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Vorwort .

Als wir iiber unser Lieblingsthema , Rezepte” nachdachten, kam uns eine Idee: Es wire doch toll, wenn das
geballte Talent der Kochblogger in einem Buch vereint wire. Dieses Kochbuch gdbe es dann als Download
auf der MILRAM Webseite und die Rezepte wiren so lecker, dass man gleich Lust zum Nachkochen und
-backen hdtte. y

Uns von MILRAM hat die Idee so gut gefallen, dass wir ausgewdhlte Blogger gefragt haben, ob sie mitmachen
wiirden: Und tatsdchlich waren sie von unserer Idee begeistert. Wir haben uns sehr gefreut, als wir gesehen
haben, wie viel Liebe, Fachwissen und Kreativitdt sie in unsere Idee gesteckt haben. Fiir diesen Einsatz gibt es
nur ein Wort: Grofiartig!

Unser Dank gilt daher allen Bloggern, deren Zeit, Arbeit und Freude am Kochen dieses tolle Projekt erst mog-
lich gemacht haben, es sind: Shermin Arif, Dorothée Beil, Mel Buml, Bettina Forst, Agnes Geiger, Christian
Halfmann, Julia Herrmann, Mirja Hoechst, Nesrin Kismar, Anne Klein, Jens Kleinschmidt, Martin Willmann,
Irina Lauterbach, Nina Maidhof, Maria Nagel, Sandy Neumann, Birgit Neuf3er, Anne Philipp, Sylvia Reiter,
Sarah Seeger, Bjorn Valentin, Heike von Au, Ulrike Weif3schuh und Tim Wienrich & Lias Schneider.

Im Namen des MILRAM Teams sagen wir euch ein riesiges DANKESCHON! Eine Auflistung der Namen mit
Web-Adressen steht auf Seite 52. Wir freuen uns, wenn ihr uns weiterhin mit inspirierenden Ideen iiberrascht,
gerne auch iiber unsere Facebook-Seite.

Allen Lesern wiinschen wir viel Spaf3 beim Nachkochen und natiirlich: GUTEN APPETIT!

Viele Griife aus der Heimat der Frische

Das MILRAM Team ﬂ
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https://www.facebook.com/Milram?fref=ts

Zutaten
Rezept ergibt ca. 35 Stiick

6 Scheiben MILRAM Burlander

) grofie Scheiben Prosciutto

3 EL Tomatenmark (gehduft)

1 Paket TK Bldtterteig (6 Platten)

1 TL Harissa (gehéuft)
getrockneter Thymian

Scharfe Schneckchen |
Shermin Arif von www.magischer-kessel.de 4

Den Bldtterteig nach Packungsanweisung auftauen lassen. In einem Schdlchen das
Tomatenmark griindlich mit der Harissa vermischen.

Ist der Bldtterteig aufgetaut, bestreicht man jede Teigplatte diinn mit der scharfen
Tomatenpaste. Das geht mit einem einfachen Messer als Hilfsmittel sehr gut.

Hierauf jetzt jeweils eine Schinkenscheibe legen. Die Ldnge und Breite des Schinkens sollte
der Grofie der Bldtterteigplatte entsprechen. Ist dies nicht der Fall, kann man auch anstii-
ckeln. Grofziigig getrockneten Thymian iiber den Schinken streuen.

Die Kdsescheiben auflegen. Sie miissen nicht die volle Ldnge des Teiges bedecken, sollten
aber in der Breite nicht iiber den Rand ragen. Mit sanftem Druck den Bldtterteig nun samt
Fiillung von der schmalen Seite her aufrollen.

Die Teigrollen mit einem scharfen Messer in circa 1,5 cm dicke Scheiben schneiden, mi '
etwas Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen und auf d@nw
Schiene im vorgeheizten Backofen bei 175 °C (Umluft) ungefdhr 20 Min. backen, bis sie
goldbraun sind.

Tipp: Man kann statt italienischem Prosciutto natiirlich auch einen anderen Rohschinken
verwenden.

Harissa ist eine scharfe arabische Wiirzpaste, die man eigentlich in jedem
orientalischen Lebensmittelgeschidft fiir kleines Geld kaufen kann. Hat man keine
zur Hand, kann man alternativ das Tomatenmark grofiziigig mit

Cayennepfeffer wiirzen.
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Zutaten
Rezept fiir 4 Portionen

150 g

Frischkdse

100 ml Apfelsaft, klar

80g
754
50¢g
40 g
30g
2
1,5
1EL
1
15

Butterkekse

MILRAM Joghurt mild 3,5 %
Gelierzucker 3:1
MILRAM Gute Butter
Zucker
Kardamomkapseln
Blatt Gelatine
Apfelessig

rote Thai-Chili
Bio-Zitrone

Garam Masala
getrocknete Wildbliiten-
Mischung

4 Dessertringe
Backpapier
Gefrierbeutel
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Gewiirztortchen |
Dorothée Beil von www.bushcooks-kitchen.blogspot.de*

Die Kekse in einen Gefrierbeutel geben und verschliefen. Mit dem Nudelholz kréftig dariiber
rollen, damit die Kekse fein zerbroseltwerden. Die Kardamomkapseln 6ffnen und den Kern
fein morsern. Die Butter bei kleiner Temperatur schmelzen. Butter, Keksbrgsel und Karda-
mom gut vermischen. Die Dessertringe auf einen Teller stellen, der mit Backpapier ausgelegt
ist. Die Keksmasse mit einem Loffel gleichmdfig auf die Ringe verteilen und gut andrticken.
Den Boden fiir das Tortchen gleichm@fig formen. Den Teller in den Kiihlschrank stellen, alles
mit Frischhaltefolie abdecken.

Die Blattgelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Schale der Zitrone fein abreiben und den .
Saft auspressen. Frischkdse, Joghurt, Zucker, Zitronensaft und -schale verriihren. Die Blatt- =
gelatine tropfnass in einem kleinen Topf bei niedriger Hitze schmelzen und dann zu der Mas-
se geben. Alles gut verriihren und dann in die Desseriringe fiillen. Um den Rand gleichmdfig
zu bekommen, kann man ihn - mit einem Finger, den man mit kaltem Wasser befeuchtet hat
ausstreichen. Die Tortchen erneut fiir ca. 1 Stunde abgedeckt in den Kiihlschrank geben.

Die Chilischote ldngs halbieren, Kerne und Samenwdnde auskratzen. Dann lﬁM

schmale Streifen und anschlieffend in feine Wiirfel schneiden. Apfelsaft, Essig, Gelierzucker
und Chili aufkochen. Eine kleine Menge auf einen Teller geben und den Tropfen nach unten
laufen lassen. Wenn es erstarrt, ist die Masse richtig, um zu gelieren. Im Topf erkalten las-
sen. Die Masse sollte dickflissig, aber noch nicht vollstdndig geliert sein. Wenn die Masse zu
fest geworden ist, kann sie nochmals erwarmt werden. Mit einem Loffel das Gelee vorsichtig
auf die Frischkdsemasse geben und erneut fiir 2 Stunden abgedeckt in den Kiihlschrank
geben.

Anrichten:
Ein spitzes Messer in heif3es Wasser tauchen und vorsichtig einmal um die Form schneiden.
Eine Winkelpalette unter das Tértchen heben und vorsichtig den Ring
anheben. Das Tortchen von der Winkelpalette auf einen Teller schieben. § .
Mit Garam Masala und Wildbliiten garnieren - sofort servieren. e '
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- Kiirbis im Glas
Re‘ief,'f AR Dorothée Beil von www.bushcooks-kitchen.blogspot.de

2 irbis- isch z.B. .. i [ . ) ’ .
009 5:;22;{;?23': :jsecr Bih‘ernut Den Kiirbis bei Bedarf schdlen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit Salz und

1EL MILRAM Gute Butter Zucker mischen und mind. eine Stunde‘abgedeckt stehen lassen. Die Butter zugeben und den
1 Prise Zucker Kiirbis mit geschlossenem Topfdeckel bei kleiner Hitze gar diinsten. Herausnehmen und ab-
% TL Salz kiihlen lassen. Auf einem Teller mit Frischhaltefolie abgedeckt, hélt sich der Kiirbis 1-2 Tage
im Kihlschrank.

Vinaigrette und Creme Aus Apfelessig, Olivendl, Salz, Zucker und schwarzem Pfeffer eine Vinaigrette riihren und

3EL Sgue}'rahm (gehduft) die Kiirbiswiirfel damit marinieren. Die Kiirbiskerne in einer trockenen Pfanne rosten, bis sie

2 EL Kirbiskerne duften. Dann mit einem Messer hacken. »
1,5 EL Kiirbiskernol et

L Ap.fele.sfsig Die Schalotte sehr fein wiirfeln und in der Butter bei kleiner Hitze anschwitzen.
1 EL Olivenol

Salz. Zucker. schwarzer Pfeffer Sie darf keine Farbe annehmen. Sofort salzen und zuckern. Auskiihlen lassen und in ein
1 kleil{e Scholéﬂe hohes Bechergefdf} geben. Sauerrahm und das Kiirbiskerndl zugeben. Alles mit dem
MILRAM Gute Butter Piirierstab fein piirieren. Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. Fiir 2 Stunden im Kihl .

i

Salz schrank abgedeckt kaltstellen. - 3
Zucker , |
schwarzer Pfeffer Die Kiirbiswiirfel in ein Glas geben. Von der Kiirbiskernol-Creme eine Nockeabstechen und

aufsetzen. Mit den gehackten Kiirbiskernen bestreuen. Sofort servieren.
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Buttermilch-Espuma Y
2t e Dorothée Beil von www.bushcooks-kitchen.blogspot.de

150 ml MILRAM Milde Buttermilch . ' . 4 .
50 ml MILRAM Frische Schlagsahne Die Schale der Zitrone sehr fein abrelbgp ﬁﬂﬂ anschlieffend den Saft auspressen. I

2 EL Puderzucker
12 Stickstoff-Kapseln Puderzucker und Salz im Zitronensaft auflosen. Sahne, Buttermilch und die Zitronense
1 Bio-Zitrone zugeben und verriihren. Die Masse in einen Sahnebldser geben. Eine Kapsel ein
1  Salz (Prise) den Bldser kopfiiber sehr kriftig schiitteln. Zur Probe etwas Masse heraussprii
noch mehr ,,Stand” vertragen kann, eine zweite Kapsel eindrehen.

Den Espuma in kleine Dessertgl@ser spriihen. Der gefiillte Sahnebldser kann 1-2 Tage im
Kiihlschrank aufbewahrt werden. Bitte kopfiiber lagern, so ist das Dessert jederzeit i

servierbereit.
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Zutaten
Rezept fiir 4 Portionen

200 g

brauner Zucker

Zwetschgen mit Espuma und

karamellisierten Walniissen -
Dorothée Beil von www.bushcooks-kitchen.blogspot.de™®

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

200 ml Wasser
150 ml Zwetschgensaft
(vom Kompott abnehmen) Die Zwetschgen vierteln und entsteinen. Wasser, Zucker und die Zimtstange zu den
100 ml MILRAM Frische Schlagsahne Zwetschgen geben. Alles gut vermischen und in einen Topf mit Deckel geben. Den Topf in den
50g Zucker Backofen stellen und die Zwetschgen fiir ca. 20-30 Min. backen.
10 Zwetschgen
2EL Walniisse Je nach Zwetschgensorte und Reifegrad ist die Garzeit unterschiedlich. Lieber mal
12 Stickstoff-Kapseln zwischendurch die Konsistenz priifen, aber daran denken, dass sie im warmen Sud noch
1 Blatt Gelatine etwas nachziehen. . 4
1 Prise Salz -

1

1

Stich MILRAM Gute Butter
(entspricht ungefihr 1 TL)
Zimtstange

Die Zwetschgen vollstdndig auskiihlen lassen. Sie ziehen noch etwas Saft.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 50 ml des Zwetschgensafts erhitzen und die aus-

gedriickte Blattgelatine darin auflosen. Mit dem restlichen Saft und der Sahne verrihren und
in einen Sahnebldser (0,25 L Fassungsvermagen) fiillen. Eine Kapsel eindrehen und auf
Kopf stehend kriftig schiitteln. Kopfiiber in den Kiihlschrank stellen.

