
So schmeckt Zillertal

SÜßSPEISEN-EDITION



Ein Stück Zillertal für Zuhause!
Wofür ist die typisch österreichische Küche, außer Wiener Schnitzel noch
bekannt? Süßspeisen natürlich! Und dazu braucht man reichlich Schlagrahm,
Sennereibutter und und und!

In diesem Rezeptheft zeigen wir Dir, dass unsere Heumich-Produkte nicht nur
pur zur Jause oder Frühstück schmecken, sondern sich auch bestens in Kuchen &
Desserts verarbeiten lassen.

Lass' Dich von unseren trendigen Rezpten inspirieren und versüße Dir und
Deinen Gästen den Tag. Denn mit unseren vielseitigen Heumilch-Spezialitäten
von Kuh, Schaf & Ziege überrascht Du alle täglich aufs Neue!

Deine Familie Kröll

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

LIEBE GENUSSFREUNDE DER
ERLEBNISSENNEREI ZILLERTAL!

TIROLERDie süßen



Die Agrarmarketing Tirol GmbH ist Lizenzgeber für das
Gütesiegel "Qualität Tirol". Die Herkunftsgarantie
„gewachsen und veredelt in Tirol“ steht für hochwertige
Lebensmittel, bäuerliche Familienbetriebe, regionale
Wirtschaftskreisläufe sowie den Erhalt der einzigartigen
Tiroler Kulturlandschaft.

GEMEINSAM GENIESSEN
dann schmeckt's gleich besser.
Einige Rezepte in diesem Heft sind aus langjährigen Partnerschaften
& Kooperationen entstanden. Wir haben diese Rezepte für Dich mit
dem Partnerlogo markiert:

AGRARMARKETING TIROL - QUALITÄT TIROL

FOODBLOGGERIN COME COOK WITH ELI
Elisabeth ist waschechte Tirolerin und betreibt seit 2020
ihren Foodblog „Come cook with Eli“. Hier findest Du
traditionelle österreichische Gerichte von der Oma sowie
auch moderne, trendige Speisen aus hochwertigen
regionalen und saisonalen Zutaten.

GASTROPARTNER AUS TIROL
Wir freuen uns besonders, dass ein Großteil der Zillertaler
sowie auch Tiroler Gastronomie & Hotellerie zu unseren
Kunden zählen. Denn auch sie setzen auf hochwertige,
regionale Lebensmittel, um ihre Gäste mit erstklassige
Genussmomente verwöhnen zu können.

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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Natürlich kannst Du diesen Shake auch etwas abwandeln und mit
einer anderen Lieblingsmarmelade aufmixen. Oder Du nimmst anstatt
Naturjoghurt einfach eines unserer leckeren Fruchtjoghurts aus
Heumilch.

Fruchtiger
PREISELBEER-SHAKE

35min.

leicht
4

Das brauchst Du:
LIEBLINGS-HEUMILCH, 200 g NATURJOGHURT,

6 EL Preiselbeer-Marmelade, Frische Preiselbeeren und Minze
zum Garnieren

Zuerst gibst Du alle Zutaten in ein hohes Gefäß und vermixt alles gut
mit dem Pürierstab. Dann in gekühlte schöne Gläser gleichmäßig
verteilen und mit etwas frischen Preiselbeeren und Minze garnieren!

1000 ml

8

MIX & MATCH
wie es Dir am besten schmeckt...

Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:
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SUPERFOOD
Smoothie

Gib alle Zutaten in ein hohes Gefäß und pürier alles mit einem
Stabmixer. Sollte der Smoothie zu dickflüssig sein, einfach mit etwas
Almmilch aufgießen. Dann abschmecken und bei Bedarf mit Honig
nachsüßen. Jetzt gibst Du ein paar Eiswürfel in die Gläser und füllst
den Smoothie ein. 

Zum Schluss noch mit frischen Beeren und ein paar Haferflocken
dekorieren und am Besten sofort eiskalt genießen!

