
So schmeckt Zillertal

FAMILIENFESTE-EDITION



Ein Stück Zillertal für Zuhause!
Feste feiern, wie sie fallen — genau das ist auch unser Motto. Egal welche
Jahreszeit oder Anlass, mit unseren Heumilch-Spezialitäten kochst Du Dich
garantiert in die Genussherzen Deiner Gäste.

In diesem Rezeptheft ist für jeden etwas Schmackhaftes dabei — egal ob
Geburtstag, Weihnachten oder Halloween. Durch die Vielseitigkeit unserer
Produkte von Kuh, Schaf & Ziege, bringst Du in kürzester Zeit Deine Festtafel
zum Glänzen.

Also worauf wartest Du: Auf die Kochlöffel. Fertig. Loskochen! ... und schon bist
Du der Star bei allen Dinner-Parties & Familienfesten.

Wir wünschen Dir viel Spaß beim Nachkochen, 
gutes Gelingen und vor allem „Mohlzeit“!

LIEBE GENUSSFREUNDE DER
ERLEBNISSENNEREI ZILLERTAL!

Deine Familie Kröll

Die Erlebnissennerei Zillertal steht für
über 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 langjährigen Mitarbeiter stecken. 

SO SCHMECKT ZILLERTAL
Willkommen in der Welt der Heumilch

Die Heumilch unserer Bergbauern
stammt von den Zillertaler Almen &
Bergbauernhöfen 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.

Heuwirtschaft ist die ursprünglichste
Form der Milchwirtschaft und hat im
Zillertal seit Jahrhunderten Tradition.
Familie Kröll setzte als einer der Ersten
auf die Verarbeitung von Heumilch und
veredelt den kostbaren Rohstoff seit
1954, mit viel Liebe und Gespür, zu
Deinen Lieblingsprodukten von Kuh,
Schaf & Ziege!

Ehrlich
DIE QUALITÄT.

Traditionell
DER FAMILIENBETRIEB.

Nachhaltig
DER KREISLAUF.

Garantiert
DIE TIERLIEBE.

Unsere Heumilch-Bauern halten
durchschn. weniger als 9 Kühe pro
Hof. Zilli & Co gehören damit
praktisch zur Familie. Das
Wohlbefinden und die Gesundheit der
Tiere stehen deshalb naturgemäß im
Vordergrund. Zudem gewährleistet
das strenge Heumilch-Regulativ die
Einhaltung verbindlicher Tierwohl-
Richtlinien, die regelmäßig kontrolliert
werden.
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30 min.

leicht
4

ZILLERTALER
Schliachtanudeln

Die Nudeln in einen Topf geben und mit Salzwasser aufgießen bis sie
bedeckt sind. Je nach gewünschter Intensität, die entsprechende
Menge der Ziegerkugel reiben und dazugeben. Unter Rühren ca. 8
Minuten köcheln. Dann den zerbröselten Graukäse beimengen – auch
hier richtet sich die Menge nach Deinen geschmacklichen Vorlieben.
Kurz vor dem Anrichten Schlagrahm und ein paar Flocken
Sennereibutter daruntermischen und alles noch einmal gut verrühren.
Mit etwas Schnittlauch bestreuen und mit Salat servieren. Dazu passt
hervorragend ein frisches Glas Heumilch.

Unsere Ziegerkugeln werden aus pasteurisierter, magerer
Bergbauern-Heumilch hergestellt und haben weniger als
1 % Fett und eine intensive Würze.

AUCH BEKANNT ALS SAUERMILCHKÄSE

Mit jungem Graukäse erhält das Gericht eine eher milde Käsenote, mit
unserem Premium-Graukäse wird's würzig und deftig. 

Schnittlauch und als Beilage: grüner oder gemischter Salat

1 ZIEGERKUGEL,
SCHLAGRAHM, 

6 Handvoll Bandnudeln, Salzwasser,
1/8 lt SENNEREIBUTTER,        GRAUKÄSE,etwasetwas

Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:
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Sennerei
BUSSIS

Das Backrohr auf 180°C Umluft vorheizen und ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Dann die Sennereibutter mit dem Staubzucker und Salz cremig
aufschlagen. Jetzt rührst Du die Eier nacheinander ein, dann das Mehl und
das Backpulver. Danach die Mandeln und das Kakaopulver unterziehen. Nun
füllst Du den Teig in einen Spritzbeutel mit mittlerer Lochtülle und spritzt
damit 2-3 cm große Tupfer auf das Backblech. In die Mitte eine kleine Mulde
eindrücken und im Backofen für ca. 10 Minuten backen. Dann auskühlen
lassen, bevor es mit der Milchcreme weitergeht.

Für die Milch-Creme 4 EL Honigmilch mit der Speisestärke glattrühren. Dann
die restliche Milch in einem Topf zum Kochen bringen und die Stärkemilch
einrühren. 2-3 Minuten köcheln lassen, in eine Schüssel füllen und mit
Staubzucker bedecket erkalten lassen.