-

Den Zucker in einer Pfanne schmelzen, Salz und Butter zugeben. Wenn das Karamell schon
cremig ist, die Walniisse darin karamellisieren. Alles auf Backpapier geben und auskiihlen
lassen. Sobald das Karamell erstarrt ist, grob hacken.

Anrichten:
Den Espuma auf die Mitte eines Tellers spriihen und die Zwetschgen kreisrund anlegen.
Mit dem Walnusskaramell bestreuen.

Sl
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Zutaten
Rezept fiir 2 Portionen

750 ml Rinderbriihe (z.B. Bio-Briihwiirfel)

60 g

50¢g

frischen Meerrettich,

fein gerieben
durchwachsenen Speck,
fein gewiirfelt

kleine Kartoffeln

MILRAM Magerquark
Aceto Balsamico
Schalotten, fein gehackt
MILRAM Frische Schlagsahne
kleines Bund Schnittlauch,
gehackt

Salz

Das brauchst Du unbedingt

Piirierstab
Backofen
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Meerrettichsuppe mit Schnitt
gefiillten Kartoffeln \

Mel Buml von www.gourme’rguerilla.‘;le

Die Kartoffeln mit der Schale weich kochen. In kaltem Wasser abschrecken und pellen. I
Mit einem spitzen Teeloffel etwas aushdhlen: In eine ofenfeste Form setzen. Den Backofen
auf 200 °C vorheizen. -

Das Kartoffelinnere fein zerdriicken und mit dem MILRAM Magerquark, 3 EL Ml hne,
Schalotten, Speck und 1 Prise Salz gut vermischen. Die Kartoffeln damit fiillen. Die Kartof-
feln ca. 20 - 25 Min. im Ofen iiberbacken.

Der Speck an der Oberfldche der Fiillung sollte gebrdunt aussehen. In der Zwischenzeit Rin-
derbriihe aufkochen. Den Rest der Sahne (ca. 170 g) und geriebenen Meerrettich zugeben
und einmal kurz aufkochen. Mit 1 Prise Salz und Aceto Balsamico abschmecken. Vor dem
Servieren mit dem Piirierstab aufschdumen. In vorgewdrmte Teller schopfen, die Kartoffeln
hineinsetzen und mit gehacktem Schnittlauch bestreuen.

4
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Zutaten
Rezept fiir 8 Portionen

700 g
400 g
400 g
90 g
5
3EL
1TL
1EL
1
1

Optional

MILRAM Frische Schlagsahne
Blaubeeren

Erdbeeren

Mohn

Blatt Gelatine

Zucker

gemahlene Vanilleschote
Puderzucker

unbehandelte Zitrone

Prise Salz

kleine Gldser, Schiisseln oder
1 Puddingform
etwas Geduld fiir die Kiihlzeit

Rote Lebensmittelfarbe

o

Rosa Mohn Panna Cotta mit Beerensala:
Mel Buml von www.gourmetguerilla.de

Panna Cotta

300 g Sahne mit Mohn, Zucker und gemahlener Vanilleschote in einem Topf mischen.

Die Schale der Zitrone diinn abschdlen, in den Topf geben und die Sahnemischung einmal
aufkochen. Zur Seite stellen und etwas abkiihlen lassen. Nach ein paar Minuten die Zitronen-
schale herausnehmen.

Gelatine in einem tiefen Teller in kaltem Wasser einweichen. Dann aus dem Wasser fischen
und mit den Hdnden ausdriicken. In der warmen Mohnsahne auflosen. Wer Lust auf einen
rosa Nachtisch hat, riihrt jetzt noch ein paar Tropfen rote Lebensmittelfarbe unter. Die Mohn-
sahne kaltstellen, bis sie beginnt zu gelieren. Dabei gelegentlich umriihren. 400 g Sahne mit
1 Prise Salz steifschlagen und unter die angelierte Mohnsahne riihren.

Die Mohn Panna Cotta in 8 kleine Gldser @ 200 ml (Weck-Gldser machen sich immer so nett)
oder eine Puddingform fiillen und fiir mehrere Stunden oder iiber Nacht im Kiihlschrank fest
werden lassen.

Beerensalat

Blaubeeren und Erdbeeren waschen und evtl. Stiele und Bliitenansatz entfernen.

Die Erdbeeren halbieren oder vierteln und mit den Blaubeeren in einer Schiissel vorsichtig
mischen. Puderzucker iiber die Beeren streuen und etwas ziehen lassen.

Anrichten in Gldsern
Den Beerensalat auf die Panna Cotta in die Gldser loffeln. Restlichen Salat zum Nachnehmen
separat in einer Schiissel reichen.

Anrichten auf einer Platte
Die Puddingform ganz kurz bis knapp unter den Rand in warmes Wasser tauchen
und auf eine Platte stiirzen. Die Beeren drum herum auf der Platte verteilen.

i.
i
QR Ty |
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Tipp: Wer mag, garniert die Panna Cotta noch mit gehackten Pistazien
und /oder Minzbldttchen.

-
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Zutaten
Rezept fiir 2 Portionen

Bolognese
300 g Rinderhack
200 ml Fleischbriihe
150 g Schinkenwiirfel
100 ml Weifwein
50g Mohren
50 g Staudensellerie
50 g Schalotte
50 ml MILRAM Frische Schlagsahne
5 EL passierte Tomaten
Olivendl
MILRAM Gute Butter

Lasagne
200 ml Tomatenpiiree

150 g Lasagneplatten ohne Vorkochen
100 g MILRAM frischer Schmand

100 g MILRAM Frische Schlagsahne
100 g MILRAM Burlander Kase

Schmand-Lasagne
Bettina Forst von www.foodina.eu

Mohren, Schalotten, Staudensellerie putzen und klein wiirfeln. Olivendl mit Butter erhitzen
und den Schinken anschwitzen, das gewiirfelte Gemiise zugeben und ebenfalls anschwitzen.

Dann das Hack zugeben und broselig anbraten. Mit dem Weif3wein abléschen, Tomatenpt-

ree sowie Fleischbriihe einriihren und leise ca. 3 Stunden - gerne ldnger - kocheln lassen.

Kurz vor Ende die Sahne hinzugeben.

Ofen auf 200°C vorheizen. Schmand mit der Sahne verkleppern. Jetzt die Lasagne in eine

ofenfeste Form schichten. Zuerst ein Lasagneblatt, dann ein bisschen Bolognese, .
dann 1-2 EL Schmand-Sahne, dann wieder eine Lasagneplatte usw. -

Mit einer Lasagneplatte abschliefien, Tomatenpiiree dariiber giefien, Kdse auflegen und

fir mindestens 20 Min. in den Ofen.
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Zutaten
Rezept fiir 2 Portionen

Teig
300¢g
175 ml
59
1/2 1L
1EL

Belag
100 g
100 g
100 g

100 g

3

Weizenmehl 550
lauwarmes Wasser
Trockenhefe

Salz

Olivenol

MILRAM Saure Sahne
MILRAM frischer Schmand
roher Schinken, in kleinen
Wiirfeln
Wiesenchampignons,

in Scheiben
Friihlingszwiebeln, in diinne
Ringe geschnitten

Salz & Pfeffer, Muskatnuss

Flammkuchen mit Pilzen und Friihlingsz
Bettina Forst von www.foodina.eu &

-
]

Alle Zutaten fiir den Teig zu einem glatten Teig kneten, dabei die Hefe vorher im lauwarmen
Wasser auflosen. Schiissel abdecken und den Teig ca. 45 Min. gehen lassen.

Danach nochmals kurz durchkneten. A
Den Teig in 2 gleich grofie Stiicke teilen und zu Kugeln formen. Wieder ca. 30 Min. gehen
lassen. Den Backofen auf 250°C Intensivbacken aufheizen (wenn dein Ofen diese Funktion
nicht hat, auf hochste Temperatur einstellen).

Teig diinn ausrollen. Saure Sahne und Schmand verriihren, kriftig wiirzen. Jede Teigplatte
mit der Schmand-Mischung, Schinkenwiirfeln, Champignons und Friihlingszwiebel belegen.
Im Backofen 10 Min. goldbraun backen (bei niedrigerer Temperatur entsprechend langer

backen).
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Zutaten
Rezept fiir 4 Portionen

500g MILRAM Joghurt mild 3,5 %
200 g frische Himbeeren
100 ml MILRAM Frische Schlagsahne
3 EL Zucker
Abrieb von Y- Bio-Zitrone
1 Handvoll Amaretti

MILRAM BLOGGER-KOCHBUCH

HANGOP mit Himbeeren und Amaretti

Agnes Geiger von www.essenohnegrenzen.de 4

HANGORP ist ein altes niederldndisches Rezept fiir eine Art Joghurtkdse, welcher durch das
~Abhdngen” und Abtropfen des Joghurts entsteht. Man kann diesen mit frischen Beeren als
Nachtisch servieren, aber auch in der herzhaften Variante mit Krdautern auf frischem Brot ist
der HANGOP sehr lecker.

Ein Sieb iiber eine Schiissel hdngen, das Sieb mit einem Mulltuch bzw. einem frischen
Geschirrtuch auslegen und den Joghurt hineingeben.

Mit Klarsichtfolie abgedeckt 24 Stunden im Kiihlschrank stehen lassen. Ist aus dem Joghurt .
eine feste Masse entstanden, wird Sahne unter Zugabe von 2 EL Zucker und Zitronenabrieb »
geschlagen und die Joghurtmasse darunter gehoben. Die Hdlfte der Himbeeren mit dem

restlichen Zucker piirieren und durch ein Sieb streichen, um die feinen Kerne zu entfernen

(optional). Die Amaretti zerbroseln.

Nun die Joghurtcreme mit den Himbeeren, der Himbeersauce und den Amarettibroseln
anrichten und servieren. r

N S
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Zucchini-Blatterteig-Tortchen ,
Zutgichib sl Christian Halfmann von www.koch-doch-ma.blogspot.de

275 g fertigen Bldtterteig
250 g MILRAM frischer Schmand
125g Speckwiirfel

(oder Ziegenkdse fiir vegetarische I
Version) Dann den Bldgtterteig ausrollen (Tiefkiihl-Bldtterteigplatten gehen auch - aber dann uufgg-

kleine Zucchini taut). Den Bldtterteig in ungefdhr quadratische Stiicke schneiden (man braucht kein'Lineal
Ei dafiir). Nun an zwei gegeniiberliegenden Ecken eines Quadrats jeweils parallel zur Ecke

Bldtter von 3 Zweigen Thymian versetzt nach innen einen rechten Winkel einschneiden.
Pfeffer zum Abschmecken

Der erste Schritt ist total simpel. Einfach alle Zutaten bis auf den Bldtterteig (nattirlich)
in einer Schiissel gut vermengen.

Die Fiillung auf die Quadrate verteilen. Dann die eingeschnittenen Winkel zur Mitte hin falten i‘
und dort zusammendriicken. .

Die Tortchen dann bei 200 °C fiir 30 Min. backen, bis sie etwas Farbe bekommen haben.
Dann braucht man es sich nur noch schmecken lassen. Schmeckt iibrigens auch kalt.

i
Sl
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— Sylter Thymian Cupcakes

Rezept fiir 8 Cupcakes Christian Halfmann von www.koch-doch-ma.blogspot.de

288 gﬂ mgli Den Backofen auf 200 °C aufheizen.

