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Das Museums-Restaurant  am AsitzDas Museums-Restaurant  am Asitz

Die wahrscheinlich schönste Skihütte
Die Alte Schmiede ist  der ideale Ausgangspunkt  für eines der größten 

zusammenhängenden Skigebiete der Alpen: Mit  über 50 Liftanlagen, 
mehr als 200 schneesicheren Pistenkilometern und unterschiedlichen 

Schwierigkeitsgraden ist  der Skicircus Leogang-Saalbach-Hinterglemm
ein besonderes Vergnügen für jeden Wintersportler. 

Die Alte Schmiede bietet  einen einzigartigen Rahmen 
sowohl für rustikale Hüttenabende als auch für ein edles Galadinner 

der besonderen Art.

The quaintest of ski lodges
The Alte  Schmiede i s  the ideal  star t ing point  for  one of  the largest  

connec ted ski  areas  in  the Alps . With more than 50 ski  l i fts, 
more than 200 ki lometers  of  sk i  runs  with guaranteed snow and 

va r y i n g  d e g re e s  o f  d i ff i c u l t y, t h e  Le o g a n g -S a a l b a c h - H i nt e rg l e m m  
ski  circuit  is  a special  delight  for al l  winter sports enthusiasts. 

Die  Alte  Schmiede offers  a  unique atmosphere e ither  
for  a  hear ty  hut  evening or  a  noble  gala night . I t �s  the per fec t  place

to spend a pleasant  t ime.

Te l . +43/6583/8246-400 ·  w w w. a l t e s c h m i e d e - l e o ga n g . co m
Mehr Infos & Bilder auf www.facebook.com/Asitzbraeu.AlteSchmiede

Bierspezialitäten
auf 1.760 m

Nur wenige Schritte von der Asitz-
Bergstation entfernt, befindet  
sich das erst  diesen Winter 
neu eröffnete AsitzBräu � Europas
höchstgelegenes Brauhaus. 

Mit  einer ganzen Reihe von l iebevoll
restaurierten Brau-Gerätschaften,
vom Sudhaus über Solebehälter bis
hin zur historischen Kältemaschine,
finden historische Exponate ihren
Platz und lassen eine Einkehr 
unvergesslich werden. 

Kul inarisch ser vieren wir  typische Brauhausspezial itäten wie
Schweinshax�n, Bierbrez�n und Rostbratwürste vom Buchenholzgril l .
Im Braumuseum wird gezeigt, wie früher einmal Bier gebraut wurde und
auf Vorbestellung können die Gäste ihr eigenes Bierfass anschlagen! 

Im eigenen Souvenirshop �Kramerladen� finden Sie bestimmt eine
Erinnerung für Ihre Lieben zu Hause!

Beerspecialities at 1,760 m
Next  to  the Alte  Schmiede on the Asitz  at  1 ,760 m above sea level ,
the new AsitzBräu � Europe�s  highest  brewery �  is  located. Original
Bavarian brewery- inn atmosphere in  an alpine beer  palace direc t ly
in the ski  region can be experienced.  Two histor ic  breweries/ inns
were disassembled in  the motherland of  beer  Bavaria  special ly  for
this new beer temple. 

Brewery specialties are also fixtures of the cul inary offer ings . There  is
a  special  shank rot isser ie  for  del ic ious  pork chops, as well  as beer
pretzels  and a beech wood gri l l  for typical roasted bratwurst .

In  the souvenir  shop �Kramerladen� you can f ind special  gifts  for
your  beloved at  home.

Te l . +43/6583/8246-400 ·  w w w. a s i t z b ra e u . co m
Mehr Infos & Bilder auf www.facebook.com/Asitzbraeu.AlteSchmiede
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Dienstag: Action Night & Leos Kufengaudi ·  Alte Schmiede & AsitzBräu
Tuesday: Action Night & tobogganing by night · Alte Schmiede & AsitzBräu

Mittwoch: Hüttenspringen mit  der Skiszene Altenberger ·  KrallerAlm
Wednesday: Hut-Jumping by the Skiszene Altenberger ·  Kral lerAlm

Freitag: Leos Kufengaudi  ·  Alte Schmiede oder  AsitzBräu
Fr iday: Tobogganing by night ·  Alte  Schmiede or  AsitzBräu

Samstag: Heißer  Par tysound ·  Kral lerAlm
Saturday: Cool  par ty tunes ·  Kral lerAlm

Sonntag: Zünftiger  Frühschoppen mit  Brunch ·  AsitzBräu
Sunday: Morning pint  with brunch ·  AsitzBräu

Bei uns ist immer etwas los !
I t ’s  al l  go!

Die Kral lerhof-Chronik.
Erzählt  die  Entwicklung vom 
Bauernhaus zum Wellnesshotel  
und die  Skigeschichte der  Region.

Hier  erhält l ich. Euro 15 ,–

The Krallerhof Chronicle
The story of the development from 
a farm house to a wellness hotel. Only in German.

Das Kral lerhof-Kochbuch.
Die köstl ichsten Rezepte
des Kral lerhof   Küchenchefs
einfach zum Nachkochen.
Von Pinzgauer  Kasnocken
bis  zum Kaiserschmarr’n.

Hier  erhält l ich. Euro 9,90

The Krallerhof Chef ’s recipes
Hotel recipes from the chef de cuisine. All the secrets 
from Pinzgauer Cheese dumplings to thick chopped sweet 
raisin pancake. Only in German.
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Pinzgauer Kasnocken 

mit Röstzwiebel

• 1/4 l Wasser

• 1 Ei
• 350 g Mehl

• 250 g Pinzgauer Bierkäse

• 50 g Butter

• Salz und Pfeffer 

• Schnittlauchröllchen zum Garnieren

• 2 Zwiebeln

• 4 El Mehl 

• Fett zum Ausbacken

Zubereitung:

• Mehl, Wasser, Ei und etwas Salz zu einem festen Teig verrühren. Den Teig durch ein 

Nockerlsieb in kochendes Salzwasser drücken. Die Nocken ca. 3 Minuten kochen lassen, 

danach abseihen und mit kaltem Wasser abschrecken. In einer Gußeisenpfanne die Butter 

heiß (nicht braun) werden lassen, die Nocken dazugeben und mit Salz und Pfeffer würzen. 

Nach ca. 3 Minuten würfelig geschnittenen Käse untermengen, kräftig umrühren und die 

Kasnocken knusprig bräunen, anschließend gleich in der Pfanne zu Tisch bringen und mit 

Röstzwiebel und Schnittlauch bestreuen. Dazu reicht man am besten grünen Salat und 

ein Glas frische Milch.

Röstzwiebel:

• Die Zwiebel schälen und einmal halbieren. Die Zwiebelhälften mit dem Küchenhobel 

in Spalten bzw. halbe Ringe hobeln. Das kann man natürlich auch mit einem Messer 

erledigen. Das Mehl in eine Schüssel geben und die Zwiebeln darin wälzen.

• Das Fett in einem Topf erhitzen (geht natürlich auch mit der Fritteuse) und die Zwiebeln 

hinein geben. Ca. 5 Minuten brutzeln lassen, bis sie goldbraun sind. Mit einer Zange oder 

dem Schaumlöffel in ein Sieb geben und kurz abtropfen lassen.

Zutaten:


