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Das Gitesiegel
«Qualitdt Tirol" ...

. steht fir regionale, nachhaltig produzierte Lebensmittel
von héchster Qualitat. Durch die natiirliche Produktion in
und mit der alpinen Landschaft Tirols ist jedes Erzeugnis

charakteristisch einzigartig.

Lassen Sie sich inspirieren — wir wiinschen lhnen

viel Freude beim Nachkochen und GenieBen.
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MENGE DAUER

4 Portionen 10 Minuten

SUPERFOOD-SMOOTHIE

Zutaten:

» 700 ml ,,Qualitat Tirol“ Almmilch

» 200 g Tiroler Heidelbeeren

» 200 g Tiroler Brombeeren

» 4 EL Haferflocken

« 2 TL Leinsamen (geschrotet)

» 2 TL,Qualitat Tirol“ Waldhonig (bei Bedarf etwas mehr)

« Eventuell Eiswtirfel

Zubereitung:

1. Alle Zutaten in ein hohes Gefaf} geben und mit dem Stabmixer plurieren.
(wenn der Smoothie noch etwas zu dickfliissig ist,
mit etwas mehr Almmilch aufgiefsen!)
2. Den Smoothie noch einmal abschmecken und bei Bedarf
mit Honig nachstfien.
3. AnschliefRend Eiswiirfel in die Glaser geben und
mit dem Smoothie auffiillen.

Gerne noch mit frischen Friichten und etwas Haferflocken verzieren
und am besten sofort geniefRen!

4 Tiroler Superfood-Smoothie
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MENGE DAUER

6 Portionen 5 Minuten

PREISELBEER

Zutaten:

» 11,Bio vom Berg“ Heumilch
e 200 g ,,Qualitat Tirol“ Naturjoghurt aus Almmilch
» 6 EL Preiselbeer Marmelade

Zubereitung:

1. Alles in ein hohes Gefaf geben und mit dem Piirierstab aufmixen.
2. Auf Glaser aufteilen und je nach Wunsch mit Eiswiirfel
und Zitronenmelisse servieren.

Preiselbeer Drink 5



>> zum Inhaltsverzeichnis

MENGE DAUER MENGE DAUER
6 Portionen 30 Minuten 4 Portionen 20 Minuten
Zutaten: Zutaten:
* 300 g ,Qualitat Tirol“ Louick (Schafkdse) « 4 Filets vom ,,Qualitat Tirol“ Kwell-Saibling
30 Scheiben Bauchspeck vom ,,Qualitat Tirol“ Hofschwein » 2 ,Bio vom Berg“ Zwiebeln
e Mehl (zum Mehlieren der Kdsewiirfel) » 1 Bund Dill oder Koriander
e e .. . « 1 Zitrone
» ,Qualitat Tirol“ Butterschmalz (zum Braten der Kdsewiirfel) « 2 EL Olivensl
e ca.150 g Vogerlsalat » 1 EL Olivenol « Salz, Pfeffer
e 1-2 ,Qualitat Tirol“ Karotten » 1EL Zitronensaft » Vogerlsalat
+ 3 Tomaten ¢ 3-4 EL Wasser
» 1EL ,Qualitat Tirol“ Waldhonig « Salz, Pfeffer )
Zubereitung:

« 1EL ,Qualitat Tirol“ Senf pur
1. Die Filets von der Haut trennen, in feine Wiirfel schneiden

und in eine Schiissel geben.

Zubereitung: 2. Die Zwiebel und den Koriander sehr fein hacken und zum Fisch geben.
1. Den Schafkase in Wiirfel schneiden. 3. Das Olivenol und den Saft der Zitrone hinzufiigen und mit Salz
2. Die Kasewtirfel in Mehl wenden und mit dem Bauchspeck fest umwickeln. und Pfeffer wiirzen.
3. Zutaten fur Dressing (Honig, Senf, Ol, Zitronensaft und Wasser) 4. Das Tatar mit Vogerlsalat anrichten und am besten
gut verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. sofort servieren und genieflen!

4. Die Karotten waschen, schalen und grob raspeln.
5. Den Vogerlsalat mit den Karottenraspeln auf einem Teller anrichten.
6. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und darin den Kase

im Speckmantel auf allen Seiten anbraten, bis der Speck knusprig ist.
7. Die Wiirfel auf den Salat geben, mit etwas Dressing marinieren

und sofort servieren.