200g MILRAM FrithlingsQuark Mehl, Backpulver, Thymian, Salz und Pfeffer gut durchmengen, so dass alles gut verteilt ist.
100 g MILRAM Sylter Kdise In die Mischung eine Vertiefung machen und das Olivendl und die Milch zugeben. Den Kase
8 schwarze Oliven so klein wie maglich schneiden oder reiben und ebenfalls zugeben. Das Ganze dann zu
5EL Olivendl einem Teig verarbeiten und entsprechend auf 8 Cupcake/Muffin-Formchen verteilen.
1 TL Backpulver
1  Prise Salz Die Cupcakes 30 Min. im Backefen backen, so dass sie schon gold-braun werden.
Pfeffer nach eigenem Ermessen Dann herausnehmen und ein wenig abkiihlen lassen.
Bldtter von 4 Thymianzweigen :
Nun den Krduterquark in eine Spritztiille fiillen und auf die Kiichlein spritzen. Anschlief;end »
jeweils eine schwarze Olive draufdriicken. Et voild, fertig sind die Sylter Thymian Cupcakes.

i e
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Zutaten
Rezept fiir 4 Portionen

400 g

100 ml

6

2
1

1

1L

geschdlte Esskastanien,

grob gehackt

MILRAM frischer Schmand,

+ 4 TL fiir die Deko

Bldtter Salbei, grob gehackt

+ ein paar Bldtter fiir die Deko
Stangen Sellerie, grob gehackt
Zwiebel, in feine Wiirfel
geschnitten

Knoblauchzehe, in feine
Scheiben geschnitten
Gemiisebriihe

MILRAM Gute Butter
Zitronensaft

Salz & Pfeffer

it

l S humoenc

MILRAM BLOGGER-KOCHBUCH

Esskastaniensuppe mit Salbe
Julia Herrmann von www.ches’rnu’ra?sage.de

1 Essloffel Butter in einem grofien To;ﬂssen und die Selleriewiirfel, die Zwiebel und den
Knoblauch so lange diinsten, bis die In glasig sind. Salbei und Esskastanien zugeben
und 2 Min. mitdiinsten. g

Die Gemiisebriihe hinzugeben, alles aufkochen lassen, salzen und pfeffern und
15 Min. kochen lassen. Wenn die Esskastanien weich sind, die Suppe fein piirieren, den
Schmand in die Suppe geben und gut verriihren.

Die Suppe noch mal mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und warmhalten.

A

Die Suppe in warme Schiisseln verteilen, je einen Teeloffel Schmand dazugeben, mit den
iibrigen Salbeibldttchen garnieren und genief3en.

i
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Zutaten
Rezept fiir 4 Portionen

Salat
250 g
8

8

Pfifferlinge, geputzt
Radieschen, in feine Scheiben
geschnitten

Scheiben Butternusskiirbis,
etwa 0,5 cm dick, geschdlt und
halbiert

Handvoll Feldsalat, gewaschen
Handvoll Walnusskerne,

grob gehackt

Knoblauchzehe, zerdriickt
MILRAM Gute Butter

Salz & Pfeffer

gemahlener Zimt

Dressing

250 ml
100 g
i)

1EL
1EL

MILRAM Milde Buttermilch
MILRAM Saure Sahne

Bund Schnittlauch,

in feine Rollchen geschnitten
Olivenol

Zitronensaft

Salz & Pfeffer

'-._;‘_r MILRAM BLOGGER-KOCHBUCH Seite 15

Herbstlicher Salat mit Buttermilch-Dre
Julia Herrmann von www.chestnutandsage.de -

Die Zutaten des Dressings verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und im Kiihlschrank
beiseitestellen, bis der Salat vorbereitetist:

Einen Essloffel Butter in einer Pfanne zerlassen und die Kiirbisspalten darin anbraten, bis sie
weich und leicht gebrdunt sind. Die Kiirbisspalten auf einem Kiichentuch abtropfen‘lassen,
salzen, pfeffern und mit ein wenig Zimt bestreuen. Den Knoblauch und die Pfifferlinge in die
gleiche Pfanne geben und etwa 5 Min. braten. Wenn die Pilze fertig sind, die Knoblauchzehe
entfernen und die Pilze salzen und pfeffern.

Den Salat mit den Kiirbisscheiben, den Radieschen und dem Dressing vermischen und auf -,
Tellern anrichten. Die Pfifferlinge und die Walniisse dariiber verteilen und genief3en.

Wenn vom Dressing ein wenig iber ist, hdlt es sich noch etwa fiinf Tage im Kiihlschrank.

s
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Zutaten
Rezept fiir 4 Portionen

Panna Cotta
350 ml MILRAM Frische Schlagsahne
150 ml MILRAM Vollmilch
100 g Zartbitterschokolade,
grob gehackt

50 g Puderzucker
2 Kardamomkapseln, zerstofien
¥ TL Agar Agar

Krokant
40 g Walnusskerne, grob gehackt
40 g Zucker

Fiir die Dekoration ein paar Beeren.

MILRAM BLOGGER-KOCHBUCH

Schokoladige Panna Cotta mi

und Walnusskrokant v
Julia Herrmann von www.ches’rnu’rm}dsage.de

Sahne und Milch zusammen mit dem Kardamom aufkochen lassen. Die aromatisierte Milch I
durch ein Sieb giefen und so die Kardamomkapseln entfernen. Die Milch zuriick in den Topf

filllen und den Puderzucker und die Schokolade zugeben. Die Schokolade langsam schmel-

zen lassen. Jetzt das Agar Agar dazugeben, alles aufkochen und fiir drei bis vier Mi

kochen lassen.

Die Panna Cotta gleich in Gldschen abfiillen, in den Kiihlschrank stellen und abkiihlen lassen.
In der Zwischenzeit den Zucker in einer kleinen beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze gold-
braun karamellisieren lassen. Probiert diesen Karamell noch nicht, denn er ist sehr heif3! i

Die Pfanne vom Herd nehmen, die Niisse dazu geben und griindlich verriihren.
Den Nusskaramell auf ein Backpapier geben, flach driicken und abkiihlen lassen.

Nehmt die Panna Cotta aus dem Kiihlschrank, wenn sie fest ist. Brecht von dem Nusskr
kant kleine Stiicke ab, streut sie zusammen mit ein paar Beer r die Pan
genief3t diese kleine schokoladige Siinde. .

T
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Blumenkohl-Ingwer-Suppe mit Chili
Ee‘;i‘;f %?4 Portionen Mirja Hoechst von www.kuechenchapiin.de

250 MILRAM frischer Sch d
2 2 S choloh‘e:sc i Die Schalotten, den Ingwer, die Chilischote {entkernt!) und die Knoblauchzehe fein hacken.

1 Weifler BlumenetTl In einem Topf in der Butter anbraten, bis die Zwiebelstiicke glasig sind. Den Blumenkohlin

1EL MILRAM Gute Butter kleine Roschen teilen, waschen und anschlieffend in den Topf geben. Kurz mit anbraten und

1 daumengrofes Stiick Ingwer dann mit genau so viel Briihe abloschen, dass der Blumenkohl davon bedeckt ist. __‘

1 rote Chilischote " ’

1  frische Knoblauchzehe Wenn der Blumenkohl nach ca. 10-15 Min. gar ist, den Topf von der Flamme nehmen und die
Briihe Suppe gut durchpiirieren. Ungefahr die Halfte des Schmands einriihren, mit Pfeffer und Salz
Salz & Pfeffer abschmecken und die Suppe auf 4 Schiisseln verteilen.

Den restlichen Schmand auf die Suppe geben und schnell servieren. Wer mag, kann mit ,cf
Petersilie und/oder Chili garnieren.

Fertig!
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Zutaten
Rezept fiir 2 Portionen

Boden

125¢

200 g
1

Belag
400 g
200 g
175¢
3
3
2TL
1
1EL
1

MILRAM Gute Butter (kalt!)
Mehl

Ei (L)

etwas Salz

Hokkaido-Kiirbis

MILRAM frischer Schmand
MILRAM Burlander Kdse
Eier

Schalotten

Curry

Handvoll Kiirbiskerne
MILRAM Gute Butter
Knoblauchzehe

Salz & Pfeffer

Kiirbis-Curry-Quiche

Mirja Hoechst von www.kuechenchaetin.de .

Die Zutaten fiir den Boden rasch zu einem Teig verarbeiten und fiir mindestens eine Stunde
zum Ruhen in den Kiihlschrank legen.

Wihrenddessen die Schalotten schdlen und fein hacken. Den Kiirbis waschen, die Kerne
entfernen und in kleine Stiicke schneiden. 1 EL Butter in einer grof3en Pfanne zerlassen.

Die Schalotten darin anbraten und den Kiirbis hinzugeben. Die Pfanne abdecken und den
Kiirbis auf kleiner Flamme weiterbraten lassen, bis er gar (weich) ist. Zum Schluss das Curry
dazugeben und kurz anrésten lassen.

Den Kdse fein hacken. Zusammen mit dem Schmand, den Eiern und Salz und Pfeffer zu
einer Art Sof3e verriihren. Den gegarten Kiirbis unterriihren. Fiir den Boden den Teig aus
dem Kiihlschrank Stiick fiir Stiick in eine 26 cm Springform driicken. Aus dem Boden noch
einen ca. 2 cm hohen Rand formen und mehrmals einstechen.

Die Kiirbis-Schmand-Mischung auf den Boden geben, die Quiche mit einigen ge,huelJI
Kiirbiskernen bestreuen und im vorgeheizten Ofen bei 200 °C fiir 30-40 Min. backen. .

Fertig!
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Karamellisierte Feigen auf Joghurt
E:;ng furr‘z Portionen Mirja Hoechst von www.kuechenchaetin.de 4

4 Feigen
2 MILRAM Joghurt mild 3,5 %

MILRAM Gute Butter s b
DraunciZici Fir die karamellisierten Feigen: 4 Feigen waschen und den Strunk stutzen. Kleine Friichte

Zimtstange halbieren, grofiere Friichte vierteln.

Schuss Orangensaft

einige Tropfen Balsamico In einer Pfanne auf kleiner Flamme die Butter zerlaufen lassen, den Zucker hinzugeben und
rithren, bis das Ganze karamellisiert. Die Zimtstange hinzugeben.

Den Joghurt in kleine Gldser oder Schiisseln fiillen (2 Becher pro Portion).

Nun die Hitze steigern und die Feigen mit der Schnittseite nach unten in den Sud legen. .
Nach 2 Min. wenden und genau so von der anderen Seite braten. Die Feigen aus der Pfanne .
nehmen und einige Tropfen Balsamico und einen grofien Schuss Orangensaft hinzugeben.

Den Sud erneut einige Minuten kocheln lassen, bis ein dicker Sirup entsteht. Die Zimtstange
entfernen. Etwas vom Sud in den Joghurt einriihren, den Joghurt mit den Feigen dekorieren
und den Sud dariiber traufeln. Das Dessert schmeckt sowohl heif3 als auch, wenn die Fei h
auf Zimmertemperatur heruntergekiihlt sind. r J

Fertig!
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Zutaten
Rezept fiir 4-6 Portionen

500 g Rindergehacktes

400 g geschdlte Tomaten aus der Dose
250 g MILRAM Joghurt mild 3,5 %

200 ml + 1 EL Olivendl
100 g MILRAM Sylter Kase
50g MILRAM Gute Butter

3-4
1-2
1
1
1

Knoblauchzehen
reife Fleischtomaten
Zwiebel

tiirkisches Fladenbrot
rote Paprika

Salz & Pfeffer

Uberbackener Joghurt-Kebab

Nesrin Kismar von www.nesrinskueche.com 4

Zwiebel schdlen, fein raspeln. Hackfleisch mit Zwiebel, Salz und Pfeffer kneten, im Kiihl-
schrank ca. 10-15 Min. ruhen lassen. Dann'noch einmal kneten, vom Teig walnussgrofie
Stiicken nehmen, in der Hand fingergrof3e Bouletten formen.

