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LIEBE GENUSSFREUNDE DER &
ERLEBNISSENNEREI ZILLERTAL! *

Du hast bestimmt schon so einiges iiber unseren Zillertdler Graukése gehort.
Entdecke die Vielseitigkeit dieser traditionellen Spezialitat und probiere auch mal
was Neues aus!

Mit diesem Rezeptheft zauberst Du Dir das Zillertal zu 100% auf den Teller, denn
- was ist schon uriger und gschmackiger als Zillertaler Graukése?

Durch die 3 unterschiedlichen Reifestadien, ist fiir alle Geschmaicker das

passende dabei: Deftig gschmackig oder mild wiirzig. Mit wenig Fett und viel

EiweiB, genieBt unser Graukdse auch in der eméihrungsbeWussten Kiiche einen

hohen Stellenwert. N ‘

Uberrasche Deine Gaste und auch Dich selbst mit unserem vielseitigen Zillertaler
Graukase. i &

Wir wiinschen Dir viel Spap beim Nachkochen,
gutes Gelingen und vor allem , Mohlzeit"




SO SCHMECKT ZILLERTAL

w%nunenmderwe&duﬂaunihh

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 urspriinglichste
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 Kithe pro
Hof. Zilli & Co gehoren damit
praktisch zur Familie. Das
Wohlbefinden und die Gesundheit der
Tiere stehen deshalb naturgemé&B im
Vordergrund. Zudem gewiéhrleistet
das strenge Heumilch-Regulativ die
Einhaltung verbindlicher Tierwohl-
Richtlinien, die regelmaBig kontrolliert
werden.
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Verpackung .

EIN STUCK VOM GLUCK

Was Du iiber mmmn&h-gmkﬁ,se' wissen solltest...
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TFriiher:

ARME LEUTE ESSEN Heute:
SUPERFOOD & FITNESSGUT

GRAUKASE = SAUERMILCHKASE gibt's in 3 Reifestadien;

JUNG

 Heumilch = $

( | PRE”IUM

PREMIUM BLAU

o= T -

6riulich-blauer Edelschimmel _J

nezialmilch fiir Kise

m Artenreiches Futter fiir mehr Genuss '
OHNE KONSERVIERUNGSMITTEL & GENTECHNIK
Doppelt so viel Omega-3-Fettsduren als herkdmmliche Milch

([t. Studie der Universitat fiir Bodenkultur)



B EIN STUCK FURS KASEGLUCK
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'vmpusm & Snacks

~ ERDAPFEL-GRAUKASE A_UFSTRIEH

GRAUKASE NEU INTERPRETIERT

~ TOAST MIT MARINIERTEM GRAUKASE
KNODEI.SALAT |

Sunpen
GRAUKASESUPPE
'PRESSKNﬁDELSUPPE
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 Hawpkspeisen |

SCHLIACHTANUDELN

KASESPATLLE
HOLZKNECHTKRAPFEN

- SCHLUTZKRAPFEN

Schnelll Ty & Tricks
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AUFSTRICH & &
Das Bvuud\,stbu

500 g Erdapfel, 5 EL SAUERRAHM, 200 g GRAUKASE JUNG,

Salz, Pfeffer, Schnittlaugh und Frihlingszwiebeln zum Garnieren -

Zuerst schélst Du die Erdépfel und schneidest sie in kleine Stiicke.
. AnschlieBend weich kochen und pressen bzw. stampfen. Dann gut

!

_ abkiihlen lassen und den Sauerrahm dazugeben. Den Graukase kannst

~ Du reiben oder zerbréseln und beimengen.

: -Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Schmttlauch

" und Kresse garnieren.

Wenn Du es gerne wiirziger und pikanter magst, kannstDu natirlich
auch unseren Graukése ‘Premium_ verwenden. Oder wenn Graukédse
so gar nicht Dein Geschmack ist, ihn auch komplett weglassen.

Nimm dann einfach einen milden Kése Deiner Wahl oder zB unser.
Reibkédse-Sackerl. Einfach die Menge vom Graukase durch anderen
Kése ersetzen und untermischen.

Sc_hmeckt herrlich auf frisch gebackene_fn Schwarzbrot. -

GLUCK, HEISST AUF ZILLERTALERISCH : GRAUKASE & |
b /

Ein briseliger bis geleeartiger Teig mit Topfenstiicken

 durchzogen. Auf der Oberfliche bildet sich der charaktenstlsche R ‘
- Milchschimmel, der ihm seinen Namen verleiht. '




e otk

NEU INTERPRETIERT ' .
Pl

400 ml Traubensaft, 5 Blatt Gelatine, 250 ml SCHLAGRAHM,
300 g GRAUKASE PREMIUM, Salz, Pfeffer und einen Sahnespender

Die Gelatine laut Packung mit dem Traubensaft vermengen und kalt
stellen. Den Schlagrahm aufkochen und das weiBe Topfige vom -

Graukdse ein broseln. Dann mit dem Pirierstab mixen und

abschmecken. Die Masse durch ein feines Sieb in den Sahnespender
einfiillen und kalt stellen.

Das gelbe Speckige vom Graukise in diinne Dreiecke schneiden und '
im Backofen — bei Grillfunktion — fiir ca. 10 Minuten knusprig backen.

Nun den erkalteten Graukédseschaum auf den Teller spriihen, einen
Teeloffel vom gelierten Traubensaft abstechen und mit dem
Graukése-Cracker garnieren. '

_ Willst Du Deine Giste bei der néchsten Grill- oder Dinnerparty so
richtig iiberraschen? Dann ist diese Variante von unserem Graukése
" ideal. Auf einem groBBen Loffel oder in kleinen Weck-Gldschen
*angerichtet — das perfekte Fingerfood fiir jede Party. '
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~ bessere Brotzeit gibt es fast nicht!

e
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SPECIAL &

Daéfrrmuﬁétbu. | e » ’-k

250 g GRAUKﬁSE, 4 Scheiben Schwarzbrot, 2 EL WeiBwe.inessig,

60 ml Olivendl, 1 kleine rote Zwiebel, 20 g Pinienkerne, Salz & Pfeffer

So-machst Du's:

Graukase in ca. 1-2 cm dicke Scheiben schneiden und in eine ﬂache

~ Schiissel legen. Fiir die Marinade Essig mit Salz, Pfeffer und Ol

verrihren und tber die Késescheiben gieBen. Graukdse mit
Frischhaltefolie zudecken und 2 Stunden ziehen lassen. '

Zwiebel schilen und in dinne Scheiben schneiden. Schnittlauch
ebenfalls fein schneiden. Brote toasten, mit Graukése belégen und mit
ZMebelécheiben, Schnittlauch und Pinienkernen garnieren.

LGenuss-Tinn.: )

‘Hier gilt natiirlich auch: Je nach GeSchméck und Laune kannst Du auch

__einen reiferen bzw. &lteren Graukase verwenden. Und wenn Du es ganz

rustikal magst, lege noch eine Scheibe Speck drauf oder einfach einmal
das Brot weglassen fiir einen klassischen Graukése ,,_Sauer“. Eine

12



N Dos Grauchst Du:

1 Packung SP-ECK-,' SPINAT- ODER KASEKNODEL (oder alle 3 im Trio),
150 g GRAUKASE JUNG, 100 ml WeiBweinessig, 120 ml Olivendl,

1 EL korniger Senf, 1 rote Zwiebel, Radieschen, Essiggurken &
gekbcht‘é Eier, Salz, Pfeffer und Schnittlauch zum Garnieren

So-machst Du's:

Fir das Salatdressing Essig, Ol und Senf grﬁndligh vermischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die rote Zwiebel schalen und in feine
Ringe schneiden. Die kalten Knodel schneidest Du ebenfalls in
Scheiben und richtest sie portionsweise auf einem Teller an. Den
Graukédse schneidest Du in diinne Wirfel. Die gekochten Eier,
Radieschen und Essiggurken in Scheiben schneiden und ebenfalls auf
den Knédeln anrichten. Mit dem Dressing iibergieBen und mit den
_ roten Zwiebeln & frischem Schnittlauch garnieren..” .
Wenn Du es gerne intensiver und wiirzig magst, kannst Du natiirlich
auch einen é&lteren bzw. reiferen Graukdse verwenden oder auch.die
Knodelscheiben vorher kurz in einer Pfanne knusprig anbraten. Diese
neue Inspiration fiir die Restlkiiche sorgt gerade - an heiBen
Sommertagen fiir eine kiihle Erfrischung! '

stock.adobe.com




'ZILLERTALER ..‘ O .