6 Louick im Speckmantel auf Sommersalat Tatar vom Kwell-Saibling 7



~BRUSCHETTA"

Zutaten:

200 g ,,Qualitat Tirol“

Wieshofer’s Weizenmehl (Type 700)
1kl. TL Salz

10 g Germ (frisch)

1 TL ,,Qualitat Tirol“ Honig

1 EL Olivenol

125 ml Wasser (lauwarm)

4 ,,Bio vom Berg“ Knoblauchzehen
4 Tomaten (mittelgrof3)

,»,Bio vom Berg“ Basilikum (7opf)
Salz, Pfeffer

MENGE
8 Stlick

DAUER
50 Minuten

1 Pkg. ,,Qualitat Tirol“ Schaflkas (ca. 200 g)

Olivenol

,Bruschetta” auf Tirolerisch

>>.zum Inhaltsverzeichnis

Zubereitung:

1.

2.

Mehl in eine Schiissel geben und eine Mulde machen. Honig, Germ
und die Halfte vom Wasser in die Mulde geben, umriithren und

ca. 10 Minuten gehen lassen. Die restlichen Zutaten hinzufiigen und zu
einem geschmeidigen Germteig verarbeiten.

Den fertigen Teig ca. 30 Minuten gehen lassen (falls ldnger

gewiinscht im Kiihlschrank lagern und ca. 10 bis 20 Minuten

vor der Verwendung herausnehmen).

. In der Zwischenzeit fiir den Belag Tomaten wiirfelig schneiden, Knoblauch

fein hacken sowie einen Teil des Basilikums fein schneiden. Alle Zutaten
in eine Schiissel geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Grill auf 200 - 220°C vorheizen.

. Den Teig durchkneten, in 8 Stiicke teilen und diinn ausrollen.
. Die Teiglinge mehrmals mit einer Gabel anstechen und direkt auf den

vorgeheizten Grill legen und fiir ca. 10 bis 12 Minuten (2 x wenden)
knusprig backen.

. Die knusprigen Brote vom Grill nehmen. Die Tomatenmasse darauf verteilen.

Den Schaflkas tiber die Tomaten geben und mit frischem Basilikum
garnieren. Etwas Olivenol auf den Belag traufeln und gleich servieren.

qualitat.tirol 9



: A ; e \
2 Backbleche 20 Minuten @

KRAUTER-ROLLCHEN MENGE  DAUER

DAUER
.o 15 Minuten

Zutaten: MARINIERTER GRAUKASE
» 150 g Weizenmehl (Type 480)
« 200 ml ,,Bio vom Berg“ Heumilch
» 3 ,Qualitat Tirol“ Goggei
+ 3 Bund ,,Bio vom Berg“ Krauter (Schnittlauch, Petersilie, Basilikum) Zutaten:
« Salz, Pfeffer e ca.200 g ,Qualitat Tirol“ Graukase aus Almmilch

Fiille: e 1Pkg. ,,Qualitéit Tirol“ Bio Dinkel-Knackebrot
« 2 Packungen ,,Qualitat Tirol“ Schaflkas * 2EL ]?ss1g
« 1Packung Datteltomaten * 2ELOI
* 200 g ,,Bio vom Berg“ Rindersaftschinken * 2 EL Wasser
. ca. 50 g Rucola » Salz und Pfeffer

« 1,Bio vom Berg“ Zwiebel
¢ 1 Bund Schnittlauch

Zubereitung: » ,Qualitat Tirol“ Modlbutter (optional)
1. Mehl, Eier und Milch zu einem fliissigen Teig anriihren

und mit Salz und Pfeffer wiirzen. .
2. Die Krauter fein hacken, zum Teig geben und kurz Zubereitung:

mit dem Purierstab durchptirieren. 1. Marinade aus Essig, Ol, Wasser, Salz und Pfeffer zubereiten.
3. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech leeren 2. Schnittlauch fein und Zwiebel in Ringe schneiden.

und verstreichen. 3. Den Graukase in Stlicke schneiden und in der Marinade wenden.
4. Das Blech in den auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Backofen 4. Optional: Knackebrot mit Butter bestreichen.

geben und den Teig 8 bis 10 Minuten backen. Anschlief}end aus dem 5. Graukase auf dem Knackebrot anrichten und mit Schnittlauch

Ofen nehmen, kurz auskiihlen lassen und das Backpapier abziehen. und Zwiebelringen garnieren.
5. In der Zwischenzeit Tomaten in Stiicke schneiden und den Kase zerkleinern.
6. Den gebackenen Teig mit dem Schaflkas und Rindersaftschinken belegen.