Für die Nougat-Creme das Nougat klein schneiden und über einem heißen,
nicht kochenden Wasserbad schmelzen. Jetzt vom Herd ziehen und ebenfalls
abkühlen lassen. Nun kannst Du die Sennereibutter mit dem Zucker
schaumig rühren und die Eigelbe nach und nach unterrühren. Dann noch das
Nougat unterrühren.

Auf geht's ans Füllen: Die Milchcreme in den Mulden der Kekse verteilen und
mit der Nougat-Creme überziehen. Und, wem schenkst Du jetzt ein Bussi?
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60 min.

leicht
20 Stk.

100 g Staubzucker, 1 Prise Salz, 3 Eier, 100 g 
Für den Teig:

SENNEREIBUTTER,

10 g Speisestärke, 1 EL Staubzucker

180 g Mehl, 1/2 TL Backpulver, 2 EL gem. Mandeln, 2 EL Kakaopulver

Für die Heumilch-Creme:

Für die Nougat-Creme:
150 g Nougat, 80 g Zucker, 2 Eigelb150 g SENNEREIBUTTER,

250 ml HONIGMILCH,

Das brauchst Du:

So machst Du's:
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Die Krapfen sollten immer oben dunkler backen als unten. Wenn der Deckel
auf der Pfanne ist, entsteht Dampf und sie gehen dann schön auf. Das sorgt
auch für den typischen weißen Rand – die Bauchbinde. Falls die Marmelade zu
fest ist, kurz erwärmen und glattrühren!

FASCHINGS
Krapfen

90 min.

mittel
15 Stk.

1/2 TL Salz, 1 Ei, 2 Eidotter, 60 g weiche
500 ml neutrales Öl oder Butterschmalz, Marmelade nach Wahl zum Füllen

500 g glattes Mehl, 2 Pkg. Trockengerm,

SENNEREIBUTTER,
HONIGMILCH,250 ml

Zuerst gibst Du das Mehl in eine große Schüssel. Die Honigmilch lauwarm
erwärmen und darin den Germ und Salz auflösen. Jetzt kannst Du auch schon
die Eier, Dotter und die weiche Sennereibutter dazugeben. Nun den Teig gut
durchkneten, bis er sich von der Schüssel löst. Anschließend den Teig
zugedeckt, an einem warmen Ort für ca. 30 Minuten gehen lassen.
In der Zwischenzeit kannst Du das Backblech mit Backpapier auslegen und
etwas Mehl darüberstreuen. Sobald der Teig fertig gerastet hat, kannst Du ihn
in kleine Stücke teilen - ca. 50 - 60 g pro Stück und zu gleichmäßigen, schönen
Kugeln formen. Dann mit etwas Abstand auf das Blech legen und zugedeckt
für weitere 10 Minuten gehen lassen. Jetzt kannst Du mit einem zweiten Blech
die Kugeln nochmal flach drücken, sodass die Kugeln nur mehr 1-2 cm hoch
sind und erneut 20 Minuten gehen lassen.
Nun kannst Du auch schon das Öl in einer großen, tiefen Pfanne erhitzen auf
ca. 160 °C. Jetzt kommen die Teiglinge in Öl, Deckel drauf und für 3 Minuten
backen lassen. Dann wenden und weitere 3 Minuten backen. Dann aus dem Öl
nehmen und auf etwas Küchenpapier abtropfen lassen. Ein bisschen abkühlen
lassen und, mit Hilfe eines Spritzsacks, Deine Lieblingsmarmelade in jeden
Krapfen füllen.

Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:



80 min.
leicht
20 Stk.

Zuerst zerbröselst Du den fertigen Biskuitboden. Dann den Speisetopfen, das
Joghurt, Zitronensaft & -schale gut miteinander verrühren. Anschließend
nach und nach die Topfen-Joghurt Masse zum Biskuit geben und gut
miteinander vermengen. Je nachdem wie feucht oder trocken die Cake-Pop
Masse ist, noch das restliche Topfen-Joghurt dazugeben. Dann ca. 15
Minuten im Kühlschrank kaltstellen und im Anschluss mit den Händen kleine
Kugeln formen. Für weitere 60 Minuten in den Kühlschrank geben zum
nachhärten.  

In der Zwischenzeit kannst Du schon die weiße Kuvertüre im heißen
Wasserbad schmelzen lassen und in mehrere kleine Schüsseln aufteilen. Gib
ein paar Tropfen der unterschiedlichen Speisefarben hinzu und rühre sie gut
unter die Schokolade. Jetzt kannst Du die Cake Pops auf die Spieße stecken
und in die Schokoglasur eintauchen. Danach nach Lust und Laune mit bunten
Streuseln oder Zuckerperlen verzieren.