Qi leicht
gmukn,seaumw .@" ‘
Da,s brauchst Du:

250 g GRAUKASE PREMIUM, 80 g SENNEREIBUTTER 20 ml WeiBwein,
1 mittelgroBe Zwiebel, 500 m! Rindssuppe, 250 ml SCHLAGRAHM
Salz, Pfeffer, Muskat, etwas Mehl zum Stauben, Rostzw1ebeln und
Schnittlauch zum Garnieren

So-machst Du's:

Die Zwiebel wiirfeln und in etwas Butter anschwitzen. AnschlieBend
_ mit Mehl stauben, mit der Rindssuppe und dem Weiwein aufgieBen.
Den Graukase zerbroseln und in die Suppe geben. Unter stdndigem
Rihren den Kése schmelzen und mit dem Piirierstab mixen.

Zum Schluss 125 ml Schlagrahm einrithren und mit Salz, Pfeffer. und
Muskat abschmecken. Den' iibrigen Rahm fiir die Sahnehaube
' schlagen. Fiir die Garnitur ein paar Rostzwiebel druberstreuen und mit
Schnittlauch servieren.

Rostzwiebel kannst Du entweder im Backofen schén knusprig backen

oder in der Pfanne glasieren. Natiirlich kannst Du auch gerostete
Schwarzbrotwiirfel driiberstreuen. Schmeckt hervorragend dazu!

 TRADITION TRIFET SUPERFOOD = .
_ Ein intensives Malzaroma und em geleeartlger Teig mit
.hellem hmsellgem Topfenkern.
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ZILLERTALER i

Pressknidelsuppe -~ | o -

Das brouchst Du:

500 g Erdépfel, 150 g Mehl, 150 g SPEISETOPFEN, 1 Ei, Salz,

1 Zwiebel, 300 g GRAUKASE, je nach Geschmack ein wenig ZIEGER,
Butterschmalz zum Herausbraten 1 ther Rlndssuppe

Schnittlauch zum Garnieren

Die Erdépfel schélen, kochen, auskiihlen lassen und pressen. Dann den
Graukédse & den Zieger zerbroseln und gemeinsam mit Mehl, Topfen-
und- Ei zu einem Teig verkneten. Nun kleine Knodel formen und zu _
flachen Laibchen pressen. In Butterschmalz beidséitig— goldbraun
herausbacken und in der heiBen Suppe, mit Schnittlauch bestreut,

servieren.

4c k

Die Pressknédel kannst Du auch hervorragend zu einem bunten Salat
essen — kalt oder warm. Und als Highlight noch einen cremigen
Sauerrahm-Dip dazu! Falls es mal schnell gehen musst, kannst Du
natiirlich auch unsere selbstgemachten Pressknodel im Onlineshop

bestellen.
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 ZILLERTALER O™

Schliachtanudeln , 5"

Das frmux.ﬁ&t])u:‘

6 Handvoll Bandnudeln, Salzwasser, 1 ZIEGERKUGEI.
1/8 1t SCHLAGRAHM, etwas SENNEREIBUTTER, GRAUKASE nach Belieben,

Schnittlauch und als Beilage: griiner oder gemischter Salat

-_8 mazﬁstbus: :

Die Nudeln in einen Topf geben und mit Salzwasser aufgieBen bis sie
bedeckt sind. Je nach gewiinschter Intensitét, die entsprechende Menge'
- der Ziegerkugel reiben und dazugeben. Unter Rithren ca. 8 Minuten - |
kocheln. Dann den zerbréselten Graukése beimengen — auch hier richtet
sich die Menge nach Deinen geschmacklichen Vorlieben. Kurz vor dem
Anrichten Schlagrahm wund ein paar Flocken Sennereibutter
daruntermischen und alles noch einmal gut verrihren. Mit etwas
. Schnittlauch bestreuen und mit Salat servieren. Dazu passt
hervorragend ein frisches Glas Heumilch. '

Mit jungem Graukase erhalt das Gericht eine eher milde Késenote, mit
unserem Premium-Graukase wird's wiirzig und deftig.

