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LIEBE GENUSSFREUNDE DER

ERLEBNISSENNEREI ZILLERTAL!

Wofiir ist die typisch &sterreichische Kiiche, auBer Wiener Schnitzel noch
bekannt? Stilspeisen natiirlich! 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 Friihstiick schmecken, sondern sich auch bestens in Kuchen &

Desserts verarbeiten lassen.

Lass' Dich von unseren trendigen Rezpten inspirieren und versiie Dir und
Deinen Gésten den Tag. Denn mit unseren vielseitigen Heumilch-Spezialitdten
von Kuh, Schaf & Ziege iiberrascht Du alle téglich aufs Neue! -

Wir wiinschen Dir viel Spap beim Nachkochen,
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.

.AGRAR‘MARKETING TIROL - QUALITAT TIROL .

Verpackung . . Giitesiegel "Qualitdt Tirol". Die Herkunftsgarantie

GEMEINSAM GENIESSEN

Einige Rezepte in diesem Heft sind aus langjihrigen Partnerschaften
& Kooperationen entstanden. Wir haben diese Rezepte fiir Dich mit
dem Partnerlogo markiert: -

Die Agrarmarketing Tirol GmbH ist Lizenzgeber fiir das

~gewachsen und veredelt in Tirol” steht fiir hochwertige © Agrarmarketing
Lebensmittel, bauerliche Familienbetriebe, regionale =
Wirtschaftskreislédufe sowie den Erhalt der e1n21gart1gen

Tiroler Kulturlandschaft.

*QUALITAT-TIROL*

FOODBLOGGERIN COME COOK WITH ELI
Elisabeth ist waschechte Tirolerin und betreibt seit 2020
ihren Foodblog ,,Come cook with Eli“. Hier findest Du
traditionelle 6sterreichische Gerichte von der Oma sowie
auch moderne, trendige. Speisen aus hochwertigen
regionalen und saisonalen Zutaten.

‘GASTROPARTNER AUS TIROL

Wir freuen uns besonders, dass ein GroBteil der lelertaler

regionale Lebensmittel, um ‘ihre Gaste mit erstkla531ge
Genussmomente verwohnen zu kénnen.

- sowie auch Tiroler Gastronomie & Hotellerie zu unseren / \
~ Kunden zdhlen. Denn auch sie setzen auf hochwertige, ~ ‘
>



{ SUSSE GLUCKSMOMENTE
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Heifle & Halte Drinks
 FRUCHTIGER PREISELBEER-SHAKE
~ SUPERFOOD SMOOTHIE
HEISSE SCHOKI DELUXE

illotaler Spesiliiten

ORIGINAL ZILLERTALER MELCHERMUAS -
KLASSISCHE MOOSBEERNOCKEN
SUSSE ALMROSEN

LUFTIGER TOPFENSCHMARRN
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Desserts & Snacks

- FROZEN JOGHURT

PISTAZIEN_-FUDDING

BUTTERMILCH-PANCAKES

Kuchen

| ZITRUNENKUCHEN' L

SOMMERKUCHEN
BIENENSTICH VOM BLECH

- Schnefle Tipps &':rridéa_
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PREISELBEER-SHAKE | |
i AT

1000 ml LIEBLINGS-HEUMILCH, 200 g¢ NATURJOGHURT,
6 EL Preiselbeer-Marmelade, Frische Preiselbeeren und Minze
zum Garnieren “

So-machst Dws:
Zuerst gibst Du alle Zutaten in ein hohes Gefa3 und vermixt alles gut

mit dem Purierstab. Dann in gekuhlté schone Glaser gleichmaBig
verteilen und mit etwas frischen Preiselbeeren und Minze garnieren!

Genuss - Tiyu: | g0 g
Natiirlich 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. .

