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LIEBE GENUSSFREUNDE DER
ERLEBNISSENNEREI ZILLERTAL L

Sauerrahm ist aus der Tiroler Kiiche nicht mehr wegzudenken und wir zeigen Dir,
_ ‘wie auch Du kostliche Gerichte mit unserem cremigen, fein sduerlichen
Sauerrahm zauberst und verfeinerst. :

~ Ein perfekter Allrounder fiir Deine Kiiche — egal ob siB oder pikant. Und als -
leichter und fettarmer ,Verfeinerer ist Sauerrahm der perfekte Kl‘.ichenbegleiter

Probier's einfach aus... Du wirst ihn 11eben und nicht mehr ohne unseren
Sauerrahm kochen wollen :

Wir winschen Dir viel Spap beim NachKochen,

llI

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
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.

Verpackung .

IMMER SCHGN CREMIG BLEIBEN
Was Du iifrer unseren Heumilch -Sauerrahm wissen solltest. ..

T e

‘_‘— f% _ Abgeschdpfter Rahm bei der Milchverarbeitung,

smmﬂu den wir mit Milchséure-Bakterien sduern.

\# [esteKonsisteny & fein siiuerlicher Geschmack

Pmtéimei.cﬁ,

LAKTOSEREDUZIERT

100%
RECYLINGFAHIG

LEICHTGEWICHT durch den neuen
Sauerrahm ist die perfekte und vor
allem karlorienarme Alternative zu

Schlagrahm & Créme Fraiche '

gut vertraglich bei empfindlichem Magen:
( ‘die Milchsédure-Bakterien schutzen die

Schleimhé&ute im Magen und férdern eine
gesunde Darmflora '

'FESTIGT DIE KNOCHEN UND ZAHNE
AUFGRUND SEINES HOHEM

.~ CALCIUM & PHOSPHORGEHALT"

ﬁmweltfreundliphen

3-Teile-Becher

Vitamin A-Bombe:
gut fiir die Augen und die Haut
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GENUSSDIP = o

200 g SAUERRAHM, 1 TL Zitronensaft, Salz, Pfeffer,.
2 gepresste Knoblauchzehen, gehackte Krauter (Petersilie, Schnittlauch)

So-machst Du's:

Wenn Du den Sauerrahm-Becher 6ffnest, wirst Du gleich entdecken,

dass hier hoch Platz ist. Genau — Platz fiir Deinen Genussdip und Du

- kannst einfach alles der Reihe nach direkt im Sauerrahm-Becher.
anriihren. ' '

Schon kannst Du losdippen. So hast Du in weniger als 3 Minuten einen
frischen, cremigen Dip und brauchst auch gar kein Geschirr dafir!

Mit dieser einfachen Variante bekommst Du schnell cremigen Dip-

Genuss bis zum letzten Loffel und sparst Dir gleichzeitig das Geschirr
(spilen). Und das schmeckt auch der Umwelt! Passt perfekt zu unseren

Pressknodeln (Zerggl) auf Salat. —
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200 g SAUERRAHM, 1 Stange Friihlingszwiebeln, 1 Knoblauchzehe,
2 EL Lieblingssenf, 2 TL Bienenhonig, Salz, Pfefferkorner & Currypulver

So-machst Du's:

Zuerst schneidest_ Du die Frihlingszwiebeln in kleine Rélichen. Den
Knoblauch schalen und pressen. Jetzt kannst Du die Zwiebel mit dem

Knoblauch, Senf und Sauerrahm in einer Schiissel verrithren und mit.

Salz, Honig, Pfefferkérnern und Currypulver abs'c}_lmécken.

0

zusammengeriihrt und passt hervorragend zu Grissinis, Gemtisesticks
oder auch als Sauce fiir Raclette oder Fondue.

echoe - stock.adobe.cor

lilla

Dieser leckere . und -vor allem cremige Dip-, ist blitzschnell -

5 min.

- ORIGINAL AMERICAN e
SW'M # @ 4

200 g NAT UR_JUGHURT, 100 g SAUERRAHM, 100 g Frischkase,
4 EL Schnittlauch, 2 Knoblauchzehen, 1 Zitrone, 1 kleine Zwiebel,
1 TL Zucker, Salz & Pfeffer, Schnittlauch oder Petersilie zum Garnieren

So-machst Du's:

Schile die Zwiebel und hacke sie in feine Stiicke. Dann die Zitrone
auspressen und den Schnittlauch in kleine Rollchen schneiden.