_Uﬁsere' Liegerkugeln werden aus pasteurisierter,
: magerer Bergbéugm-Heumilch “hergestellt und haben
weniger als 1 % Fett und eine intensive Wiirze.

-




LILLERTA
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: EXTRA LANG GEREIFT - PREMIUM BLAU
~ Die Rinde setzt zuerst weiBen, dann griin-blauen
- Edelsch1mmel an - charakteristisch fiir d1esen Sauermllchkase

Das frauchst Du.: M
400 g griffiges Mehl, 4 groBe Eier, ca. 178 1t. FRISCHE HEUMILCH,

100 g BERGKASE, 100 g ALMKASER, 502 GRAUKASE,
etwas SENNEREIBUTTER, 1 gro3e Zwiebel, Rostzwiebeln & Schmttlauch
zum Garmeren und als Beilage grunen Salat

Mehl, Eier, Salz und die Milch zu einem Teig vermengen. Der Teig darf '
‘nicht ,flieBen“, .deshalb die Milch am. besten nach und nach
dazugeben. Die Masse durch ein Spétzlesieb ins kochende: Salzwasser

driicken. Wenn die Spéatzle obenauf schwimmen, kannst Du sie-
abseihen.

Nun die klein gewtirfelten Zwiebel mit der Sennereibutter in einer
Pfanne anschwitzen und mit einem Schuss Milch abléschen. Berg- &
Almkéaser reiben, den Graukdse zerbréseln und ‘unter standigem '
Rihren im Milch-Zwiebelgemisch ~schmelzen lassen. Spitzle
dazugeben und mit Rostzwiebel und frischem Schnittlauch garnieren. -

Wenn Du ein bisschen Gries in den Teig gibst, werden die Spatzle

ﬂaumlgerl Und als Beilage schmeckt am besten griiner Salat mit Essig-
Ol- Dressmgl MMMMH lecker! [ 4

T 1» 1 % doflin
"lh' w.,.,f...- Ll ‘!«nml‘\_ig aietel? it el "‘:__u__,.i.-'
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ZILLERTALER J
Dﬂéfrrmuﬁ,stbu |

Fiir den Krapfenteig:
350 ml BERG-HEUMILCH, 150 g Mehl glatt, 3 Eier, Salz

wg
250 g Erdépfel mehlig, gekocht, ausgekihlt und gerieben,

150 g GRAUKASE, 150 g SPEISETOPFEN, 1 kieine Zwiebel

SENNEREIBUTTER zum Anbraten

Alle Zutaten vom Krapfenteig zu einem glatten Teig verarbeiten und in
einer Pfanne zu groBen Palatschinken herausbacken. Aus diesen stichst

Du dann mehrere Kreise aus - ca. 8 cm Durchmesser. Die Zutaten der
Fiille locker zusammenmischen. '

Jetzt bestreichst Du die Palatschinkenkreisé mit etwas Fille, zuklappen -
und in aufschdumender Butter langsam anbraten bis sie goldbraun und
- knusprig sind.

~Nicht zu viel Fille auf die Palatschinken geben, denn diese miissen
‘natiirlich noch geschlossen werden. Am besten schmeckt's mit griinem
Salat und einem Glas Heumilch. Schon hast Du pures lelertal Feehng

" auf De1nem Teller! ;
- _ - B Rz




@ 45min.
% lo

150 g Weizenmehl, 150 g Roggenmehl, 1 TL Olivendl, etwas Wasser
Salz und Eiklar zum Bestrelchen

TIROLER

Das Du:

Fiir den Nudelteig: -

'Fur die Fiillung:
500 g Erdépfel mehlig, 1 ZV\nebel 1 Bund Schmttlauch 200 g BERGKASE,

200 g GRAUKASE 100 g SPEISETOPFEN, 50 g SENNEREIBUTTER
Salz und Pfeffer zum Abschmecken

So-machst Du's:

Zuerst das Weizen- und Roggenmehl auf die Arbeitsflache sieben und in die
Mitte eine Mulde driicken. Olivenél, einige Essloffel warmes Wasser und eine '

Prise Salz hinzugeben. Nun alle Zutaten zu einem festen Teig verkneten, zu
einer Rolle aufrollen und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Jetzt
mithilfe einer Nudelmaschine den Teig portionsweise diinn ausrollen und mit

einem runden Ausstecher mehrere kleine Kreise (ca. 5cm Durchmesser) -

ausstechen.

