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LIEBE GENUSSFREUNDE DER
ERLEBNISSENNEREI ZILLERTAL!

In unserer Joghurt-Edition dreht sich alles um - himmlisch cremige
Genussmomente. Wir haben fir Dich einfache und verdammt leckere
‘Rezeptideen kompakt in einem Heft zusammengestellt.

Egal ob mit unserem Klassiker ,Naturjoghurt® oder mit einem  unserer
- verschiedenen Fruchtjoghurtsorten: Hier ist- garantiert . fiir jeden Geschmack
etwas Passendes dabei und Du kannst alle Rezepté ganz leicht individuell
abandern und neu interpretieren. _ ’

Uberrasch' doch einmal Deine Liebsten beim nachsten Brunch ‘oder gonn' Dir -
selbst mal ein neues Frihstiicks- oder Dessert-Highlight. '

Wir wiinschen Dir viel Spap beim Nachkochen,
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 Gespir, 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 Verpackung -

schmecken unsere Heumilch-Produkte

als nicht nur Dir, sondern auch unserer ~

Umwelt.

 DIE TIERLIEBE.

Unsere  Heumilch-Bauern halten
durchschn. weniger als 9 Kiihe 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.

BIS ZU reift unser Joghurt.
. und-wird dadurch

16 STD extra cremigy

VERSCHIEDENE
JOGHURT SORTEN

unterstiitzt die Verdauung

HILFT BEI SONNENBRAND
UND KUHLT DIE HAUT

enthdlt rund doppelt so viele
Omega-3-Fettsduren als

" herkdmmliches Joghurt
“(1t. Studie der Universitat fiir Bodenkultur)

UNSER NATURJOGHURT

n 1 KG EIMER

GLUCK KANN MAN JETZT LGFFELN
Was Du iifer unser Heumilch-Joghurt wissen solltest. ..

fir Dein Topping
mit Frichten, Nussen & Co,
findest Du im Naturjoghurt-Becher

durch den neuen
umweltfreundlichen

3-Teile- Becfwr
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MDRGENMUFFEI. JX
Frithstiick * i

“Das brauchst Du:
200 g NATURJOGHURT,

2 EL Beeren (frisch oder aufgetaute TK Mischung)
. Bi'enenho_nig nach Belieben, 1 EL Niisse

So-machst Du's:
- Wenn Du den Naturjdghuft;B_eCher offnest, vvifst Du gleich sehen, dass
~ hier noch Platz ist. Genau — geniigend Platz fiir Dein Topping und Du
kannst einfach alles der Reihe nach direkt im Joghurtbechér' anriihren.

Schon kannst Du losloffeln. So hast Du 1n weniger als 3 Minuten ein
- kosthches Fruhstuck und brauchst auch gar keln Geschirr daftir!

5 . ; ) o . | 3 :- - f.._.--
* Mit dieser einfachen To-Go Variante bekommst Du schnell cremigen .

Joghurtgenuss bis zum - letzten Loffel und sparst Dir gle1chze1t1g das
'Geschirr (spulen) Und das schmeckt auch der Umwelt'




GENIESSER i
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NATURJOGHURT aus dem 200 g Becher oder l-kg Eimer

frisches Obst z.B. Apfel, ‘Birnen, Bananen etc., etwas Zitronensaft

Bienenhonig nach Belieben, 2 EL gerostete Mandelsplitter
3 EL Haferflocken, Cornflakes oder Misli nach Wahl '

So-machst Du's:

Je nach Hunger & Anzahl Deiner Frithstiicksgéste gibst Du unser

cremiges Naturjoghurt in eine grof3e Musli_schﬁ'ssel.- Schneide das
frische Obst in kleine Stiicke und betrdufle es mit ein bisschen

Zitronensaft. Roste die I\/Iandelsplitt_ef in der Zwischenzeit bei mittlerer

Hitze in einer kleinen Pfanne an und gib diese gemeinsam mit dem
Obst zum Naturjoghurt. ' ‘

Wenn Du es gerne stiBer magst gib etwas Bienenhonig dazu und zum
Schluss mit Deinem Lieblingstopping wie z.B. Haferflocken, Cornflakes
oder einer Mislimischung bestreuen. Umrithren und genief3en!

