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Die KochArt ist eine Vereinigung von Wirten, die Produkte von heimischen Bauern und Pro-
duzenten verarbeiten und besonders gekennzeichnet in ihren Speisekarten ausweisen. Die
KochArt-Wirte bieten ihren Gésten mehrmals im Jahr gemeinsame Spezialitdtenwochen und
Raritatentage mit dem Schwerpunkt regionaler Erzeugnisse.

In speziellen Kochworkshops bei ausgezeichneten K&chen werden traditionelle und

innovative Zubereitungsmethoden trainiert. Besonderes Augenmerk wird darauf gelegt, bereits
vergessene Spezialitdten der regionalen und der dsterreichischen Kiche wiederzuentdecken
und anzubieten.

Die KochArt-Wirte mdchten einen wesentlichen Beitrag dazu leisten, die Region Kitzbuheler
Alpen als kulinarische Region zu positionieren. Heimische Qualitatsprodukte und die Zusam-
menarbeit mit den Bauern vor Ort und dem Tourismus stehen dabei im Mittelpunkt.

A
Die Transparenz der Herkunft der Produkte ist den KochArt-Wirten besonders wichtig. Mit- GENUS S
glied im Verein KochArt werden deshalb ausschlieBlich Betriebe, welche die Philosophie des
regionalen Einkaufs leben und férdern.

REGION

Gaste erkennen durch das Giitesiegel AMA GENUSS REGION auf den ersten
Blick, dass in diesem Gastronomiebetrieb regionale Lebensmittel wie Fleisch,
Eier, Milch und Milchprodukte, Erdépfel, Gemiise und heimischer Fisch sowie
Wild zubereitet werden. Betriebe mit dem Giitesiegel AMA GENUSS REGION
Gastronomie kochen frisch und bieten regionale Spezialitdten an. Beim Einkauf
wird zu 100 % auf Qualitét und Regionalitat der Produkte geachtet. Es werden
Rohstoffe aus Qualitétsprogrammen wie dem AMA-Giitesiegel, dem AMA-
Biosiegel oder dem Giitesiegel AMA GENUSS REGION verwendet. Die Géste
kdnnen sich sicher sein, heimische Lebensmittel am Teller zu haben.
www.genussregionen.at



In Workshops bei
Spitzenkéchen und
Top-Produzenten
suchen wir stets nach
neuen Erkenntnissen.

In speziellen Workshops bilden sich unsere KochArt Wirte weiter. Wir setzten
hierbei auf Kolleg*innen die sich im Bereich Nachhaltigkeit und Regionalitat
engagieren. Und Produkte von Nose to Tail verwenden. Gemeinsam mit
Spitzenkdchen und Top-Produzenten suchen wir so stets nach neuen
Erkenntnissen und Zubereitungsmethoden.




Gutes
braucht
seine

Zeit!

UNSERE RARITATENTAGE

LAMM: 12.-21.01.2024

FISCH: 14.-23.06.2024
GEMUSE: 9.-18.08.2024
ALMSCHWEIN: 6.-15.09.2024

*solange der Vorrat reicht

*Die Produkte, denen wir unsere Spezialitatenwochen widmen, stehen nur zu bestimmten Jahreszeiten und in sehr kleinen Mengen zur Verfiigung.

Die Qualitét ist dafiir umso héher und der Geschmack einzigartig!




St. Johanner

' ”,

Regionalitat,
die schmeckt!

KochArt mobil am St. Johanner Wochenmarkt
Jeden 1. Freitag im Monat von April bis November

Regionalitdt die schmeckt aus dem KochArt Foodtruck, heiBt
es ab April jeden 1. Freitag im Monat beim Wochenmarkt in
St. Johann in Tirol.

Die KochArt geht ,,on Tour“ und kreiert aus frischen, heimischen Zutaten kostliche, saisonale Gerichte.
www.kochart.tirol/wochenmarkt
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UNSERE KOCHART LIEFERANTEN

Wir setzen auf artgerechte Haltung und Aufzucht sowie naturliche Fitterung und arbeiten dabei
eng mit unseren heimischen Bauern zusammen. Einige der KochArt Wirte produzieren inre Pro-
dukte selbst oder flihren sogar eine eigene Landwirtschaft. Weitere Lebensmittel werden aus
Betrieben der umliegenden Region zugekauft. Lieferanten mit qualitativ hochwertigen regiona-
len Produkten sind eines der wichtigsten Kriterien der KochArt.