- o= “J MIX & MATCH
<8 wie es Dir am besten schmeckt...-
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 SUPERFOOD 9¢ S
Smoothie ~ - |3,
Das brauchst Du:

700 ml LIEBLINGS-HEUMILCH, 200 g Heidelbeeren, 200 g Brombeeren,
4 EL Haferflocken, 2 TL Leinsamen geschrotet, 2 TL Bienenhonig,

So-machst Du's:

Gib alle Zutaten in ein hohes GefiB und purier alles mit einem
Stabmixer. Sollte der Smoothie zu dickflissig sein, einfach mit etwas
Almmilch aufgieBen. Dann abschmecken und be1 Bedarf mit Honig
nachsiiBen. Jetzt gibst Du ein paar Eiswiirfel in die Gléaser und fillst -
den Smoothie ein. |

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

Genuss -Tip:

Hier passt auch noch wundervoll eine
Kugel von wunserem Vanilleeis aus
Heumilch ins Glas. Die perfekte und vor V<2 W ‘J

allem schnelle Erfrischung an hei3en —m—"‘"e"“’“’“‘“‘
* Almsommer-Tagen... AHlI.lEd

Ej:.ruw




HEISSE SCHOKO | 1;":]:
Deﬂuxe )e ¥ o

Da,s frrcuuﬁ.st Du:

1200 ml HONIGMILCH, 2 Vanilleschoten, 2 TL Kardamom gemahlen,
400 g Zartbitterschokolade, 200 g SCHLAGRAHM, 4 Kugeln Eis

Fiirs Topping: . ; :
Karamell oder Schokosauce, Mini-Marshmallows, Streusel

S0 machst Du's:

Zuerst halbierst Du die Vanilleschoten der Lange nach und kratzt das .
Mark heraus. Dann das - Vanillemark, mit 'K_arda'mom und der 457 :
Honigmilch aufkochen. Langsam die fein gehackte Schokolade unter
Riihren in der warmen Milch schmelzen lassen. Jetzt kannst Du auch
schon den Schlagrahm fest schlagen oder in einen Sahnespender
fillen. Und schon kannst Du die heiBe Schokolade in eine schénes

Glas oder Tasse fiillen, mit Sahne, Eis und Sauce garnieren und zum
Schluss noch mit den Mini-Marshmallows und den Streusel bunt
dekorieren.

Genuss -Tipp:

Dieses Rezept klappt natiirlich auch mit
all unseren anderen Heumilch-Sorten. Da
- brauchst Du dann noch eventuell etwas
. Zucker dazu. Probier' die éelbstgemachte
_heiBe Schoki unbedingt mal mit weiB3er
-Schokolade aus. Schmeckt herrlich -
besonders an kalten Tagen!
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Das brauchst Du:

300 g SENNEREIBUTTER, 500 g glattes Mehl, 750 m] ALMMILCH
oder BERG-HEUMILCH, etwas Salz, Preiselbeeren zum Garnieren

So-machst Du's:

Zuerst ldasst Du die Hélfte der Sennereibutter in einer Pfanne
schmelzen. Dann das Mehl dazugeben und unter stdndigem Riithren

_ erhifzen. Jetzt mit der Milch aufgieen und mit Salz abschmecken und -
solange rithren, bis es glatt wird und leicht zu blubbern anfangt Das ist
das sogenannte Vorkoch!

Jetzt kannst Du in -einer beschichten Pfanne die restliche Butter
schmelzen. Nun das Vorkoch.in die hei3e Pfanne geben und so lange
schwenken, bis das ,,Muas auf beiden Seiten goldbraun wird.

Mit Preiselbeeren oder auf gut Zillertalerisch ,,Gran—ten“ servieren und
echtes Almfeeling genieB3en!

Genuss -Tiyp:
_ Das Melchermuas ist ein klassisches bauerliches _Gericht, das gerne auf
der Alm, nach der taglichen Arbeit, gegessen wird. Natiirlich kannst

' Du das Muas mit Apfelmus oder Zimt und Zucker servieren. Schmeckt
- immer lecker!

14
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50 ml LIEBLINGSHEUMILCH, 300 g frische Heidelbeeren, 150 g Mehl,
20 g Zucker, 1 Prise Salz, 2 Eier, etwas SENNEREIBUTTER

Du beginnst mit den ‘Heidelbeeren. Zuerst waschen und gut
~ abtrocknen. Jetzt kannst Du das Mehl mit den Eiern, Zucker und
einer Prise Salz verrihren. Nun die Heidelbeeren hinzufiigen und
weiterriihren bis die Heidelbeeren aufbrechen.