0

Dieses ausgiebige Friihstiick kannst Du Dir auch schon am Vorabend
" zubereiten. Einfach alle Zutaten in ein Weckglas oder in einen To-Go
- Joghurtbehalter einfiillen, {iber Nac;ht im: Kuihlschrank kalt stellen und
- schon hast Du morgens ein schnelles energiegeladenes Friihstiick 3
- falls Du doch noch langer liegen bleiben willst... ‘
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' FRUCHT(T)IGER (o

Qup Leicht
}ugﬁurt “ @1
Das brauchst Du:

NATURJOGHURT aus dem 200 g Becher oder 1 kg Eimer, -
frische_s Obst z.B. Apfel, Birnen, Banane_n, Beeren etc., .
oder Lieblingsmarmelade oder Fruchtgelees, etwas Zitronensaft,

Bienenhonig nach Belieben

$So-machst Du's:

betrédufle es mit etwas Zitronensaft. Je nachdem wie sii3 Du es magst,
gib noch etwas Bienenhonig hinzu. Das Obst und das Naturjoghurt in
einer Schissel schon anrichten. Statt frischem Obst kannst Du auch ein
paar Loffel Marmelade oder Fruchtgelee dazugeben. Fertig ist Déine
Fruchtbombe fiir einen-vitaminreichen Start in den Tag.

Du kannst auch das frische Obst gerheinsam mit dem Joghurt fein
purieren und dieses einfache und schnelle Joghurtrezept fiir Desserts

-verwenden, Es gibt doch nichts herrlicheres als eine erfrischende
- Joghurt-Frucht-Creme oder?

R

~ Schnapp Dir frisches Obst Deiner Wahl, schneide es klein auf und . '



10 min.

. TR | @ teiche
FRUHSTUCKS-WAFFELN | .

Das brauchst Du:
300 g VANILLEJOGHURT, 150 g SENNEREIBUTTER, 1 Prise Salz

250 ml HONIGMILCH, 4 Eier, 400 g Mehl, 1 TL Backpulver
etwas Staubzucker

So-machst Dw's:

Zuerst die weiche Sennereibutter in einer Schiissel cremig mit einem
Mixer aufschlagen. Dann die Eier und das Joghurt unterrihren. Jetzt
kannst Du das Mehl mit dem Backpulver und dem Salz dazugeben. Im -
Anschluss noch die Honigmilch einriihren, bis ein di@kﬂussiger Teig
entsteht. Jetzt kannst Du das Waffeleisen vorheizen und mit ein wenig
Ol einpinseln. Waffeln ausbacken und mit Staubzucker bestreuen. o

0

Du kannst die Joghurt-Waffeln nach Belieben mit frischen Friichten,
oder auch mit einer unserer 4 Heumilch-Eissorten servieren. Schon
hast Du die perfekte Nachspeise kreiert. Joghurtwaffeln schmecken
auch mit Ahornsirup und Niissen super lecker. Probier's einfach einmal
aus, worauf Du gerade Lust halst| “ '

LE_Fiebnls Sennerei

KARAMELI
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Huddfmer }ogfwrt O smin. |
SHAKE ¥t

Das brauchst Du:

180 g¢ WILDHEIDELBEER-JOGHURT, 100 g Heidelbeeren, -
1 Handvoll Minzeblatter, 1 EL frisch gepresster leettensaft
100 ml I.IEBLINGS HEUMILCH 1 Prise gemahlene Vanille

Sor mudl,stDu,'s:

Die frischen Heidelbeeren in einem Sieb waschen und gut abtropfen .

lassen. Du kannst natiirlich auch TK Beeren verWenderi diese einfach 457 -'

auftauen lassen. Ebenso die Minzblitter -waschen und trocken
schutteln

Nun die Heidelbeeren, die Minzblatter und .'den Limettensaft in ein
hohes Riihrgefd geben und fein piirieren. Jetzt gibst Du ‘das
Wildheidelbeer-Joghurt und die Deine Heumilch nach Wahl dazu. Den
Shake mit etwas Vanille abschmecken und in Glaser fiillen. Mit Minze
und frischen Heidelbeeren dekorieren. 3