Folgende Lieferanten beliefern die Betriebe der KochArt. Und dies ist nur ein kleiner Auszug der
Zulieferbetriebe. Laufend kommmen neu Produzenten dazu.




PETRI-HEIL BEIM FISCH-LEO

Juni - Heimischer Fisch

Fisch ist seine Welt und das eigentlich schon immer. ,,Scho ois kloana Bua hob i gern mit de
Fisch tu.“ Und als ihm sein Vater ein eigenes Fischbecken baute, war das Schicksal von Leo Trix!
besiegelt. Heute ist der Fieberbrunner weit Gber das Tal hinaus fur seine hervorragende Qualitat
und den nachhaltigen Umgang mit Fisch und Natur bekannt. Was Leo TrixI von anderen Fisch-
zlichtern unterscheidet? Er zlchtet vorallem die Tiroler Bachforelle. Leo setzt sich nachhaltig
dafur ein, Bache und Flisse wieder mit den ,echten” Forellen zu besiedeln. ,Do kemmans donn
von weit her fur meine Fisch,“ erzahlt er.




DER BIO-GEMUSE AVANTGARDIST

August - Heimisches Gemiise

Dass bei GemUsebauer Toni nur Bio aufs Feld kommt, war von Anfang an klar. Und der Erfolg
gibt ihm recht. Denn auf seinen Feldern zwischen Tiroler Ache und Niederkaiser gedeihen an
die 60 verschiedene GemuUsesorten - in Mischkultur versteht sich. Von Winterportulak bis Me-
lone. Von Tomatenraritaten bis Tiroler Hosbohnen. Bereits in jungen Jahren wurde bei Toni der
Grundstein zum Biolandbau gelegt. Am eigenen Hlugelbeet versuchte er sich, inspiriert durch
die Ansatze Sepp Holzers, am Konzept der nachhaltigen Landwirtschaft - der Permakultur.
Dem ist er bis heute treu geblieben.

EACDAUF AUS




ALMSCHWEIN GEHABT!

Hoch oben, Uber der Kelchsau auf 1.440 Meter, thront die ,Holzalm®. Sie z&hlt zu den gréBten
Bio-Milchalmen des Landes. Neun junge Leute bewirtschaften Haus und Hof, versorgen Kihe
und Schweine und produzieren hier eigenen Kése.

Das Fleisch der Aimschweine kann man mit ,normalem* Schweinefleisch einfach nicht ver-
gleichen. Es ist viel zarter und aromatischer”, erklart uns der Wirt. ,Wichtig ist, dass sich die
Schweine wohlfGihlen und es ihnen gut geht. Stress mdgen sie gar nicht und das merkt man
spater auch beim Fleisch®, betont Christian. Genlgend Auslauf und Platz zum Suhlen und
W(hlen ist wichtig, erklart er uns.
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LAND & LEUTE

Die Bauern hierzulande arbeiten immer noch unmittelbar in und mit der Natur wie keine andere
Berufsgruppe. lhnen verdanken wir die in jahrundertelanger Arbeit gestaltete Kultur- und Natur-
landschaft der KitzbUheler Alpen mit ihren gepflegten Wiesen, Waldern, Almen und naturlichen
Lebensrdumen. Diese besonderen Menschen mit ihren Gesichtern und Geschichten mdchten
hier vorstellen.

J

N

IS

N

>

PN\

4

(1S

W

\\\\ /

[ SN\

‘\‘

et

a\ \\\ \ /_/



GASTHAUS STEINBERG AGATA & MICHAEL GRAFL

Entdecke die kulinarischen Schéatze des
Gasthauses Steinberg - ein Ort der Tra-
dition, Qualitat und Gastfreundschaft. In
unserem Familienbetrieb der 4. Generation
erwarten dich heimische Gerichte mit regio-
naler Qualitat, zubereitet nach alten Fami-
lienrezepten.

Unsere traditionsreiche Kuche, inspiriert
von neuen Einflissen, ist unser Marken-
zeichen. Tauche ein in unsere authentische
alpine Kiiche mit Wildspezialitdten aus dem
Windautal und Krautern aus unserem eige-
nen Garten. Erlebe Freizeit und Genuss - im
Gasthaus Steinberg.