Hier passt auch noch wundervoll eine
Kugel von unserem Vanilleeis aus
Heumilch ins Glas. Die perfekte und vor
allem schnelle Erfrischung an heißen
Almsommer-Tagen...

LIEBLINGS-HEUMILCH,
4 EL Haferflocken, 2 TL Leinsamen geschrotet, 2 TL Bienenhonig,

6

Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:

10 min.

leicht
4

700 ml 200 g Heidelbeeren, 200 g Brombeeren,
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Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:
Dieses Rezept klappt natürlich auch mit
all unseren anderen Heumilch-Sorten. Da
brauchst Du dann noch eventuell etwas
Zucker dazu. Probier' die selbstgemachte
heiße Schoki unbedingt mal mit weißer
Schokolade aus. Schmeckt herrlich -
besonders an kalten Tagen!

HEISSE SCHOKO
Deluxe

HONIGMILCH, 2 Vanilleschoten, 2 TL Kardamom gemahlen,

Zuerst halbierst Du die Vanilleschoten der Länge nach und kratzt das
Mark heraus. Dann das Vanillemark, mit Kardamom und der
Honigmilch aufkochen. Langsam die fein gehackte Schokolade unter
Rühren in der warmen Milch schmelzen lassen. Jetzt kannst Du auch
schon den Schlagrahm fest schlagen oder in einen Sahnespender
füllen. Und schon kannst Du die heiße Schokolade in eine schönes
Glas oder Tasse füllen, mit Sahne, Eis und Sauce garnieren und zum
Schluss noch mit den Mini-Marshmallows und den Streusel bunt
dekorieren.

400 g Zartbitterschokolade, 200 g

15 min.

leicht
4

1200 ml
SCHLAGRAHM, 4 Kugeln Eis

Fürs Topping:
Karamell- oder Schokosauce, Mini-Marshmallows, Streusel



Zuerst lässt Du die Hälfte der Sennereibutter in einer Pfanne
schmelzen. Dann das Mehl dazugeben und unter ständigem Rühren
erhitzen. Jetzt mit der Milch aufgießen und mit Salz abschmecken und
solange rühren, bis es glatt wird und leicht zu blubbern anfängt. Das ist
das sogenannte Vorkoch!

Jetzt kannst Du in einer beschichten Pfanne die restliche Butter
schmelzen. Nun das Vorkoch in die heiße Pfanne geben und so lange
schwenken, bis das „Muas“ auf beiden Seiten goldbraun wird. 

Mit Preiselbeeren oder auf gut Zillertalerisch „Granten“ servieren und
echtes Almfeeling genießen!

30 min.

leicht
4

Zillertaler
MELCHERMUAS

300 g SENNEREIBUTTER, 500 g glattes Mehl, 750 ml ALMMILCH     

Das Melchermuas ist ein klassisches bäuerliches Gericht, das gerne auf
der Alm, nach der täglichen Arbeit, gegessen wird. Natürlich kannst
Du das Muas mit Apfelmus oder Zimt und Zucker servieren. Schmeckt
immer lecker!

BERG-HEUMILCH, etwas Salz, Preiselbeeren zum Garnierenoder

Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:

14

©
 T

ra
sn

go
ur

m
et

 Ö
st

er
re

ic
h



16

©
  c

om
ec

oo
kw

ith
el

i

30 min.

leicht
2

Genuss-Tipp:

6

Während der Sommerzeit gibt's immer frische Heidelbeeren und da
passt am Besten unsere Almmilch in den Teig oder pur im Glas
dazu. Übrigens: Heidelbeeren werden auch Moosbeeren oder
Blaubeeren genannt.
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MOOSBEERNOCKEN

Das brauchst Du:

So machst Du's:

50 ml
20 g Zucker, 1 Prise Salz, 2 Eier, etwas

LIEBLINGSHEUMILCH, 300 g frische Heidelbeeren, 150 g Mehl,
SENNEREIBUTTER

Du beginnst mit den Heidelbeeren. Zuerst waschen und gut
abtrocknen. Jetzt kannst Du das Mehl mit den Eiern, Zucker und
einer Prise Salz verrühren. Nun die Heidelbeeren hinzufügen und
weiterrühren bis die Heidelbeeren aufbrechen.