Wenn es mal schneller gehen muss, kannst Du auch jedes unserer
Fruchtjoghurts nur mit Milch auf mixen und schon kannst Du einen
~ fruchtig-frischen Shake genieBen. Oder probiér's mal mit unserem
- Naturjoghurt ‘aus Heumilch und gib Friichte Deiner Wahl dazu.
- Piirieren, bei Bedarf siiBen und losschliirfen! '




FRESH SUMMER 20min,

}ogfuwt -Bowl i‘ g“;““

Das brrauchst Du: |
300 g LIEBLINGSJOGHURT AUS HEUMILCH,

Frische Erdbeeren, Heidelbeeren, Hlmbeeren 1L1mette frische Mmze
etwas Bienenhonig .

Selbstgemachtes Granola:
300 g Haferflocken, 100 g gehobelte Mandeln, 1 Prise Zime, 1. Prlse Salz,

“etwas Vanilleextrakt, 100 g Kokosol, 125 g Bienenhonig

So-machst Duw's:

Heize Deinen Ofen auf 180°C Ober-/ Untefhitze vor ﬁ_nd belege Dein Blech
mit Backpapier. Dann kannst Du die Haferﬂocker_l, Mandeln, Zimt, Salz und -
Vanilleextrakt miteinander vermischen. ' ' ' :

Das Kokosol und den Bienenhonig in einem kleinen Topf bei niedriger Hitze
schmelzen lassen. Dabei immer wieder umriihren. Jetzt kannst Du die
Flissigkeit zu der Haferflocken- Mlschung geben. Alles mit einem Kochloffel
gut vermischen bis alles mit dem Kokosél- Honig umhillt ist. Jetzt das
Granola auf dem Blech verteilen und ab in den Ofen fur 10 Minuten. Dann
wenden und. fiir weitere 6-8 Minuten backen. Vollstdndig abkihlen lassen
und in kleine Stiicke teilen. _ /

Wahrend das Granola auskiihlt, kannst Du die Beeren waschen und mit
Limettensaft betrdufeln. Dann- gibst Du Joghurt nach Wahl in eine Schiissel,
dekorierst es schén mit den Beeren und dem Granola. Zum Schluss noch mit
~ etwas Bienenhonig betraufeln und Minzblattern garmeren

[ Genuss s-Ti iy |
~-Selbst gemachtes Granola lésst sich fiir ca. 2 Wochen aufbewahren. Mach am
besten gleich mehr, denn Granola passt einfach auf jedes Joghurt und Miisli.

~ Achte in den letzten Minuten beim Backen darauf, dass das Granola nicht zu
dunkel wird. :




" HAPPY WINTER & ;1;1“
}nghwt Bowl - O

Das frauchst Du:
300g HASEI.NUSS- VANILLE- ODER NATURJOGHURT, ;
1 Granatapfel, 1 Birne, 2 Zwetschgen (Pflaumen), 2 Felgen 1 Vanilleschote,

etwas Bienenhonig, 100 g SAUERRAHM

Fiir den Spekulatius-Krokant:
25 g Mandelblatter, 1 EL schwarzer Sesam oder Chiasamen, 2 EL brauner
Zucker, 1/4 TL Kardamom, 1 Prise Zimt, 1 Prise Salz

So-machst Du's:

Fur den Krokant Mandeln, Sesam, Zucker, Kardamom, Zimt & Salz in einer
Pfanne vermischen und bei mittlerer Hitze unter Riihren karamellisieren
lassen. Dann auf ein Backpapier ausstreichen und abkiihlen lassen. Jetzt
halbierst Du den Granatapfel und 16st die Kerne aus einer ‘Haélfte. Die andere
Halfte presst Du separat mit Hilfe einer Zitronenpresse aus. Die Birne kannst
Du entkernen und fein fichern. Feigen und Zwetschgen waschen und
halbleren

Granatapfelsaft mit dem Honig in einem kleinen Topf aufkochen und zu
einem Sirup einkochen. Joghurt, Sauerrahm und die ‘ausgekratzte
Vanilleschote in einer Schiissel verrithren. Jetzt kannst Du die Birnenfécher,
Pflaumen- & Feigenspalten sowie die Granatapfelkerne darauf anrichten. Den
Spekulatius-Krokant in kleine Stiicke brechen tiber Deiner Bowl verteilen.