Zu einer Roulade einrollen und dann in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.
7. Das zweite Blech mit dem Schaflkas, Tomaten und Rucola belegen,

ebenfalls einrollen und aufschneiden.

10 Kréauter-Rollchen mit pikanter Fiille Marinierter Graukase mit Knackebrot 11



MENGE DAUER
12 Stiick 45 Minuten

LINSEN-KAROTTEN-

Zutaten:

» 300 g Linsen (gelb)

» 2 ,Qualitat Tirol“ Karotten (ca. 200 g)
 2,,Qualitat Tirol“ Jungzwiebel

« 1-2 ,Bio vom Berg“ Knoblauchzehen
* 1,Qualitat Tirol“ Goggei

« 3 EL Semmelbrosel

» 1 Msp. Paprika edelstif§

« Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Linsen (nach Anleitung) kochen und auskiihlen lassen.
2. Die Karotten raspeln, Jungzwiebel und Knoblauch fein schneiden
und zu den ausgekiihlten Linsen geben.
3. Das Ei untermischen und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.
4. Die Semmelbrosel zugeben und Laibchen formen.
5. Die Laibchen auf einer Seite mit etwas Ol bestreichen und auf
den vorgeheizten Grill legen.
6. Die Laibchen von beiden Seiten angrillen und wenn sie goldbraun
sind vom Grill nehmen.
7. Am besten mit Joghurt-Dip und griinem Salat servieren!

Tipp: Die Laibchen konnen alternativ auch in der Pfanne in etwas
Butterschmalz gebraten werden.

12 Linsen-Karotten-Laibchen
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MENGE DAUER

. 4-6 Personen 60 Minuten

Zutaten:
« 600 g Schnitzel vom * 150 g Zuckerschoten

»Qualitat Tirol“ Milchkalb » 200 g Tiroler Champignons
« Paprika, rot « Salz, Pfeffer
e 2 ,Qualitat Tirol“ Karotten  1rote Chili (optional)
« % ,Bio vom Berg“ Zwiebel « 01
« Y Lauch « Sojasauce / Gemiisebriithe

« 14 Brokkoli

Zubereitung:

1. Das Kalbfleisch in Streifen schneiden und in eine Schiissel geben.

2. Chilischote fein schneiden und mit etwas Ol vermischen.
Damit das Fleisch marinieren und mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

3. In der Zwischenzeit Paprika und Karotten in feine Streifen schneiden.
Zwiebel und Lauch in Ringe schneiden. Brokkoli in kleine Rosen
zerteilen und Champignons vierteln.

4. Mariniertes Kalbfleisch in einer Pfanne scharf anbraten,
herausnehmen und zur Seite stellen.

5. Gemiise in die Pfanne geben, kurz anbraten und mit etwas
Sojasauce oder Gemiisesuppe abloschen. Fleisch dazugeben,
erwarmen und gleich servieren.

Beilage: Reis

Kalb-Gemiise-Pfanne 13



SAURES RINDFLEISCH

Zutaten:

» 1,5 kg Tafelspitz vom
»Qualitat Tirol“ Almrind

» 2,Bio vom Berg“ Zwiebeln

» 8-10 Wacholderbeeren

» 2 Lorbeerblatter

» 2 Zweige Liebstockl

« 1TL Pfefferkérner

» 1TL Salz

Antipasti:

» 2 Paprika gelb

2 Paprika rot

» 2Kkl Zucchini

» 200 g Tiroler Champignons

Marinade:

» 6 EL Olivenol

» 4 EL Balsamico Essig (weiff)
» 4 EL Weifdwein (trocken)

» 3 Knoblauchzehen

» 1Prise Zucker

« Salz, Pfeffer

» Krautermischung (optional)

+ 1Pkg. ,Qualitat Tirol“ Schaflkas

@)

MENGE
6 Stlick

)

DAUER
3 Stunden
30 Minuten

14 Saures Rindfleisch mit Antipasti

>> zum Inhaltsverzeichnis

Zubereitung:

1. Das gesamte Gemiise fiir die Antipasti in Stiicke schneiden und in einen
gelochten Garbehalter geben. Im Dampfgarer fiir ca. 4 Minuten
bei 100°C garen. (Alternativ auch im Dampfeinsatz ddmpfen)

2. Alle Zutaten der Marinade vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Das gegarte Gemiise auf einem Teller/Platte anrichten, mit der
Marinade uibergiefien und mindestens fiir 3 Stunden ziehen lassen.