Dann soviel Heumilch zugeben, dass ein zähflüssiger Teig entsteht.
Etwas Sennereibutter in einer Pfanne schmelzen lassen und den Teig
mit einem Esslöffel in die Pfanne geben und goldgelb herausbacken.
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Du beginnst mit dem Mehl in einer großen Schüssel, wo Du eine große
Mulde machst. Dann kommt der Zucker und der zerbröselte Germ dazu und
ebenfalls die Hälfte der lauwarmen Heumilch - dann für ca. 10 Minuten
gehen lassen. Dann kannst Du die restlichen Zutaten (Ei, Milch, Salz &
Butter) in die Schüssel geben und verarbeitest alles zu einem geschmeidigen
Teig. Anschließend wieder für ca. 30 Minuten zugedeckt gehen lassen. Jetzt
kannst Du den Teig dünn ausrollen und Kreise ausstechen (Durchmesser ca.
10 cm). Nun jeweils 5 Kreise überlappend aneinanderlegen und mit
Marmelade bestreichen und von einer Seite zusammenrollen. Dann in der
Mitte mit einem Messer auseinanderschneiden und die Rosen in eine
gefettete Form stellen. Wiederholen bis der komplette Teig aufgebraucht ist.
Die „Blätter" kannst Du etwas nach außen drücken, einige Minuten gehen
lassen und anschließend mit etwas flüssiger Butter bestreichen. Jetzt kannst
Du die Form mit den Rosen für ca. 25 Minuten im vorgeheizten Backofen
bei 170 Grad Heißluft goldbraun backen.Nach der Backzeit etwas auskühlen
lassen, in die Mitte einen Klecks Marmelade geben und mit Staubzucker
bestreuen.

Süße
ALMROSEN
500 g „Qualität Tirol“ Wieshofer's Weizenmehl (Type 300),
60 g Zucker, 1 TL Salz, 60 g
1 „Qualität Tirol“ Goggei, 20 g Germ,

Du kannst entweder kleine ofenfeste Formen verwenden oder 1 große
Auflaufform. Fette diese vorher gut ein und platziere die Rosen dicht
aneinander. Das richtige Rollen udn Platzieren erfordert natürlich ein
bisschen Übung, aber nach den ersten paar Rosen hast Du den Dreh
bestimmt raus...

SENNEREIBUTTER,

90 min.

mittel
6

200 ml ALMMILCH,
etwas                                SENNEREIBUTTER,

Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:

zum Bestreichen, Preiselbeer Marmelade & Staubzucker
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4

Los geht's mit den Heidelbeeren. Mit Zitronensaft, Honig und
Vanillezucker ca. eine halbe Stunde einkochen lassen. Für den
Schmarrn die Eier trennen und die Dotter mit Butter und Zucker
schaumig schlagen. Jetzt kannst Du das Mehl mit dem Grieß und die
restlichen Zutaten einrühren. Eiklar zu Schnee schlagen und vorsichtig
unterheben. Anschließend sofort in eine gefettete Form oder auf ein
Blech geben und und bei 185°C Ober-/Unterhitze goldgelb backen.

Den fertigen Schmarrn in kleine Stücke zerteilen und mit Staubzucker
bestreuen. Mit einem Löffel Heumilch-Eis und dem Heidelbeerröster
garnieren und schmecken lassen!

Der Grieß macht den Topfenschmarrn extra fluffig. Natürlich kannst
Du Dein Eis auch selber machen, wenn Du eine Eismaschine hast.
Milch, Schlagrahm & Co findest Du ja auch von uns im Kühlregal.

