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Zutaten (für 4 Personen): 170–200 g „Qualität Tirol“ Kwell-Saib-
ling-Filet, Olivenöl und „Qualität Tirol“ Modlbutter, 200 g Tiroler 
Kraut, 70 g gelber Paprika, 30 g Tiroler Zwiebel, 20 g „Qualität Ti-
rol“ Bio-Rindersaftschinken, 1 Knoblauchzehe, ½ TL Paprikapulver, 
½ TL Tomatenmark, Kümmel, Thymian, 1 Schuss Weißwein, Salz 
und Pfeffer; Weißweinschaum: 80 ml Weißwein, 100 ml Gemüse- 
oder Fischfond, 100 ml „Qualität Tirol“ Bio-Schlagrahm.

Zubereitung: Zwiebel in Streifen schneiden und in Olivenöl an-
braten. Das in Streifen geschnittene Kraut hinzufügen. Die Knob-
lauchzehe pressen. Prosciutto und Paprika klein schneiden und alles 
zusammen 2–3 Min. braten. Das Paprikapulver, das Tomatenmark 
und die Gewürze (nach Belieben) hinzufügen. Alles kurz durch-
schwenken und mit Weißwein ablöschen. Das Ganze dann noch 1 
Min. kochen lassen. Den Kwell-Saibling auf der Hautseite in Olivenöl 
braten, bis die Haut knusprig ist. Salz und Pfeffer sowie ein Stück 
Butter hinzufügen. Das Fischfilet wenden, nachwürzen und aus der 
Pfanne geben. Für den Weißweinschaum den Weißwein auf die 
Hälfte einreduzieren und mit dem Gemüse- oder Fischfond aufgie-
ßen. Das wieder zur Hälfte einkochen und den Rahm hinzufügen. 
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken und mit dem 
Stabmixer aufschäumen. Auf einem Teller schön anrichten.

 Das Crystal-Küchenteam wünscht gutes Gelingen!

Kwell-Saibling-Filet
mit Paprika-Prosciutto-Kraut und Weißweinschaum

Heimischer Fisch begleitet von aromatischem Wintergemüse – ein 
besonderer Genuss. Foto: Crystal – Das Alpenrefugium

Der Kwell-Saibling mit dem 
Gütesiegel „Qualität Tirol“ 
wächst im frischen Tiroler 
Quell- und Gebirgswasser 
langsam zu seiner Genussrei-
fe heran.

Die Kwell-Saiblinge leben 
in naturnah angelegten Tei-
chen mit geringen Besatz-
dichten. Ihr Futter ist frei von 
gentechnisch veränderten 
Bestandteilen und künstli-
chen Carotinen. Der Verzicht 
auf künstlichen Sauerstoff-
eintrag sorgt dafür, dass die 

Fische stressfrei leben und 
die Umwelt geschont wird. 
Durch das kühle Tiroler Was-
ser und die schonende Hal-
tung benötigen die Kwell-
Saiblinge zirka 3 Jahre, bis 
sie sich vom Ei zu speisefähi-
gen Fischen entwickeln. Ihr 
Fleisch ist fest und besonders 
geschmackvoll.

Der „Qualität Tirol“ Kwell-
Saibling ist bei ausgewählten 
Lebensmittelhändlern und 
direkt ab Hof erhältlich. Alle 
Bezugsquellen finden Sie auf 
qualität.tirol

Quellfrischer Tiroler Speisefisch

Ein schmackhafter Tiroler: Kwell-
Saibling mit dem Gütesiegel „Qua-
lität Tirol“. Foto: AMTirol

Zweimal pro Monat verlost 
die AMTirol fünf Gutschein e 
im Wert von je 150 Euro – 
einzulösen in dem in der  
Tiroler Tageszeitung präsen-

tierten „Bewusst Tirol“ Be-
trieb. Dieses Mal gibt es Kon-
sumationsgutscheine für das 
Hotel Crystal**** in St. Johann  
zu gewinnen! 

Einfach Gewinnfrage be-
antworten, Kupon ausfüllen 
und an die unten stehende  
Adresse  schicken. Online-
Teilnahme auf qualität.tirol

Gaumenfreuden gewinnen

Hornweg 5 
6380 St. Johann 
Tel. +43 (0)5352 62630 
E-Mail: info@hotel-crystal.at

Lage: direkt an der Bergbahn, we-
nige Gehminuten ins Ortszentrum 

4-Sterne-Hotel: komfortable 
Doppel- und Deluxe-Zimmer (bis 
4 Pers.), Suiten (bis 6 Pers.) 

Kulinarik: Gourmetrestaurant mit 
2 Hauben, Slow-Dining-Konzept, 
abends À-la-carte-Gourmet-Menü 

begleitet von einer Geschichte mit 
4, 5 oder 6 Überraschungsgängen 
und Sommelierberatung; Mittags-
menü (Mo.–Fr.) 

Wellnessbereich mit Bio-Sauna, 
Finnischer Sauna, Infrarot-Kabine 

Urlaub und Freizeit: Vielfalt an 
Winter- und Sommersportaktivi-
täten im Einklang mit der Natur, 
zwischen Wildem Kaiser und 
Kitzbüheler Horn: Skifahren, Kut-
schenfahrten, Eislaufen, Wandern, 
Radfahren u.v.m.