Nun geht's an die Fiille: Erdapfel in der Schale kochen, abgieBen schélen und

noch hei3 durch die Kartoffelpresse driicken. Jetzt schneidest Du die Zwiebel
in kleine Wiirfel und schwitzt sie in etwas Butter gut an. Dann den
Schnittlauch in kleine Réllchen schneiden und die beiden Késessorten reiben.

Jetzt gibét Du die Kartoffeln; den Topfen, den gerie‘benen-Kase, Zwiebel und

" Schnittlauch in eine groBe Schiissel und wiirzt die Masse mit Salz und Pfeffer —

- alles gut miteinander vermengen. Mit einem kleinen Loffel gibst Du etwas

Fiille in die Mitte einer der Teigkreise und bestreichst den Teigrand mit etwaé
Eiklar. Nun bei der Hélfte zu einem Halbmond einschlagen und den Te1g rund
um die Fillung fest zusammendriicken.

Nun kannst Du die Schlutzkrépfen in heiBem Salzwasser garen und sobald sie
an der Oberflache schwimmen herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Sennereibutter in einer Pfanne braun werden lassen und auf den
Schlutzkrapfen verteilen — mit Schnittlauch und geriebenen Kéase garnieren.

Gib nicht zu viel Fiille auf die . Teigkreise, sonst kannst Du sie nicht mehr

schlieBen. Und es kann auch sein, dass die Fillung dann_ beim Kochen
herauslauft. Am besten mit einem gemischten Salat servieren. Richtig lecker!
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KENNST DU SCHON ALLE R-EIEPTHEI.-',TE'?

Entdecke die Vielseitigheit unserer
Huum&h Pmdu!étemmh Scﬁuﬁ&}wge'

SAVERRANM - EDITigN

~ aantP dUs der

AONIGMILCH-EDITION

¥l NOCH MEHR
' REZEPTIDEEN
WWW.ESZ.TIROL/REZEPTE -

SAUER MACHT FIT

Wenn Du an einem heiBen Sommertag eine
leichte Aberiderfrischung brauchst, schnapp Dir
am besten Deinen Graukdse nach Wahl,
marinjere ihn mit Essig und Ol und garniere ihn
mit  frisch geschnittenen Zwiebelringen.

MMMMH! Schmeckt herrlich und ist fast fettfreil

'ZIEGERKUGELN

. hast Du sicherlich schon mal gehort oder
spatestens bei unseren-Schliachtanudeln gelesen.
Ziegerkugeln werden auch aus Sauerfhilchkase_
hergstellt, haben ebenso einen hohen
Proteingehalt und sind quasi fettfrei. Durch ihre
intensive Wiirze eigenen sie sich perfekt fiir
gschmackige Gerichte wie z.B. Pressknodel, oder
Késespatzle. Cheese up your life! |

ZII.I.ERTAlER CORDON-BLEU

- Bist Du auch Cordon-Bleu Fan? Wir konnen gar

- nicht genug davon bekommen — aber natiirlich

nur vom Zillertaler Cordon-Bleu mit Speck und

" _Graukése statt Schinken und Gouda. Probier's -

- einfach mal aus und hol dir das lelertal auf den
~ Teller! )
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~ ERLEBNISSENNERE! ZILLERTAL' -
" HOLLENZEN 116, 6290 MAYRHOFEN, OSTERREICH. - . -
- ERLEBNIS@SENNEREI-ILLERTAL:AT - 0043 5285 6213
~ ONLINESHOP & INFOS: WWW.ESL.TIROL -

100% RECY(ELTES PAPIER '

07460067 :