Genuss -Jiy: L
~ Nattirlich isst bei diesen bunten Friihstiick-Bowls auch das Auge immer mit.
- Also lass Dir Zeit und dekoriere Deme Joghurt-Bowl liebevoll und genusslich.

So zauberst Du mit wenigen Zutaten und mit ein bisschen Liebe eine
Schiissel voller Gliick und Genuss... und startest perfekt in den Tag.




IM KNUSPERKORBCHEN
Das brauchst Du: |

~® 15min.

@ leche.

o

HEUMILCH-JOGHURT Deiner Wahl (Frucht- oder Naturjoghurt)

Fiirs Granola-Kirbchen:

100 g Haferflocken, 1 EL Kokosol, etwas Honig, Zimt und Kokosraspeln

Fiirs Topping:
~ Bienenhonig, Niisse, Korner, frisches Obst etc.

.- DDER EINFACH EINMAL MIT HEUMILCH-EIS FULLEN...

So-machst Du's: ‘ e i s

© fahrwaser - stock.adobe.com:

Als erstes heizt Du das Backrohr auf 180°C Ober_—/Unterhitze vor.

Dann Haferflocken, Kokbsél, Honig, Zimt und Kokosraspeln zu einem
Teig verriihren. Muffinformen damit auskleiden und fiir ca. 10 Minuten
und je nach Brdunungsgrad im Ofen backen. Kurz auskiihlen lassen
und Dein Lieblingsjoghurt (Natur oder eines unserer vielen fruchtigen
Joghurtvarianten) in die Kérbchen einfilllen und mit dem Topping
Deiner Wahl garnieren. '

L *
y .

Selbst gemachte Granola-Koérbchen machen Dich garantiert zum

22

- Helden - eines jeden Friihstiicks- und Brunch-Buffets bei Deinen
. Freunden und Familie. Du kannst hier natiirlich wie immer kreativ sein

_-und fiir den Koérbchen-Teig auch Rosinen, kandierte Friichte oder
Cornflakes verwenden. Oder fiille die Kérbchen mal mit unserem:
Heumilch-Eis... Hauptsache knusprig lecker oder?



il o | e
FRUCHT-CRUMBLE &
180 g ERDBEERJOGHURT, 250 g SPEISETOPFEN,

1 EL Bienenhonig, 200 g Knuspermdiisli. Deiner Wah}, E
Frische Erdbeeren & Minze zum Garnieren

Verriihre zuerst das Joghurt mit dem Topfen u'nd_ mische den

" Bienenhonig unter die Creme. Hier kannst Du auch
kleingeschnittene Fruchtstiicke hinzufiigen, wenn Du‘wills't.
Dann geht's auch schon ans Schichten: Dafiir brauchst Du 4:
hohe Gléser (Saft- oder Eihmachglaser oder auch eine gréBert
tiefe Auflaufform sind méglich). ; _ ..

Starte mit der Joghurt-Topfen-Masse und dann abwechseln
mit dem Crumble schichten. On Top noch mit frisc
Frichten und Minze garnieren. Schon jist.di er, leic
ZWisSs'nack fir heiBe Sommertage fertig und genussbere

s
&

D G .
~ Dieses einfache und blitzls&%r%D' t kannst - %_&%
“Du  mit all Ainseren __‘crem'ige‘h tioghurts, h
. zaubern. Einfach Dein Heunilch-Joghurt nach b

‘Wah! und die “dazu passenden . Friichte zum
. Garnieren im Rezept austauschen. Mix & Match,'

wie es Dir am besten schmeckt!



