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LIEBE GENUSSFREUNDE DER &
ERLEBNISSENNEREI ZILLERTAL!

Mit unserem Kése-Rezeptheft zauberst Du Dir das Zillertal auf den Teller.
Entdecke die Vielseitigkeit unserer Heumilch-Produkte von Kuh, Schaf & Ziege
und probiere auch einmal was Neues aus!

In dieser Ausgabe dreht sich alles. um warme Gerichte und genussvolle
Suppenvariationen. Heumilchkédse ist so vielseitig in -der modernen Kiiche
einsetzbar und vor allem fiir Vegetarier ein Hochgenuss. Aber wir haben natiirlich
auch richtige Klassiker dabei und die Original Zillertaler Schmankerln natirlich
nicht vergessen.

Mit diesen Rezepten kochst Du Dich garantiert in d1e Genussherzen Demer
Liebsten und bist der Star bei allen Dinner-Parties.

Wir wiinschen Dir viel Spap beim Nachknchen

lll

gutes Gelingen und vor allem ,,Muhlzelt

do

SO SCHMECKT ZILLERTAL

%

Willkommen in der Welk der Heumilch

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 Kihe pro
Hof Zili & Co gehtéren damit
praktisch Zur Familie. Das
Wohlbefinden und die Gesundheit der
Tiere stehen deshalb naturgeméf im
Vordergrund. Zudem gewdéhrleistet
das strenge Heumilch-Regulativ die
Einhaltung verbindlicher Tierwohl-
Richtlinien, die regelmaBig kontrolliert
werden.
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SCHEIBENWEISE' KASEGLUCK
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Kalte Vorspeisen
KNOBLAUCH-KASE AUFSTRICH
BERGKASE TATAR

 Jausenzeit
ALPEN TAPAS
SENNER SALAT
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TILLERTALER BERGKASESUPPE
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- Saucen

BLITZ-SAUCE HOLLANDAISE

Hauptspeisen
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Das brauchst Du: ' )

250 g GERIEBENEN AI.MKASER 100 g SPElSETOPFEN 4 Knoblauchzehen
1 TL Senf, 50 g SAUERRAHM Salz, Pfeffer & Paprlkapulver zum Wiirzen,
Frlschen Schnittlauch zum Garnieren

So-machst Du's:

Speisetopfen mit dem Sauerrahm gut aufruhfen und den Reibkdse -
untermengen. Die Knoblauchzehen driickst Du durch eine
Knoblauchpresse und gibst sie dazu.- Jetzt noch mit dem Senf und den.
Gewiirzen abschmecken. Klein  geschnittenen  Schnittlauch -
driiberstreuen und im Kithlschrank noch etwas ziehen lassen. Und
schon ist Dein neuer Lieblingsaufstrich fertig!

s -Tipp:

Wir empfehlen dazu unbedingt frisches Schwarzbrot. Schmeckt herrlich!

Falls Du es gerne etwas wirziger magst, kannst Du natiirlich auch -

unseren Bergkdse aus Heumilch reiben und Deinen Aufstrlch somit
_- etwas 1nten81v1eren




TATAR ¢ oo

150 g _NATURJQGHURT, 200 g BERGKASE, 1 Knoblauchzehe,
1 Bund Schnittlauch, 150 g Karotten, 30 g Frﬁhlingszwiebel,
Krautersalz und etwas Pfeffer nach Geschmack '

Zuerst vermischt Du das Naturjoghurt mit Knoblauch und Schnittlauch
und wirzt die Masse mit etwas Salz. Dann schriei_dest'Du die Karotten,
die Frihlingszwiebel und den Bergkése in kleine, feine Wiirfel. D_ann_
mischt Du sie unter die Joghurtmasse. Nun fiir ein paar Stunden ab in
den Kiihlschrank und ziéh_en lassen. -

Tartar auf einem Teller schén anrichten — mithilfe eines kleinen Ringes
oder einer Schiissel. Mit mariniertem Vogerlsalat oder frischem Brot
servieren. '