Jetzt kannst Du das Joghurt, den Frischkase 'uﬁd den Sauerrahm in
einer Schiissel miteinander verrihren. Mit thronensaft Zucker und den '
Gewurzen abschmecken und mit Schnlttlauchrollchen serv1eren

Der Original American 'Soulr-Cream-Dip passt perfekt zu Chicken

Wings, Tortillas, Burger oder Pommes Frites. Somit steht dem néchsten
~American-Dinner” und Super-Bowl-Fingerfood nichts mehr im Weg...




AUFSTRICH = o
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200 g .SAUEIRRA'HM,i TL Zimt, etwas Zitronensaft, -
2 EL Bienenhonig,1 Apfel, 100 g Walniisse, 100 g SPEISETOPFEN

.

Apfel schélen, entkernen und in kleine Wiirfel s_chnei'den. Mit etwas _
Zitronensaft betriufeln, damit die Apfel nicht braun. werden. Die

Walniisse klein hacken_ und mit Sauerrahm, Speiée;topfen und den
Apfeln vermischen. - .

Mit Zimt und Biene_nhonig abschmecken. Zusétzlich kannst Du Dein
Brot auch noch mit frischen Apfeln und Niissen belegen.

[ GerwussTipn:

~Diesen !eckereri- Frihstiicksaufstrich kannst Du nach Lust und Laune

verfeinern.. Probier's auch ‘mal mit Bananen oder mit Birnen. Versiif3
Deinen Liebsten beim nédchsten Brunch den Tag und iiberrasche sie
" mal mit etwas Neuem.. -

¥ © yuliyagontar - stock.adobe.com
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JAUSENAUFSTRICH ®

Das brauchst Du;

6 Eier, 150 g Bauernspeck, 200 g SPEISETOPFEN,
100 g SAUERRAHM, Salz & Pfeffer, Schnittlauch nach Belleben
Radieschen & Zwiebelringe zum Garnieren ;

So-machst Du's:

Zuerst kochst Du die Eier fﬁr ca. 10 Minutén.' Dann abschrecken und

schélen. Speck und Eier in Wirfel schneiden. Anschliefend den .

Speisetopfen mit dem Sauerrahm glatt rithren.

Eier, Speck und kleingeschnittenen Schnittléu(:h untermischen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.-Radieschen-Spalten on Top.. Und fertig_!
Passt perfekt auf jedes Brot und fiir alle, die es noch gschmackiger

wollen, kannst Du auch zerbroselten Graukédse Jung in den Aufstrich
mischen. MMMMH! Ein Stiick Zillertal auf Deinem Brot!

SALATDRESSING &'

Das brauchst Du:

200 g SAUERRAHM 1 TL wirziger Senf, 4 EL Salatkrauter
2 EL Gemusebruhe 4 EL Balsamlco E331g, Salz & Pfeffer '

Sor macﬁ,stl)ws:

Alle Zutaten gut mit einer Gabel oder mit einem Schneebesen
vermischen. Kurz vor dem Servieren den Salat mit dem Dressing
marinieren. o

Das Salatdressing kannst Du auch mit jedem anderen beliebigen Essig - |

anmachen oder noch einen Spritzer Zitronensaft dazugeben.

© fahrwasser #8tocfladobe.com



GURKENSALAT 0=

mit Sauerrahm # oF
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1 Salétgurke, 1 Knoblauchzehe, 4 EL ESsig, 1/2 TL 'Zﬁcker,
200 g SAUERRAHM, frische Dillspitzen, Salz, Pfeffer & Senfkérner

So-machst Du's:

Du kannst entweder die Gurken schilen und in kleine Viertelscheiben
schneiden oder auch -scheibenweise hobeln. Wie es Dir besser
schmeckt. Gurken salzen und ein paar Minuten durchziehen lassen.

Jetzt schélst Du den Knoblauch und hackst ihn fein oder presst ihn
durch eine Knochblauchpresse. Die Gurken in einem Geschirrtuch
kraftig ausdricken. Dann rithrst Du den Sauerrahm mit dem Essig,
Zucker, Knoblauch, Dill und den Gewiirzen cremig an und vermischt
ihn mit den Gurken. ' '

2l s

~ Du kannst die Gurken auch langer im Salz ziehen lassen. Je langer, .
* desto mehr Wasser verlieren sie. Durch den. Wasserverlust hélt sich
.~ das Dressing besser am-Salat. '




TATARVONDER =~ O
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Das brauchst Du: | | |

200 g gerduchertes Forellenfilet, 1 kleine Zwiebel, 1 throne
100 g SAUERRAHM, 2 EL frische Dillspitzen

Fiir den Sahne-Kren:
1 Stange Kren, 2 TL Zitronensaft, 1 TL Zucker, Salz und Pfeffer
100 g SCHLAGRAHM

So-machst Dw's: | N
Zuerst schneidest Du das Forellenfilet klein oder zupfst es vorsichtig
mit 2 Gabeln auseinander. Die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden _
und mit dem ‘Forell'enﬁlet, Zitronensaft, Sauerrahm und den
Dillspitzen gut vermischen. Am besten iiber Nacht oder ein paar
Stunden ziehen lassen.