WANDERLOKAL

Falstaff Profi Start-Up des Jahres 2023

Wandern heif3t fir uns weitergehen, sich wun-
dern und wohlfthlen, offen sein und Uber den
Tellerrand hinausblicken. Gehen Sie ein Stick
des Weges mit uns! Die Liebe zur Kochkunst,
das Bewusstsein fur gesunde Erndhrung und
hochwertige Zutaten, die Philosophie Traditio-
nelles zu bewahrenund mit frischen Ideen neu zu
interpretieren, die Freude an kreativen Heraus-
forderungen sowie die Neugier stets nach dem
besonderen Genuss Ausschau zu halten — all
dies verbindet uns und formt die Seele unseres
Wanderlokals. Als kulinarische Weltenbummler
nehmen wir Sie mit auf eine unvergessliche Rei-
se. Wir freuen uns auf Sie!

PETER LAIMINGER & SOPHIE ASCHABER




RESTAURANT LOIPENSTUB’N

Familie Fuchs-Beihammer

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

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

Spezialitaten
Tiroler Kiiche
Gegrilltes
Kuchen & Torten

Offnungszeiten online unter:

www.kochart.tirol/loipenstubn

Wir verwdhnen Sie mit heimischen Spezialitaten
vom Rind, Kalb, Lamm und Wild, sowie mit bo-
denstandigen Schmankerin aus der Brixentaler
Kuche.

Schon am Morgen verwdhnen wir unsere Gas-
te mit einem reichhaltigen Fruhsticksbuffet aus
heimischen Produkten. Im a la carte Restau-
rant kochen wir Tiroler Kdstlichkeiten genauso
wie internationale Spezialitdten. Bekannt ist die
Loipenstub’n auch fur die herrlichen selbstgeba-
ckenen Kuchen und Torten, sowie fir den Girill-
abend mit Live-Musik, jeden Dienstag ab 18.30
Uhr im Juli & August.




RESTAURANT SEEFELDSTUB’N

Familie Schroll/Klingsbigl
6365 Kirchberg, Stocklfeld 33
Telefon +43 5357 2158
E-Mail: office@seefeldstubn.at
www.seefeldstubn.at

Spezialitaten
Osterreichische Kiiche
Fisch
Vegetarisch
Feines aus Fluss und Meer 14.-24.03.23

Offnungszeiten online unter:
www.kochart.tirol/seefeldstubn

Familie Klingsbigl heit Sie herzlich willkommen.
Ob in den gemutlichen Stuben mit Kachelofen
oder auf der Sonnenterrasse mit Ausblick auf die
Skiwiese und Langlaufloipe. Erleben Sie bei Tiro-
ler Gastlichkeit gesellige Stunden mit Freunden
und lassen Sie sich mit Kostlichkeiten aus Kiche
und Keller verwdhnen.

Ob Herzhaftes, Saftiges oder Pikantes, hier fin-
det man sowohl die traditionelle heimische als
auch die raffinierte feine Kiche in all ihren deli-
katen Nuancen. Auch die Vegetarier werden bei
uns fundig.




ALPENG ASTHOF LABALM PATRIK & CHRISTIANE SCHROLL

Beliebtes Ausflugsziel am FuBe des GroBBen Ret-
tenstein im Landschaftsschutzgebiet Spertental.
Ob zu FuB, mit dem Fahrrad oder mit dem Auto,
die Labalm ist immer einen Besuch wert. Im
Gastgarten kann man die Ruhe & die herrliche
Aussicht genieBen.

GenieBen kdnnen Sie von typisch tirolerischen
Spezialitdten aus heimischen Produkten (wie
unseren beliebten Knddelteller, Kasspatzl, Bau-
ernbratl, sowie auch Wildspezialitaten) Gber
eine herzhafte Brettljause bis hin zu hausge-
machten Mehlspeisen & Joghurt, alles was die
regionale Kuche zu bieten hat.




BERGGASTHOF STAUDACH STUB’N

Familie Flecksberger
6365 Kirchberg, Brandseite 10
Telefon +43 5357 2084

E-Mail: info@staudachstubn.at
www.staudachstubn.at

Spezialitaten
Rind & Kalb
Tiroler Kuiche
Krauter

Offnungszeiten online unter:
www.kochart.tirol/staudachstubn

Familie Flecksberger fuhrt in der 2. Generation
den Berggasthof mit alten Rezepten und der
traditionellen Verwendung von Krautern in der
Klche weiter. Unsere Spezialitét liegt in der
Verarbeitung unseres eigenen Kalb- und Rind-
fleischs sowie Huhnerfleisch von unseren Sulm-
taler HUhnern.