PANNA COTTA ° [0 wme

el g 7S

Daz fmuuﬁ,sl: Du:

250 g HEUMILCH- JOGHURT DEINER WAHI. 1 Zitromne, _
80 g weiBle Kuvertiire, 2 EL Holunderbliitensirup, 4 Blatt Gelantlne,

250 ml SCHI.AGRAHM 1 Vanilleschote
Tum Garnieren: We1I3_e Schokostiicke, Zitronenspalten

$o- machst Dus:

Die .Gelatinebldtter in _kaltem Wasser einweiche_n. 'Die Vanilleschote . -

* langs einschneiden und das Mark mit dem Messer herauskratzen. Die

Kuvertiire kannst Du grob hacken und mit dem. Schlagrahm, y _
Vanillemark, Zitronensaft und dem Sirup in einem Topf bei schwacher :

Hitze unter standigem Riihren schmelzen.

- Driicke die Gelatine - gut aus und 16se sie nun in der heiBen
Sahnemischung auf. Jetzt kannst Du Dein Lieblingsjoghurt unterriihren.
Verteile die Masse auf kleine Glaser oder Schiisseln und stelle sie fiir
mind. 2 Stunden kalt. '

Zum Garnieren mmmst -‘Du am besten welBe Schokostucke und
~ Zitronenspalten.

»
M

- Dieses Joghurt-Panna-Cotta ldsst sich natiirlich auch mit allen unseren

.- Heumilch- Frucht]oghurts perfekt kreieren. Mit der dazu passenden
‘Fruchtsauce - oder frischen Friichten gibt's - noch mehr herrhch
~ erfrischenden Genuss fiir D1ch
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Haselnussjoghurt fud
GUGELHUPF .~ % ..”

360 g HASELNUSSJOGHURT, 3 Eier, 180 g Zucker,
150 g Sonnenblumendl, 300 g Weizenmehl, 1 Pkg. Backpulver,
20 g Backkakaopulver, etwas Semmelbrésel und SENNEREIBUTTER

So-machst Du's:

Gib zuerst ein wenig Sennereibutter in die Gugelhupfform und stelle
den Backofen auf 60 Grad. Form reinstellen, damit die Butter zergeht
und dann die Gugelhupfform mit der fliissigen Butter einpinseln und

mit den Bréseln bestreuen. Dann den Backofen auf 170°C HeiBluft
vorheizen. Jetzt kannst Du Eier, Zucker und Ol gut miteinander -

verrithren. Im Anschluss das Mehl, Back- & Kakaopulver sowie das

Haselnussjoghurt unterriihren. Den Teig in die Gugelhupfform fullen -

und ca. 50 Minuten backen'

0

Probier' auch einmal unser késtliches Kaffeejoghurt aus Heumilch fiir
den Gugelhupf aus. Schmeckt einfach herrlich und der Gugelhupf wird
durch das J oghurt super saftlg

N < -:"J A
A E: !ebn.ls SEnneﬂ
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fOmin. |

BLITZ i“ Joiln

t}n[[smwe . WV
brauchst Du:

200 g SAUERRAHM, 120 g SPEISETOPFEN, 100 g NATURJUGHURT

2 Stangen Frithlingszwiebel, 75 g Speckwiirfel, frische Krauter und
zum Wiirzen: Salz, Pfeffer, Knoblauch und Paprlkapulver

So-machst Du's:

Zuerst verrihrst Du Sauerrahm, Topfen &-Joghurt in einer Schiissel.
Dann brétst Du die Speckwtirfel in einer Pfanne an und lésst sie kurz
‘auf einer Kiichenrolle abtropfen. Die Friihlingszwiebel schneidest Du -

in dinne Scheiben und gibst sie gemeinsam mit dem Speck zur = -

Topfen-Joghurtmasse. Mit Salz, Pfeffer, Knoblauch ‘& - Paprika
abschmecken und mit frisch gehackten Krautern Demer Wahl
verfeinern.