Fir den Sahne-Kren schélst Du den Kren und reibst ihn mithilfe einer
Gemﬁsereibe fein auf. Dann mit Zitronensaft, -'Salz, Zucker und
Schlagrahm mischen und so lange purieren, bis eine cremige
Konsistenz entsteht. Zum Schluss mit Pfeffér wiirzen.

- b _

Am Besten stichst Du schéne Nocken aus dem Tatar und richtest -

~ diese auf einem . gerosteten Toastbrot  an. Sahne-Kren

- dazuportionieren und - mit einer Zitronenspalte und ein paar

: ~ Dillspitzen garnieren. Fertig ist die perfekte und schnelle Vorspelse-
fiir Dein Genussdinner. '

18



- Sauerrchm “ B |
PALATSCHINKEN V| D

Das [rruuLﬁAtDu.

Fiir den Teig: - _
150 g Mehl, 250 m! BERG-HEUMILCH, 2 Eier,
1 EL Salz oder Zucker (je nach Varlante) etwas SENNEREIBUTTER

Filr die siiBe Fiillung:
1200 g Erdbeeren, 200 g SAUERRAHM 50 g Staubzucker Vanille & Minze

Fiir die pikante Fullung
1200 g Schinken, 100 g Champignons, 125 g GERIEBENEN AI.MKASER
200, g SAUERRAHM, Salz und Pfeffer, frische Krauter

So-machst Du's:

Zuerst machst Du den Teig: Mehl mit Salz und Milch verrithren und
die Eier hinzufiigen. Dann mit etwas Sennereibutter in einer helﬁen

Pfanne dinne Palatschinken herausbacken

Fur die stiBe Fillung vermischst Du den Sauerrahm mit Staubzucker
und Vanillemark. Die Erdbeeren schneidest. Du in kleine Stiicke. Jetzt
nur noch die fertigen Palatschinken mit dem sitilen "Sauerrahm
bestreichen, mit den Erdbeeren belegen und zusammenklappen Mit
Staubzucker und Minze garmeren '

_ Fur d1e pikante Fiillung schneidest Du den Schinken und die
: Champl_gnons klein und diinstest beides gemeinsam in einer Pfanne

. etwas an. Séqerrahm, Reibkése und Kréuter dazu geben und mit Salz : ¥ _ Y- . : " Sﬁs;:&
und Pfeffer abschmecken. Die Fillung auf die Halfte des #* | By 40 R / ;

' . Palatschlnkens geben und zuklappen.

VARIANTE -

Du kannst dle Palatschinken auch noch kurz ins Backrohr geben,
damit der Reibkése gut schmilzt. '




G Leicht

800 g Erdapfel, 200.-g SAUERRAHM 300 ml SCHLAGRAHM,

500 g verschiedenes Gemtise (z.B. Karotten, Zucchini, Champ1gnons)
6 Eier, 125 g GERIEBENEN ALMKASER,
Salz, Pfeffer, Muskat & frische Kréuter, etwas SENNEREIBUTT

Str macfwtl)us

eb‘enfaii_:‘smiﬂ - Sche‘ibeﬁ oder .Wiii“fel- “schneiden. - Alles mite_in‘
Vermengen und die frischen klein gehackten Krauter dazugeben

Jetzt kannst Du das Backrohr auf 180°C Ober- -7 Unterhitze Vorhelze '

und-eine Auﬂaufform mitein wemg Sennerelbutter elnfetten

Die Eier mit dem Schlagrahm Sauerrahm Verqulrlen mit Salz, Pfeffer &
Muskat wiirzen und-mit dem- Rekaase Vermlschen Nun g1bst Du-das
Gemiise in die_Auflaufform und-gieBt-die-Eier-Rahm- Mischung- driiber.

| Gerne kann'st Du=—noch -zusitzlichen Kédse- zum Gratinieren

8- driiberstreven-Dantfiir ca, 45 Minuten im Ofen knusprig und genieRen.