Wander- & Radwege flhren direkt bei uns vor-
bei. Auf dem Spielplatz haben die Kleinsten jede
Menge Platz zum Toben. Bei der Auswahl der
Rohstoffe legen wir hdchstes Augenmerk auf
Qualitat. Den Grofteil der Zutaten produzieren
wir selbst und einiges beziehen wir direkt aus
der Region.




RESTAURANT KLAUSEN ANDI & LISBETH HAUSER

Unser Haus, direkt an der Fleckalmbahn in
Kirchberg, bietet lIhnen Sommer wie Winter kuli-
narische Highlights. Andreas Hauser ist ein sehr
heimatverbundener Mensch und deshalb wird
heimische Tradition und Qualitat groBgeschrie-
ben. Kehren Sie nach einem erlebnisreichen Tag
bei uns ein und lassen Sie sich von unserem
Team verwdhnen.

Qualitat im Sinne von ausgesuchten Produkten,
viele davon beziehen wir von heimischen Jagern
und Bauern, und alles frisch zubereitet, das ist
unser Grundprinzip.




RESTAURANT KUPFERSTUB’N PETER ERBER

Wo man auch Platz nimmt, in den 3 Stuben
unseres Restaurants — entweder im irischen Stil,
im edlen Design oder im urigen Gewolbe —in der
Kupferstub’n ist es tUberall gemUtlich und heime-

lig.

Mit Liebe gemacht — mit Liebe gebracht! Die
Liebe zum Kochen tbernimmt unser Chef Pe-
ter. Ob saftige Steaks, knackige Salate, herrliche
Ofenkartoffel, frischer Fisch, oder eines unserer
traumhaften Desserts, bei uns bekommt jeder
sein ganz spezielles Schmankerl. Die Liebe im
Service Ubernimmt die Chefin Hildegard ganz
personlich. Wir kochen ab 17.00 Uhr volles Pro-
gramm!




RESTAURANT S’PFANDL

1 Haube Gault Millau 2022 (11/20)
1 Falstaff Gabel 2023

Familie Hagleitner

6370 Reith / Kitzbuhel, KitzbUheler Str. 69
Telefon +43 5356 62271

E-Mail: info@pfandl.co.at
www.pfandl.co.at

Spezialitaten
Wild
Fisch
Vegetarisch

Offnungszeiten online unter:
www.kochart.tirol/spfand|

Schon seit 1985 steht das Pfandl flir echten Ge-
nuss, regionale Speisen & kreative SchmankerIn.
Bekannt wurde das Restaurant mit herzhafter
Tiroler Hausmannskost, die in riesigen guss-
eisernen Pfannen serviert wird. Neben unseren
rustikalen SpieBen bieten wir eine standig wech-
selnde Empfehlungskarte mit regionalen & inter-
nationalen Spezialitaten an.

Der neu renovierte Weinkeller dient nicht nur
zur Lagerung edler Weine, sondern |&dt ebenso
zum gemutlichen Beisammensein ein. Zum Ver-
feinern der Speisen legen wir groBen Wert auf
frische Krauter aus dem eigenen Garten.




HALLERWIRT

1 Haube Gault & Millau 2021 (12/20) ¢/

2 Falstaff Gabeln 2023 | |

Der Erbhof Hallerwirt ist das groBte & &lteste
Holzblockhaus im Raum Kitzbihel. Ein bauli-
ches Juwel, das von Generation zu Generation
in der Familie Filzer weitergegeben wurde. Seit
2002 wird das Haus von Monika (geb. Filzer) und
Jurgen Stelzhammer gefiihrt. Kliche & Weinkel-
ler des Hallerwirts sind fir GenieBer weit mehr
als ein Geheimtipp.

Denn was wir nicht selbst produzieren, beziehen
wir in bester Qualitat aus der Region. Hochwer-
tige Lebensmittel gehdrten schon immer zum
Hallerwirt. Ebenso die eigene Bio-Landwirtschaft
mit den Pinzgauer Rindern und ihrer besonders
guten Fleisch- und Milchqualitat.

MONIKA & JURGEN STELZHAMMER



RESTAURANT BICHLHOF

.'_5_ Falstaff Gabeln 2023
Osterreichisches Umweltzeichen
AMA Giitesiegel

Familie Hopfner

6370 Kitzbuhel, Bichinweg 153
Telefon: +43 5356 64022
E-Mail: office@bichlhof.at
www.bichlhof.at

Spezialitaten
Fisch
GemUse
Vegetarisch

Offnungszeiten online unter:

www.kochart.tirol/bichlhof

Ehrlich. Authentisch. Ganz nach lhren Win-
schen. So verwdhnen wir unsere Gaste mit
wahren Gaumenfreuden auf Haubenniveau.
Wir Uberzeugen nicht nur mit Kulinarik, sondern
auch mit einem tollen Blick auf Kitzbihel.