Fiir . das Kasetartar kannst Du natiirlich Deinen Lieblingskase
verwenden. Schmeckt immer mega lecker. Du kannst auch noch ein
- paar gehackte Walniisse hinzufiigen oder beim Gemiise etwas variieren.
. Die perfekte vegetarische Alternative fiir alle Tartar-Liebhaber.
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TAPAS - O
Das brauchst Du: | ¥ ek |

Deinen I.IEBI.INGSKASE AUS HEUMILCH:
z.B.: BARLAUCH-ERLEBNIS, BERGTII.SITER ALMKASER & EDEI.ZIEGE-

| 200 g Kitzsalami, 200 g Karreespeck oder Wurst nach ‘Wahl, ;
ein paar Essiggurkerl & Kren, Lieblingsbrot und etwas SENNEREIBUTTER

"$o-machst Dus:

Es gibt eigentlich gar keine genau Anleitung — fﬁhl Dich frei und belege .

Almkéser und dem Karreespeck belegt und mit Essiggurker] garniert —
quasi ‘als Alpenburger. Das Koérnerbaguette haben wir in Scheiben |
geschnitten und unterschledhch mit Bergilsiter und ein paar Scheiben .
Kitzsalami belegt oder mit der Edelziege in dinnen Stiften. . Ein
bisschen Kren darauf und fertig. Den Bérlauch-Erlebniskése haben wir
gewurfelt und mit Speck und Sennereibutter aufs Brot gelegt.

Hier sind Dir keine Grenzen gesetzt und Du hast i im Nu einen leckeren
Snack fiir Dich oder fiir spontanen Besuch. . i

nach Lust und Laune :) Wir haben z.B. ein Vintschgerl mit dem L :
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SALAT P @

300 g LIEBLINGSKASE AUS HEUMILCH, 200 g SAUERRAHM,

1 Apfel, 2 Paprika (gelb. & rot), frische Krauter, 2 Stangen
Frihlingszwiebel, ein paar Essiggurkerl und 1-2 Spritzer Zitronensaft,
etwas Essig, Salz & Pfeffer zum Abschmecken

< #1

w

Zuerst schneidest Du das Gemiise, den Apfel ﬁn_d def_l Kése in kleine - :

- Scheiben, Wiirfel oder Streifen — das bleibt ganz Dir iiberlassen, wie Du
es am.liebsten magst. Die Kréuter fein hacken und den Zitronensaft

uber den geschnittenen Apfel traufeln, damit er nicht gleich braun wird. - '

Jetzt rithrst Du den Sauerrahm mit ein bisschen Essig an und schmeckst
ihn mit Salz & Pfeffer ab. ‘Dann alles zusammenmischen und im
- Kiihlschrank eine halbe Stunde ziehen lassen.

Wenn Du Deinen Senner Salat noch etwas aufwerten mochtest, kannst

Du natiirlich auch noch klein geschnitten Bauernschinken oder Speck
dazugeben. MMMMH... So schmeckt Zillertal!




ZILLERTALER “‘ & mus
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200 g BER’GKRSE, 20 g SENNEREIBUTTER, 20 g Mehl, 2 Zwiebeln,
750 ml Gemtsebriihe, 50 ml WeiBwein, 250 ml BERG=-HEUMILCH,
Salz, Pfeffer, Muskatnuss, etwas Schnittlauch oder Kresse zum

Garnieren, Brotcrottons oder gro3e Brotweckerl zum Einfiillen,
gebratene Speckstreifen

Beginne mit den Zwiebeln — schilen und fein wiirfeln. Dann die .
* Sennereibutter im Topf schmelzen und  die Zwiebelwiirfel glasig
diinsten. Nun rithrst Du das Mehl ein und schwitzt alles gut an. Mit

WeiBwein l6schen und m1t der Brihe und der Mllch aufgieBen. Unter .

standigem Riihren aufkochen und fiir 5 Minuten weiterkécheln lassen.
Den Bergkase fein reiben unter Riihren in die Suppe streuen. Mit Salz,
- Pfeffer und Muskat abschmecken. Mit Schnittlauch garnieren.