- Genuss-Tipp:
Fir den Auflauf kannst Du natiirlich auch TK-Gemiise verwenden. Die
Erdapfel sollten auf alle Falle speckig sein und fiir eine Non-Veggie-
Variante, kannst Du ganz einfach noch Schinkenstreifen dazugeben.
Hier passen auch perfekt unsere leckeren Dips dazu — probier's einmal

aus!

b0 min.
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RUSTIKALE

Rohmflecker!, = < o
a,stu: | |

Fiir den Teig:
450 g Dinkelmehl, 1/2 Wiirfel Hefe, 250 ml lauwarmes Wasser,
1/2 TL Zucker, 1/2 TL Salz.

Fiir den Belag:
- 300g SAUERRAHM 50 ml FRISCHE HEUMILCH, frlsche Krauter,

80 g Speck- oder Schinkenwiirfel, 1 Bund Fruhhngszw1ebel 1 gelbe
 Paprika, 1 Handvoll Champignons, 125 g GERIEBENEN AI.MKASER

So-machst Du's:

Zuerst gibst Du das Mehl in eine Schiissel und driickst in die Mitte ein

Loch mit Deiner Faust. Nun die Hefe zerbroseln, in das Loch geben
und 250 ml lauwarmes Was_sér langsam eingief3en. Zucker und Salz
hinzufiigen und alles mit den Hénden zu einem gleichméBigen Teig
verkneten. An einem warmen Ort abgedeckt mind. 30 Minuten ruhen
lassen.

In der Zw1schenze1t kannst Du das Gemuse klem schneiden und mit
Gewlirzen abschmecken.

Sobald- der_Tei-g' fertig ge;uht hat, kannst Du den Backofen auf 220°C

Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Teig jetzt nochmals durchkneten
~“und in 8 gleiche Portionen aufteilen. Auf einer bemehlten Oberfldche

- nun den Teig zu ovalen Fladen ausrollen und ab damit aufs mit:

Backpapier belegte Blech.

Omin.

Jetzt kannst Du die Fladen mit der Sauerrahm-Masse bestreichen und
unterschiedlich belegen. Unsere Lieblingsfleckerl belegen wir
klassisch & la Flammkuchen, mit Speckwiirfel, Frithlingszwiebel und
Reibkise oder als vegetarische Variante mit Paprika, Champignons
und natiirlich ganz viel 'Heumilchk‘ase : =

Nun die Rahmfleckerl im Backofen fiir ca. 15 Mlnuten backen und
herzhaft genieBen.

Achte darauf, dass das Wasser nicht zu warm ist, wenn Du es zur

‘Hefe gieBt, sonst geht der Teig nachher nicht auf! Die Rahmfleckerl

kannst Du nach Lust und Laune belegen — als perfekter Snack fiir
Deinen néchsten Spiele- oder Filmeabend. -




Swerdhm - 51 [0

SOUFFLE - o

Das brauchst Du:

4 Eier, 200 g SAUERRAHM, 1 Packung Vanillezucker,
1 geriebene Zitronenschale, 40 g glattes Mehl, 4 EL: Puderzucker,

2 EL Kristallzucker, 30 g SENNEREIBUTTER,
Frische Beeren und HEUMILCH-EIS zum Garnieren

So-machst Dw's:

Eine Muffinform oder kleine ofenfeste Schiisseln mit der .

Sennereibutter ausstreichen und den Kristallzucker ausstreuen. Jetzt
kannst Du die Eier trennen und den Sauerrahm mit den Dottern, '
Vanillezucker, geriebener Zitronenschale, Mehl und 2 EL vom
Puderzucker mischen. |

Die Eiklar und den restlichen Puderzucker zu Schnee- schlagen und
vorsichtig unter die Masse heben. Nun fiillst Du die Muffinformen mit
der Masse. Im vorgeheizten Backrohr bei 200°C Ober-/Unterhitze fiir
15 Minuten backen. :

1\/_Iit frischen Beeren und Heumilch-Eis anrichten und mit Staubzucker
bestreuen.

Hast Du schon wunser himmlisch

Erleby Tnere:

 cremiges Heumilch-Eis probiert?” Gibt's k el l,muml f
i ' ~HIMBEER ‘htﬂDKlE

-in 4 verschiedenen Sorten.‘Passt perfekt s o s SRll
zu jedem Dessert. : ) v




Suwerrohm ¥ owm
KAISERSCHMARRN | .

Das brauchst Du:

125 ml FRI_SL"HE HEUMILCH, 200 g SAUERRAHM, _
1 Packung Vanillezucker, 250 g Mehl, 1 TL Backpulver,

1 Prise Salz, 2 EL Zucker, 2 Eier, etwas SENNEREIBUTTER
Staubzucker und ein paar frische Beeren zum Garnieren

So-machst Dus:

Fir den Teig verriihrst Du zuerst die Milch mit dem Sauerrahm, den .

