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Einfach gut

Rezepte mit
Q

Vorstellung ,, PassioneCooking”

Lebkuchen-Overnight Oats mit SKYR
Heumilch-Brétchen

Mini Quiches mit Speck und ,Schwarzenstein”
Nudelauflauf mit Pilzen, Lauch und , Dolomitenkénig”
Radicchio-Knédel mit Speck-Crumble

Rote Bete-Orzotto mit SKYR

Linzerknépfchen

Blatterteig mit Kaffee-Joghurt-Mousse

Mein Rezept




JULIA
MORAT

. PASSIONE
COOKING”

Jahrgang 1983, reist und kocht die geblrtige Sidtirolerin
leidenschaftlich gerne. Die Liebe zum Kochen hat sie von
ihrer Mutter geerbt, mit welcher sie bereits im Kindesalter
viel Zeit in der Kiche verbrachte. Die Suche nach immer
neuen Rezepten und Zutatenkombinationen brachte sie
dazu, im Jahre 2015 ihren Kochblog ,PassioneCooking”

zu eréffnen. Auf diesem sind mittlerweile Gber 1.000
Rezepte online, von typisch Sudtirolerischen bis hin zu Re-
zepten aus aller Welt, die sie gerne mit lokalen Produkten

nachkocht.

#passionecooking
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FUR 2 PERSONEN

© 100 g Haferflocken (mittelgrob)
© 10 g Braunhirse

¢ 20 g Mandeln

o 1/2 Teelsffel Kakaopulver

¢ 1/2 Teelsffel Lebkuchengewiirz

o 3 Datteln

¢ 150 g Mila SKYR Natur

¢ 100 ml Heumilch Mila

o 2 Lebkuchen

ZUBEREITUNG

Die Datteln entsteinen und mit den Mandeln im Mixer fein
mahlen. Mit den Ubrigen Zutaten, aufler den Lebkuchen, gut
verrihren. Die Mischung in Glaser geben, die Lebkuchen
zerbréseln und den Haferflockenbrei damit verzieren. Uber
Nacht in den Kihlschrank stellen und am nachsten Morgen
genieflen.
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‘2 Heumilch-Br

ZUTATEN FUR 30 BROTCHEN

s 300 g Manitoba-Mehl

© 200 g Weizenmehl (Typ 1)

° 3,5 g getrocknete Bierhefe (oder Y2 Wiirfel frische Hefe)
¢ 1 Teeloffel Zucker

s 300 ml Heurnilch Mila - &I

© 50 g geschmolzene Butter Mila (warm)

1 Teelsffel Salz

e

zum Bestreichen
o1 H
o 2 Essloffel Heumilch Mila

zum Verfeinern
o gemischte Samen (Mohn, Sesam, Kirbis)

ZUBEREITUNG

Das Mehl, die Trockenhefe (frische Hefe im warmen Was-
ser auflésen) und den Zucker in einer Schiissel vermengen.
Nach und nach die Heumnilch und die geschmolzene Butter
hinzufigen und alles verkneten. Das Salz dazugeben, die
Zutaten zu einem glatten und homogenen Teig verarbei-
ten, mit einer Folie abdecken und fur 12 Stunden in den
Kihlschrank stellen. Den Teig anschlieflend eine Stunde bei
Raumtemperatur ruhen lassen. Aus der Teigmasse ca. 30
Brétchen zu je 30 g formen, auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech legen und wiederum eine Stunde ru-
hen lassen. Das Ei mit der Milch verquirlen, die Brétchen
bestreichen und mit der Samenmischung bestreuen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200°C Oberhitze (180°C Umluft)
12-14 Minuten goldbraun backen und abkiihlen lassen. Nach
Belieben mit Wurst und Kase belegen.



ZUTATEN FUR 4 MINI QUICHES

o 250 ml frische Sahne Mila

o1 Ei

¢ 50 g geriebener Kase ,Schwarzenstein” Mila
© 50 g Speck

¢ 1 Fridhlingszwiebel

o 1 Essloffel gehackter Schnittlauch

¢ 2 Rollen gesalzener Mlrbteig

ZUBEREITUNG

Die Frihlingszwiebel in Scheiben schneiden. Das Ei, die
Sahne, den Pfeffer, das Salz und den Schnittlauch in eine
Schissel geben, gut verquirlen und den ,Schwarzenstein”
in die Eirmasse geben. Aus dem salzigen Mirbteig Krei-

se ausschneiden, die etwas gréfler als die Quiche-Formen
sind. Die Formen einfetten, mit demn Mirbteig auslegen
und die Kanten durch Entfernen des Uberschissigen Teigs
begradigen. Etwas gewdlrfelten Speck auf den Boden legen,
die Frihlingszwiebel dazugeben und die Ei-Kdse-Mischung
dariber gieflen. Bei 200°C 20 Minuten lang backen.
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Nudelauflauf mit Pilzen, Lauch und ,Dolomitenkénig” (mila)
sODTIROL