Unsere cremige Bergkésesuppe kannst -Du - mit selbstgemachten |
Brotcroltons oder in einem ausgehohlten gréBerem Brotweckerl
servieren. Schmeckt ausgezeichnet!

- (\ NACH 3 MONATEN ZEICHNET SICH UNSER BERGKASE DURCH
| T SEINEN FEIN WURLIGEN - GESCHMACK AUS. EINE EXTRA
L5 ﬁ- 2 LANGE REIFEZEIT VON MIND. 6 MONATEN VERSTARKT SEINE
- WURTE UND VERLEIHT IHM EINEN KRAFTIGEN CHARAKTER..
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CREMESUPPE = = &

Dus frmufwt Du:

1 klelne Zwiebel, 350 g EDELSCHAF, 0, 75 It Rlndssuppe
250 ml SCHLAGRAHM, 1-2 Erdépfel, Salz, Pfeffer, Muskat, Stelnofenbrot
Petersilie zum Garnieren

So-machst Du's:

Die Zwiebel fein wiirfeln und anschwitzen..Mit Rindssuppe aufgieBen
und die geschélten und gewtrfelten Erdépfel hinzugeben.. Wenn die
Erdédpfel gar sind, mit Schlagrahm- aufgiefen . und den Kklein =
geschnittenen Edelschaf-Kdse dazu geben. Mit dem Pirierstab mixen
und mit Salz, Pfeffer & etwas Muskat abschmecken. Gegebenenfalls

nachbinden. Mit Petersilie — entweder ganz oder fein geschmtten -
garnieren und dazu eine Schelbe Stemofenbrot servieren.

Genuss -Tipp:

Statt Edelschaf kannst Du auch unsere Edelziege verwenden.
Schmeckt genauso lecker!
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FLAMMKUCHEN O °=

s

Fur den Telg
400 g Mehl, 240 g Wasser 4 EL Olivendl, 2 Prisen Salz
oder fertigen Flammkuchen - oder Blitterteig

Filr den Belag:
400 g SAUERRAHM, 4 Stangen Friihlingszwiebel, 200 g Speckwiirfel,

200 g GRAUKASE JUNG, Salz & Pfeffer zum Abschmecken

Fiir den Teig verriihrst Du Mehl, Salz, Ol und Wasser und knetest alles _
zu einem festen Teig. Dann fiir ca. 30 Minuten abgedeckt ruhen lassen.
In der Zwischenzeit kannst Du das Backrohr auf  225° C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Nun rithrst Du den Sauerrahm glatt und
- wiirzt ihn mit Salz & Pfeffer. Die Zwiebel in dinne kleine Scheiben
schneiden. Den Graukdse in kleine Stiicke schneiden bzw. zerbroseln.

Jetzt kannst Du den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂ_'ach-e dinn und
rechteckig ausrollen und auf ein Backpapier legen. Mit dem Sauerrahm

bestreichen und mit Zwiebel, Speck und Graukése belegen. Dann fiirr , -
ca. 15 Minuten im Ofen knusprig backen. _ ‘

"Wenn Du es lieber etwas intensiver magst, kannst Du natiirlich auch
-‘unseren Graukése Premium nehmen. Oder wenn Graukése so gar nicht_
Dein Fall ist, ist unser mild wiirziges Reibkdse-Sackerl perfekt. Der
. perfekte Snack fiir Zwischendurch oder zum Aperiﬁf.
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Krauter : azugeben '. vollal Der perfekte und vor allem
bhtzschnelle Krauter D1p fur De1ne Kasewaffeln




¥
CORDON-BLEV ™% T

12 Stangen griiner Qdef weiler, gekochten Spargel, 12 Scheiben Schinken,
12 Scheiben ALMKASER, Butterschmalz zum Ausbacken

Panade: 3 Eier, Mehl (Weizen, Vollkorn oder Dinkel) und Semmelbrésel
Low-Carb-Variante: Kokos- oder Mandelmehl und Parmesan als Brosel

* Zum Herausbacken k_annst Du, je nach Wunsch, auch Kokosol verwenden.

