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' M_it unserem Rezeptheft zauberst Du Dir das Zillertal auf den Teller. Entdecke die -
: 'Vielseitigkeit un'serer'Weltneuheit Honigmilch - mit echtem Bienenhonig!

Ob als eiskalter Genuss "to Go" aus dem Packerl, als wohltuender Warmmacher
* oder fiir Mush Shakes, Kaffee, Desserts ZUm Backen und v1e1es mehr: unsere -
Honigmilch 1st DER perfekte Allrounder fiir die Kiiche.

' M1t diesen leckeren und einfachen Rezept -Ideen kochst Du D1ch garantlert ins
Herz Deiner Llebsten und versiif3t Delnen Gasten den Tag

Erlebms Sennerel ST . R SR
Ziniercet - Wir wunschen"Dlr V1el SpaB' beim Nachkuche_n_,
: .i j— | - K Ill.

gutes Gelingen und vor allem ,Mohlzeit"!
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DIE QUALITAT.

Die Erlebnissennerei Zillertal steht fiir
iber 60 Jahre Erfahrung in der
Milchveredelung. Dank dieser Erfahrung
kannst Du Dir sicher sein, dass in'jedem
unserer Heumilch-Produkte, die beste
Rezeptur, die schonendste Verarbeitung,
ausgedehnte Reifezeiten und das Wissen
unserer langjéhrigen Mitarbeiter stecken.

Traditionell
DER FAMILIENBETRIEB.

Heuwirtschaft ist die urspringlichste
Form der Milchwirtschaft- und hat im
Zillertal seit Jahrhunderten Tradition.
Familie Kroll setzte als einer der Ersten
auf die Verarbéitung von Heumilch und
veredelt den kostbaren Rohstoff seit

1954, mit viel Liebe und Gespur Zu

Deinen Lieblingsprodukten von Kuh
Schaf & Ziege!

'DER KREISLAUF.

Die Heumilch. unserer Bergbauern

stammt von den Zillertaler Almen &
Bergbauernhéfen und wird bei uns im
Tal veredelt und verpackt. Dank der
kurzen Transportwege und unserer
umweltfreundlichen
schmecken unsere Heumilch-Produkte

als nicht nur Dir, sondern auch unserer -

Umwelt.

 DIE TIERLIEBE.

Unsere  Heumilch-Bauern halten
durchschn. weniger als 9 Kihe pro
Hof. Zilli & Co gehoren damit
praktisch zur Familie. Das
Wohlbefinden und die Gesundheit der
Tiere stehen deshalb naturgeméf im
Vordergrund. Zudem gewshrleistet
das strenge Heumilch-Regulativ die
Einhaltung verbindlicher Tierwohl-
Richtlinien, die regelmaBig kontrolliert
werden.

Verpackung .

DARAUF FLIEGEN NICHT NUR DIE BIENEN
Was Du uﬁerurwm"rmugmdxﬁ wissen sofltest...

erghauern-Heumilch W

enthilt rund doppelt so viele
Omega-3-Fettsiuren und konjugierten s
Linolsduren (CLA) als herkiimmliche Milch "%

(1t. Studie der Universitat fiir Bodenkultur)

-—-'B

ARME MILCH MIT HONIG \
ECKT KINDHEITSERINNERUNGEN %

- <100% Ll ek
i Hlimaneutrole LANGER HALTBAR

Die Honigmilch wird schonend erhitzt
und schenkt Dir ldngeren Genuss... falls
nach einem Schluck noch was tibrig ist!
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RECYCELBARES MILCHPACKERL AUS
NACHWACHSENDEN ROHSTOFFEN {7)

fir einen schnellen
Snack zwischendurch
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HONIGMILCH, Kaffee, Milchschdumer

Wenn Du eine Kaffeemaschine mit Dampfdiise hast, l4sst sich die
Honigmilch, ~frisch gekithlt aus dem  Kiihlschrank —bestens
aufschdumen. ' ¥y i '

Zum Aufschdaumen eigenen sich aber natiirlich auch alle anderen
Milchschdaumer wie zum Beispiel:

- elektrische All-in-one-Modelle i e A
(Milch wird zugleich erwérmt und geschdumt) .
- batteriebetriebener Milchschaumstab ' '

- manuelle , French Press*

: UNSERE HONIGMILCH VERZAUBERT DEINEN KAFFEE

e Bl IN EIN CREMIG-SUSSES SCHAUMBAD.
L Geauss-Tipp:

_ Die anSi'stenz- des Milchschaums wird hauptsédchlich durch den
EiweiBgehalt der Milch bestimmt. Alle unsere Heumilch-Sorten
* besitzen eine angenehm feine SifBe, welche einen wunderbaren
' Kontrast zu den Rostnoten von Kaffee schafft und Dir einen herrlich,
_ cremigen Milchschaum zaubert. | ' e
-8
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BOMBARBEEND e

© ©julie208 - stock.adobe.com

Das rauchst Du: J.
250 ml HONIGMILCH, 4 cl Eierlikor, eine Zimtstange,
Milchschaum oder SCHLAGRAHM

So-machst Du's:

- Damit sich der Eierlikor und unsere Honigmilch zu diesem kostlichen
Winterdrink verbinden, solltest Du zuerst den Eierlikor erwidrmen. Am
schnellsten geht das in der Mikrowell‘e in einer Tasse.

Dann musst Du nur noch die warme Honigmilch aufschaumen, den
Eierlikor dazugeben, emmal mit der Zlmstange umrithren und.. das
wars!

s -Tipp:

Anstatt die Honigmilch aufzuschdumen, kannst Du sie auch nur
erwarmen und den BombarBEEno mlt Schlagrahm servieren. '

DER PERFEKTE DRINK FUR DIE FESTTAGE UND BESUNDERE FEIERLI(HKElTEN




200 ml Kaffee, ein kréftiger Schuss HONIGMILCH,
2 Kugeln VANILLEEIS AUS HEUMILCH, etwas SCHLAGRAHM

Fiirs Topping: Schokostreusel, Krokant oder Kakaopulver

Zuerst bereitest Du den Kaffee zu - wenn Du magst, gerne ein wenig
stérker als gewohnt, denn durch das Eis wird das Aroma etwas

abgeschwécht. In einer Schissel mixt Du den abgekiihlten Kaffee
nit der Honigmilch und dem Vanilleeis schaumig. Dann fiillst Du
rithrten Eiskaffee in ein hohes Glas und kronst ihn mit

einer gro ‘Schlagrahm-Haube. Fir's Auge kannst Du noch ein
paar Schokostreusel, Krokant oder Kakaopulver driiber streuen und
sofort genieB3en... =
- .
-
Statt ﬁ:eis kannst Du'auch eine
andere S unpserer cremigen Heumilch-
Eiskreationenthmen. Noch lecKerer
wird's, wenn Du auf die Sahne noch etwas
Karamell-, Schoko- oder Haselnusssirup
traufelst. Aber auch mit einem Schuss
Baileys oder Amaretto schmeckt der
Eiskaffee einfach himmlisch!




- stock.adobe.com

Foster

10 ml Lieblings-whiskey, 60 ml gekiihlter Espresso,
60 ml kalte HONIGMILCH, Eiswiirfel '

Alle Zutaten in einem Shaker mischen und mit Eiswirfel kréftig
schiitteln. In einem Martiniglas servieren und genief3en!

Fiirs Topping: Kaffeebohnen & Zimt- oder Kakaopulver

Der ultimative Muntermacher-Cocktail bei langen Partynédchten. Nach \\
einem Uppigen Dinner bi‘ingt der Espresso l\/IarBEErii_ wieder Schwung =~ ' N
in Deinen miiden Korper! '
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PUMPKIN-SPICE . | © *m

G teicht
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500 ml HONIGMILCH, 2 Espresso-Shots, 2 TL Vanille-Extrakt,

2 EL Kirbisptree (gekochter und pirierter Kiirbis) -

Pumkin Pie Gewiirzmischung:

2 TL gemabhlener Ingwer, 1/2 TL Nelkenpulver, 1/2 TL gemahlener
Muskat, 1/2 TL Nelkenpfeffer bzw. Piment, 1 TL Zimt, 1 Msp.
gemahlener schwarzer Pfeffer, 1 TL Schokoladen-Extrakt