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

s ¥2 Lauch

o 2 Essloffel Olivensl

¢ 300 g gemischte Pilze

¢ 500 g Nudeln Rigatoni (bereits al dente gekocht)
“I ¢ 150 g Kase ,Dolomitenkdnig” Mila
e geriebener Hartkase ,Gran Spicchio” Mila

s Salz

o gemahlener schwarzer Pfeffer

flir die Bechamelsofie
° 60 g Butter

s 60 g Mehl

° 1 Liter Heurnilch Mila

o Muskatnuss

o Salz

LZUBEREITU NG‘I

Den lauch in Scheiben schneiden und mit etwas Olivendl

in einer Pfanne kurz anbraten. Die gewaschenen und ge-
schnittenen Pilze hinzufigen, salzen und einige Minuten
anbraten. Fur die Béchamelsofie die Butter in einem Topf
schmelzen, das Mehl einrihren und langsam einen Liter
warme Heumilch dazugeben. Die Sofie salzen, mit gemahle-
ner Muskatnuss wirzen und Kochen lassen, bis sie eingedickt
ist. Zwei Essloffel Pilze und lauch beiseitestellen und den
Rest mit der Béchamelsofle verrihren. Den ,Dolomiten-
kénig” wirfeln, einige Wirfel zur Seite legen und den Rest
m™it der Sofle und den gekochten Nudeln vermischen. Alles
in eine gebutterte Auflaufform geben und mit dem gerie-
benen Hartkédse, den beiseitegestellten Zutaten und einigen
Butterflocken bestreuen. Fir 30 Minuten bei 160°C Umluft
im vorgeheizten Backofen garen.
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN (CA. 8 KNODEL)

flur die Knodel

¢ 200 g Semmelwdirfel
© 50 g Zwiebel

o & Essloffel Samensl

¢ 300 g Radicchio

¢ 110 ml Heumilch@
o 2 Her

e 1 Teelsffel Salz

¢ 1 Zweig Thymian

© 120 g Kéase ,Alta Badia” Mila;

fir den Grumble

¢ 80 g Speck

o 1 Essléffel Samendl

¢ 5 Essléffel Brotbrosel
¢ 1 Zweig Thymian

ZUBEREITUNG

Die Semmmeln klein wirfeln, anbraten und in eine Schissel
geben. Die feingeschnittene Zwiebel im Ol glasig dinsten, den
Radicchio waschen, trocknen, klein schneiden und beides zum
Brot geben. Die Heumilch mit den Eiern, dem Salz und den
Thymianbléttern verquirlen, zum Brot gieflen und verrihren.
Mit Folie abdecken und ca. 30 Minuten ziehen lassen. Den
LJAlta Badia® in Warfel schneiden. Mit nassen Handen etwas
Knodelmasse nehmen und auf der Hand flach dricken. In die
Mitte einige Kasewlrfel geben, zu einemn Knédel formen und
auf eine leicht bemehlte Oberfliche legen. Die Knédel in ko-
chendes und gesalzenes Wasser geben und fir 12-15 Minuten
zugedeckt leicht kécheln lassen. Crumble: Den kleingewirfelten
Speck knusprig braten, die Brotbrosel und die Thymianblatter
hinzufigen und kurz mitrésten.
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Rote Bete-Orzotto mit SKYR

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

flr den Orzotto

o 250 g Rote Bete
¢ca. 1l warme Brihe
© 30 g Zwiebel

o 3 Essloffel Sarmnenasl
© & Blatter Salbei

© 320 g Getreidemischung (Vollkornreis, Gerste, Dinkel)
100 ml Rotwein
o Salz

° 30 g Butter Mila
s 80 g Mila SKYR Natur —> g :