Spargel waschen und nur im unteren Drittel schélen. Die Spargelstangen
zuerst mit je einem Blatt Kase und dann mit einem Blatt Schinken straff
einrollen- (eventuell mit einem Zahnstocher feststecken) und danach wie :
ein Schnitzel panieren. Schmalz oder Ol in einer groBen Pfanne erhitzen
-und de_n.Spa‘rgel- auf allen Seiten goldgelb herausbacken und danach auf
eeiner Kiichenrolle abtropfen lassen. -

Aﬁf Blatts;alat -o'der gemischtem Salat servieren und unbedingt auch mal
. die Low-Carb-Variante ausprobieren! Schmeckt super! Und natirlich
unsere Blitz-Sauce Hollandaise dazu nicht vergessen...

" BUTI-SAUCE =~ |o®m

_ ‘_iilll[l[ll&e * 1> ’%’5"‘“

120 g SENNEREIBUTTER, 3 Dotter, 3 EL WeiBwein, Salz & Pfeffer
Etwas Zitronensaft '

Die Sennereibutter zerlassen und lauwarm werden lassen. Dotter und
Wasser in einer Metallschiissel mit dem Mixer schaumig schlagen. Den
WeiBwein unter Riihren zugeben. Die Schiissel _ in ein heiBes:

Wasserbad geben. Die Masse so lange weitermixen, bis eine cremige -

Sauce entsteht. Dann aus dem Wasserbad nehmen und die Butter
vorsichtig, erst tropfeﬁw_eise, dann mit diinnem Strahl, unterrithren. Mit
Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft-abschmecken. '

[z

Sollte die Hollandaise zu dick werden oder gerinnen, einfach 2 Essloffel
kochendes Wasser unterriihren. Damit wird sie wieder glatt und flussig.




ZILLERTALER = O =
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400 g griffiges Mehl, 4 groBe Eier, ca. 1/8 1t. FRISCHE HEUMILCH,

100 g BERGKASE, 100 g ALMKASER, 50g GRAUKASE,

etwas SENNEREIBUTTER, 1 groBe Zwiebel, Réstzwiebeln & Schnittlauch
zum Garnieren und als Beilage griinen Salat A '

[ $o-machst Du's:

Mehl, Eier, Salz und die Milch zu einem Teig vermengen. Der Teig

darf nicht ,flieBen®, deshalb die Milch am beé_teh'nach und nach
dazugeben. Die Masse durch ein Spétzlesieb ins kochénde Salzwasser '
dricken. Wenn die Spatzle obenauf schw1mmer1 kannst Du sie
abseihen. |

Nun die klein gewﬁffelten Zwiebel mit der Sennereibutter in. einer
Pfanne anschwitzen und mit einem Schuss Milch abléschen. Berg- &
Almkéser reiben, den Graukédse zerbrdseln und unter stdndigem
Rithren im Milch-Zwiebelgemisch schmelzen lassen. Spétzle
dazugeben und mit Réstzwiebel und frischem Schnlttlauch garnieren.

Genuss -Tipp:
Wenn Du ein bisschen Gries in den Teig gibst, werden die Spétzle
* flaumiger! Und als Beilage schmeckt am besten griiner Salat mit Essig-
Ol-Dressing! MMMMH lecker! - _ :
* EXTRA LANG GEREIFT - PREMIUM BLAU ' m

- Die Rinde setzt zuerst weipen, dann griin-blaven Edelschimmel
S an- charaktenstls_ch fir diesen Sauerrmlchkase * F gt
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50 g SENNEREIBUTTER, 150 g geriebene Niisse (Mandeln oder -
Haselniisse), 80 g Mehl (Sonnenblumen- oder Mandelmehl), 2 Eier, Salz
sowie Fett fiir die Form (z.B. Kokosol) ' '

- Fiir die Fiillung: ' .