In einer Pfanne bei mittlerer Hitze Olivendl erhitzen, die Bouletten darin goldbraun'braten
und auf einem mit Kiichenpapier bedeckten Teller entdlen.

3 Knoblauchzehen schdlen und fein hacken, in einem kleinen Topf zu den geschdlten
Tomaten geben. Butter hinzufiigen, salzen und pfeffern. Bei mittlerer Hitze zum Kochen .
bringen, dann bei reduzierter Hitze 7-8 Min. kdcheln lassen. ,

Den Ofen auf 200 °C Ober/Unterhitze vorheizen. Die letzte Zehe Knoblauch schdlen, fein

raspeln, mit 1 EL Olivendl mischen und eine grof3e Pyrex oder Keramikform damit bestrei-
chen. Das tiirkische Fladenbrot in kleine mundgerechte Stiicke schneiden.

Die Brotstiicke iiber die mit Knoblauchdl bestrichene Form schichten. Erst die_T.eM
und danach den gut geriihrten Joghurt dariiber loffeln. Die Bouletten dariibergeben. Mit fei
geschnittenen Tomatenscheiben belegen und den fein geraspelten Kdse dariiberstreuen.

Mit den fein geschnittenen Paprikastreifen verzieren. Im vorgeheizten Backofen ca. 15 Min.
iberbacken und sofort servieren.
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- Kdsesandwiches
n .
ezt Anne Klein von www.wolkenfeeskuechenwerkstatt.blo
. f ;gt;;nf:tr:n\)ltollkornbrot odgy Das Brot in Scheiben schneiden. Schmqndluﬁd Senf vermischen und die Brotscheiben damit
3 f - . MILRAM frischer Schmand bestreichen. -l
. 133 mittelscharfer Senf
-l MILRAM Sylter Kise Eine Brotscheibe mit Salatbldttern, Kdsescheiben, Gurken- und Radieschenscheib en
rTY Salatblitter und mit einer zweiten, mit Schmand und Senf bestrichenen Brotscheibe <1bdecke'$'T -
-8 kleine Salatgurke f
$ &9 Bund Radieschen Die Sandwiches zum Mitnehmen einzeln verpacken.
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Zutaten
Rezept fiir 4 Portionen

10 Cocktailtomaten
2 Minigurken
MILRAM BasilikumQuark
MILRAM FriihlingsQuark

Friililinpgs
ks

Cocktailtomaten mit Basilikum-Quar

Mini-Gurken mit FrithlingsQuark
Anne Klein von www.wolkenfeeskuechenwerkstatt.blogspot.de

Die Tomaten putzen, waschen und den Deckel abschneiden. Das Fruchtfleisch mit einem
Teeldffel herauslosen.

Den BasilikumQuark vorsichtig mit einem Teeloffel in die Tomaten fiillen. Die Minigurken
waschen und in dicke Scheiben schneiden.

Das Fruchtfleisch mit einem Teeloffel herauslosen. Den FriihlingsQuark vorsichtig mit einem
Teeldffel in die Gurkenscheiben fiillen.

Mit frischen Basilikumbldttchen garnieren.
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Kefir Drink Himbeere mit Minze

Zuigicg Anne Klein von www.wolkenfeeskuechenwerkstatt. blogs ot.de
_ Den MILRAM Kefir mit frischen Himbeeren und etwas Minzebldttchen in einen Mixer geben
Zitrone und mixen. In ein Glas fiillen und mit Minze garnieren.

MILRAM Kefir Drink Himbeere
MILRAM Buttermilch

Drink Zitrone

frische Himbeeren

frische Minzbldttchen

A  Zitronen-Buttermilch mit Kirschen
Anne Klein von www.wolkenfeeskuechenwerkstatt.blogspot.de

Den MILRAM Buttermilch Drink Zitrone mit etwas frisch gepresstem Zitronensaft in einen o
Mixer geben und mixen. In ein Glas fiillen und mit Kirschen und Zitronenscheibe garnieren.
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Quark-Zwiebel-Brot
Ee‘itﬁ,'f R, Jens Kleinschmidt von www.gekleckert.de

;gg g mﬁ.rlgAM FriihlingsQuark Einen. Handmixer mit Knethaken ausstatten und alle Zutaten ca. 5-10 Min. gut miteinander
2009 MILRAM BasilikumQuark vermischen bzw. verkneten.
80 g Rostzwiebeln
4TL Salz Eine feuerfeste Form (in meinem Fall eine kastenformige Kuchenbackform) mit dem Teig
2 Eier fiillen und bei 175 °C ca. 45 Min. backen, bis es schon braun ist. Alternativ kann der Teig mit
1,5  Pdckchen Backpulver den Hdnden in die gewiinschte Form geknetet und auf ein Backblech mit Backpapier gelegt
1 Handvoll Krduter nach Lust werden. Meiner Meinung nach gibt das eine schonere Kruste.

und Laune (In meinem Fall:
Rosmarin, Basilikum, glatte Petersilie,

Thymian, Oregano & Schnittlauch)
ein Schuss Mineralwasser

Nach dem Backen kurz auskiihlen lassen und mit Butter und grobem Meersalz lauwarm
geniefien.

Zum Servieren PS: Das Brot klappt auch super auf einem geschlossenen Grill, z.B. Kugelgrill oder Smoker.

MILRAM Gute Butter
grobes Meersalz

o
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Zutaten
Rezept fiir 6 Brotchen

300g Mehl
250g MILRAM Magerquark
1 kl. Pdckchen Backpulver
1 Ei
kl. Stiick MILRAM Gute Butter
Rosmarin
Kdse
Salami
Basilikum

Pizzabrotchen
Martin Willmann von www.gekleckert.de

Fiir den Teig einfach Quark, Mehl, Backpulver, die Butter und das Ei miteinander vermengen.
Den Basilikum in kleine Streifen schneiden und mit unter den Teig geben. Gleiches gilt fiir den
Rosmarin und Oregano. Was die Angaben fiir Butter und Backpulver angehen, bin ich immer
sehr grob und mache das nach Gefiihl. Ich habe noch einen kleinen Schuss Wasser mit
hinzugegeben, da der Teig mir so irgendwie nicht gefiel. Danach war er perfekt.

Nun den Teig in kleine, diinne (max. 0,5-1 cm dicke) Rechtecke ausrollen (ca. 10x10 cm).

Mit Kdse und der Salami belegen und zusammenrollen. Die Enden zusammendriicken,

damit der Kdse nicht auslduft. Das Ganze jetzt fiir ca. 15 Min. bei 180 °C in den vorgeheizten .
Ofen und fertig sind die leckeren Pizzabrdtchen. "

Diese Art von Pizzabrdtchen ldsst sich mit sdmtlichen Fiillungen und Krdutern variieren und
ist ideal zum Friihstiick oder als kleiner Snack fiir zwischendurch, wenn man einmal etwas

Anderes haben machte.
DJ
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Zutaten
Rezept fiir 2 Burger

300¢g
250 g
250 g

Mehl

gemischtes Hack

Quark

Ei

kl. Brotchen

kl. Pdckchen Backpulver

Ei

kl. Stiick MILRAM Gute Butter
Zwiebel

Salatblatt

einen Schuss Senf

Salz & Pfeffer

MILRAM Kdse nach Wahl
(Benjamin, Burlander, Sylter oder
Miiritzer)
Haselnuss-Feigen-Pesto

(Selbermachen oder aus dem
Supermarkt)

VIR

. E MILRAM BLOGGER-KOCHBUCH

Burger mit Quarkbrotchen
Martin Willmann von www.gekleckert.de

Fiir die Brotchen einfach Quark, Mehl, Backpulver, die Butter und das Ei miteinander
vermengen. Evil. einen Schuss Wasser mit hinzugeben. Kleine, nicht zu dicke, Brotchen
formen und fiir ca. 15-20 Min. bei 180 °C in den vorgeheizten Ofen geben.

Den Teig vom alten Brotchen in Wasser einweichen und ausdriicken. Die Zwiebel in'kleine
Stiicke schneiden und alles zusammen mit dem Teig, Hack, Ei und Senf zu einer Masse
verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und kleine Frikadellen formen. In der Pfanne
braten.

Kurz bevor die Frikadellen durch sind (z.B. mit einer Gabel testen oder aufschneiden), den "
Kdse auf die Frikadellen legen und alles fiir 3-4 Min. zu den Brotchen in den Ofen geben.

Wer das Pesto selber machen machte, hdlt sich am besten an die Standardzutaten fiir Pesto.
Parmesan, Pinienkerne, Olivendl, Knoblauch und in diesem Fall Feigen und Haselntisse.

Alternativ gibt es das hier verwendete Pesto aber auch in'guter Qualitat im M

(nicht ganz giinstig).

Zum Schluss alles zusammen im Burgerstyle anrichten und genief3en.
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Zutaten
Rezept fiir 2 Portionen

250 g Erdbeeren
200 ml MILRAM Milde Buttermilch
150 ml MILRAM Frische Schlagsahne
100 g MILRAM Gute Butter

1 Packung Loffelbiskuit

§ LAilele

Bui{.f'-‘i

At Er( f;l

Frozen Strawberry auf Loffelbiskuit mi
Martin Willmann von www.gekleckert.de .

gsahne

Loffelbiskuit in einem Mixer klein mixen und mit der Butter zu einer Masse vermengen, ggf.
mehr Butter oder Loffelbiskuit hinzugeben bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Die Masse in eine Form geben und fest andriicken, damit ein fester Boden entsteht.
Erdbeeren putzen und vom Griin befreien. Ebenfalls mit einem Mixer zu feinem Piiree verar-
beiten und mit der Buttermilch verriihren. Optimalerweise die Masse in einer Eismaschine
verarbeiten. Wenn man keine Eismaschine zur Verfiigung hat, die Masse im Gefrierfach

frieren lassen und alle 30-45 Min. einmal umriihren.

Bei gewiinschter Konsistenz aus dem Gefrierer holen und anrichten.

Schlagsahne steif schlagen, per Hand oder Mixer und zum Schluss auf die Eismasse geben.

..-JJ
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Nudeln mit wiirziger PiIz-Kiisé-Soj’Se

Zutaten

Rezept fir 284 Partioney Irina Lauterbach von www.Ieckerma;hﬂaune.de
388 g m_ZRZAGI\T II!'(r]ijhlinngu R Champignons putzen, in Scheiben schneidéen' und in etwas Sonnenblumendl gar diinsten.
200 g MILRAM BasilikumQuark ' " 5
1kg Champignons (braun) Die beiden Quarksorten sowie Mozzarella dazugeben, gut verriihren und so lange auf kleiner
Sonnenblumendl Hitze erwdrmen, bis die Sofie schon cremig ist. Jetzt noch nach Geschmack Salz un ffer

Salz & Pfeffer ergdnzen und zu den parallel gekochten Nudeln servieren. o
Nudeln nach Wahl p

Natiirlich kann man auch andere Quarksorten verwenden. Je nachdem, in welche Richtung
man den Geschmack , lenken” mochte.