Zum Austrocknen am besten in einen Blumen-Steckschwamm oder in ein
Stück Styropor stecken. Diese Halterung kannst Du dann auch noch mit
einem Tuch oder Geschenkspapier verkleiden und so dann gleich auf den
Partytisch stellen und präsentieren. 1412

KONFETTI
Cake Pops

50 g 1 EL Zitronensaft,
SPEISETOPFEN,150 g Biskuitboden oder Kuchenreste, 100 g

LIEBLINGSJOGHURT AUS HEUMILCH,
1 TL abgeriebene Zitronenschale

Für die Cake Pops:

Für die Glasur & Dekoration:
200 g weiße Kuvertüre, verschiedene Speisefarbe zum Einfärben, 
kleine Smarties, bunte Zuckerperlen. Streusel & Co., 
Cake-Pop-Sticks  oder Holzspieße

Das brauchst Du:

So machst Du's:

11



Lege den fertigen Zopf auf ein mit Backpapier belegtes Blech und lasse
ihn zugedeckt nochmals ca. 1 Std. aufgehen. In der Zwischenzeit
kannst Du das Backrohr vorheizen auf 180°C Ober-/Unterhitze.

Jetzt verrührst Du noch 1 Ei, gibst 1 Prise Salz sowie 1 Prise Zucker
dazu und streichst den Zopf großzügig damit ein. On Top noch mit
Mandelblättchen bestreuen und ab in den Ofen. Auf unterster Schiene
für ca. 35 Minuten goldbraun backen und vor dem Genießen etwas
auskühlen lassen.

Am besten ganz frisch mit
Sennereibutter und selbstgemachter
Marmelade oder Zillertaler Bienenhonig
servieren.

14
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Genuss-Tipp:

 150 min.
mittel
4

SENNEREIBUTTER, 80 g flüssiger Bienenhonig

Zuerst gibst Du das Mehl, Salz und den Trockengerm in eine große
Schüssel. Dann die Buttermilch, Eier und den Honig dazugeben und am
besten mit einer Küchenmaschine mit Knethaken ca. 10 Minuten
kneten. Jetzt gibst Du unsere Sennereibutter portionsweise dazu —
dabei weiterkneten für ca. 10 Minuten. Nun kannst Du den Teig
zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 1 Std. aufgehen lassen.

Nach der Gehzeit teilst Du den Teig in 5 Portionen. Jedes Teigstück zu
einer ca. 40 cm langen Rolle formen und die Rollen nun zu einem Zopf
flechten.

Fürs Glacing: 

450 g Mehl, 1 Packung Trockengerm, 2 Eier,

Buttermilch
OSTERZOPF

BUTTERMILCH,100 ml 
1 1/2 TL Salz , 150 g

1 Ei, etwas Salz, Zucker & Mandelblättchen

Das brauchst Du:

So machst Du's:
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50 min.

leicht
4

Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur haben. Dann startest Du mit
der Sennereibutter. Cremig aufschlagen — am besten mit einem
Handmixer — und den Zucker sowie den Vanillezucker unterrühren.
Dann gibst Du das Ei hinzu und das Öl. Mehl, Backpulver,
Vanillepudding und Salz mischen und in die Buttermasse unterrühren.
Zum Schluss hebst Du noch das Vanillejoghurt unter und rührst alles
gut durch für 1-2 Minuten.

Jetzt kann Du schon den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen und die
Osterlammform gut mit weicher Sennereibutter einfetten. Dann noch
mit Mehl bestreuen und den Teig in die Form füllen. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech stellen und für ca. 35 - 45 Minuten
backen. Nach dem Auskühlen nimmst Du das Osterlamm aus der Form
und schneidest den Boden gerade, sodass es einen guten Stand hat.
Mit Staubzucker bestreuen und ab auf den Festtisch zum Osterbrunch.

Vanille
OSTERLAMM

Um sicher zu gehen, dass auch der Kopf vom Lamm schön ausgefüllt
ist, gibst Du den Teig am besten in einen Spritzbeutel. So kannst Du
die Form schön gleichmäßig befüllen. Vor dem Ende der Backzeit
solltest Du auf alle Fälle eine Stäbchenprobe machen.

100 g Zucker, 1 Packung Vanillezucker, 1 Ei, 2 TL Öl, 100 g Mehl,
1 1/2 TL Backpulver, 1 Packung Vanillepudding, 1 Prise Salz,
etwas                                & Mehl für die Form
Staubzucker zum Bestäuben

SENNEREIBUTTER,100 g 180 g VANILLEJOGHURT,

SENNEREIBUTTER

Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:
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90 min.

leicht
4

Zuerst erwärmst Du die Milch in einem kleinen Topf mit der Sennereibutter und dem
Zucker, bis die Butter geschmolzen ist. Ein bisschen abkühlen lassen, dann den Germ
in die lauwarme Milchmischung einbröseln und unter Rühren auflösen. Dann mischst
Du in einer großen Schüssel das Mehl mit dem Salz und gibst die Germmilch dazu —
alles gut verkneten, sodass ein glatter Teig entsteht. Nun die Schüssel mit einem
Küchentuch abdecken und den Teig an einem warmen Ort ca. 40 Minuten gehen
lassen.