150 g Champignons, 1 Zwiebel, 500 g frischer Babyspinat,

50 g EDELSCHAF, 250 g SPEISETOPFEN, 1 gelbe Paprika,

1 Knoblauchzehe, 2 Eier, Chiliflocken & Pfeffer, Kokosol zZum Anbr_aten

o PRt
=

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Teig die

-Sénneljeibutt_er schmelzen, vom Herz nehmen und mit Niissen, Mehl,

. Salz und Eier zu einem glaften Teig verkneten. Den Téig gibst Du dann
__in eine gefettete Springform. Mit den Handen am Boden und etwa 2 cm
am Rand hochziehen und gleichmaBig dick und fest andrucken. Auf
unterer Schiene 20 Minuten backen.

e

m,

- .©.lqnav'zajchﬂt_ovsiﬁto;ckado‘

Fir die Fillung die Champignons putzen und in Schelben schneiden, in 2 -
EL Ol goldbraun braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebel fein
wiirfeln, den Spinat waschen und gut abtropfen lassen. 1 EL Kokosol
erhitzen, Zwiebel darin kurz anbraten und dann unter Riihren den Spinat
kurz mit diinsten. In ein Sieb geben, etwas abkiihlen lassen und die
restliche Flissigkeit gut.ausdriicken.

 Jetat reibst Du das Edelschaf fein und vermischt ihn gut mit dem Topfen,

Spinat und Eiern — mit Salz und Chiliflocken abschmecken. Paprika in
kleine Wiirfel schneiden und wieder in Kokosol .mit der Knoblauchzehe
andiinsten und salzen. Knoblauchzehe Je nach Geschmack wieder -
entfernen. Nun kommt die Springform aus dem Ofen und wird mit
Paprika der Spinatmasse und den Champignons gefiillt. Fiir ca. 25.- 30
‘Minuten wieder zuriick in den Ofen und vor dem Schlemmen noch kurz-

abkuhlen lassen - o w

Mit grungm Blattsalat und frischen Krautern servieren! Du kannst statt

~ Spinat auch Barlauch oder Mangold verwenden — schmeckt in jeder

Variante TOP! ) . . i - 28



@ 4min.
RISOTTO .~ © .

200 gTRUFFEL-ERlEBNIS 1 EL SENNEREIBUTTER, 1 EL Oliveno],

300 g Risottoreis, 125 ml WeiBwein, 1 TL Dijon-Senf, 1 It Gemiisebriihe,
2 Stangen Frihlingszwiebel, Salz, Pfeffer & Muskat zum Abschmecken
Bei Bedarf frischer Triiffel zum Garnieren on Top

Zuerst schneidest Du die Friihlingszwiebel in kleine Ringe und legst die
griinen Enden zur Seite. Die Sennereibutter mit dem Ol in einem Topf’
erhitzen und die Zwiebel darin leicht andiinsten. Nun den Reis

dazugeben und ca. 1 Minute rihren. Mit WeiBwein abléschen und den

Senf dazugeben. Immer weiterrihren bis der _Re_:is den Wein
aufgenommen hat.

Jetzt gieB3t Du nach und nach die heie Gemiisebriihe in den Topf und
rithrst bei mittlerer Hitze immer weiter. Nach ca. 20 Minuten — sobald
das Risotto bissfest ist — den geriebenen Truff_el-Edelsteih dazugeben
und schmelzen lassen. Jetzt noch abschmecken und mit den griinen
Frihlingszwiebelringen garnieren. |

... und wenn Du jetzt noch frischen Triiffel iiber das Kaserisotto reibst!
- MMMMH! Schmeckt einfach herrlich und 100% nach Urlaub. Probier'
auch einmal unsere 3 anderen Kisejuwelen fiir Dein Risotto aus: Pesto-
Granat, Hanf- Opal oder Safran-Diamant bringen ganz elnfach und vor
~ allem ganz kostlich Schwung ins Risotto.