.
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Sadri-Reis auf Basilikum-Sahne
E;ngﬁl?z B Irina Lauterbach von www.leckerrnaghﬂaune.de 4

200 g Sadri-Reis
200 ml Roséwein

200 g MILRAM Saure Sahne i " R . 3 )
w2  Bund Basilikum Etwas Ol in eine heifle Pfanne geben und die Schalottenwiirfel darin kurz andiinsten. Reis

1 Schalotte dazugeben und gemeinsam ein paar Minuten weiterdiinsten. Mit dem Wein abldschen, die
1L Gemiisebriihe Hitze etwas runterregeln und kacheln lassen, bis die Fliissigkeit weg ist.

Olivendl

Krdutersalz Ab jetzt immer wieder etwas Gemiisebriihe angief3en und kocheln lassen, bis die Fliissigkeit
weg ist. So lange auf die Art weitermachen, bis die Gemiisebriihe aufgebraucht ist.

Schalotte schdlen und in kleine Wiirfel schneiden.

Dazwischen nicht zu viel riihren, damit die Reisstruktur nicht aufgebrochen wird. Am Ende R
noch mit Krdutersalz wiirzen und fertig. Basilikumbldtter abzupfen und in der sauren Sahne
piirieren. Ebenfalls mit Krdutersalz wiirzen und zum Reis servieren.

i
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Beerige Buttermilch-Nocken
E;ngt %?4 Portionen Irina Lauterbach von www.leckermaf;htlaune.de

500 ml MILRAM Buttermilch . . . ’ . ) .
Drink Erdbeere Zitrone heif3 waschen, Schale fein abreiben und mit Buttermilch und Zucker verriihren.

500 ml MILRAM Frische Schlagsahne Gelatine ca. 5 Min. lang in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und zusammen mit
200g Brombeeren dem Zitronensaft auf kleiner Hitze unter Riihren erwdrmen bis sich die Gelatine l6st.
200 g Zucker . |
100 g Johannisbeeren Buttermilch dazugeben, alles gut verriihren, in eine grofie Schiissel gieffen und fmﬁo Min.
6  Bldtter Gelatine in den Kiihlschrank stellen. '
2 EL Puderzucker
1  unbehandelte Zitrone In der Zwischenzeit Sahne schlagen und vorsichtig mit der Buttermilchmasse verriihren.
Die Mousse im Kiihlschrank fest werden lassen. ;

Die Beeren zusammen mit dem Puderzucker piirieren und, wenn man machte, durch ein Sieb
streichen. Wie man auf den Bildern sieht, habe ich das nicht gemacht, da ich es mag, wenn
die Sof3e noch etwas ,Struktur” hat.

Zum Servieren Nocken aus der Mousse ausstechen und auf délﬁeren—"Spw ™
#‘1 = -
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Zutaten
Rezept fiir 2 Pizzen a ca. 27 cm Durchmesser

Teig
400 g
250 g
20g
10 EL
5EL
1

Belag
300 g
250 g
8
2

Mehl

MILRAM frischer Schmand
Backpulver

Olivenol

Milch

gestr. TL Salz

kernlose blaue Trauben
MILRAM FriihlingsQuark
Scheiben Speck

rote Zwiebeln

Pfeffer

T —
r:j;.r;.r;.}..,-.
= ez rdd -
7 (i e —=
v Schmand S
.
Cilalinpeps
1‘,"".”]';"l f‘_fzr_‘
S,

Pizza mit Krduterquark, roten
Trauben und Speck

Nina Maidhof von www.ninas-kleiner-food-blog.blogspot.de

Los geht es mit den Vorbereitungen fiir den Belag: 2 rote Zwiebeln schdlen und in Ringe
schneiden. 300 g kernlose blaue Trauben waschen und halbieren.

Fiir den Teig 400 g Mehl mit 20 g Backpulver und 1 gestr. TL Salz in einer Schiissel mischen.
250 g Schmand, 5 EL Milch und 10 EL Olivendl dazugeben und alles zu einem glatten Teig
verkneten.

Den Teig halbieren. Aus jeder Halfte eine Kugel formen und auf einem mit Backpapier
belegten Backblech flachdriicken oder ausrollen, bis die Pizza einen Durchmesser von
ca. 27 cm hat.

Insgesamt 250 g FriihlingsQuark auf die Pizzen streichen, dann mit insgesamt 8 Scheiben
Speck, den roten Zwiebeln und den Trauben belegen. Die Pizzen mit frisch gemahlenem
Pfeffer wiirzen.

Die Pizzen im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Umluft fiir ca. 25 Min. backen: JI-

.
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Zutaten
Rezept fiir 6 - 8 Portionen

Fiir die Buttermilch-Vanille-Mousse
500 g MILRAM Milde Buttermilch
400 g MILRAM Frische Schlagsahne
1259 Zucker

6 Blatt weifie Gelatine

2 Pdckchen Sahnefest

1 Vanilleschote

Fiir das Quitten-Gewiirz-Kompott
800g Quitten
500 ml Quittensaft (alternativ: Apfelsaft)
120 g brauner Zucker
20 g Maisstdrke
3 EL kaltes Wasser
1 Sternanis
1 Vanilleschote

1 Zimtstange

'EF Er-r £

| Buflen
5 %Lié’c&
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Buttermilch-Vanille-Mousse m

Quitten-Gewiirz-Kompott .
Nina Maidhof von www.ninas-kleinerfood-blog.blogspot.de

Fir die Buttermilch-Vanille Mousse 6 Blatt weifie Gelatine in kaltem Wasser 5 Min. einweichen. In der Zwischen-

zeit 500 g Buttermilch mit 125 g Zucker und dem ausgekratzten Mark einer Vanilleschote verriihren. Die Gelatine
ausdriicken in eine Riihrschiissel geben und im heiflen Wasserbad unter Riihren auflosen. Die Schiissel aus dem

Wasserbad nehmen und unter stdndigem Riihren mit dem Handriihrgerdt auf niedriger Stufe nach und nach acht

bis zehn Essloffel von der Buttermilchmischung unterriihren. Dann die restliche Buttermilch unter Rihren langsam

zufliefen lassen. Die Mischung nun kurz in den Kiihlschrank stellen. Wahrenddessen 400 @ Schlagsahne mit zwei

Pdckchen Sahnefest steif schlagen. Sobald die Buttermilchmischung zu gelieren beginnt die Schiissel aus dem Kiihl-

schrank nehmen und die Sahne unterheben. Die Mousse in eine flache Form fiillen (wer Nocken abstechen will - man

kann sie natiirlich auch direkt in Dessertgldser o.d. fiillen) und mehrere Stunden oder tiber Nacht im Kiihlschrank

fest werden lassen. 3>

Fiir das Quitten-Gewiirz-Kompott eine Schiissel mit ca. 1 1/2 Litern kaltem Wasser und dem Saft einer halben
Zitrone fiillen. Von 800 g Quitten mit einem trockenen Tuch den Flaum abreiben. Die Quitten dann schdlen, vierteln,
das Kerngehduse entfernen, in kleine Wiirfel schneiden und diese sofort ins Zitronenwasser geben. Bitte jede Quitte
einzeln klein schneiden, da sie sonst sehr schnell braun werden.

1 Vanilleschote auskratzen und sowohl das Mark als auch die Schote zusammen mit 120 g brau cker, 1 Zimt-
stange, 1 Sternanis und 500 ml Quittensaft in einen Topf geben. Ich habe ohnehin Quitten fii ntsaftet und
konnte deshalb fiir das Kompott selbstgemachten Quittensaft benutzen. Quittensa h zu kaufen
oder man kann ihn alternativ auch durch Apfelsaft ersetzen.

Die gewiirfelten Quitten in ein Sieb abschiitten, ebenfalls in den Topf geben und alles gut durchmischen.

Unter gelegentlichem Riihren einmal aufkochen lassen, dann auf mittlere Stufe herunterschalten und ca. 10 Min.

- ebenfalls unter gelegentlichem Riihren = kdcheln lassen, bis die Quitten weich sind. Die Vanilleschote, die Zimtstan-
ge und den Sternanis herausfischen. 20 g Maisstdrke in einer kleinen Schiissel oder Tasse mit 3 EL kaltem Wasser
glattriihren. Die Quittenmasse noch mal richtig aufkochen, dann die angeriihrte Stdrke vorsichtig aber ziigig mit
einem Schneebesen einriihren. Noch mal kurz aufkochen lassen, dann vom Herd ziehen.

Zum Servieren mit einem angefeuchteten Essloffel Nocken aus der Mousse stechen und zusammen mit dem Kom-
pott anrichten. Man kann die Mousse natiirlich auch noch fliissig in Dessertgldser o.4. fiillen und das Kompott z.B.
darauf schichten.

Das Kompott kann warm oder kalt zu der Mousse serviert werden i

- schmeckt beides lecker. . Ea_. i —
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Pancakes mit Zucchini, Parm

—— FrithlingsQuark
Re‘z’eS fﬁrn 4 Portionen Maria Nagel von www.mal—kurz-in—d'e,[-kueche.blogspo’r. e

125 Mehl ..
125 gﬂ MfLR AM Milde Buttermilch Mehl, Salz, geriebenen Parmesan, Muskatnuss, Backpulver, Eier, Buttermilch und Ol zu ei-

12 Scheiben Zucchini nem glatten Teig verquirlen. Teig etwa 15 Min. quellen lassen. Aus dem Teig 12 kleine Pan-
b) Eier cakes bei mittlerer Hitze in einer Pfanne ausbacken. Auf jeden Pancake eine Scheibe Zuechini
1  Prise Salz legen und mitbacken. ._‘
Backpulver " ’
geriebener Parmesan Abwechselnd Zucchini-Pancakes und FriihlingsQuark aufeinander stapeln und mit frisch

Prise Muskatnuss geriebenem Parmesan servieren.
Pflanzendl

MILRAM FriihlingsQuark
geriebener Parmesan
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Zutaten
Rezept fiir 4 Portionen

150 g
125¢
125 ml
100 ml
30g
2TL
2
1TL
1EL
1

MILRAM frischer Schmand
Mehl

MILRAM Milde Buttermilch
MILRAM Frische Schlagsahne
Puderzucker

Zucker

Eier
Backpulver
Pflanzendl
Prise Salz
Kirschgriitze

Pancakes mit Schmandcreme und Kirs
Maria Nagel von www.mal-kurz-in-der-kueche.blogspot.de

Mehl, Salz, Zucker, Backpulver, Eier, Buttermilch und Ol zu einem glatten Teig verquirlen.
Teig etwa 15 Min. quellen lassen. Aus dem Teig 12 kleine Pancakes bei mittlerer Hitze in
einer Pfanne ausbacken.

Schlagsahne mit einem Handriihrgerdt steif schlagen. Schmand unterheben und mit
Puderzucker siiffen. Abwechselnd Pancakes und Schmandcreme aufeinander stapeln.

Mit Kirschgriitze servieren.
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Zitronen-Buttermilch-Tartelett

Blaubeerkonfitiire
f;tgfﬁfr‘z Portionen Sandy Neumann von www.confiture-de-vivre.de .
Miirbeteig . R . ] ; r
300g Mehl (1yp 405) Fgr den.Boden alle trockenen Zutaten in einer Schiissel mischen. NL_m c!le Buﬂers.’ruclfchen
3009 Linsen einarbeiten, am besten per Hand. Das Eiswasser dazu geben, vorsichtig, den Teig nicht ver-
1259 MILRAM Gute Butter, kalt, wissern. Zu einer Kugel kneten und in eine Klarsichtfolie packen und mindestens 2 Stunden
in kleine Stiicke geschnitten im Kiihlschrank aufbewahren.
2-3 EL eiskaltes Wasser
1TL Salz Fiir die Konfitiire die Blaubeeren kurz unter Wasser abbrausen und leicht abtrocknen. In
Backpapier zum Blindbacken einem Topf zusammen mit dem Zucker und dem Zitronensaft aufkochen. Dabei 6fter umriih-
1 verriihrtes Eigelb, mit einer ren. Wenn die Blaubeeren ordentlich Saft abgeben, die Hitze reduzieren.
Prise Salz und einem Spritzer Unter gelegentlichem Umriihren ca. 20 Min. weiter kdcheln lassen, bis die Konfitiire eindickt.
eiskaltem Wasser Sie muss nicht komplett gelieren. Die Konfitiire in ein Glas umfiillen und zum Abkiihlen beisei- -,
testellen.