In der Zwischenzeit kannst Du entweder eine Gugelhupf- oder normale Backform
mit Butter einfetten. Den aufgegangen Teig teilst Du jetzt in 4 gleiche Portionen,
formst davon jeweils einen langen Strang von ca. 25 cm und teilst diesen wiederum
in 6 gleiche Teile. Die einzelnen Teigportionen formst Du nun zu Kugeln und wälzt
diese gleichmäßig in einem der Toppings. Das machst Du nun mit allen Kugeln
abwechselnd, sodass Du von allen vier Toppings mehrere Teigkugeln hast. Diese
schichtest Du nun abwechselnd und dicht in die Backform. Die Reste von den
Toppings kannst Du dann noch auf den obersten Kugeln verteilen. 

Danach nochmals zugedeckt 30 Minuten gehen lassen. Im Anschluss schiebst Du die
Backform in den vorgeheizten Backofen bei 180°C Ober-/Unterhitze für ca. 40 - 45
Minuten und lässt das Brot goldbraun backen. Nach dem Auskühlen aus der
Backform lösen und servieren.

BUNTES
Zupfbrot

SENNEREIBUTTER, 300 ml
Für den Teig:
50 g BERG-HEUGMILCH, 1 TL Zucker, 1 Würfel Germ,
650 g helles Dinkelmehl, 15 g Salz, etwas Butter für die Form 
Für die Toppings:
110 g Kräuterbutter (selbstgemacht aus unserem Rezeptheft „Grill-Edition“)
80 g Tomatenmark mit Salz & Pfeffer gewürzt
30 g fein geriebenen BERGKÄSE ODER GOLDSTÜCK

Dazu passt hervorragend unsere Blitz-Grillsauce aus dem Rezeptheft „Grill-Edition“
oder unser Honig-Senf Dip!

mit 40 g Röstzwiebeln

Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:
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Das gegrillte Eis lässt sich auch super vorbereiten. Du kannst die fertig
gebackenen Teigschalen inkl. Eiskugel im Tiefkühler aufbewahren und
zum Schluss nur noch den Eiweißschnee draufgeben, bevor alles auf
den Grill kommt. Die Eiskugel ist im inneren noch fest, das Baiser
außen knackig und innen cremig. Dieses leckere Dessert ist DER
Hingucker auf jeder Grillparty.

Genuss-Tipp:

30 min.

leicht
6

GEGRILLTES
Heumilch-Eis

20

Für den Mürbteig verknetest Du alle Zutaten miteinander und formst
eine Kugel daraus. In einer Frischhaltefolie ca. 1 Stunde im
Kühlschrank durchziehen lassen. Nach der Ruhezeit den Mürbteig
dünn ausrollen und mit einem runden Ausstecher (ø ca. 10 cm) 12
Kreise ausstechen. Nun schnappst Du Dir ein umgedrehtes
Muffinblech oder passende ofenfeste Schüsseln und legst auf jede
Mulde einen Teigkreis. Den Rand an der Form entlang festdrücken,
sodass kleine Schalen entstehen. Bei 180°C Ober- / Unterhitze für ca.
15 - 20 Minuten goldgelb backen und auskühlen lassen.

In der Zwischenzeit kannst Du das Eiweiß mit einer Prise Salz und
dem Zucker zu einem cremigen Eischnee schlagen. Dann jeweils 1
Kugel Heumilch-Eis in die Mürbteigschalen portionieren und mithilfe
einer Spritztülle den Eischnee rund um die Eiskugel dressieren.

Das Eis muss nun sofort weiterverarbeitet werden. Also ab auf den
Grill und bei indirekter Hitze für ca. 3 Minuten grillen. Mit frischem
Obst und der Minze garnieren, servieren und genießen.

SENNEREIBUTTER, 60 g Staubzucker,180 g Weizenmehl, 120 g
etwas Vanillezucker, 2 Eidotter

Für den Mürbteig:

Für's Baiser & die Füllung:
3 Eiweiß,120 g Zucker, 500 ml HEUMILCH-EIS NACH WAHL,
frische Früchte und Minze zum Garnieren

Das brauchst Du:

So machst Du's:
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70 min.

leicht
8-10

Lieblings
GEBURTSTAGSKUCHEN

Für den Teig mischst Du einfach alle Zutaten in einer Schüssel
zusammen und knetest sie zu einem festen Teig, dann kurz zur Seite
stellen. Für die Füllung verrührst Du Sennereibutter, Zucker,
Vanillezucker, Vanillepuddingpulver mit den Eiern und mischt zum
Schluss noch den Speisetopfen unter. Das Backrohr kannst Du auf
180°C Umluft vorheizen. 