Eidottern und dem Vanillezucker mit einem Sch_neeb'esen. Das Mehl
mit dem Backpulver mischen, dariibersieben und zu einem glatten, _
weichen Teig verriihren. Die Eiklar mit Salz und Zucker steif schlagen
und mit dem Kochléffel unter die Mehl—Eidotter—Masé_e heben. -

Die Sennereibutter in einer Pfanne erhitzen und 1/4 des Teiges
hineingieBen. Nach ca. 1 Minute Backzeit in der Pfanne den Teig
mithilfe eines Pfannenwenders umdrehen und 1 Minute weiterbacken.
Dann nimmst Du Dir 2 Gabeln und zerreif3t den Teig in kleine Stucke.
Noch etwas Sennereibuttter dazugeben und zu einem Schmarrn fertig
rosten. Mit dem restlichen Teig wiederholen, bis alles aufgebraucht
ist. Mit Staubzucker bestreuen und auf alle Fille noch warm servieren.

Dazu passt ‘auch noch eine Kugel Haselnuss-Eis.-Und hast Du schon

~_einmal unsere anderen Kaiserschmarrn-Varianten mit Honigmilch
~ oder Buttermilch probiert? Schmeckt herrlich...




1 " APFELKUCHEN ® o
Das brauchst Du:

4 Eier, 200 g SAUERRAHM, 3 Apfel, 1 G Vanillepulver,
4FL geriebene Zitronenschale, 1 TL Backpulver -
200 g'biﬁkelmehl, 1 Prise Salz, 200 g weiche SENNEREIBUTT_ER

- So- machst Dus: ;.
' | Z& Heize das Backrohr auf 180°C Ober-/Unterhitze vor. Zuerst die Apfel
' """Len vierteln entkernen und grob wiirfeln. Danach kannst Du die’

:ﬁte m dmlxers schaumlg aufschlagen. Zuerst dle
el;;: erund en thronenabrleb sowie 150 g Sauerrahm

} uhren

Salz steif scfﬂa'gen Jetzt glbst Du die Mehlmlschung zur Eigelbmasse
nd hebst dann das Eiweif vorsichtig unter.. '

i att-;ﬁsfel?kannst Du auch Birnen auf den Kuchen legen oder ihn auch
ﬁﬂm ein paar-Nussen und Bienenhonig verfeinern. Gib auch ein noch
Mse'ﬁen Zrmt on Top - schmeckt richtig gut! -
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KENNST DU SCHON ALLE REZEPTHEFTE7
Entdecke die Vielseitigheit unserer ‘
Heumilch-Produkte von Kuh, Schaf & Jiege! -

KASE-EDITION

~ -aant® JUS doy

gjepte aus der

:;‘“gaﬁll(ﬂcﬂe

CHILI CON CARNE

Verfeinere Dein Chili con Carne einfach mit
einem Klecks Sauerrahm. Das verleiht dem
Gericht eine himmlisch cremige Frische. Generell
kannst Du jedes Gulasch oder Eintopfe mit einem
Loffel Sauerrahm aufpéppen.

SAUERRAHMTEIG

Aus 140 g Mehl, 30 g weicher Sennereibutter,

40 g Sauerrahm, 1 TL Apfelessig, 1 Prise Salz und
Wasser (nach Bedarf) einen glatten Teig kneten-
und zu einer Kugel formen. Mit Ol bestreichen
und fir 2 Stunden - luftdicht zugedeckt ir_nv-
Kihlschrank  kalt  stellen. Teig ausrollen,
entweder siiB oder pikant fiillen und wie einen
Strudel zusammenrollen. Mit Ol oder Ei
bestreichen und ab ins Backrohr fiir 30 — 70
Minuten (je nach Fiille).

KUCHENFREUND NR.1

~ Sauerrahm kannst Du eigentlich in jedem Rezept
 verwenden, wenn Du mal was Leichtes kochen "%
. willst, statt Schlagrahm in der Sauce. Aber - a0
. "Achtung: Lass die heile Sauce zuerst unbedingt‘
~ein  bisschen _abkiihleh, sonst flockt der

Sauerrahm aus. Nach der Zugabe nicht mehr
aufkochen lassen.

T Tips & Tricks
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ERLEBNISSENNEREI ZILLERTAL -
HOLLENZEN 116, 6290 MAYRHOFEN, OSTERREICH. - . -
ERLEBNIS@SENNEREI-ZILLERTALAT - 0043 5285 6213 [
- ONLINESHOP & INFOS: WWW.ESZ.TIROL -

100% RECYCELTES PAPIER

07460067