~ Dann soviel Heumilch z‘ugebefl, dass ein zihfliissiger Teig entsteht.
- Etwas Sennereibutter in einer Pfanne schmelzen lassen und den Teig
~mit einem Essloffel in die Pfanne geben und goldgelb herausbacken. .

|

Wiéhrend der Sommerzeit gibt's immer frisc'he Heidelbeeren und da

passt am Besten unsere Almmilch in den Teig oder pur im- Glas
dazu. Ubrigens: Heidelbeeren werden auch Moosbeeren oder
Blaubeeren genannt. '

16
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Das brauchst Du:

50_0 g ,Qualitét Tirol* Wieshofer's Weizenmehl (Type 300),
60 g Zucker, 1 TL Salz, 60 g SENNEREIBUTTER, 200 ml ALMMILCH,

1 ,,Qualitét Tirol“ Goggei, 20 g Germ, etwas SENNEREIBUTTER,
Zum Bestreichen, Preiselbeer Marmelade _& Staubzucker

So-machst Du's:

Du beginnst mit dem Mehl in einer groBen Schiissel, wo Du eine grofle
Mulde machst. Dann kommt der Zucker und der zerbroselte Germ dazu und

“ebenfalls die Halfte der lauwarmen Heumilch - dann fiir ca. 10 Minuten -

gehen lassen. Dann kannst Du die restlichen Zutaten (Ei, Milch, Salz &
Butter) in die Schiissel geben und verarbeitest alles zu einem geschmeidigen
Teig. AnschlieBend wieder fiir ca. 30 Minuten zugedeckt gehen lassen. Jetzt
kannst Du den Teig diinn ausrollen und Kreise ausstechen (Durchmesser ca.
10 cm). Nun jeweils 5 Kreise tiberlappend anelnande_rlegen 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 ,Blatter" kannst Du etwas nach auflen driicken, einige Minuten gehen
lassen und anschlieBend mit etwas fliissiger Butter bestreichen. Jetzt kannst
‘Du die Form mit den Rosen fiir ca. 25 Minuten im vorgeheizten Backofen
bei 170 Grad HeiBluft goldbraun backen.Nach der Backzeit etwas auskiihlen
lassen in die Mitte einen Klecks Marmelade geben und mit Staubzucker
bestreuen.

-Du kannst entweder kleine ofenfeste Formen verwenden oder 1 grofle

Auflaufform. Fette diese vorher gut ein-und platziere die Rosen dicht.

aneinander. Das richtige Rollen udn Platzieren erfordert natiirlich ein
bisschen Ubung, aber nach den ersten paar Rosen hast Du den Dreh
bestimmt raus..

QUAHTAT"TIR(}
>

© AMTIrol




LUFTIGER s J
T Wmcﬁmm o
. ;

Filr den Topfenschmarrn:
1000 g SPEISETOPFEN 11 Eier, 250 g Krlstallzucker S0g WelzengrleB

200 g SENNEREIBUTTER, 50 g griffiges Mehl, Abrieb von 1 Zitrone,

1 Schuss Rum, 1 Prise Salz, Staubzucker zum Bestauben

Fiir den Heidelbeerrister: '

500 g frische Heidelbeeren, Saft einer halben Zitrone, 2 EL Bienenhonig,
1 EL Vanillezucker

Fiir das Eis:

1 Becher HEUMILCH-EIS Deiner Wahl

So-machst Duw's:

Los geht's mit den Heidelbeeren. Mit Zi-troneﬁsaft, Honig und . |
Vanillezucker ca. eine halbe Stunde einkochen lassen. Fir den
Schmarrn die Eier trennen und die Dotter mit Butter und Zucker
schaumig schlagen. Jetzt kannst Du das Mehl mit dem GrieB3 und die
restlichen Zutaten einrithren. Eiklar zu Schnee schlagen und vorsichtig
unterheben. AnschlieBend sofort in eine gefettete Form oder auf ein
Blech geben und und bei 185°C Ober-/ Unterhitze goldgelb backen.