Zitronen-Buttermilch-Fiillung

200 ml MILRAM Buttermilch
Drink Zitrone Nun den Miirbeteig auf einer bemehlten Fldche kurz durchkneten, dann ausrollen. Die Tar-

200 g MILRAM frischer Schmand teletteformen fetten, sofern nétig. Den Teig in die Formen geben, kurz mit dem Nudelholz
150 g Zucker dariiber rollen, so ergibt sich ein natiirlicher Rand. Nochmals 30 Min. kiihlen. In dieser Zt
100 ml MILRAM Milde Buttermilch das Eigelb mit Salz und Eiswasser verriihren. Die Tartelettes damit ausstreic

Abrieb von 1 Bio-Zitrone nicht vergessen. Mit Backpapier belegen, die Linsen darauf geben und bei 190 °C ca. 20 mi

2 EL Mehl (typ 405) blindbacken. Danach aus dem Ofen nehmen, das Backpapier und die Linsen entfernen und
2 Eier abkiihlen lassen.

Blaubeerkonfitiire
500 g Blaubeeren

Saft von 1 Zitrone
1509 Zucker

Fiir die Fiillung Eier und Zucker schaumig riihren. Buttermilchdrink, Buttermilch, Schmand
und Zitronenabrieb dazu geben und krdftig verriihren. Zuletzt das Mehl unterriihren.

Die Tarteletteformen damit befiillen. Diese auf ein Backblech stellen und zundchst 10 Min.
bei 180 °C backen. Dann die Hitze auf 160 °C reduzieren und weitere 25-30 Min. backen.
Die Tartelettes aus dem Ofen nehmen und abktihlen lassen.

Mit der Konfitiire anrichten. &
Y :
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Zutaten
Rezept fiir 4 Portionen

300 ml Briihe

100 ml MILRAM Frische Schlagsahne

100 ml Weifwein
Jakobsmuscheln
Schale Pfifferlinge
Kartoffel
kl. Zwiebel
MILRAM Gute Butter
Prise weif3en Pfeffer
Zehe Knoblauch
Bund Petersilie
etwas Salz

e e O S 3
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Pfifferlingrahmsuppe mit Jakobsmusc
Birgit Neufier von www.dielandfrau.blogspot.de 4

Die Zwiebeln werden in der Butter glasig gediinstet. Dann gebt ihr die geputzten Pfifferlinge
dazu und lasst sie etwas in der Butter andtinsten.

Mit der Briihe (im besten Fall selbst gemacht mit Sellerie, Karotten, Lauch) und dem
Weifwein werden die Pfifferlinge ca. 10 Min. gekdchelt. Zum Schluss kommt die klein
geschnittene Petersilie dazu. Eventuell nochmals nachsalzen, mit weif3em Pfeffer
abschmecken.

Nun wird alles piiriert und mit Sahne verfeinert. -

Die Jakobsmuscheln werden in etwas Butter und mit einer zerdriickten Zehe Knoblauch von
allen Seiten angebraten und auf die Suppe gegeben. Gutes Gelingen beim Nachkochen.
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Indischer Reisauflauf mit Pfirsi

und Rosen-Hagebutten ,
E:;Z‘;f ﬁjrr',, Portionen Birgit Neufer von www.dielandfrau.lglogspo’r.de &

250 g Rundkornreis N . . ] '
2009 Rohrzucker Den Rundkornreis kachelt ihr mit der ausgekratzten Vanilleschote, dem Vanillemark,

20g  Zucker etwas Zimt, geriebenem Muskat, Kardamompulver und einem Teeldffel Butter fiir ca. 20 Min.
2 Eiweif Unbedingt mehrfach umriihren, da der Reis sonst am Topfboden anbrennen kann.
2 gelbe Pfirsiche Den Zucker gebt ihr erst ganz zum Schluss dazu.
1L MILRAM Volimilch .
1 Prise zimt Der Reisbrei ist fertig, wenn die Reiskorner weich sind. Die Vanilleschote nehmt ihr raus.
Prise Kardamompulver
Prise Muskat Eine Auflaufform wird eingefettet. Das Eiweif} steif schlagen und unter den Reisbrei heben.
Vanilleschote Die Masse in die Auflaufform geben und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 15 Min. iﬁ'
MIER AN backen. Die obere Schicht sollte leicht Farbe angenommen haben. :

Hagebutten
Rosenwasser

Die gelbfleischigen Pfirsiche werden gewiirfelt und in etwas Wasser weich gekocht. Etwas
Zucker dazugeben. Nun piiriert ihr die Pfirsiche und bildet damit den Saucenspiegel.

Hagebutten werden mit Handschuhen von ihrem Innersten, den’(-ernen, befreit. In etw .
Rosenwasser (was konnte besser zur Frucht der Rose passen) werden sie fii
gediinstet. Das Rosenwasser erhaltet ihr iibrigens in der Apotheke und ihr konnt damit auc
eure Weihnachtsbickerei oder manch Dessert verfeinern.

Das schone Rot der Hagebutte ergibt einen hiibschen Farbklecks und eine besondere
Geschmacksnote auf eurem Reisauflauf. Ein kandiertes Veilchen bildet das I-Tiipfelchen des
Desserts.

Und nun genief3t!
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Zutaten
Rezept fiir 4 Portionen

175¢
50 g
8
2 EL
2TL

Beilage
1TL

\

-

MILRAM Sylter Kdse
Schinkenwiirfel

grofie Kartoffeln

ol

getrocknete Petersilie
(oder ¥ Bund frische Petersilie)
Eier

Zwiebel

Fleisch von einem halben
Hokkaido Kiirbis

Salz

Prise Muskat

schwarzer, gemahlener Pfeffer
etwas Paprikapulver
Prise Zimt

getr. in Ol eingelegte Tomaten
Stdngel frischen Estragon
MILRAM frischer Schmand
MILRAM Saure Sahne

Prise Paprikapulver
Zitronensaft

Salz & Pfeffer

MILRAM Gute Butter
Griine Bohnen
etwas Bohnenkraut
etwas Salz
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Kiirbis-Kartoffel-Krustikuchen

und Estragonschmand
Birgit Neufier von www.dielandfrau.blogspot.de

Der Ofen wird auf 180-200 °C vorgewdrmt. Die Kartoffeln, den Kiirbis und die Zwiebel fein
raspeln. Nun gebt ihr die Eier, die Gewiirze und die Petersilie zu und vermengt alles gut mitei-
nander. Ein Backblech wird mit Ol eingepinselt und die Kartoffel-Kiirbis-Masse darauf verteilt.
Nun verteilt ihr die Schinkenwiirfel auf dem Blech und backt den Krustikuchen 25-30 Min.

Dann wird der klein geschnittene Kdse darauf verteilt und das Blech kommt fiir weitere
5-10 Min. in den Ofen, bis der Kdse geschmolzen ist.

Die Bohnen werden mit etwas Wasser und der Butter fiir ca. 10 Min. gediinstet. Ich mag sie
gerne, wenn sie noch etwas Biss haben.

Fiir den Dip vermengt ihr den Schmand mit Salz und Pfeffer und gebt den klein
geschnittenen Estragon und einen Teeldffel Zitronensaft dazu.
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Bratkartoffel-Speck-Tarte
Zutaten

Tarte (26 cm Durchmesser) Sylvia Reiter von www.rock-the-kitchen.de

700 g Kartoffeln, festkochend . . . ! A 1
2759 Blatterteig (Kihiregal Eine Tarteform (26 cm Durchmesser) mit der Butter ausstreichen und mit dem Bldtterteig

200g MILRAM frischer Schmand auskleiden. Bis zur weiteren Verwendung kiihlstellen.
100 g Speck, gewiirfelt
150 g MILRAM Sylter Kése Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schdlen und in ca. 1 cm grof3e
50 ml MILRAM Frische Schlagsahne Wiirfel schneiden. Die Kartoffelwiirfel mit 1 EL Rapsol vermischen und auf einem mit Back-
10g MILRAM Gute Butter papier belegtem Backblech verteilen. Auf mittlerer Schiene ca. 20 Min. goldbraun backen.
3 Knoblauchzehen Abkiihlen lassen.
(oder nach Belieben)
2 EL Rapsol
2 Eier (Grope M)
1 EL frische Thymianbldttchen
Salz & Pfeffer

Den Speck in einer Pfanne bei mittlerer Hitze in 1 EL Rapsal leicht anbraten. Aus der Pfanne
nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Knoblauch pressen. MILRAM Sylter Kdse in kleine Wiirfel schneiden. Schmand, Sahne, Eier,
Kdse, Knoblauch und Thymian mit einer Gabel griindlich verquirlen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Kartoffelwiirfel, Speck und Schmandmasse vorsichtig in einer Schiissel vermengen:
Die Kartoffelmischung gleichmdfig auf dem Bldtterteig verteilen und ca. 30 Min. (200 °C)
auf mittlerer Schiene backen.

Die Tarte 5 Min. abkiihlen‘lassenund mit MILRAM FriihlingsQuark und Feldsalat servieren
- Guten Appetit!
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Kiirbis-Kartoffel-Rostis
E:;Zﬁ,‘f f}fr' 2 Portionen Anne Philipp von www.annelovesfood.com

600 Hokkaido-Kiirbis .=} . p | | .
350 g Kartoffeln Die Zitrone waschen und die Schale fein abreiben. Anschlieffend den Saft der Zitrone

150g MILRAM frischer Schmand auspressen. Die Kerbelbldttchen fein hacken.
150 g MILRAM Joghurt mild 3,5 %
100 g MILRAM Sylter Kdse Den Kdse sehr fein schneiden und etwa 3/4 des Kises mit dem Schmand und dem Joghurt
80 g Schinkenwiirfel verriihren. Den 1 EL Kerbel, die Zitronenschale und etwa 2 EL Zitronensaft ebentalls
70 g gemahlene Mandeln hinzugeben und unterriihren. Den Dip mit Salz und Pfeffer wiirzen.
3 EL Speisestirke
2 Eier (Grofe M) Den Kiirbis schdlen und entkernen. Die Kartoffeln schélen und waschen. Anschlieffend
1 Bio-Zitrone beides grob raspeln und mit dem restlichen Kéise und den Mandeln verriihren. Die Eier und :
1 Bund Kerbel die Stdrke gut verriihren und zusammen mit dem restlichen Kerbel unter die Kiirbis-Kartoffel- >
Masse heben. Alles gut mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Schinkenwiirfel in etwas Ol anbraten, bis sie kross sind und anschlieffend zur Kiirbis-
Kartoffel-Masse geben.

Im Fett der Schinkenwiirfel die Kiirbis-Kartoffel-Masse portionsweise mit einem: EM
in die Pfanne geben und die Rostis von jeder Seite etwa 7 Min. goldbraun backen.
Anschlieffend die Rostis mit dem Dip servieren.
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p— Buttermilchpfannkuchen mit Feigen au$’ Ofen

Rezept fir 2 Portionen Sarah Seeger von www.sarahskrisenherd.blogspot.de **

1 L i B i
1(5)8 g ML:IAM Milde BuficHiIES Den Ofen auf 180 °C vorheizen und eine ofenfeste Form mit Butter einfetten. 1 EL Butter in

einem kleinen Gefdf3 zerlassen.