Für das Eis:
1 Becher                           Deiner Wahl

Für den Heidelbeerröster:
500 g frische Heidelbeeren, Saft einer halben Zitrone, 2 EL Bienenhonig,
1 EL Vanillezucker

Für den Topfenschmarrn:
1000 g SPEISETOPFEN,11 Eier, 250 g Kristallzucker, 50 g Weizengrieß,

SENNEREIBUTTER,200 g                                 50 g griffiges Mehl,  Abrieb von 1 Zitrone,
1 Schuss Rum, 1 Prise Salz, Staubzucker zum Bestäuben

LUFTIGER
Topfenschmarrn

HEUMILCH-EIS

Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:

20
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BY JAN VOSTROVSKY · KÜCHENCHEF STOCK***** RESORT
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Zuerst verrührst Du das Joghurt mit dem Vanillezucker, dem
Puderzucker und und dem Zitronensaft. Dann den Schlagrahm
steif schlagen und unter die Joghurtmischung heben. Jetzt kannst
Du die Masse in eine tiefe, mit Backpapier ausgelegte Form geben
und nach Belieben mit frischen Beeren und gehackten Pistazien
und Haselnüssen garnieren.

Dann ab ins Gefrierfach und für mindestens 5 Stunden fest werden
lassen. Noch in Stücke brechen und genießen!

Frozen
JOGHURT

500 g
Saft 1 Zitrone, 100 ml 

Für den Belag: frische Beeren, gehackte Pistazien & Haselnüsse

Joghurteis machen ohne Eismaschine? Ja das geht und zwar auch
ohne viele Zutaten. Und durch den Schlagrahm wird das Frozen
Joghurt herrlich cremig!

NATURJOGHURT,

10 min.

leicht
6

1 Packung Vanillezucker, 50 g Puderzucker, 
SCHLAGRAHM,

Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:
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Zuerst verrührst Du die Milch mit der Stärke und dem Honig und
gibst anschließend die geschälten, klein gehackten Pistazien dazu.
Dann in einem kleinen Topf aufkochen lassen, bis die Masse
angedickt ist.

Dann gibst Du die Masse in kalt ausgewaschene Puddingformen
oder kleine Glasschüsseln und stellst diese im Kühlschrank kalt, bis
sie schön fest geworden sind. Bei Bedarf aus der Form stürzen und
mit etwas Honig, Minze und Pistazien garnieren.

PISTAZIEN-PUDDING
aus Schafmilch

SCHAF-HEUMILCH, 45 g Speisestärke, 4 EL Honig, 

Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:

60 min.

leicht
4

500 ml

Funktioniert natürlich auch sehr gut mit
unserer Ziegenmilch oder unseren anderen
Heumilch-Sorten. Ziegen- und Schafmilch
ist die perfekte Alternative, wenn Du
Kuhmilch nicht so gut verträgst.

20 g Pistazien, etwas Minze & ein paar Pistazien zur Dekoration
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Zuerst vermischst Du das Mehl mit dem Salz, dem Zucker und dem
Backpulver. Dann die Sennereibutter schmelzen und etwas abkühlen
lassen. Nun kannst Du die Buttermilch, die Eier und die
geschmolzene Butter zum Mehl geben und verrührst alles gut mit
einem Schneebesen.

Pro Pancake etwas zwei Esslöffel Teig in eine mit Fett bestrichene
Pfanne geben und bei mittlerer Hitze backen. Sobald sich auf der
Oberfläche kleine Blasen bilden, kannst Du den Pancaek wenden
und von der anderen Seite goldbraun backen.

Jetzt noch mit Ahornsirup, frischen Beeren oder Bananen und etwas
Staubzucker garnieren und genießen!

Buttermilch
PANCAKES

300 ml
3 TL Backpulver, 1 Prise Salz, 2 Eier, 30 g

Durch die Buttermilch bekommen die Pancakes einen leicht
säuerlichen Geschmack, der die Süße des Zuckers perfekt ausgleicht.
Fürs Topping kannst Du nehmen, worauf Du gerade Lust hast.
Schmeckt auch mit Schokosirup oder Bienenhonig herrlich!