Den fertigen Schmarrn in kleine Stiicke zerteilen und mit Staubzucker
bestreuen. Mit einem Loffel Heumilch-Eis und dem Heidelbeerroster

. garnieren und schmecken lassen!

/d Genuss -Tipj: | |
o s " Der GrieB macht den Topfenschmarrn-extra fluffig. Nattrlich kannst.

Du Dein Eis auch selber machen, wenn Du eine Eismaschine hast.

BY JAN VOSTROVSKY - KﬁHENCHEF STOCK™*** RESORT | * Milch, Schlagrahm & Co findest Du ja auch von uns im Kiihlregal. 20
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JOGHURT o .
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500 g¢ NATURJOGHURT, 1 Packung Vanillezucker, 50 g Puderzucker,
Saft 1 Zitrone, 100 ml SCHLAGRAHM, i

Fir den Belag: frische Beeren, gehaékte Pistazien & Haselniisse

Zuerst verrithrst Du das Joghurt mit dem Vanillezucker, dem
Puderzucker und und dem Zitronensaft. Darih den Schlagrahm
steif schlagen und unter die Joghurtmischung heben.‘ Jetzt kannst
Du die Masse in eine tiefe, mit B_ackpapier ausgelegte Form geben |
und nach Belieben mit frischen Beeren und gehackten Pistazien

und Haselntlissen garnieren,

Dann ab ins Gefrierfach und fiir mindestens 5 Stl_mden fest werden
lassen. Noch in Stiicke brechen und genieBen!

. Joghurteis machen ohne Eismaschine? Ja das geht und zwar auch

ohne-viele Zutaten. Und durch den Schlagrahm wird das Frozen
Joghurt herrlich cremig! ‘

.;Z
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PISTAZIEN-PUDDING | ©

Cup Leicht
ws Schafmilch, O
Das brauchst Du:

500 ml SCHAF-HEUMILCH, 45 g Speisestarke, 4 EL: Honig,
20 g Pistazien, etwas Minze & ein paar Pistazien zur Dekoration

So-machst Du's:

Zuerst verrihrst Du die Milch mit der Stdrke und dem Honig und
gibst anschlieBend die geschalten, klein gehackten Pistazien dazu.
Dann in einem kleinen Topf aufkochen lassen, bis die Masse
angedlckt ist.

Dann gibst Du die Masse in kalt ausgewaschene' Puddingformen
oder kleine Glasschiisseln und stellst diese im Kiihlschrank kalt, bis
sie schon fest geworden sind. Bei Bedarf aus der Form stiirzen und
mit etwas Honig, Minze und Pistazien garnieren.

Genuss -Tipp:
Funktioniert natiirlich auch sehr gut mit
unserer Ziegenmilch oder unseren anderen
Heumilch-Sorten. Ziegen- und Schafmilch
ist ‘die perfekte Alternative, wenn Du
Kuhmilch nicht so gut vertragst:

-
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Buttermilch, | 0
PANCAKES o, ~ "

300 ml BUTTERMILCH AUS HEUMILCH, 200 g Mehl, 20 g Zucker,
3 TL Backpulver, 1 Prise Salz, 2 Eier, 30 g SENNEREIBUTTER
Fir's Topping: Ahornsirup, frische Beeren oder Bananen, Staubzucker

Zuerst vermischst Du das Mehl mit dem Salz, dém Zucker und dem
Babkpulver. Dann die Sennereibutter schmelzen und etwas abkiihlen
lassen. Nun kannst Du die Buttermilch, die Eier und die
geschmolzene Butter zum Mehl gében und verriihrst alles gut mit
einem Schneebesen. '

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

] .
1
¥ / B
l |
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- Jetzt noch mit Ahornsirup, frischen Beeren oder Banane_n und etwas
Staubzucker garnieren und genieBen!

{  Genuss-Tipp: _
_ Durch die Buttermilch bekommen die - Pancakes einen leicht
- séuerlichen Geschmack, der die SiiBe des Zuckers perfekt ausgleicht.

- Furs Topping kannst Du nehmen, worauf Du gerade Lust hast."
Schmeckt auch mit Schokosirup oder Bienenhonig herrlich!