zum Servieren

o 3 Essloffel Samendl
o 8 Blatter Salbei

o Mila SKYR Natur

ZUBEREITUNG

Die Rote Bete schilen, 50 g in Wirfel schneiden und bei-
seitestellen. Die restliche Rote Bete grob schneiden, in ein
Gefafy geben, etwas Brithe dazugieflen und plrieren. Die
Zwiebel hacken und in einem Topf mit Ol und 6 Salbeiblat-
tern anbraten. Die Getreidemischung hinzugeben, kurz mit-
braten und mit Rotwein abléschen. Die gewdlrfelte Rote
Bete, etwas Brihe und Salz hinzufigen und weiter kécheln
lassen. Nach 10 Minuten 2/3 des Rote Bete-Plrees einrith-
ren und weitere Brihe dazugeben. 3 Essloéffel Ol erhitzen,
die Salbeiblatter darin knusprig braten und salzen. Sobald
der Orzotto gar ist, das restliche Plree, die Butter und den
SKYR einrihren. Mit weiterem SKYR und den Salbeiblét-
tern servieren.
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Linzerknépfchen ( mila '

Gulia MMlorat

LZUTATEN FUR CA. 30 LINZERKNOPFCHENJ

flr den Teig

1 Ei

¢ 1 Eigelb

© 60 g Zucker

© 110 g Weizenmehl (Typ OO)
¢ 90 g gemahlene Mandeln

o 1 Teeldffel Zimt

¢ 1 Messerspitze Kardamom

¢ 1 Prise Nelkenpulver

© 1 Prise Salz

X— © 125 g Butter Mila {Rau.m’feT‘n]:)e1'e:.‘rL_LT).--—\I

zurn Servieren :
o Preiselbeermarmelade
¢ Staubzucker

LZUBEREITUNG

Ein Ei hart kochen, schilen und das Eigelb in einer Schissel
mit einer Gabel zerdricken. Das rohe Eigelb und den Zucker
hinzufigen und gut verrihren. Mehl, gemahlene Mandeln,
Zimt, Kardamom, Nelkenpulver, Salz und die Butter hinzu-
flgen. Zu einem glatten Teig verkneten, abdecken und eine
Stunde Kkalt stellen. Den Backofen auf 160°C Ober-Unterhitze
vorheizen. Den Teig zu einer fingerdicken Rolle formen, in
kleine Sticke schneiden, zu Kugeln formen und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen. 12-15 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen, 10 Minuten ruhen lassen und auf
einem Teller abkihlen lassen. Die Knépfchen mit Preiselbe-
ermarmelade bestreichen, ein zweites daraufsetzen und mit
Staubzucker bestreut servieren. In einer luftdichten Dose
aufbewahren.
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far den Teig

s 1 Rolle Blatterteig

¢ 1 Eigelb

¢ 3 Essloffel Puderzucker

flr die Mousse

o 1 Blatt Gelatine

» 125 g Vollmilchjoghurt Kaffee(!\/\i la) —>
o 200 ml frische Sahne Mila

o 1 Essloffel Puderzucker

zum Dekorieren
s bitteres Kakaopulver

ZUBEREITUNG

Den Blatterteig mit Backpapier auf einem Backblech ausle-
gen, mit dem Eigelb bestreichen, die Oberflache mit einer
Gabel an mehreren Stellen durchstechen und gleichméfig
mit Puderzucker bestreuen. Bei 200°C Oberhitze 10 Minu-
ten lang im vorgeheizten Backofen backen. Den Blatterteig
aus dem Ofen nehmen und vollstindig abkihlen lassen.
Die Gelatineblatter in einer Schissel mit kaltem Wasser
10 Minuten lang einweichen. Das Kaffeejoghurt mit
100 ml Sahne in einer Schissel schlagen, bis eine kompak-
te und cremige Mischung entsteht. Die Gelatineblatter gut
ausdricken und mit zwei Essloffeln Sahne in eine Schissel
geben. Die Mischung bei schwacher Hitze auf dem Herd
leicht erhitzen. Die restliche Sahne schlagen und zusam-
men mit der Gelatinemischung in die Kaffee-Joghurtmasse
einarbeiten. Die Mousse voriibergehend kiihl stellen. Aus
dem gebackenen Blatterteig 10x5 ¢m grofie Rechtecke
schneiden. Einen Spritzbeutel mit Mousse fuillen, auf jedem
Rechteck viele kleine Flocken aufspritzen und sie vor dem
Servieren mit etwas bitterem Kakaopulver bestreuen.
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PLATZ FUR DEINE
KREATIONEN

Sende uns dein Lieblingsrezept (+Foto) mit
Mila-Produkten per Mail an: marketing@mila.it
Wir wahlen pro Ausgabe ein Rezept aus

und verdffentlichen es. Als Dankeschén wartet
eine kleine Uberraschung auf dich!

#milasuedtirol



Innsbrucker Str. 43, I-39100 Bozen
www.mila.it
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