BUTTERMILCH AUS HEUMILCH,

40 min.

leicht
2

200 g Mehl, 20 g Zucker, 

Für's Topping: Ahornsirup, frische Beeren oder Bananen, Staubzucker
SENNEREIBUTTER

Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:

26
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Saftiger
ZITRONENKUCHEN

Zuerst schlägst Du die zimmerwarme Butter mit dem Zucker und der Prise Salz für
fünf bis zehn Minuten auf. Dann ein Ei nach dem anderen unterrühren, bis eine sehr
cremige Masse entsteht. Den Abrieb der Zitronen mit dem Zitronensaft zugeben
und anschließend den Sauerrahm unterrühren. Jetzt mischt Du das Backpulver mit
dem Mehl und hebst es kurz unter die Masse.

Den Kuchenteig in eine gefettete Kastenform geben und bei 170 Grad Umluft im
vorgeheizten Ofen für etwa 35 bis 40 Minuten backen. 

Für die Glasur mischst Du den Saft einer halben Zitronen mit Puderzucker und
Zitronenabrieb bis eine dickflüssige Masse entsteht. Den lauwarmen Kuchen damit
großzügig einstreichen und genießen!

Das brauchst Du:

So machst Du's:

Genuss-Tipp:

60 min.

leicht
8

Für den Teig: 
200 g Zucker, 1 Prise Salz, 3 Eier, Abrieb & Saft von 3 Zitronen,
200 g 

Für die Glasur:
Saft einer halben Zitrone, Zitronenabrieb, Puderzucker

SENNEREIBUTTER, 300 g Mehl, 3 TL Backpulver, 250 g SAUERRAHM

Wenn Du Bio-Eier und reichlich Zitronenabrieb und Zitronensaft verwendest, wird
Dein Kuchen schön gelb. Wunder Dich nicht, dass der Kuchen beim Backen nicht
aufgeht, dafür ist der Teig sehr kompakt und besonders saftig.

28
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Du startest mit dem Naturjoghurt und verrührst es zusammen mit dem Öl,
Salz, Zucker und Zitronenschalen sowie den Eiern zu einer cremigen Masse.
Das Backpulver mit dem Mehl vermischen und auf kleinster Stufe
unterrühren. Jetzt kannst Du zwei Nektarinen waschen, entkernen und in
Würfel schneiden. Nun den Teig in eine Springform (21 cm Durchmesser)
geben, die Nektarinen würfel drauf verteilen und im vorgeheizten Backrohr
bei 170 ° Grad für ungefähr 70 Minuten backen. Sollte der Kuchen zu dunkel
werden, einfach mit Alufolie abdecken und fertig backen.

Für die Füllung verrührst Du den Topfen mit dem Naturjoghurt und Zucker.
Jetzt eine Nektarine mit Zitronensaft pürieren. Den ausgekühlten Kuchen
schneidest Du jetzt mittig durch und füllst den unteren Boden mit etwa
einem Drittel der Topfenmischung. Dann mit dem Großteil der pürierten
Nektarinen beträufeln. Anschließend setzt du den 2. Kuchenboden drauf und
bestreichst ihn mit der restlichen Topfencreme. Zwei Nektarinen in Spalten
schneiden und damit Deinen Kuchen dekorieren. Noch mit dem restlichen
Nektarinenpüree beträufeln und fertig ist Dein erfrischender
Sommerkuchen!

Abrieb einer Bio-Zitrone, 4 Eier, 340 g Mehl, 1/2 Packung Backpulver,
2 Nektarinen

60 min.
mittel
6

Erfrischender
SOMMERKUCHEN

250 g

Für die Füllung & Dekoration:
250 g

NATURJOGHURT AUS HEUMILCH,150 ml Öl, 1 Prise Salz, 180 g Zucker,

100 gSPEISETOPFEN, NATURJOGHURT AUS ALMMILCH,
2 EL Puderzucker, 3 Nektarinen, Saft einer Zitrone

Das brauchst Du:

So machst Du's:
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Für den Hefeteig die trockenen Zutaten mit der Milch und den Eiern mischen und
mit dem Knethaken der Küchenmaschine oder des Handrührgeräts zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Anschließend die Butter in Stücke schneiden und
unter den Teig kneten. Das dauert gute 10 Minuten. Den Hefeteig kannst Du zu einer
Kugel formen, in eine große Schüssel geben und mit Frischhaltefolie abgedeckt für
mindestens eine Stunde bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