- Firs Tﬂppmgl_ SCHLAGRAHM, Zimt, Honig oder Dérrobst nach Belieben

Die Gewiirzmischung und das Kiirbispiiree unter stdndigem Riihren in
einem kleinen Topf langsam aufkochen. Nun die Honigmilch und den

~ Vanille-Extrakt dazugeben und dabei immer weiterrithren und leicht

zum Kécheln bringen. Jetzt pirierst Du die Kurblsmllch mit dem
Pirierstab bis sie schaumig wird. Die Espresso-Shots sowie die Haélfte
der Kirbismilch gleichméBig auf 2 Gléser verteilen und - mit
geschlagener Sahne und Topping Deiner Wahl garnieren.

. Falls és mél; schnell 'gehen muss, kénnst Du die Pumpkin Pie
 Gewtirzmischung auch kaufen .oder gleich die vierfache Menge

herstellen, dann hast’ Du diese fir den nachsten Pumpkin-Spice-

Kaffeeklatsch schon fertig!

16



WAFFELN

250 g weiche SENNEREIBUTTER, 500 m! HONIGMILCH,

6 Eier, 500 g Mehl (Weizen, Vollkorn oder Dinkel),

1 Pkg. Backpulver, 1 Prise Salz, abgeriebene Zitronenschale,
Kokos- oder Sonnenblumendl zum Einfetten de§Waffeléisens

© Vladislav Nosik - stock.adobe.com

Zuerst gibst Du alle Zutaten der Reihe nach in eine Schiissel - %
und verrihrst sie mit dem Mixer zu einem glatten Teig. &%
Danach das Waffeleisen mit Ol einfetten und Vorhei_ger'i':" SR
Jeweils einen Suppenschopfer Teig ins Waffeleisen geben und.
goldgelb ausbacken: o

Dazu schmecken am besten: heiBe Kirschen mit Schlagrahm
oder fiir die Sommerzeit eines unserer 6 cremigen Heumilch-
Eissorten mit frischen Beeren oder Friichten.

‘Waffeln kannst Du tibrigens auch super einfrieren.
Einfach kurz bevor der Besuch kommt im Backofen auftauen.




 CREMIGER w:::
m,lmﬂ.& c.,‘ o« @ 1

1000 ml HDNIGMII.CH 250 g Rundkornreis, 1 EL SENNEREIBUTTER

1 ausgekratzte Vanilleschote
Fiir's Tnpplng Bienenhonig, Walnusskerne & Orangenspalten

-

Die Sennereibutter in einem groBen Topf schmelzen und anschlieBend
den Reis kurz darin anschwitzen. Nun die zimmerwarme Honigmilch
und die Vanilleschote dazugeben. Unter vorsichtigem Rithren einmal
_ aufkochen lassen, dann von der Herdstelle nehmen. Mit dem Deckel- '
zudecken und 30 Minuten ziehen lassen — nach der Hilfte der Zeit
einmal umriihren. Mlt etwas Honlg, Walnusskernen und Orangenspalten -
garnieren. ' '

Scﬁmeckt sowohl warm, als auch kalt einfach kostlich!

Africa - stock.adobe.com
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©Come cook with Eli

250 ml HONIGMILCH, 500 g glattes Mehl, 2 Pkg. Trockengerm,
1/2 TL Salz, 1 Ei, 2 Eidotter, 60 g weiche SENNEREIBUTTER,
_ 500 ml neutrales Ol oder Butterschmalz, Marmelade zum Fiillen

Zuerst gibst Du das Mehl in eine groBe: Schiissel. Die Honigmilch

lauwarm erwdrmen und darin den Germ und Salz auflosen. Jetzt kannst
Du auch schon die Eier, Dotter und die weiche Sennereibutter
dazugeben. Nun den Teig gut durchkneten, bis er sich von der Schiissel
‘16st. AnschlieBend den Teig zugedeckt, an einem warmen Ort fiir ca. 30
‘Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit kannst Dh das Backblech mit Backpapier auslegen
~und etwas Mehl dartiberstreuen. '

©Come cook with Eli

- Sobald der Teig fertig gerastet hat, kannst Du ihn in kleine Stucke teilen - |

- ca. 50 - 60 g pro Stiick und zu gleichméBigen, schénen Kugeln formen.