100 ml Mineralwasser mit Kohlensdure
3 EL Zucker
2-3 frische Feigen Das Mehl in eine Schiissel sieben und Salz und Zucker dazugeben. Mit der Buttermilch glatt
2 Eier rithren und nacheinander die Eier und dann die Butter unterriihren.
1 EL MILRAM Gute Butter
1  Prise Salz Dann das Mineralwasser unterriihren und den Teig 20 Min. quellen lassen. In der Zwischen-
zeit die Feigen in Scheiben schneiden. Den Teig in die Form geben, mit Feigen belegen und
30 Min. backen. -

Noch warm mit Puderzucker bestduben und genief3en.

-

ol

I-'.J._E!E:'
. Budtlen

paileh

i
= :
ﬁjg,t#iffﬁ}fwdjm!l .

¥ 3 == o == 7'_-'7.- T e ;‘5-‘/
B " i

MILRAM BLOGGER-KOCHBUCH Seite 41

¥

Ny Y J v
A S T
; ' 2

¥
|

b

.f'h [ 1 _. ;
H:!“H?" “

PR Babresy




Zutaten
Rezept fiir Tarteform (Mafe 35 x 11 cm)

Quarkmiirbeteig
220g Mehl
20g MILRAM Gute Butter, kalt
1 Packung MILRAM
FriihlingsQuark
1 Prise Salz
1 Ei

Fiillung
250-300 g Cherrytomaten
2 Eier
den Rest vom MILRAM
FriihlingsQuark
frischer Basilikum
Salz & Pfeffer
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Tomaten Tarte mit MILRAM FriihlingsQ

Sarah Seeger von www.sarahskrisenherd.blogspot.de *

Die kalte Butter in Stiicke schneiden und zusammen mit 80 g vom FriihlingsQuark, Salz, Ei
und Mehl rasch zu einem Quarkmiirbeteig verarbeiten. Diesen dann in Folie wickeln und eine
Stunde in den Kiihlschrank geben. Den Ofen schon mal auf 170 °C vorheizen.

Danach den Teig in die Form geben und 18 Min. blind backen.

Aus dem restlichen Quark und den Eiern eine Creme herstellen. Diese mit Salz und Pfeffer,
sowie frischem Basilikum verfeinern und auf den Tarteboden geben.

Nun die Tomaten auf die Creme geben. "

Die Tarte in den Ofen geben und 20-30 Min. fertig backen bis das Ei gestockt ist.

Dazu passt gut ein gemischter Salat.
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Zutaten
Rezept fiir ca. 24 Stiick

250g Mehl

250 g MILRAM Kefir Drink Himbeere

1259 Zucker

g8oml Ol
1 TL Backpulver

Ei
Pdckchen Vanillezucker
Natron

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben.

i 4

Mini Himbeer Muffins
Sarah Seeger von www.sarahskrisel}herd.blogspo’r.de

Den Ofen auf 180 °C vorheizen und ein Mini-Muffinblech mit Papierformchen auslegen.
Das Mehl mit Backpulver und Natron mischen.

In einer zweiten Schiissel das Ei verquirlen. Dann Zucker, Vanillezucker, Ol und Ml

efir
Drink Himbeere unterriihren. o

Nun die Mehlmischung dazugeben und nur so lange vermischen, bis gerade so ein Teig ent-
steht.

Nun portionsweise in die Form geben und 12-15 Min. backen.

T
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Speck-Zwiebel-Quiche |
E;ngﬁl?z B Bjorn Valentin von www.herzfuﬁer.b]ogspo’r.com 4

(100] MILRAM Friihli k
250 g Mehl rEhings ey Aus Mehl, Butter, dem Ei und einer Prise Salz einen Miirbeteig herstellen und diesen

200g MILRAM Gute Butter mindestens eine halbe Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

150 g Speckwiirfel

150 g MILRAM Saure Sahne In dieser Zeit kann man anfangen, die Zwiebeln in Wiirfel zu schneiden. Zusammen mit den
4  Eier Speckwiirfeln und etwas Butter in einer Pfanne anschwitzen. Abkiihlen lassen. Aus'Quark,
2 Zwiebeln saurer Sahne, Eiern und Gewiirzen eine Creme herstellen.
1 Ei
1 Prise Salz Die Speck- und Zwiebelwiirfel unterriihren und abschmecken. Den Backofen auf 180 °C

Salz & Pfeffer vorheizen. Miirbeteig ausrollen und in eine gefettete Springform geben. Einen Rand hochzie- iﬁ'

hen und auf dem Teig die Crememasse verteilen. Im Backofen 55 Min. lang backen.
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Zutaten
Rezept fiir ca. 4 Portionen

Weihnachtliches Schichtdessert

Bjorn Valentin von www.herzfutter.blogspot.com

250 g MILRAM frischer Schmand
100 ml MILRAM Frische Schlagsahne
100 g Puderzucker
80 g Loffelbiskuits
50 g gehobelte Mandeln
50 g Rosinen
5 EL Honig
4 TL Zimt
1TL Nelken
Y Apfel

Den halben Apfel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Zusammen mit den Rosinen und
dem Rum vermengen und eine halbe Stunde ziehen lassen.

Die Schlagsahne aufschlagen und mit dem Schmand, dem Honig, den Gewiirzen und dem
Puderzucker vermischen. Die Loffelbiskuits in einer Tiite grob zerschlagen. Die Mandeln'in
einer Pfanne etwas anrdsten.

Jetzt die einzelnen Komponenten schichten. Zuerst Kekskriimel, dann Creme,
dann Apfel-Rosinen-Gemisch, wieder die Creme und zum Schluss ein paar Mandeln.
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Zutaten
Rezept fiir 2 Portionen

600 g Dosen-Mandarinen
500 ml MILRAM Buttermilch
Drink Zitrone

400g Mehl
400 ml MILRAM Frische Schlagsahne
400 g Zucker
200 g Kokosraspeln

259 Mehl

2 Eier

1% Packung Backpulver

Saftiger Buttermilchkuchen mi ()

und Mandarinen :
Bjorn Valentin von www.herzfuﬁer.bflogspo’r.com o

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Buttermilch zusammen mit den Eiern und
250 g Zucker zu einer cremigen Masse schlagen. Das Mehl mit dem Backpulver mischen
und ebenfalls mit dem Handriihrgerdt untermixen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Teig hierauf gief3en. Die Mandarinen tber
einem Sieb abgiefen und auf dem Teig verteilen. Die Kokosraspeln mit den restlichen
150 g Zucker und dem Mehl vermengen und iiber den Kuchen geben.

Das Backblech fiir ca. 30 Min. im vorgeheizten Ofen backen. Auf den noch heiffen Kuchen i‘
nun die fliissige Sahne giefien. Wer es nicht ganz so saftig und weniger kalorienhaltig A
mochte, kann auch nur 200 ml Sahne nehmen.
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Zutaten
Rezept fiir 4 Portionen

Gefiillte Tomaten

500 g MILRAM FriihlingsQuark
50 g MILRAM Gute Butter
50 g MILRAM Sylter Kdse

4-

(ca. 2 Scheiben)

Scheiben Vollkorntoast
Stdngel glatte Petersilie
Tomaten, z.B. Ochsenherz
Stangen Friihlingslauch

Eigelb

Salz, schwarzer Pfeffer aus der
Miihle, Muskat

Sommersalat
2 EL Hirse

1

kleine rote Zwiebel

Dressing aus Traubenkernol,
Himbeeressig, Salz und Pfeffer
(oder ein anderes Dressing nach Wahl)
Salat und Gemiise vom Markt

nach Geschmack (z.B. Pfliicksalate,
Radieschen, Zucchini, Spitzpaprika,
Bauerngurken, Friihlingslauch)

Kerbeljoghurtschaum
200 g MILRAM Joghurt mild 3,5 %

1

Bund Kerbel

Abrieb und Saft einer halben
Zitrone

Salz

MILRAM BLOGGER-KOCHBUCH

Gefiillte Tomaten - Sommersal

Kerbeljoghurtschaum
Heike von Au von www.heike.essenvonau.de 4

Den Backofen auf 175°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Fiir die gefiillten Tomaten den FriihlingsQuark in ein feines Sieb geben und ca. 1 Stunde
abtropfen lassen. Die Toastbrotscheiben im Blitzhacker oder mit dem Piirierstab sehr fein
broseln, die Butter schmelzen, Friihlingslauch in feine Ringe schneiden und die Petersilie
hacken.

Von den Tomaten einen Deckel abschneiden und sie dann mit einem Loffel aushohlen.
Aus den iibrigen Zutaten, bis auf den Kdse, eine herzhafte Masse mischen und in die
Tomaten fiillen. \

Die Tomaten in eine passende Auflaufform setzen und im Backofen ca. 50 Min. backen.
10 Min. vor Ende der Backzeit mit geriebenem oder feingeschnittenem Kase tiberstreuen.

Die Hirse in einem EL Ol hellbraun résten, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

‘o
Salate und Gemiise in mundgerechte Stiicke schneiden/zupfen. Die Zwiebel in feine Ringe ’
schneiden und im Dressing ca. 10 Min. marinieren. Die restlichen Zutaten erst vor dem
Anrichten dazumischen.

Fiir den Kerbeljoghurtschaum den Joghurt mit den iibrigen Zutaten im Blitzhacker oder
mit dem Piirierstab sehr griindlich mixen.
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Zutaten
Rezept fiir 4 Portionen

Waffeln
250 g gemischtes Hackfleisch
250 g Mehl
250 g Spinat
200 g MILRAM frischer Schmand
150 ml Sprudel
3 Eier (1)
3 EL Olivenol
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
Paprika edelsiif3
Salz & Pfeffer, Muskat

Blattspinat
250 g Blattspinat
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1EL Olivendl
Salz & Pfeffer, Muskat

Auferdem

200g  MILRAM FriihlingsQuark
MILRAM Gute Butter fiir das
Waffeleisen

.............
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Griine Hackwaffeln mit Spinat

Ulrike Weif3schuh von www.genial—lefcker.de o

Zundchst den Spinat putzen (insgesamt werden etwa 500 g bendtigt, ich hatte 600 g auf
dem Markt gekauft), die Halfte wird fiir den Waffelteig, der Rest fiir die Beilage benatigt.

Die Zwiebel und den Knoblauch schiilen, fein hacken. 3 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
darin Zwiebel- und Knoblauchwiirfel anschwitzen, dann die Hdlfte des Spinats zugeben,
Deckel drauf und den Spinat zusammenfallen lassen. Etwas mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Mehl, Eier, Schmand und Sprudel in einer grofien Schiissel vermischen. Den Spinat zugeben i‘
und fein piirieren. Den Teig mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. -~

In der gleichen Pfanne noch weiteres Olivendl erhitzen, darin das Hack kriimelig anbraten,

mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken.

Auch das Hack zugeben, verriihren, mit Salz, Pfeffer und Muska'-'-pikan’r absW P =
beiseite stellen. ’ -F-

Fiir den Blattspinat noch je eine Zwiebel und Knoblauchzehe schilen, fein hacken. In der
Pfanne erneut Olivendl erhitzen, die Wiirfel wieder anschwitzen, den Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Das Waffeleisen einfetten, die Waffeln portionsweise ausbacken, mit etwas Blattspinat und
einem Klacks FriihlingsQuark garniert servieren.
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- Kohlrabi-Gratin
Re‘;e‘;t o oo Tim Wienrich & Lisa Schneider von www.geschmacksfabrik.de

500 g Kohlrabi v | 4 ; i 3 .
100 MILRAM Saure Sahne Zundchst den Kohlrabi waschen, schdlen, halbieren und in ca. 1 cm diinne Scheiben

509 Pinienkerne schneiden. Das Gemiise in kochendem Salzwasser 6 Min. vorkochen. In der Zwischenzeit
wahlweise 1 kleine Dose Erbsen den Knoblauch schdlen und ganz klein schneiden. Die Petersilie waschen und hacken.
Knoblauchzehe Einige Bldtter zum Garnieren ibrig lassen.