/COME) £
Bt / ¢
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Fiir den Teig:
200 g Zucker, 1 Prise Salz, 3 Eier, Abrleb & Saft von 3 Zitronen, _
200 g SENNEREIBUTTER, 300 g Mehl, 3 TL Backpulver, 250 g SAUERRAHM

A Fiir die Glasur:
~ Saft einer halben Zitrone, Zitronenabrieb, Puderzucker

e S0 machst Duws:

=

fiinf bis zehn Minuten auf. Dann ein Ei nach dem anderen unterrihren, bis eine sehr
cremige Masse entsteht. Den Abrieb der Zitronen mit dem Zitronensaft zugeben
und anschlieBend den Sauerrahm unterriihren. Jetzt mischt Du das Backpulver mit
dem Meh! und hebst es kurz unter die Masse.

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

i

Fir die Glasur mischst Du den Saft einer halben Zitronen mit Puderzucker und
Zitronenabrieb bis eine dickfliissige Masse entsteht. Den lauwarmen Kuchen damit
groBzuglg einstreichen und genief3en!

3

——

§em|,ss -7 iy

Wenn Du Bio-Eier und reichlich Zitronenabrieb, und Zitronensaft verwendest, wird
Dein Kuchen schon gelb. Wunder Dich nicht, dass der Kuchen beim Backen nicht
- aufgeht, dafur ist der Teig sehr kompakt und besonders saftig.
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Zuerst schlagst Du die zimmerwarme Butter mit dem Zucker und der Prise Salz fir .



SOMMERKUCHEN o

Das fwuucﬁ,sl; Du:

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

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

Fiir die Fiillung & Dekoration: |
250 g SPEISETOPFEN, 100 g NATURJOGHURT AUS ALMMILCH,

2 EL Puderzucker, 3 Nektarinen, Saft einer Zitrone-

Sor tDws:

Du startest mit dem Naturjoghurt und verriihrst es zusammen mit dem O,

Salz, Zucker und Zitronenschalen sowie den Eiern zu einer cremigen Masse.

Das Backpulver mit dem Mehl vermischen und auf kleinster Stufe
unterriihren. Jetzt kannst Du zwei Nektarinen waschen, entkernen und in
Wiirfel schneiden. Nun den Teig in eine Springform (21 cm Durchmesser)
geben, die Nektarinen wiirfel drauf verteilen und im vorgeheizten Backrohr
bei 170 ° Grad fiir ungefahr 70 Minuten backen. Sollte der Kuchen zu dunkel
werden, einfach mit Alufolie abdecken und fertig backen.

Fir die Fiillung verriihrst Du den Topfen mit dem Naturjoghurt und Zucker.
Jetzt eine Nektarine mit Zitronensaft piirieren. Den ausgekihlten Kuchen
schneidest -Du jetzt mittig durch u_nd filllst den unteren Boden mit etwa
einem Drittel der Topfenmischung. Dann mit dem GroBteil der plrierten

Nektarir_len betrdufeln. AnschlieBend setzt du den 2. Kuchenboden drauf und .

bestreichst ihn mit der restlichen prfencre'me. Zwei Nektarinen in Spalten
* schneiden und damit Deinen Kuchen dekorieren.-Noch mit dem restlichen

* Nektarinenpiiree ~ betraufeln und fertig ist Dein erfrischender

- Sommerkuchen!

TS
s
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BIENENSTICH .

vomBlech §¢ =~ &
Das brauchst Du: YO B

Filr den Fiir den Teig:

440 g Mehl, 1 Pkg. Trockenhefe 2 Eier, 80 g Zucker, 1 Pkg. Vanillezucker,

80 g SENNEREIBUTTER, 190 ml FRISCHE HEUMILCH, 1 Prise Salz, etwas Rum

Fiir die Fiillung:

550 g HONIGMILCH, 250 ml SCHLAGRAHM 4 EL Zucker, 2 Pkg Vamllepuddlngpulver
Fiir den Belag: _

100 g Zucker, 1 Pkg. Vanillezucker, 200 g Mandeln, 100 8 SENNEREIBUTTER

So-machst Dw's:

Fiir den Hefeteig die trockenen Zutaten mit der Milch und den Eiern mischen und -
mit ‘dem Knethaken der Kiichenmaschine oder des Handriihrgerits zu einem =~

geschmeidigen Teig verkneten. AnschlieBend die Butter in Stiicke schneiden und

unter den Teig kneten. Das dauert gute 10 Minuten. Den Hefeteig kannst Du zu einer

Kugel formen, in eine groBe Schiissel geben und mit Frischhaltefolie abgedeckt fiir
mindestens eine Stunde bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

In der Zwischenzeit bereitest Du die Fillung vor Dazu die Honigmilch mit dem
Schlagrahm mischen. Zwei Drittel in einem Topf zusammen mit dem Zucker
aufkochen. Das Puddingpulver in die restliche Fliissigkeit riihren. Mit einem
Schneebesen so lange rithren, bis keine Klimpchen mehr. vorhanden sind. Die
Vanillemischung nun einrithren und fiir zwei bis drei Minuten zu einem festen
Pudding kochen. Den Pudding direkt mit Frischhaltefolie bedeckeﬂ, sodass keine
Haut entsteht. Den Pudding gut auskiihlen lassen. Fiir den Belag kannst Du jetzt die
Butter mit dem Zucker in einer Pfanne ‘karamellisieren, die Mandeln unterheben und
die Mischung auskiihlen lassen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache. mit

_ einem Nudelholz zu einem 25 x 35 Zentimeter groBen Rechteck ausrollen. Auf ein

mit Backbap_ier ausgelegtes‘Backblech_ geben. Falls vorhanden einen Backrahmen
- verwenden. Mit der lauwarmen Mandelmasse bestreichen und im vorgeheizten Ofen
- bei 185 Grad Umlutft fiir etwa 40 Minuten backen. Falls der Belag zu dunkel wird, den
. Kuchen mit Alufohe abdecken und fertig backen. i :
Den noch warmen Kuchen in Rechtecke schneiden und auskuhlen lassen. Die
Vanillecreme mit dem Mixer aufschlagen. Die Kuchenstiicke halbieren und mit der
Vanillecreme bestreichen. ! '

~© comecookwitheli
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SCHNELLE IDEEN 1 R RI 0

KENNST DU SCHON ALLE REZEPTHEFTE? D
' . - | : EXPRESS SCHICHTDESSERT
W-Pmd‘ukte mm; SM & W! : . We‘nn‘s mal schnell gehen muss: Schnépp Dir

Keksreste, Miisli oder Cornflakes und schichte sie
abwechseln mit etwas Topfen- Schlagrahm Creme

.& ' . oder Fruchtjoghurts nach Wahl in ein hohes Glas.

_ I On Top noch ein paar Friichte und schon hast Du

ymxuiﬂﬁmﬂmw 4 e . ‘ - ein super Dessgrt fir spontane Besucber
: Kate o o ' gezaubert! :

'BUITZ KASEKUCHEN

R BT 1 kg Topfen, 6 Eier, 100 g Mehl, 250 g
W Sennereibutter, 250 g Zucker, 1/2. Packung
Backpulver, 2 P‘ackung'en Vanillezucker und
etwas Zitronensaft zu einer homogenen Masse
verriihren und in einer Springform bei 170 Grad
Ober-/Unterhitze fir ca. 1 Stunde backen. Bei
bedarf mit etwas Obst & Staubzucker garnieren.

JOGHURT-EDITION

giepte aus der

"o SCHOKD-CODKIES

Kurzfristiger =~ Besuch ~ 'zum  Kaffeeklatsch
angekiindigt? Kein Problem. Verriihre einfach 125
- g weiche Sennereibutter, 125 g Zucker, 175 g

/‘—N : ' _ ' ~ Weizenmehl, 1 Ei, 1 TL Backpluver und 100 g

A : E Y . Schokoreste in einer Schiissel miteinander. Auf -

% NOCH MEHR ; ' __“einem Backbleck Kkleine Hzufchen, mit etwas

ks REZEPTIDEEN G- - ~ Abstand zueipan_der, platiierén. Bei 180 Grad fiir

; L ' ' nur 7 Minuten backen lassen und auskihlen
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100% RECYCELTES PAPIER
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