Unser Klichenteam verfolgt seit Jahren das Prin-
zip der Verarbeitung heimischer und regionaler
Produkte. Selbst angebautes GemuUse, Krauter
und Beeren stammen aus der eigenen Landwirt-
schaft ,Bichin“. Die Forellen kommen 365 Tage
im Jahr aus den eigenen Fischteichen. Dadurch
wird ein hoher Qualitatsstandard garantiert.




BICHLALM BERGGASTHOF NIKO GASTEIGER KUCHENCHEF JURGEN NENTWICH

Ein KitzbUheler Urgestein auf 1.600 m Seehthe
erstrahlt seit 2015 in neuem Glanz. Mit sensatio-
nellem Ausblick, Panorama-Lounge, Kaminstu-
be, Blitza-Stiwei, Komfort-Zimmer, Alpin-Sau-
na, Sonnenterrasse, Seminar-Raum & natUrlich
g'schmackiger Bergkulinarik.

Dass Klaus & Niko Gasteiger Uberzeugte Quali-
tatsverfechter sind, sieht man an & in der Ku-
che. Hier spielt die kulinarische Musik auf ho-
hem Niveau — begleitet von Klchenchef Jirgen
Nentwich — mit besten regionalen Produkten &
Schmankerin, die den Geschmack der Wande-
rer, Skitourengeher, Hochschaukler (Lift bis zum
Haus) & ,Nachtler allesamt treffen.




RESTAURANT PENZINGHOF CHRISTINE LINDNER

Auszeichnungen: ,Initiative Regional Aufgetischt“ & ,,Bewusst Tirol“

Echt. NatUrlich. GenieBen! Auf der Sonnenter-
rasse am FuBe des Kitzblheler Horns mit Pan-
oramablick zum Wilden Kaiser und in unserem
gemutlichen Wirtshaus, wo Tradition auf Moder-
ne trifft. Chefin Christine kocht mit Liebe - kreativ
und pfiffig! Mit Produkten vom eigenen Bauern-
hof, der Hofk&serei Schorgerer und den Bauern
aus der Region.

Unsere Spezialitdéten: Molkeschwein, Rind- &
Kalbsfleisch vom eigenen Bauernhof Schérgerer,
hauseigene Schnapsbrennerei.

Highlight im Herbst: Steirische Wochen von
20.9. - 27.10.2024




ANGERER ALM

2 Falstaff Gabeln 2022

Genuss & Gastlichkeit ist die Leidenschaft von
Wirtin Annemarie, Kochen die Leidenschaft von
Tochter Katharina — das schmeckt man auf der
Angerer Aim in St. Johann in Tirol unterhalb des
KitzbUheler Horns. Der Tag beginnt mit einem
herzhaften Almfrihstick mit Bircher-Musli,
hausgemachten Marmeladen, Eiern uvm.

Am Abend kommen feine A-la-carte-Gerichte
auf den Tisch, mit Krautern, die vor der Aimtdr
wachsen & edlen Weinen aus dem sommelierge-
pflegten Weinkeller. All das vor der einzigartigen
Kulisse der Kitzbuheler Alpen. Und wer nachts
noch die Sterne erleben will, kann in einem der
13 urigen Zimmer Ubernachten.

ANNEMARIE FOIDL

KATHARINA WEISS



WIRTSHAUS POST

1 Haube Gault Millau 2023 (12,5/20) ¢
1 Falstaff Gabel 2022 |
Osterreichisches Umweltzeichen

Das Hotel & Wirtshaus Post hat in seinen 700
Jahren Geschichte schon vieles erlebt & steht
noch lange nicht still. Das traditionsreiche & ur-
bane Hotel mit all seinen Lifestyle Outlets steht
fur Qualitat & Gluck. Unser Fokus liegt immer auf
Regionalitét, Genuss & Gastronomie auf héchs-
tem Niveau.

Ausgezeichnet mit 1 Haube & dem Osterrei-
chischen Umweltzeichen stehen die Produkte
heimischer Produzenten im Vordergrund. Be-
sonderes Augenmerk wird daraufgelegt, bereits
vergessene Spezialitdten der regionalen & dster-
reichischen Klche wieder zu entdecken & anzu-
bieten — mit Liebe umgesetzt von Kichenchef
Benjamin Leitner.