Dann mit etwas Abstand auf das Blech legen und zugedeckt fiir weitere
10 Minuten gehen lassen. Jetzt kannst Du mit einem zweiten Blech die |
Kugeln nochmal flach driicken, sodass die Kugeln nur mehr 1-2 cm
hoch sind und erneut 20 Minuten gehen lassen.

Nun kannst Du auch schon das Ol in einer grofen, t1efen Pfanne
erhitzen auf ca. 160 °C. Jetzt kommen die Teiglinge in Ol, Deckel drauf
und fiir 3 Minuten backen lassen. Dann wenden und weitere 3 Minuten
backen. Dann aus dem .0l nehmen und auf etwas Kichenpapier
abtropfen lassen. Ein bisschen abkiihlen lassen und, mit Hilfe eines
Spritzsacks, Deine Lieblingsmarmelade in jeden Krapfen fiillen.

_.Die Krapfen éollten immer oben dunkler backen als unten. Wenn der

Deckel auf der Pfanne ist, entsteht Dampf und sie gehen dann schon

auf. Das sorgt auch fiir den typischen weiBen Rand — die Bauchbinde.

Falls die Marmelade zu fest ist, kurz erwarmen und glattrithren! 0



milh € . 0
BROTCHEN -~ .

456 g Mehl, 15 g frischen Germ, 50 g weiche SENNEREIBUTTER,

2 TL Salz, 280 ml warme HONIGMII.CH 1 EL HONIGMILCH zum Bestrelchen
etwas Ol fur die Ruhezeit -

Zuerst das Mehl in eine Schiissel sieben, Salz untermischen und mit der
Sennereibutter zu. Broseln verarbeiten. Jetzt kannst Du den Germ mit der

Honigmilch'glattruhren, zur Mehlmischung gieBen und.dann zu einem glatten,

elastischen Teig kneten (ca. 8 - 10 Min.).

In einer leicht gedlten Schissel an einem warmen Ort ca. 1 Std. gehen lassen
— abgedeckt mit leicht geolter Klarsichtfolie. ‘

Nach der Ruhezeit kannst ‘Du den Teig auf Deiner Arbeitsflache in 10

Portionen teilen (ca. 80 g Stiicke). Jetzt formst Du diese zu Kugel'n'und

- verteilst sie mit Abstand zueinander auf zwei mit Backpapier ausgelegten
Backblechen. Nun die Brétchen mit einem scharfen Messer einschneiden.
Abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen bis sie etwa doppelt so hoch
sind — dauert ca. 20 Minuten. - |

In der Zwischenzeit kannst Du den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze -

vorheizen. Jetzt noch die Brotchen mit der restlichen Honigmilch bestreichen
und fiir ca. 20 - 25 Min. auf mittlerer Schiene goldgelb backen. '

r

‘Natiirlich kanns"'c Du auch normale Heumilch verWenden, aber durch die suf3e
- 'Honigmilch ersparst Du Dir 1 EL Zucker im Teig. Als Topping kannst Du nach
dem Backen -noch Hagelzucker driberstreuen! MMMMH! Jetzt noch
~ Sennereibutter und Marmelade auf die noch warmen Brétchen streichen.....
Einfach himmlisch!
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225 ml warme HONIGMILCH, 550 g Mehl, 1 Wiirfel Germ,
1 Prise Salz, 120 g SENNEREIBUTTER, 2 Eier, 1 Eigelb

Zuerst siebst Du das Mehl in eine Schiissel. Den Germ bréselst Du in
eine Tasse und verriihrst ihn mit etwas lauwarmer Honigmilch. Dann
gibst Du das Gemisch zum Mehl, gemeinsam mit der tibrigen warmen

" Honigmilch.. AuBerdem fiigst Du die .alle Eier, das Salz und die

- kleingeschnittene Butter hinzu und knetest alles gut durch, bis ein
- geschmeldlger Teig entsteht

'Dann deckst Du die Schussel mit einem Tuch ab und stellst die fur ca.
eine Stunde an einen warmen Ort.

