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GOSCHT 
HAUS

Impro-Theater & Sketche
in 12 verschiedenen 
Gasthäusern 
vom 30.05.–22.06.2014

Auf zun …

Bresaolataschen gefüllt 
 mit Ziegenricotta  
auf Rucolabeet &  

Schüttelbrotcroutons 

 
Buchweizenknödel  

auf Speck-Krautsalat 

 
Geschmorte Rindswange  

mit Petersilienwurzelpüree  
& Saisonsgemüse

 
Schupfnudeln  

mit Preiselbeersahne 

Menü + Theater E 57,00

Gasserhof
Hote l  |  Gas tho f  |  Res t au r an t

★ ★ ★ s

Rettich-Weißwurst-Salat
mit Brezel

Bis von  
Pfifferling Risotto & 

hausgemachten  
Kartoffelteigtaschen 
mit Golden Delicious-  

Speck-Füllung 
und feiner Nussbutter

Spareribs  
(Schweinsrippelen)  

mit Röstkartoffel & Kren

Panna cotta  
von Biertrestern

 auf marinierten Erdbeeren

Menü + Theater E 40,00

GOSCHT 
HAUS

30.05. Hotel Fischer
01.06. Hotel Torgglerhof

04.06. Raiffeisen Lounge
06.06. Bistro Visavis

07.06. Restaurant Fink
11.06. Sportwirt Vahrn 

12.06. Restaurant Gasslbräu
14.06. Hotel Gasserhof

17.06. Weingalerie
18.06. Hotel Bergschlössl

20.06. Plose-Stodl
22.06. Bergrestaurant  

Kreuztal

Honigmelone  
mit Parma-Schinken

Vollkorn-Pfifferling- 
Teigtaschen 

mit Basilikum-Schaum

Weißwein-Kräuter-Risotto 
mit Jakobsmuschel

Joghurt-Limetten-Terrine  
auf Ananascarpaccio

Berg- und Talfahrt im Preis inklusive 

Bergfahrt bis 18.45 Uhr möglich 

Talfahrt von 23.00–23.30 Uhr

 
Bergrestaurant

Kreuztal 

Menü + Theater E 40,00

Auswahl italienischer  
Vorspeisen

Wildkräuter-Risotto
mit Kaninchenfilet

Gemischter Fisch vom Grill  
(Thunfisch, Seebarsch, Lachs,  

Garnelen) dazu
Kartoffel & Gemüse

Dessertvariation

Menü + Theater E 48,00

Gruß aus der Küche

anschließend

Schäumendes  
Almkräutersüppchen

mit Lüsner Krapfen

Duett vom Safranrisotto  
mit Currygarnelen &

Blätterteigpolster  
mit Spargel & Rohschinken

Mit Vanille geschmorte 
 Rinds-Wangerl 

& Filetsteak vom Kalb
auf Gemüsebeet 

& Röstzwiebelpüree

Süße Komposition  
vom Südtiroler Apfel

Menü + Theater E 60,00

Zucchini-  
Räucherlachsröllchen  

mit Balsamico-Reduktion  
auf Blattsalaten

Brennnesselcremesüppchen  
mit Schwarzbrotcroutons 

Schweinefilet  
in rosa Pfeffersauce auf  
sommerlichen Gemüse  

& Kartoffelspalten

Erdbeervariation  
fein garniert

Menü + Theater E 48,00
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Gerbergasse 18 
 39043 Klausen

Dorfstraße 31 
 39042 St. Andrä / Brixen

Weißlahnstraße 10 
 39042 Brixen

Lüsner Straße 24 
 39040 Lüsen

Talstation Ploseseilbahn 
 39042 St. Andrä / Brixen

Bergstation Ploseseilbahn 
 39042 St. Andrä / Kreuztal

auf der  Terrasse im Speisesaal

in der  Weingalerie in
tern

im Speisesaal

auf der  überdachten Terra
ss

e

im Restaurant

Wir bitten unsere Gäste mindestens 30 Minuten vor 
Beginn im jeweiligen Gastbetrieb zu sein!