Jetzt kannst Du den Teig in eine befettete Springform drücken und
rundum einen ca. 3 cm hohen Rand aufziehen. Dann füllst Du die
Topfen-Eier-Masse in die Form und streichst die Oberfläche schön
glatt. Dann geht's für 1 Stunde in den Ofen. Vor dem Anschneiden gut
auskühlen lassen.

1/2 Packung, Backpulver, 1 TL Backkakao
Für die Füllung:
125 g

Natürlich kannst Du den Geburtstagskuchen noch bunt verzieren. Je
nach Geburtstagskind und Thema. Noch schnell die Kerzen anzünden
und fertig. Dieser besonders fluffige Käsekuchen ist schnell zubereitet
und für alle Geschmäcker gemacht.

SENNEREIBUTTER,
Für den Teig:
200 g Mehl, 75 g

1 Packung Vanillepudding, 3 Eier, 500 g SPEISETOPFEN

75 g Staubzucker, 1 Ei, 

SENNEREIBUTTER, 225 g Staubzucker, 1 Packung Vanillezucker, 

Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:



5 min.

leicht
2

Schneide Deinen Lieblingskäse in ca. 1 cm große Würfel. Dann müssen
die Käsewürfel erst mal 4 Tage trocknen. Und das machst Du am
besten auf einem mit Backpapier belegten Gitterrost von Deinem
Backofen. Auf den Würfeln bilden sich dann ein paar Fetttropfen. Diese
kannst Du einfach immer wieder mit einer Küchenrolle abtupfen. 

Sobald die Käsewürfel von außen richtig hart sind, hat sich das lange
Warten gelohnt. Ab in die Mikrowelle und bei ca. 900 Watt nur 1
Minute aufpoppen lassen. In die Schüssel. Fertig. MMMMH!  

Cheese Pops kannst Du eigentlich aus all unseren Hart- &
Schnittkäsesorten machen und dafür sogar auch Käsescheiben
verwenden. Dann musst Du nicht ganz so lange Warten — ca. 2 Tage
reichen bei dünnen Scheiben aus.

Überrasche Deine Geburtstagsgäste mit diesem kalorienarmen Snack
und sie werden nicht genug davon bekommen. Also besser mal auf
Vorrat die Käsewürfel vorbereiten :-)

Deinen Lieblingskäse und so viel wie Du magst
Wir empfehlen auch: KÄSETRIO AUS HEUMILCH MIT1 Packung

Cheese
POPS

BERGKÄSE, ALMKÄSER & BERGTILSITER

24

Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:

Leichter
SNACK
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30 min.

leicht
4

Honigmilch
PUMPKIN SPICE

26

2 EL Kürbispüree (gekochter und pürierter Kürbis)  
Pumkin Pie Gewürzmischung:
2 TL gemahlener 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

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

SCHLAGRAHM,Fürs Topping: Zimt, Honig oder Dörrobst nach Belieben

Die Gewürzmischung und das Kürbispüree unter ständigem Rühren in
einem kleinen Topf langsam aufkochen. Nun die Honigmilch und den
Vanille-Extrakt dazugeben und dabei immer weiterrühren und leicht
zum Köcheln bringen. Jetzt pürierst Du die Kürbismilch mit dem
Pürierstab bis sie schaumig wird. Die Espresso-Shots sowie die Hälfte
der Kürbismilch gleichmäßig auf 2 Gläser verteilen und mit
geschlagener Sahne und Topping Deiner Wahl garnieren. 

Falls es mal schnell gehen muss, kannst Du die Pumpkin Pie
Gewürzmischung auch kaufen oder gleich die vierfache Menge
herstellen, dann hast Du diese für den nächsten Pumpkin-Spice-
Kaffeeklatsch schon fertig!

Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:
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30 min.

leicht
10 Stk.

Du beginnst mit dem Pizzateig: Rolle diesen zu einem langen, festen
Strang zusammen und schneide kleine Portionen ab — je nachdem wie
groß Deine Pizzolinos werden sollen. Diese formst Du zu kleinen
Kugeln und drückst sie platt wie kleine Pizzen und platzierst sie schon
auf einem mit Backpapier belegten Blech. Die Schinkenwürfel, den
Reibkäse und den Oregano mischt Du in einer Schüssel zusammen. Je
nach Geschmack kannst Du noch etwas mit Salz und Pfeffer würzen. 

Nun bestreichst Du die Teiglinge mit der Tomatensauce und belegst
sie mit 1 bis 2 EL der Schinken-Käse-Masse. Schneide jetzt die
Käsescheiben in ca. 1 cm dünne Streifen und lege sie beliebig auf die
Pizzolinos — das typische Mumienmuster soll dabei entstehen. Dann
schneidest Du noch dünne Scheiben von den Oliven und legst diese
quasi als Augen auf den Käse. Dann für ca. 15 Minuten in den
vorgeheizten Ofen bei 200°C Ober-/Unterhitze.