Fir eine vegetarische Variante lasst Du einfach den Speck weg. Passt
so oder so perfekt zu unseren gefiillten Champignons... Das Rezept
findest Du in unserem Heft ,Grill-Edition®. '
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SCHINKEN-KASE | © =
chen D

Dos brauchst Du: R
200 g NATURJOGHURT 400 g Mehl (Welzen Dinkel od Mandelmehl)
1/2 TL Natron 1/2 TL. Zucker 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:
100 g Schinken in Scheiben, 100 g Al.MKﬁSER SCHEIBEN,

Frischkase oder Krauteraufstrich, SENNEREIBUTTER zum Braten

So-machst Du's:

Zuerst vermengst Du Joghurt, Salz, Zucker und -Natf_on miteinander

und fiigst nach und nach das Mehl hinzu. Am besten  mit einem
Handmixer zu einem festen Teig verarbeiten.

Den Teig in kleine Portionen teilen und jewe_ilS zu einer Kugel formen.
Dann diinn ausrollen, in die Mitte etwas Aufstrich geben,und ‘die
Schinken & Almkéser Scheiben drauﬂegen. Eine weitere Platte Teig
drauflegen und die Rénder zusammendriicken, sodass kein Kéase
auslaufen kann. 3 |

In einer Pfanne den Butter schmelzen und die gefullten Taschen
be1dse1t1g goldbraun anbraten.

- Du kannst diese leckeren Joghurttaschen natiirlich nach Lust und
. Laune fiillen: z.B. mit Speck, vegetarisch nur mit Kase oder sogar auch
~-siiB mit Nutella, Kokosraspeln & Bananen. Schmeckt garantiert immer!
' - Die gefiillten Taschen- eignen sich auch perfekt fiir ein schnelles
Friihstlick uriterwegs. Und dazu: unsere Blitz-Grillsauce.




SCHNELLE IDEEN

5-MINUTEN-FROZEN-JOGHURT

240 g gefrorene Beeren, 30 g Agavensirup, 60 g
Naturjoghurt - & 20 ml Limettensaft in einer
Kiichenmaschine mit' Schneideeinsatz mixen, bis
die Masse cremig und homogen ist. Du kannst
das Frozen-Joghurt entweder sofort genieBen
oder fiir eine festere Konsistenz in einer

Frischhéltedose mit Deckel fiir 3-5 Stunden im -

Gefrierfach kiihlen.

SALATDRESSING

200 g Naturjoghurt, 2 EL Zitronensaft, 1 EL

Olivendl, gehackte Krauter, Salz und Pfeffer

direkt im Becher verriihren. 'Wir haben Dir daﬁir'
extra Platz gelassen, damit Du schnell und ohne
viel Geschirr Dein Lieblingsdressing anriihren
kannst. Praktisch oder?

EIS. AM STIEL

Nimm Dir. Deine Lieblingsfruchtjoghurts und
steck einen_Léffel oder einen Halzstick in das

‘ geschiossene Joghurt (durch den Deckel). Jetzt

-ab ins Gefrierfach fir 3-4 Stunden und
losschlecken. Fir Kinder eigenen sich unsere
~ Minijoghurts hervorragend!

©'€Xclusive-design - stock.adobe.com
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SAUCEN VERFEINERN

Du kannst unseren Allrounder ,Naturjoghurt®
auch fur pikante Gerichte verwenden. Nimm

einfach einmal statt Sahhe,_ Sauerrahm oder

Creme fraiche unser Naturjoghurt zum Verfeinern
von Saucen & Dips. Schmeckt himmlisch cremig!

EXPRESS JOGHURT TIPP... AHHH DIP

_ Einen Dip braucht man eigentlich-immer. Egal ob.
fur Grissini, Gemiisesticks oder als Sauce fiir .

Pikantes. Nimm einfach 2 Becher Joghurt,
verschiedene Krauter, ein bisschen Salz & Pfeffer
und mische alles untereinander! Schnell gemacht
und verdammt lecker!

_ GESCHMEIDIG CREMIG
Heumilch-Joghurt schmeckt nicht nur gut,
sondern spendet unserer Haut auch Feuchtigkeit.

B Probier” einmal ‘eine Gesichtsmaske aus: 2 EL

Naturjoghurt mit 1 EL Bienenhonig und 1 EL

. Zitronensaft verrihren. Maske aufs Gesicht

auftragen und fiir 15 Minuten einwirken lassen
und mit warmen Wasser abspiilen.

C 3
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Gutes aus Tirol. Gut Duh..
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