Bund Petersilie

Ei Nun das Ei, Saure Sahne, Knoblauch und die Petersilie verriihren und wiirzen.

MILRAM Burlander Kise Den gekochten Kohlrabi kurz mit kaltem Wasser abschrecken und die Scheiben in einer
gefetteten Auflaufform aufschichten.

Danach die Erbsen darauf verteilen. Den Kdse klein rupfen und in die Zwischenrdume
stecken. Zum Schluss den Saure Sahne-Mix hinzugief3en, sowie die Pinienkerne und den
restlichen Kdse dariiber streuen. Das Ganze nun bei 180 °C im Backofen backen.

Fertig!

Tipp: Wer nicht ganz so viel Kohlrabi mag, kann ihn auch zur Hdlfte gegen Mohrriiben
austauschen.
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Zutaten
Rezept fiir 2 Portionen

400 ml MILRAM Buttermilch

(am besten in einer bestimmten
Geschmacksrichtung, wie zum Bsp.

Erdbeere)
400 g Pfirsiche (z.B. aus der Dose)
350g Mehl
250 g MILRAM frischer Schmand
4 Eier
2 EL Zucker
Y2 Packung Backpulver

MILRAM Gute Butter

Buttermilch-Pfannkuchen mit

Pfirsichen und Schmand 4
Tim Wienrich & Lisa Schneider von vpuw.geschrnacksf

Zuerst die Eier mit einem Handriihrger@t in einer grofen Schiissel schaumig schlagen.
Danach das Mehl, die Buttermilch und das Backpulver hinzufiigen und zu einem glatten
Teig verriihren. Ol in eine Pfanne geben und den Teig mithilfe einer Kelle hineingieji:ﬁ‘-'l

.-}_ _

Nebenbei die Pfirsiche in diinne Scheiben schneiden und in einer anderen Pfanne Butter
erwdrmen. Den Zucker in diese Pfanne geben und unter stdndigem Umriihren fliissig
werden lassen.

Den Pfannkuchen auf jeder Seite goldbraun anbraten.

Nun die Pfirsichscheiben in der Pfanne durch den Zucker karamellisieren lassen.

Zum Schluss die Pfannkuchen mit dem Schmand bestreichen und mit den karamellisierten
Pfirsichen garnieren. . ‘

Tipp: Wenn ihr keine Pfirsiche zur Hand habt: Es eWch viele

.
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Shermin Arif
www.magischer-kessel.de

Ich lebe, liebe und arbeite als freie Journalistin und
Texterin in Berlin.

Seit fast vier Jahren gibt es nun schon meinen Food-
blog ,,Shermins magischer Kessel”, den ich keine
Sekunde mehr missen mdchte.

Bei mir findet sich leicht chaotische - aber meist
recht bodenstdndige - Freestyle-Alltagskiiche, quer
durch Kontinente und Zeitzonen, gut gewiirzt mit
kleinen Geschichten, Wissenswertem und meinen
kochtechnischen Erfahrungen.

Dorothée Beil
www.bushcooks-kitchen.blogspot.de

Kochen ist meine grofie Leidenschaft und die lebe
ich auch auf Reisen aus. Ich koche iiberall, wo ich
bin und so war ein Food-Blog die beste Mdglichkeit,
immer Zugriff auf meine Rezepte zu haben.
Schwerpunkte meiner Rezeptsammlung sind saiso-
nale Meniis, Fingerfood und Einmachen.

Gerne schaue ich iiber den Tellerrand und berichte
auch von Restaurantbesuchen, Kochevents und an-
deren kulinarischen Erlebnissen. Im Laufe der Jahre
habe ich viele Tips und Adressen gesammelt und
stelle sie auf dem Blog zur Verfiigung.

Mel Buml

www.gourmetguerilla.de

Bettina Forst
www.foodina.eu

Agnes Geiger

www.essenohnegrenzen.de

Dieser Blog “Essen ohne Grenzen” soll keinesfalls
bedeuten, dass man beim Essen kein Ende finden
soll, sondern viel mehr, dass Essen alle Menschen,
Volker und Kulturen verbindet und somit keine
Grenzen kennt, so wie man mit einem guten Essen
die ganze Familie und Freunde, mogen sie noch so
unterschiedlich sein, alle an einen Tisch bringt.

In diesem Sinne: Lasst uns gemeinsam kochen ohne
Grenzen.

Christian Halfmann
www.koch-doch-ma.blogspot.de

Julia Herrmann
www.chestnutandsage.de

Mirja Hoechst

www.kuechenchaotin.de

Hej! Mein Name ist Mirja - Freunde diirfen mich aber
Mia nennen.

Seit {iber einem Jahr schreibe ich auf meinem Blog
www.kuechenchaotin.de iiber alles Siif3e, Herzhafte
und manchmal auch iiber die Eskapaden aus meiner
winzigen Chaoskiiche in hohen Norden.

Das Kochen und mein Beruf - die Fotografie - sind
meine grof3e Leidenschaften, die ich iiber meinen
Blog miteinander verbinden kann. Das Leben ist zu
kurz fiir Kndckebrot! Schaut doch mal vorbei!

Nesrin Kismar
www.nesrinskueche.com

Anne Klein ‘

www.wolkenfeeskuechenwerkstatt.blogspot.de

i
-

Wolkenfees Kiichenwerkstatt entstand im

April 2010 aus einer Laune heraus.

Ich sammele seit meiner Jugend Rezepte aus Zeit-
schriften und habe viele Kochbiicher. Gerne probiere
ich neue Rezepte aus und alles stapelte sich in ei-
nem Schrank. Das pure Chaos. Immer wenn ich ein
Rezept suchte, musste ich mich ewig durch diesen
Schrank wiihlen.

Da dachte ich mir, ich fange jetzt mit einem Kiichen-
blog an. Eigentlich nur fiir mich. Dass meine Koch-
rezepte so gut ankommen und so viele Menschen
begeistern, hatte ich nicht erwartet.

In meiner Kiichenwerkstatt gibt es nur Rezepte, die
ich selber total gerne mag, alte, neu ausprobierte
und selbst konzipierte. Meine Rezepte sind geling-
sicher, einfach nachzukochen und super lecker.
Schaut doch mal bei mir vorbei. Bon Appetit!

Jens Kleinschmidt
www.gekleckert.de

Hallo. Mein Name ist Jens. Ich habe gekleckert.de
vor 4 Jahren gegriindet und beschdftige mich den
halben Tag mit Essen.

Wenn ich nicht gerade meiner - iiberwiegend span-
nenden - Biiroarbeit im IT Sektor einer Chemiefirma
nachgehe, koche, grille oder backe ich, denke tiber
Essen nach und was es wohl am Mittag/Abend
geben konnte.

Ich gehe Lebensmittel einkaufen, bldttere durch
Kochbiicher und -Zeitschriften wie ein kleines Kind
in einem Bilderbuch und lese dabei meist nur die

Weitere Rezepte findet ihr unter: www.MILRAM.de

\

Uberschriften, um dann spdter meine eigene Kreati-
on des Gerichts zu kochen - so wie ich denke, dass
es schmecken konnte. Meistens klappt das.

Martin Willmann
www.gekleckert.de

Hallo. Mein Name ist Martin. Ich bin 2009 ein Teil
von gekleckert.de geworden.

So richtig aktiv wurde ich aber erst 2010, da ich in
dem Jahr das Hotel Mama verlassen habe und auf
mich alleine gestellt war. Da ich gerne gut und viel
esse, kamen TK Pizza und Co. fiir mich eher als Not-
l6sung und nicht als dauerhafte Erndhrung in Frage.
Als ich dann alleine in meiner eigenen Kiiche stand,
gab es nur zwei Mdglichkeiten: Entweder sich selber
das Kochen beibringen oder auf das gute Essen
verzichten.

Verzichten wollte ich nicht, also habe ich mir in den
letzten zweieinhalb Jahren beigebracht, wie man
kocht. Rezepte 1:1 nachkochen ist iiberhaupt nicht
mein Fall und frei nach der Regel “Alles was einem
schmeckt, passt zusammen” landen die Zutaten
nach Gefiihl in der Pfanne oder dem Topf.

Zu 99% schmeckt es am Ende auch. Verhungert ist
bei mir jedenfalls noch keiner.

Irina Lauterbach
www.leckermachtlaune.de

Hi, ich heif}e Irina und , lecker macht laune” heif3t
mein Blog, was wortlich zu nehmen ist, denn
leckeres Essen macht nun mal gute Laune. :)

Kochen und Backen machte mir nicht immer so viel

Spaf} wie heute.

Nach dem Umzug in die erste eigene Wohnung fing
es schleichend an. Immer mehr Kochbiicher und
Zeitschriften zogen ein, Kiichengerdte und -helfer
vermehrten sich, und die Lust, das alles umzusetzen
und zu nutzen wuchs parallel mit.

Vor einiger Zeit kam mir dann die Idee einer Koch-
Internetseite. Uber “sauer macht lustig” bin ich auf
den heutigen Namen gekommen und leckermacht-
laune.de war geboren.

Fiir das MILRAM Blogger-Kochbuch widbhlte ich
bewusst Rezepte, die lecker sind, aber schnell zu
machen und nur wenige Zutaten erfordern. Oft
sehe ich toll klingende, aber aufwindige Rezepte.
Da lduft mir einerseits das Wasser im Mund zusam-
men, andererseits aber frage ich mich, ob ich das
an einem normalen Wochentag neben Arbeit und
Kleinkind noch ,,gebacken” bekomme. ;) Da sind
schnelle und leckere Losungen gefragt.

Guten Appetit!

Nina Maidhof

www.ninas-kleiner-food-blog.blogspot.de

Maria Nagel

www.mal-kurz-in-der-kueche.blogspot.de

Sandy Neumann
www.confiture-de-vivre.de

Birgit Neuf3er

www.dielandfrau.blogspot.de

Ein Food Blog mit tdglichen Rezepten, Gebasteltem
und Eingekochtem.

Von ,Die Landfrau” fiir alle Menschen, die Spaf3 am
Kochen und Genief3en haben.

Sylvia Reiter

www.rock-the-kitchen.de

Anne Philipp

www.annelovesfood.com

Seit mehr als sieben Jahren blogge ich mittlerweile
auf www.annelovesfood.com iiber alles was ich
liebe und was mich inspiriert. Allen voran natiirlich
geht es natiirlich um allerlei Leckeres aus dem Back-
ofen und dem Kochtopf. Schlieflich macht gutes
Essen gliicklich und bringt Freunde und Familie an
den Tisch.

Aber auch andere Themen wie z.B. Fotographie
oder Reisen und Stddtetrips finden einen Platz auf
meinem Blog.

Sarah Seeger
www.sarahskrisenherd.blogspot.de

Bjorn Valentin
www.herzfutter.blogspot.com

Heike von Au
www.heike.essenvonau.de

Ulrike Weif3schuh

www.genial-lecker.de

Tim Wienrich & Lisa Schneider
www.geschmacksfabrik.de

Ausgefallene Rezepte und Ideen zum Nachkochen
und zur Inspiration. Egal ob herzhaft oder siif3, auf
geschmacksfabrik.de gibt es fiir jeden Geschmack
das passende Gericht.

(MILRAM BLOGGER-KOCHBUCH
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