Du kannst den Belag der Pizzolinos nach Lust und Laune ändern z.B.
vegetarisch nur mit Käse, mit Gemüse oder Thunfisch. Wichtig ist nur,
dass die kleinen Mumien immer schön gruselig ausschauen.... :-)

MUMIEN
Pizzolinos
1 Packung Pizzateig oder selbstgemachten, 1 Glas Tomatensauce oder
selbstgemacht, 150 g                GERIEBENER ALMKÄSER, 150 g Schinken- oder
Speckwürfel, eine Handvoll schwarze Oliven (entkernt), 2 TL Oregano,
100 g ALMKÄSER- & BERGTILSITER SCHEIBEN, etwas Salz & Pfeffer
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Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:
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30

10 min.

leicht
4

Käse
HEXENBESEN

Zuerst legst Du die Käsescheiben übereinander und halbierst sie der
Länge nach. Dann die Käsestapel in 1 cm Abständen von unten auf
einschneiden und dabei 1 -2 cm Abstand zum seitlichen und oberen
Rand lassen. Nun setzt Du die Salzstangen jeweils am Ende einer
Käsescheibe an und rollst den Käse darüber auf. 

Zum Schluss noch mit einem Schnittlauch Stängeln fixieren und
zusammenbinden. Und schon ist der perfekte Halloween-Snack fertig.
Vor allem die Kinder werden sie lieben...

Wir empfehlen hier auf alle Fälle
einen Schnittkäse, denn wenn der
Käse zu hart ist, lässt er sich nicht so
gut aufrollen. Probier' dazu auch
einen unserer leckeren Dips aus dem
Rezeptheft „Sauerrahm-Edition“ und
serviere ein paar Gemüsesticks.
Garantiert DER Hingucker bei jeder
Halloween-Party.

10 Salzstangen, 10 Schnittlauch Stängel

100 g Deiner Lieblingskäsescheiben aus Heumilch wie z.B.:
BERGSENNER, ALMKÄSER, BERGTILSITER ODER GLETSCHERPRINZ

Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:



15 min.

leicht
4

Den Fonduetopf mit etwas Sennereibutter und der Knoblauchzehe
ausreiben. Den Reibkäse und den Weißwein in den Topf geben und
unter ständigem Rühren erwärmen. Wer Knoblauch mag, kann den
übriggebliebenen Zeh hinein pressen, ansonsten einfach mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Jetzt musst Du nur noch das Brot in
mundgerechte Stücke schneiden und fertig – easy cheesy!

Muskat, zum Ausreiben 1 Knoblauchzehe und etwas

32

250 ml Weißwein, Salz, Pfeffer,GERIEBENEN HEUMILCHKÄSE,500 g
SENNEREIBUTTER

Wir empfehlen Almkäser und Bergkäse zu mischen -für das klassische
Käsefondue. Natürlich kannst Du Dein Lieblingsbrot zum Eintunken
verwenden oder auch mal knackig gekochtes Gemüse! Schmeckt auch
sehr lecker!

Zum Eintunken ein paar Scheiben Weißbrot oder Dein Lieblingsbrot

EASY-CHEESY
Käsefondue
Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:
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500 g gekochte Kartoffeln, Nach Belieben: Gemüse, versch. Fleisch,
Würstchen, Saucen, Knoblauchbrot als Beilage uvm.

Alle Zutaten klein schneiden und bei Bedarf vorkochen (z.B. Kartoffeln)
und in kleinen Schüsseln anrichten. Verschiedene Saucen (z.B. unsere
Blitz Grillsauce oder Sauce Hollandaise) vorbereiten. 

Du kannst z.B. auch die „gefüllten Champignons“ aus unserem
Rezeptheft als Beilage in die Pfännchen geben und dort überbacken. 

Jetzt die Pfännchen nach Belieben befüllen und reichlich Raclette Käse
drüberlegen.... und los geht der Spaß!

34

150 g Tiroler Speck in Scheiben,RACLETTE SCHEIBEN,200 g 

Für alle, die etwas Besonderes wollen: Probier' doch einmal unser
Ziegenraclette. Schmeckt herrlich!
Und sei gerne kreativ und probiere verschiedene Raclette-Varianten
aus wie z.B. Käsespätzle-Pfannen, Pizzastyle mit Reibkäse, Taccostyle
mit Nachos, Bohnen & Mais uvm. denn beim Raclette sind Dir wirklich
keine Grenzen gesetzt!