__'Am besten ganz frisch mit Sennereibutter
~und selbstgemachter Marmelade oder

.adobé.com:

Sobald sich das Volumen in etwa verdoppelt hat, knetest Du alles,
nochmal durch, drittelst die Masse und formst drei glelch lange Rollen.

Dann gibst Du Backpapier -auf ein Backblech, legst die Teigrollen
nebeneinander auf und flechtest sie zu einem Zopf. Nun fiir weitere 30
Minuten mit einem Tuch abdecken und wéahrenddessen das Backrohr
auf 180°C vorheizen.

Danach das Eigelb mit 1 EL. Wasser versprudé'ln und 'dcfn Zopf damit -
bepinseln. = Auf mittlerer Schiene den Honigmilch-Zopf fiir ca. 20
Minuten goldgelb backen. '
: _ ",

Zillertaler Biénenhonig genief3en!
2%
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ARME RITTER
Dos brauchst Du:

500 ml HONIGMILCH, 3 Eier, Toastbrot-Scheiben je nach Hunger,
Kokos- oder Sonnenblumendl zum Braten, SCHLAGRAHM

© Rawf8 - stock.adobe.com

uerst die Eier in einer breiten Schiissel oder Schale aufschlagen und

ie Honigmilch dazugeben. Mit einem Schneebesen so lange
verrithren, bis eine schaumige Konsistenz entsteht.

. -

tzt kommen die Toastbrot-Scheiben in die Masse — gerne ein

schen ziehen lassen, bis die Masse gut aufgesaugt ist. Entweder in

“€iner Pfanne oder direkt am Grill = guf einer Alutasse, mit etwas Ol
20ldbraun und knusprig ausbacken.

Fir das Topping hast Du viele Moglichkeiten:

frische Friichte oder Beeren, Heumilch-Eis,

Schlagrahm, Ahorn- oder Schokosirup,

Zillertaler Bienenhonig, Marmelade oder

. Nutella. Entweder als Frihstiick fiir einen

~ perfekten Start in den Tag oder als Dessert
I " bein&nachsten Grillabend mit Freunden.




" HIMMLISCHE , 4 |Oom

e . @m
SWBU’S&"S - i () 203tk.

Fiir den Teig:
100 g SENNEREIBUTTER, 100 g Staubzucker, 1 Prise Salz, 3 Eier,
180 g Mehl, 1/2 TL Backpulver, 2 EL gem. Mandeln, 2 EL Kakaopulver

Fiir die Heumilch-Creme: . : o
250 ml HONIGMILCH, 10 g Speisestérke, 1 EL Staubzucker

Fiir die Nougat-Creme: _ _
150 g SENNEREIBUTTER, 150 g Nougat, 80 g Zucker, 2 Eigelb

~ Das Backrohr auf 180°C Umluft vorheizen und ein Backblech mit Backpapier.
auslegen. Dann die Sennereibutter mit dem Staubzucker und Salz cremig
aufschlagen. Jetzt riihrst Du die Eier nacheinander ein, dann das Mehl und das
Backpulver. Danach die Mandeln und das Kakaopulver unterziehen. Nun fiillst .
Du den Teig in einen Spritzbeutel mit mittlerer Lochtiille und spritzt damit 2-3
cm groBBe Tupfer auf das Backblech. In die Mitte eine kleine Mulde eindriicken
und im Backofen fiir ca. 10 Minuten backen. Dann auskiihlen lassen, bevor es
mit der Milchcreme weitergeht.
Fiir die Milch-Creme 4 EL Honigmilch mit der Speisestérke glattrithren. Dann
die restliche Milch in einem Topf zum Kochen bringen und die Starkemilch
einrtihren. 2-3 Minuten kocheln lassen, in eine Schissel fiillen und mit
Staubzucker bedecket erkalten lassen.