" 500 g vom GERIEBENEN HEUMILCHKASE, 250 ml V\_/'eiBw'ein,-Salz, Pfeffer,-
Muskat, zum Ausreiben 1 Knoblauchzehe und etwas SENNEREIBUTTER
Zum Eintunken ein paar Scheiben Weif3brot oder Dein. Lieblingsbrot

- Den Fonduetopf mit etwas Sennereibutter und der Knoblauchzehe
ausreiben. Den Reibkise und den WeiBwein in den Topf geben und
unter stédndigem Rithren erwdrmen. Wer Knoblauch mag, kann den
ubriggebliebenen Zeh hinein pressen, ansonsten einfach mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Jetzt musst Du nur noch das Brot in
mundgefechte Stiicke schneiden und fertig — easy cheesy!

Wir empfehle'n eine Mischung aus Almké&ser und Bergkase fiir das
. ‘Klassische Késefondue. Natiirlich kannst Du jedes Brot zum Eintunken
verwenden oder auch mal knackig gekochtes Gemiise! Schmeckt auch
~ sehrlecker! |

32



Wurstchen Saucen, Knoblauchbrot als Béllage uvm
; ; - i &3-?;4;**: T

a_.lsl;zl..ci;e Pia.nn.chen nach _Beheben befullen und relchhch Raclette Kase
dfuberlegen und los geht der SpaB'

- Fur alle, die etwas Besonderes’ wollen Probler doch elnmal unser
3 'Zlegenraclette Schmeckt herrlich!

dobe.com

' Und sei gerne kreativ und probiere Ve_rschi@dene_Raclette-Varianten aus

wie z.B. Kasespatzle-Pfannen, Pizzastyle mit Reibkése, Taccostyle mit
Nachos, Bohnen & Mais uvm. denn beim Raclette sind Dir wirklich
keine Grenzen gesetzt!

'.gs;y_p—design B, .




TN D Tinns & Tricks
KENNST DU SCHON ALLE REIEPTHEFTE" [ 3 |
&uda!éedw’vwf,suug!wtumw | KASE-POPCORN |
W—PV‘U‘W U’[)‘n,‘l{uh,’ SM & W! ; | Der ultimative und figurbewusste Snack am

i _ Abend auf der Couch: Lieblingskase in ca. lcm

: : W A _ grofBe Wiirfel schneiden und 4 Tage auf einem
‘! j* ‘ i : Backpapier trocknen lassen. Immer wieder die
) : ' Fetttropfen mit Kiichenrolle abtupfen. Sobald die
Kasewiirfel richtig hart sind, bei ca. 900 Watt nur

"1 Minute in der Mikrowelle aufpoppen lassen und.
lossnacken.

FAMIUENPESTPEDITIDN

~ -aonfp als de’.

| ElKlicy R
 PIKANTE PALATSCHINKEN

Der Kihlschrank ist fast leer und Du brauchst
.R‘\tt aus der ' | 3 einen schnellen, lgckeren' Snack? Da_nn' schnapp'
: Dir Mehl, Eier & Milch und bereite wie gewohnt
Palatschinken zu. Dann mit Reibkdse und
Schinken belegen, zuklappen und kurz in den
Ofen. Fertig ist Dein neues Lieblingsgericht!

W @ [CHEESE PLEASE

Kése geht ja bekanntlich immer und tiberall. Dann
back Dir am besten unsere Kase Kracker gleich
~ auf Vorrat: Lieblingskdse grob reiben und auf
einem ‘Backpapier mehrere runde Hé&ufchen -
. formen. Im vorgeheizten Backrohr bei 200°C -
_.Ober-/Unterhitze schmelzen lassen und schon
_ goldbraun backen Perfekt als Topping fiir Suppen,
Salate oder als Chips-Alternative.
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WER KASE
STREUT,

 wird gicke
ernken!
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