4. Zwiebeln halbieren und in einer Pfanne stark anrosten.

5. Das Fleisch gemeinsam mit den Krautern/Gewilrzen, den gerosteten
Zwiebeln und den restlichen Zutaten in einen Behalter fur den
Dampfgarer geben.

6. Das Fleisch im Dampfgarer fiir ca. 2,5 Std. bei 100°C garen. (Alternativ
kann das Fleisch auch als klassischer Tafelspitz zubereitet werden.)

7. Das gegarte Fleisch vor dem Schneiden etwas auskiihlen lassen.

8. Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden, gemeinsam mit den Antipasti
anrichten und mit Schaflkas bestreuen.

Tipp: Die entstandene Suppe zur weiteren Verwendung einfrieren oder
eine Suppe als Vorspeise servieren!

qualitat.tirol 15
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GEBRATENER ey
KWELL-SAIBLING

Zutaten:

6 Filets vom ,,Qualitat Tirol“ * 15-20 g ,Qualitat Tirol“
Kwell-Saibling Basilikum (Topf)

« 2 EL,,Qualitat Tirol“ Modlbutter * 30 g ,,Qualitat Tirol“ Modlbutter

« Y Zitrone » 30 g ,Bio vom Berg“ Stangl

« Salz (milder Schnittkdse)

» 500 ml ,,Bio vom Berg“ Heumilch » 1 Rispe Tomaten

« 100 ml Wasser « 1EL ,Qualitat Tirol“ Modlbutter

* 100 g ,,Bio vom Berg“ Polenta

Zubereitung:

1. 300 ml Milch mit dem Wasser aufkochen lassen. Polenta in kochende
Milch einrtihren und bei mittlerer Hitze fiir ca. 15 Minuten quellen lassen.
2. 200 ml Milch mit den Basilikum Blattern kurz aufkochen lassen,
anschlieflend piirieren, zur Polenta geben und einriithren.
Die Polenta mit Salz wiirzen und abschmecken.
3. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und darin die Tomaten
fir wenige Minuten schwenken.
4. Die Fischfilets saubern, mit etwas Zitronensaft betraufeln und salzen. Je
ein Filet in 3 Stiicke teilen und die Haut vom Fisch mehrmals einschneiden.
5. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, den Fisch (mit der Haut nach unten)
hineingeben und auf beiden Seiten bei mittlerer Hitze anbraten.
6. Polenta mit den Tomaten auf dem Teller anrichten, den Fisch
dazugeben und gleich servieren!

16 Gebratener Kwell-Saibling auf Basilikum-Polenta

MENGE DAUER

4-6 Personen 40 Minuten

ERDAPFEL-TACOS

Zutaten:

* 500 g ,,Qualitat Tirol“ Erdapfel Fiille:
(vorwiegend festkochend) » 200 g Tiroler Vogerlsalat
« 5,Qualitat Tirol“ Goggei * 600 g Tiroler Gemtise nach Saison

e 250 ml ,,Bio vom Berg“ Heumilch (Zucchini, Zwiebel, Paprika,

e 50 g ,Qualitat Tirol“ Tomaten, Karotten, ...)
Wieshofer’s Weizenmehl » Salz, Pfeffer

« Salz, Pfeffer e ,,Qualitat Tirol“ Modlbutter

» ,Qualitat Tirol“ Modlbutter zum Diinsten

(zum Herausbacken)

Zubereitung:

1. Erdapfel kochen, anschlieend schalen und heifd durch
die Erdapfelpresse driicken.

2. Die Erdapfelmasse mit Eiern, Milch, Mehl und etwas Salz und Pfeffer
rasch zu einem glatten Teig verrithren und ca. 10 Minuten rasten lassen.

3. Das Gemiise waschen und in etwa gleich grof3e Stiicke schneiden.

4. Etwas Butter in einem Topf erhitzen und das Gemiise darin andiinsten,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und eventuell mit Krautern verfeinern.

5. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen, bei mittlerer Hitze eine Portion
vom Teig hineingeben und gleichmaRig diinn verteilen.
Die Tacos auf beiden Seiten goldbraun backen.

6. Den Taco auf ein Teller geben, mit Vogerlsalat und gediinstetem Gemiise
belegen, zusammenklappen und mit Joghurt-Dip servieren.

Erdapfel-Tacos mit Gemisefiille 17



weitere Rezeptideen
finden Sie im Kochbuch

50 schmeckt Tirol”

erhéltlich bei
TYROLIA

Agrarmarketing Tirol GmbH
Maria-Theresien-Strafle 57/3
6020 Innsbruck

+43 512 575701 t
office@agrarmarketing.tirol e
qualitat.tirol
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