Fiur die Nougat-Creme das Nougat klein schneiden und tiber einem heif3en,

" nicht kochenden Wasserbad‘schmelzen. Jetzt vom Herd ziehen und ebenfalls

. abkiihlen lassen. Nun kannst Du die Sennereibutter mit dem Zucker schaumig

__rihren und die Eigelbe nach und nach unterrithren. Dann noch das Nougat
unterrithren. _ s _

Auf geht's ans Fiillen: Die Milchcreme in den Mulden der Kekse verteilen und

- mit der Nougat-Creme iiberziehen. Und, wem schenkst Du jetzt'ein Bussi?
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© Kati Finell - stock.adobe.com

PUDDING

Schnapp Dir Deine Lieblings-Pudding-Sorte und nimm
statt Zucker und herkémmlicher Milch, einfach 1
Packerl Honigmilch. So spar_st- Du Dir-den Zucker und
bekommst noch mehr Genuss! Egal ob Schoko,
Erdbeere, Karamell oder Vanille - ein i—Ionigmilch—
Pudding versiif3t Dir immer den Tag!

MILCHWURFEL

Fiillle einen Eiswiirfelbehlter mit der Honigmilch und
friere ihn fiir ein paar Stunden ein. So hast Du jederzeit
frisch gekihlte Milchwiirfel fiir Deinen heiBen Kaffee
oder Eiskaffee. Die gefrorenen Wiirfel kiihlen super ab,
verwidssern Dein Getrdnk aber nicht, wie z.B.
Wassereiswiirfel. . Da -die- Honigmilch bereits mit
echtem Bienenhonig gestiBt ist,. sparst Du Dir hier
gleich den Zucker. '

VANILLESOSSE

Fiur diese schnelle Vanillesauce verrihrst Du 1/2
Sackerl Vanillepudding mit 4 EL Honigmilch. Zucker
kannst Du komplett = weglassen. Die tbrige

Honigmilch aus dem 0,5-'Liter-Packerl aufkochen, den
Topf vom Herd nehmen und das Puddingpulver
einrihren. Zum Schluss den Topf nochmal auf die
ausgeschaltete Herdplatte stellen und ca. 1 min.
weiterkochen lassen.
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COLD CHAI-LATTE

400 ml Honigmilch aufkochen und 3 Chai-Teebeutel
fiir 10 Minuten darin ziehen lassen. Dann die Beutel
gut ausdriicken, entfernen und abkiihlen lassen. Jetzt :
die Honigmilch-Chai Mischung mit 200 g Vanilleeis
und Crushed Ice in den Mixer geben und cremig
aufmixen. In kalte Glédser verteilen und mit etwas
Bienenhonig und Zimt garnieren.
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ESPUMA - SCHAUM

350 ml Honigmilch mit etwas Bindemittel (z.B.

Xanthan) glattrithren und in- einen kleinen

Sahnespender fiillen.  Kapsel eindrehen, Konsistenz
prifen und ca. 1 Std. kaltstellen. Perfekt zum
Vérfeinern & Garnieren von Desserts, Kuchen oder
HeiBgetréanken. '

CLEOPATRABAD

Hast Du etwas Honigmilch iibrig und bist Dir nicht
mehr sicher, -ob sie sich noch zum Trinken eignet?
Dann lass Dir ein schénes warmes Bad ein und gib die

" Honigmilch dazu. Hier hast Du alles fiir ein konigliches

Bad in einem Packerl: Milch & Honig. Schon damals

~ schworte Cleopatra auf schéne und zarte Haut.




KENNST DU SCHON ALLE R-EIEPTH.E'FTEV?
Entdecke die Vielseitigheit unserer
mex&h Produkte mmmh Scﬁaﬂ & yege'

SUSSSPEISEN-EDITION

o -aantP aus dop

KASE-EDITION

oiepte aus der

‘\“H\E'Kﬂfﬂs

= NOCH MEHR
2 REZEPTIDEEN
i WWW.ESZ.TIROL/REZEPTE -




~ ERLEBNISSENNEREI ZII.I.E‘RIAI."_ _
" HOLLENZEN 116, 6290 MAYRHOFEN, OSTERREICH. - . -
 ERLEBNIS@SENNEREI- ZILLERTALAT - 0043 5285 62713
~ ONLINESHOP & INFOS: WWW.ESLTIROL -

100% RECYELTES PAPIER '

07460067 :