In der Zwischenzeit bereitest Du die Füllung vor Dazu die Honigmilch mit dem
Schlagrahm mischen. Zwei Drittel in einem Topf zusammen mit dem Zucker
aufkochen. Das Puddingpulver in die restliche Flüssigkeit rühren. Mit einem
Schneebesen so lange rühren, bis keine Klümpchen mehr vorhanden sind. Die
Vanillemischung nun einrühren und für zwei bis drei Minuten zu einem festen
Pudding kochen. Den Pudding direkt mit Frischhaltefolie bedecken, sodass keine
Haut entsteht. Den Pudding gut auskühlen lassen. Für den Belag kannst Du jetzt die
Butter mit dem Zucker in einer Pfanne karamellisieren, die Mandeln unterheben und
die Mischung auskühlen lassen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche mit
einem Nudelholz zu einem 25 x 35 Zentimeter großen Rechteck ausrollen. Auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Falls vorhanden einen Backrahmen
verwenden. Mit der lauwarmen Mandelmasse bestreichen und im vorgeheizten Ofen
bei 185 Grad Umluft für etwa 40 Minuten backen. Falls der Belag zu dunkel wird, den
Kuchen mit Alufolie abdecken und fertig backen.

Den noch warmen Kuchen in Rechtecke schneiden und auskühlen lassen. Die
Vanillecreme mit dem Mixer aufschlagen. Die Kuchenstücke halbieren und mit der
Vanillecreme bestreichen.

BIENENSTICH
vom Blech
Für den Teig: 
440 g Mehl, 1 Pkg. Trockenhefe, 2 Eier, 80 g Zucker, 1 Pkg. Vanillezucker,
80 g 190 ml

90 min.

leicht
6

SENNEREIBUTTER, FRISCHE HEUMILCH, 1 Prise Salz, etwas Rum
Für die Füllung:
550 g HONIGMILCH,250 ml SCHLAGRAHM,4 EL Zucker, 2 Pkg. Vanillepuddingpulver

Für den Belag:
100 g Zucker, 1 Pkg. Vanillezucker, 200 g Mandeln, 100 g SENNEREIBUTTER

Das brauchst Du:

So machst Du's:



Kurzfristiger Besuch zum Kaffeeklatsch
angekündigt? Kein Problem. Verrühre einfach 125
g weiche Sennereibutter, 125 g Zucker, 175 g
Weizenmehl, 1 Ei, 1 TL Backpluver und 100 g
Schokoreste in einer Schüssel miteinander. Auf
einem Backbleck kleine Häufchen, mit etwas
Abstand zueinander, platzieren. Bei 180 Grad für
nur 7 Minuten backen lassen und auskühlen
lassen.

1 kg Topfen, 6 Eier, 100 g Mehl, 250 g
Sennereibutter, 250 g Zucker, 1/2 Packung
Backpulver, 2 Packungen Vanillezucker und
etwas Zitronensaft zu einer homogenen Masse
verrühren und in einer Springform bei 170 Grad
Ober-/Unterhitze für ca. 1 Stunde backen. Bei
bedarf mit etwas Obst & Staubzucker garnieren.

Wenn's mal schnell gehen muss: Schnapp Dir
Keksreste, Müsli oder Cornflakes und schichte sie
abwechseln mit etwas Topfen- Schlagrahm Creme
oder Fruchtjoghurts nach Wahl in ein hohes Glas.
On Top noch ein paar Früchte und schon hast Du
ein super Dessert für spontane Besucher
gezaubert!

BlITZ KÄSEKUCHEN

EXPRESS SCHICHTDESSERT

SCHOKO-COOKIES

Tipps & Tricks
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SCHNELLE IDEEN
KENNST DU SCHON ALLE REZEPTHEFTE?

NOCH MEHR

WWW.ESZ.TIROL/REZEPTE

REZEPTIDEEN

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