 30 min.
leicht
4

ZILLERTALER
Hütten-Raclette
Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:
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1/2 Vanilleschote, 10 Pimentkörner, 1 TL Muskatnuss gemahlen,
2 Eier, 2 Eigelb, 100 g Zucker, 100 ml Rum, gemahlener Zimt und
Zimtstangen als Deko, Eiswürfel zum Abkühlen

Zuerst die Pimentkörner mit dem Messerrücken auf einem Schneidebrett
andrücken, sodass sie sich leicht öffnen. Dann mit der Honigmilch und der
ausgekratzten Vanilleschote in einem Topf aufkochen - ca. 30 Minuten
ziehen lassen. Jetzt kannst Du die gemahlene Muskatnuss mit dem
Schlagrahm vermischen und im Anschluss steif aufschlagen. Nun die Eier,
das Eigelb und den Zucker mithilfe eines Handmixers kräftig aufschlagen, bis
eine hellgelbe, dickliche Masse entsteht. 

Die Milchmischung kannst Du jetzt erneut aufkochen und dann langsam
durch ein Sieb zur Eimasse gießen — dabei ständig weitermixen. Im
Anschluss den Schlagrahm vorsichtig unterheben. Jetzt kannst Du den
Eierpunsch im Eisbad, unter ständigem Rühren, kalt werden lassen,
anschließend den Rum einrühren und mindestens eine Stunde kalt stellen. In
kleinen Gläsern verteilen und mit Zimstange und Zimtpulver verzieren.

90 min.

mittel
6

HONIGMILCH,

Wenn die Eier vor dem Verarbeiten bereits Raumtemperatur haben, dicken
sie schneller ein und der Eierpunsch wird um einiges cremiger. Dieser
würzige, aber vor allem himmlisch cremige Eierpunsch ist der perfekte Drink
für besondere Anlässe und ein innerlich wärmender Aperitif — besonders in
der Weihnachtszeit.

1000 ml

FESTLICHER
Eierpunsch

250 ml SCHLAGRAHM,

Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:
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10 min.

leicht
1

Anstatt die Honigmilch aufzuschäumen, kannst Du sie auch nur
erwärmen und den BombarBEEno mit Schlagrahm servieren.

DER PERFEKTE DRINK FÜR DIE FESTTAGE UND BESONDERE FEIERLICHKEITEN.

Damit sich der Eierlikör und unsere Honigmilch zu diesem köstlichen
Winterdrink verbinden, solltest Du zuerst den Eierlikör erwärmen. Am
schnellsten geht das in der Mikrowelle in einer Tasse.

Dann musst Du nur noch die warme Honigmilch aufschäumen, den
Eierlikör dazugeben, einmal mit der Zimstange umrühren und...das
wars!

Honigmilch
BOMBARBEENO

4 cl Eierlikör, eine Zimtstange, HONIGMILCH,250 ml
Milchschaum oder SCHLAGRAHM

Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:
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2 Packungen Blätterteig od. selbstgemacht,

Du beginnst mit dem ersten Blätterteig und rollst diesen auf einem
Backpapier aus. Dann streichst Du diesen mit dem grünen Pesto ein.
Dann kommt der geriebene Bärlauchkäse drauf und ebenso der zweite
Blätterteig. Jetzt alles schön fest aber vorsichtig andrücken. Nun
kannst Du mit einem scharfen Messer aus den beiden Teigplatten
einen großen Tannenbaum ausschneiden und dann die Seiten des
Baumes, quasi die Äste, in ca. 2 cm breite Streifen einschneiden und
einzeln zusammendrehen. Zum Schluss bepinselst Du den
Tannenbaum noch mit Eigelb und im Anschluss im vorgeheizten
Backofen bei  180°C Ober/Unterhitze für 30 Minuten goldgelb backen
lassen. 

Ein bisschen auskühlen lassen und ab auf die Festtafel — Deine Gäste
werden Augen machen....

45 min.

leicht
6

Käse-Tannenbaum
AUS BLÄTTERTEIG

Probier auch einmal die „Granat-Variante“ aus! Dafür nimmst Du
einfach rotes Pesto und unseren Pesto-Erlebnis. Schmeckt herrlich
mediterran! Wenn Du es noch pikanter möchtest, kannst Du auch
noch kleine Schinken- oder Speckwürfel drüberstreuen...

BÄRLAUCH-ERLEBNIS,300 g
100 g grünes Pesto, 1 Eigelb

40

Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:
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250 ml

Du beginnst mit dem Staubzucker und dem Speisetopfen. Alles
miteinander gut glattrühren und den Zimt dazu geben. Dann kannst Du
den Schlagrahm steifschlagen und vorsichtig unterheben. Die
Spekulatiuskekse gibst Du am besten in ein Gefriersackerl, verschließt
dieses und rollst mit einem Nudelholz ein paar mal drüber. Den
frischen Espresso verrührst Du nun mit dem Amaretto.

