFOGATO - Vanilleeis mit Espresso G							     €	5,30

PORTION TEE nach Wahl							     €	3,90 
Darjeeling I Earl Grey I Grüntee I Kräuter I Kamille I  
Früchte I Pfefferminz I Hagebutte

Getränke Auswahl



BIER VOM FASS & FLASCHENBIERE 
ZIPFER MÄRZEN V. FASS A	 0,30 l	 €	4,30	 	0,50 l	 €	5,30
RADLER  A	 0,30 l	 €	4,30		 0,50 l	 €	5,30
EDELWEISS HEFETRÜB A						    0,50 l	 €	5,90
EDELWEISS DUNKEL A 						    0,50 l	 €	5,90
WEIZEN ALKOHOLFREI A						    0,50 l	 €	5,90
ZIPFER ALKOHOLFREI A						    0,33 l	 €	4,30
COLA-WEIZEN A						    0,50 l	 €	5,90

GESPRITZTE
GESPRITZTER Weiß / Rot sauer O						    0,25 l	 €	4,10
GESPRITZTER Weiß / Rot Süß O						    0,25 l	 €	4,10

SPIRITUOSEN
RAMAZOTTI						    2 cl	 €	4,30
AVERNA							    2 cl	 €	4,30
AMARETTO						    2 cl	 €	4,30
OBSTLER			   			 2 cl	 €	4,10
MARILLE					    	2 cl	 €	4,10
WILLIAMS						    2 cl	 €	4,10

Preise Inklusive MwSt.



Neben den fünf Seminarräumen mitsamt Hotel ist der „Milser Stadl“ eine einzigartige 
Räumlichkeit für Veranstaltungen jeder Art: ob Musik- und Brauchtumsveranstaltung, 
Hochzeits- oder Geburtstagsfeier, Kabarett oder Bauerntheater, Tagung oder Firmen-
präsentation - dieser heimelig-urige, aber technisch top ausgerüstete Saal begeistert 
seine Gäste immer wieder aufs Neue. An die 180 Events finden hier jährlich statt.

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

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

Veranstaltungen Events Seminare

Entspannt schlafen



Auszeichnungen 
Darauf sind wir ganz besonders 
stolz ...

Asfinag Raststätten Award

Tiroler Integrationspreis

TRIGOS Tirol und TRIGOS Österreich

Österreichs familien- und frauenfreun-
dlichstes Unternehmen 

betriebseigenen Kindergarten und 
Kinderkrippe

Wir - Wirtschaft in der Region 
für die Steigerung der Attraktivität re-

gionaler Wirtschaftsstandorte

Alpenrast-Tyrol  
in Zahlen
40.000 m² gesamtes Areal

8.000 m² Betriebsfläche

23.500 m³ Kubatur inkl. Glaskuppel

70 km Kabel

10 km EDV Leitungen

2.626 m² Lärchenschindeldach

225 Türen und 116 Fenster

192 Räume

1.440 m² Naturstein

2.000 Beleuchtungskörper

3,5 km Sanitärleitung

7 km Fußbodenheizung



Bitte bewerten Sie uns:

Alpenrast Tyrol GmbH
Tyroler Stuben

An der Au 1
A-6493 Mils bei Imst

T +43 (0)5418-601
infopoint@alpenrast-tyrol.at

www.alpenrast-tyrol.at

Version 06/2025
Änderungen vorbehalten