HOTEL CRYSTAL**** DAS ALPENREFUGIUM WWW.HOTEL-CRYSTAL.AT

Hausgemacht, gschmackig 
und immer wieder aufs Neue 
überraschend präsentiert 
sich die Speisekarte im Crys-
tal Das Alpenrefugium**** . Ob 
Mittagstisch oder À-la-carte-
Gourmetmenü – „Essen ist 
Lebensfreude und Genuss 
braucht Zeit“, davon ist man 
im Hotel Crystal überzeugt. 

Besondere Genussmomen-
te zelebriert man am besten 
mit allen Sinnen und so star-
tet die kulinarische Welt-
reise mit einer Geschichte, 
in die das Menü eingebet-
tet ist. Legendär sind auch 
die vier bis sechs Gänge, die 
folgen. – Was serviert wird, 
ist eine Überraschung, nur 
das Thema wird monatlich 
neu vorgegeben. Mit Leiden-
schaft, viel Herz und Kreati-
vität stellt Küchenchef Jonny 
Quiambao die Speisenfolge 
zusammen und haucht da-
bei traditionellen Gerichten 
aus Omas Rezeptschatz neu-

en Zeitgeist ein. Die besten 
Zutaten dafür liefern loka-
le Bauern und das saisonale 
Angebot, Produkte aus dem 
eigenen Garten werden da-
zukombiniert. – So versteht 
sich gelebte Nachhaltigkeit.

Die Speisen werden ge-
schmackvoll angerichtet, raf-
finiert verfeinert und mit viel 
Liebe serviert – österreichi-
sche Küche, wie sie alle lie-
ben, gespickt mit internatio-
nalen Einflüssen. Dazu gibt’s 
perfekt abgestimmte, von 
einem Sommelier begleitete 
Weinspezialitäten.

Wer von den Crystal-Ge-
nussmomenten nicht genug 
bekommen kann, checkt im 
Hotel ein und startet den Tag 
mit einem Genießerfrüh-
stück, bevor es auf die Piste 
oder in die Berge geht.

Die entspannte Atmosphäre und die 
einzigartige Kulinarik auf Zwei-Hau-

ben-Niveau mit traditionellem Tiroler 
Charme genießen in St. Johann.

Kulinarische Erlebnisreise im  
Hotel Crystal – Das Alpenrefugium

Zwischen dem Wilden Kaiser und dem Kitzbüheler Horn gelegen bietet das Hotel Crystal**** Das Alpenrefugium alles, was Genießerherzen höherschlagen 
lässt: ein kreatives Kulinarium für alle Sinne nach den Ideen von Küchenchef Jonny (oben, l.) und ein entspanntes Wohlfühlambiente. Fotos: Crystal/David Anders

WEITERE „BEWUSST TIROL“ BETRIEBE UND 
MEHR INFOS AUF
qualität.tirol

Die Antwort vom 5.12.2023:
Gerlosstein
Gewonnen haben: Anita  
Peherstorfer, Reutte; Michaela 
Schallhart, Terfens; Birgit 
Wimmer, Oberndorf; Elisabeth 
Heim, Mayrhofen; Christine 
Florian, Innsbruck.

GEWONNEN HABEN

Eine Zusammenarbeit der  
Tiroler Tageszeitung mit  

der Agrarmarketing Tirol GmbH

Gemäß § 26 MedienGesetz handelt es sich bei dieser Seite um eine „entgeltliche Einschaltung“.

Antwort:

Name:

Straße, PLZ/Ort:

E-Mail oder Telefon:
Teilnahmebedingungen: Nur ausreichend frankierte Einsendungen nehmen an der Verlosung teil. Schriftverkehr und Rechtsweg sind aus-
geschlossen. Eine Barablöse ist nicht möglich. Die Gewinner werden in der Tiroler Tageszeitung auf der nächsten „Bewusst Tirol“ Seite und 
auf qualität.tirol veröffentlicht und schriftlich verständigt. Die Teilnehmer erklären sich für den Gewinnfall bereit, mit Namen und Wohnort 
veröffentlicht zu werden. Die Mitarbeiter von Kooperationspartnern sowie die Mitarbeiter von teilnehmenden „Bewusst Tirol“ Betrieben sind 
von der Teilnahme ausgeschlossen. Der Teilnehmer ist nur berechtigt, einmal und im eigenen Namen an diesem Gewinnspiel teilzunehmen. 
Nur vollständig ausgefüllte Gewinnspielformulare können berücksichtigt werden.  

Einsenden an:  
Agrarmarketing Tirol GmbH,  
Maria-Theresien-Straße 57/3, 
6020 Innsbruck, oder  
Gewinnspielformular online ausfüllen  
auf qualität.tirol 
Einsendeschluss: 28. Dezember 2023

Wie viele Hauben hat das Hotel Crystal**** Das Alpenrefugium?

GEWINNKUPON

M it zwei-
ein-

halb Jahren 
sind die ers-
ten Fische 
mit 300 bis 
350 Gramm 
fertig. Sollen sie größer 
werden, kann das bis zu 
fünf Jahre dauern. Ein Teil 
des Wassers in unseren 
Teichen hat das ganze Jahr 
über sieben Grad. Das er-
möglicht es mir, die Fische 
ganzjährig zu züchten und 
zu verkaufen.
Walter Vötter, Fischzüchter Gries am 
Brenner

Quellwasser 
und Zeit zum 
Wachsen

„Qualität Tirol“
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