Jetzt geht's ans Schichten: Schnapp' Dir 6 schöne Gläser oder
Glasschüsseln und beginne immer mit einer dünnen Schicht
Spekulatiusbrösel. Dann folgen 1 bis 2 TL von der Kaffee-Amaretto
Mischung. Darauf gibst Du eine Schicht vom Topfen-Schlagrahm und
abschließend 1 bis 2 EL Bratapfelmarmelade. Jetzt schichtest Du so
lange weiter, bis die Gläser voll sind und schließt immer mit der
Marmelade ab. Nun die Gläser für ein paar Stunden im Kühlschrank
durchziehen lassen. Vor dem Servieren steckst Du noch ein Spekulatius
in jedes Dessert als Dekoration. MMMMH! Schmeckt sooo lecker
weihnachtlich. 

15 min.

leicht
6

SPEKULATIUS-BRATAPFEL
Tiramisu im Glas

Statt der Bratapfelmarmelade kannst Du auch jede beliebige
Marmelade nehmen oder sogar Granola Kekse statt Spekulatius. So
kannst Du das Dessert auch zu einem anderen Anlass zaubern. 

SPEISETOPFEN,350 g 180 g Spekulatiuskekse,

42

SCHLAGRAHM,
20 g Staubzucker, 250 g Bratapfelmarmelade oder Kompott, 2 TL Zimt,
60 ml Espresso, 15 ml Amaretto, ein paar Spekulatius für die Dekoration

Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:



400 ml

Zuerst heizt Du den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vor. Dann
verrührst Du in einer Schüssel Mehl, Backpulver, Natron, Zucker, Salz
und die zimmerwarme Sennereibutter, bis der Teig schön krümelig ist.
Nun die Buttermilch zum Teig geben und alles gut miteinander
vermischen.

Auf einer bemehlten Arbeitsfläche kannst Du jetzt den Teig ca. 1,5 cm
dick ausrollen und mit einer beliebigen Keksform ausstechen. Auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und für 12 - 15 Minuten
goldgelb backen. Sobald die Plätzchen ausgekühlt sind, kannst Du mit
dem Verzieren beginnen...

1 TL Natron, 2 Packungen Backpulver, 2 TL Zucker, 1 TL Salz
Bunte Streusel, Kugeln oder Zuckerfarben zum Verzieren & Dekorieren

30 min.
leicht
1 Blech

Buttermilch
WEIHNACHTSPLÄTZCHEN

Vorsicht beim Ausstechen — die Formen sollten nicht gedreht werden,
sonst gehen die Kekse nachher nicht mehr auf! Ohne weihnachtliche
Verzierungen kannst Du die Plätzchen auch jederzeit für spontanen
Besuch backen. Ein schnelles, einfaches Rezept, welches immer und
überall schmeckt! 

SENNEREIBUTTER,200 g BUTTERMILCH, 600 g Mehl,

Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:
©
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KENNST DU SCHON ALLE REZEPTHEFTE?

NOCH MEHR

WWW.ESZ.TIROL/REZEPTE

REZEPTIDEEN

Entdecke die Vielseitigkeit unserer
Heumilch-Produkte von Kuh, Schaf & Ziege!

Tipps & TricksSCHNELLE IDEEN

Bei großen Familienfesten fällt das Essen ja immer
etwas deftiger aus und man muss einfach alles
probieren. Für eine bewusste Ernährung — auch bei
Feierlichkeiten — kannst Du z.B. bei Deinen
Süßspeisen und Desserts statt Zucker immer zu
Bienenhonig greifen. Oder Du nimmst unsere
Honigmilch mit echtem Bienenhonig und sparst Dir
somit die Zuckerzugabe.

NATÜRLICH SÜSS

Du kennst es sicherlich auch, dass nicht alle Gäste
alles essen können oder nur bestimmte
Lebensmittel vertragen. Das ist mit unseren
Heumilch-Produkten kein Problem, denn all unsere
Käsespezialitäten sind aufgrund der langen Reifezeit
laktosefrei. Und bei Rezepten mit Milch, tauscht Du
diese einfach gegen unsere laktosefreie Heumilch
aus. Du wirst keinen Unterschied schmecken...

FEIERN OHNE KOMPROMISSE

Falls Du spontan Besuch bekommst oder Du noch
Last Minute einen kleinen Snack zubereiten musst,
machst Du mit einer schön angerichteten Käseplatte
nie etwas falsch. Schnapp' Dir Deine
Lieblingskäsesorten oder am Besten unser Käsetrio
aus Heumilch und schneide Stifte, Würfel oder Keile
vom Käse und richte diese schön an. Schon hast Du
eine feine Genussjause für Deine Gäste gezaubert.

KÄSE GEHT IMMER
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HOLLENZEN 116, 6290 MAYRHOFEN, ÖSTERREICH
ERLEBNISSENNEREI ZILLERTAL

ONLINESHOP & INFOS: WWW.ESZ.TIROL
ERLEBNIS@SENNEREI-ZILLERTAL.AT · 0043 5285 62713
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