MAX & SIGRID BLUMSCHEIN




SENDLHOF

Der Sendihof wurde 2017 neu errichtet & spiegelt
einen charmanten Mix aus natUrlicher Tradition &
modernen Elementen wieder. Im Restaurant ver-
wdhnen wir Sie mit regionaler Hausmannskost &
internationalen Schmankerin, vom Chef persén-
lich zubereitet.

Bei uns werden alle Speisen frisch und mit Liebe
zubereitet, hergestellt aus natUrlichen Qualitats-
produkten — weitgehend aus der Region und der
Saison.

W(rzige Suppen, schmackhafte Wild-, Fleisch-
& Fischgerichte, sowie auch vegetarische
Speisen & hausgemachte StBspeisen - es ist flr
jeden etwas dabei.

CHRISTOPH RIEDLSPERGER




HOTEL ALTE POST

In der Alten Post in Fieberbrunn verstehen wir
Kochen als ehrliches Handwerk. Ganz nach dem
Motto: ,Genuss aus der Region“, setzen wir
bei all’ unseren Gerichten Uberwiegend auf hei-
mische Produkte. Unser nachhaltiges Angebot
richtet sich dabei nach der Saison und nach
dem, was die Region und die Erzeuger aus der
Umgebung liefern.

Die Verwendung von Fleisch und Fisch von hei-
mischen Bauern macht uns besonders stolz.
Wir freuen uns, Sie mit Kdstlichkeiten aus den
Tiroler Waldern, Wiesen und Feldern zu ver-
wohnen. Géste konnen auf Voranmeldung das
5-Géange-Menu genieBen.

PETER EDER




BERGGASTHOF WILDALPGATTERL

»Beste Almhiitte fiir die Familie“ Gault & Millau 2021

Peter Angela Furhapter
6391 Fieberbrunn, Almen 57
Telefon +43 5354 52655
E-Mail: office@wildalpgatterl.at
www.wildalpgatterl.at

Spezialitaten
Lamm (im Winter Wild)
Krauter
Holzofen-Brot

Offnungszeiten online unter:
www.kochart.tirol/wildalpgatterl

Das Wildalpgatterl in Fieberbrunn, auf 1.300 m
Seehdhe, qilt seit vielen Jahren als Sehnsuchts-
ort. Die Verwendung reiner Zutaten, von ausge-
wahlten Produzenten, ist das Geheimnis unserer
einzigartigen Kuche. Gemuse, Krauter, Blumen
und Beeren aus dem eigenen Garten, Lamm
und Damwild aus eigener Zucht, Pilze aus um-
liegenden Wéaldern.

Fieberbrunner Edelbrande und das Bier von hier.
Eigener Krautergarten, sommerliches Gemu-
se und Fisch aus der Region. Hausgemachtes
Bauernbrot aus dem Holzofen. Uberraschungs-
gourmetmenud mit Weinbegleitung jeden Freitag-
abend im Juli und August.




Marillenknodel mit Topfenteig

fiir 10-12 Stk.

*00

Zutaten:

500 g Topfen (ausha@ngen lassen)
320 g weiBe Brosel

(entrindetes, zerkleinertes Toastbrot)
150 g weiche Butter

2 TL Vanillezucker

5 Dotter

5 EiweiB

1 Prise Salz

Marillen

Wiirfelzucker

Butter, Dotter und Vanillezucker schaumig
rUhren. WeiBe Brosel und Topfen dazuge-
ben. Eiwei3 mit einer Prise Salz schaumig
schlagen und unterheben. Falls notwen-
dig noch etwas Brosel dazugeben. Teig V2
Stunde kuhl rasten lassen. Marillen entker-
nen und mit Wurfelzucker flllen, dann mit
dem Topfenteig umhdllen. Wasser mit einer
Prise Salz, Zucker und Zitrone zum Kochen
bringen. Die Knddel einlegen und 15 Minu-
ten ziehen lassen.




Rezepte
der KochArt Wirte

Von traditionell bis Haut Cuisine inspiriert — aus den KochArt
Kiichen zur Verfligung gestellt. Wir wiinschen gutes Gelingen
und viel Freude beim Nachkochen!




pDas Gute liegt SO nah.

Erhaltlich in allen KochArt Betrieben und in den ortlichen Tourismushiiros
der Kitzbiiheler Alpen zum Stiickwert von EUR 25,-.

Der Gutschein ist bei allen Mitgliedsbetrieben der KochArt einlosbar!
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