Tischreservierung  

& Kartenvor- 

verkauf

Tel. oder SMS an  +39 348 732 13 20ab 10. April von Mo-Sa  
10–13 Uhr & 16–20 Uhr



Petra Fischnaller
Hubert Fischer
Stefan Lechner
Horst Oberrauch

Coaching: Erich Meraner
Musik. Leitung: Andreas Ellecosta
Musik: Philipp Sagmeister 
Liedtexte: Silvia Prosch
Choreografie: Sonja Oberrauch
Bühnenbau: Stefan Lechner, 
Philipp Sagmeister
Requisiten: Patrizia Lechner 
Presse: Hildegard Piok
Gesamtleitung:  
Horst Oberrauch, 
Harald Duml,  
Günther Holzer

ÜBERBACHER
Christian Duml 
Direktverkauf von Neu- und Gebrauchtwagen

duml  Bauproject
Construction   Supervision   Management+

-
alles andere als schreckhaft

Gemischter kalter Frühlingsteller
(feines Ausgewähltes  

vom Küchenchef)

Blätterteigkissen  
mit Spargel & Rohschinken

Milchkalbsrücken vom Rohr  
mit Portweinjus,  

buntes Marktgemüse &  
Rosmarinkartoffel

Mousse von Mascarpone  
& Erdbeeren 

im Glas serviert

Klerant 196 
 39042 Brixen / St. Andrä

Karnol 89 
 39042 Brixen / St. Andrä

Großer Graben 12 
 39042 Brixen

Fischzuchtweg 18 
(Handwerkerschule) 

 39042 Brixen

Kleine Lauben 4 
 39042 Brixen

Alte Straße 18 
 39040 Vahrn / SportzoneFr
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Menü + Theater E 49,00 Menü + Theater E 38,00

Frischkäseterrine  

an Blattsalaten

Kräuterrisotto  

mit geschmolzenen Tomaten

Fischspießchen  

auf lauwarmen  

Kartoffel-Kressesalat

Weißes Schokomousse  

& Himbeermousse

Menü + Theater E 40,00

l o u n g e

Saltimbocca vom Saibling 
auf Kartoffel-Lauch-Tartare  

& Frühlingssalaten

Mit Basilikum gefülltes  
Bio-Mast-Hähnchen 
vom Moleshof in Prad 
auf Bärlauch-Risotto

Topfen-Sauerrahmcreme 
mit frischen Beeren,  

Buchweizenhippe 
& Himbeersorbet

Kleine Leckereien  
aus unserer Backstube

Menü + Theater E 47,00

Kleine Schmankerl  
vom Chef

Zweierlei 
Hausgemachte Teigtaschen  
mit Seeteufel-Lachsfüllung    

& Bandnudel  
mit Ingwer & Zitronengras 

Lende rosagebraten  
vom heimischen Rind  
auf Frühlingsgemüse 

& Kartoffeltaler 

Süße Verführungen 

Menü + Theater E 45,00

Vorspeisenvariation

Kartoffelteigtaschen 

mit Spargelfüllung 

& Schnittlauchschaum

Kalbsrückensteak vom Ofen  

mit Thymianjus  

Frühlingsgemüse &  

Kartoffelpüree

Löwenzahnhalbgefrorenes &  

Schokoladenmousse 

mit marinierten Erdbeeren

Empfangsprosecco  

Holzers Vorspeisenschmankerl 

Bandnudeln mit Curry  

Spargel & Riesengarnelen

Hausgemachte  

Haselnusstaschen 

mit Wildfüllung &  

Tomatenbutter 

Konnis  

Dessert-Überraschung

Menü + Theater E 45,00

S
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Vahrnb a r . p i z z e r i a

Bistro 
 Vis@Vis

Ein herzliches Dankeschön an alle Gastbetriebe sowie an die Plose Ski AG, dem Kindergarten St. Andrä,  
der Musikkapelle St. Andrä, an Frener Haus und an die Erlebnisgärtnerei Reifer.

GOSCHTHAUS im Speisesaal in der  Lounge

in der Stube im 1. S
tock

auf der  überdachten Terra
ss

e

rein vegetarischim Speisesaal

Was ist das?
Die Heimatbühne St. Andrä 

entführt das Publikum heuer  
in eine neue Welt der Unterhaltung, 

dem Gasthaus-Theater. 12 verschie-
dene Gasthäuser erwarten Sie  

mit unterschiedlichstem Ambiente 
und leckeren Menüs. Dazu bietet 
die Heimatbühne unterhaltsame 

Sketche, jede Menge Impro-Spaß  
sowie Musik und Gesang.

Wer spielt?
Katharina Gostner 

Annegret Oberrauch
Sandra Stablum

Torgglerhofzzz
Hot e l  


