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Vorstellung ,The KitchenTube”
Vollkornbrétchen

Kasefondue

Kaseschnecken

Griine Lasagne

Spatzle mit Kase, Speck und Niissen
Karottenkuchen

Schoko-Kaffee Kuchen
Marillenknédel

Mein Rezept




Silvia &
Claudio

.The KitchenTube”

Von zwei Lebensgefahrten und Kiichenliebhabern gegriindet,

ist der Blog .The KitchenTube"” seit dem Herbst 2017 dem Kochen
& GenieBen gewidmet. Silvia & Claudio sind gebiirtige Romer,
haben mittlerweile aber in Meran ihre Heimat gefunden und teilen
auf ihrem Blog und in den sozialen Medien Ideen, Geschmacks-
momente und die Freude am Kochen mit allen Interessierten.

Sie stehen fiir die Fusion zwischen Wissen und Liebe zum Produkt
und vereinen traditionelle Rezepte und Einfliisse aus aller Welt.
#thekitchentube

DIE MILA-REZEPTWELT




VOLLKORNBROTCHEN

Ww&wada,
FUR 8 BROTCHEN

¢ 85 g Dinkelkleie

5100 g Leinsamen

5 60 g Kurbiskerne

¢ 50 g Haselnlisse

1 Essloffel Honig

s 1 Teel6ffel Backpulver
s 2 Teeloffel Salz

¢ 240 g Mila SKYR Natur
© 2 Eier

zum Dekorieren
o etwas Dinkelkleie

ZUBEREITUNG

Den Ofen auf 180°C Ober- und Unterhitze (160°C Umluft) vorheizen.
In einer Schissel Dinkelkleie, Leinsamen, Kiirbiskerne, Haselnlsse,
Honig, Salz, Backpulver, SKYR und Eier mischen und verkneten.
Den Teig 10 Minuten ruhen lassen. Das Backblech mit Backpapier
auslegen und mit etwas Kleie bestreuen, den Teig mithilfe von zwei
Essloffeln achteln und die Brotchen formen. Aufs Backblech legen
und fiir ca. 45 Minuten backen.




KASEFONDUE

A&#/ﬂ&@a/uadw
FUR 4 PERSONEN

0200 g Kase , Alta Badia” Mila

5200 g Kase ,Dolomitenkonig” Mila

5250 ml trockener WeiBwein —\
¢1Knoblauchzehe

o 2 Teeloffel Speisestarke

o1 Essloffel Kirschwasser oder Grappa

o1 Prise geriebener schwarzer Pfeffer

o1 Prise Paprika

o geriebene Muskatnuss

ZUBEREITUNG

Den Kése reiben, in einer Schiissel mit der Speisestarke und dem
Wein vermischen und tiber Nacht im Kiihlschrank stehen lassen.

Die Innenseite eines Topfes oder Caquelons (Fonduetopf) mit einer
halbierten Knoblauchzehe einreiben. Den Kase und die gesamte
Flussigkeit eingieBen, auf dem Herd erhitzen und riihren, bis der
Kéase geschmolzen ist. Kirschwasser/Grappa, Muskatnuss, geriebenen
Pfeffer und Paprika hinzufligen und mit Brot servieren.



KASESCHNECKEN

FUR 15 SCHNECKEN

5500 g Mehl (Typ 1)

¢ 3,5 g Bierhefe oder %2 Wiirfel frische Hefe
©280 ml Wasser

¢ 25 ml Olivendl

510 g feines Salz

fir die Flllung

> 80 g Kase ,Alta Badia" Mila (gerieben)
¢ 25 g Butter Mila

s gemahlener schwarzer Pfeffer

o gehackter Schnittlauch

ZUBEREITUNG

Mit einem Rihrgerat Mehl, Hefe, Wasser und Ol etwa 8 Minuten lang
kneten. Salz hinzufligen, durchkneten und liber Nacht in den Kiihl-
schrank stellen. Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen, 60 Minuten
abwarten und ihn auf einer bemehlten Oberflache zu einem Rechteck
(ca. 40x30 cm) ausrollen (die kurze Seite sollte zu dir zeigen).

Den Teig mit der geschmolzenen Butter bestreichen und die untere
Halfte mit dem geriebenen Kase, Pfeffer und Schnittlauch bestreuen.
Den Teig falten, die Oberseite auf die Unterseite legen und mit den
Handen andriicken. Vertikale Streifen mit einer Breite von etwa 2,5
cm schneiden, Zeige- und Mittelfinger V-férmig auf die Arbeitsflache
stellen. Jeden Streifen 2-3 Mal um die Finger drehen und das Ende
zwischen den beiden Fingern erst liber, dann unter die Schnecke
geben. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und an
einem warmen Ort 60 Minuten gehen lassen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 200°C Ober- und Unterhitze (160°C Umluft) 18-20 Minuten
backen.
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GRUNE LASAGNE

FUR 1 AUFLAUFFORM (30x20 CM)

o1 Zwiebel (in Streifen geschnitten)

s Olivenol

=300 g Artischocken (geputzt und in Stiicke geschnitten)
©140 g Erbsen

260 g Spinat (gekocht, ausgepresst und grob gehackt)
o711 Heumilch Mila

© 80 g Butter Mila

+80 g Mehl ﬁ
5150 g Kase ,Stilfser g.U." Mila (gerieben)

o 8 Blatter frische Eierteignudeln

¢ 50 g Hartkése ,Gran Spicchio” Mila (gerieben)

o Salz

o Pfeffer

s Muskatnuss

o ein paar Flocken Butter

ZUBEREITUNG

Die Zwiebeln mit Ol anbraten, Artischocken, Erbsen und Spinat
hinzufligen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und diinsten. Die Butter
schmelzen, das Mehl hinzufligen, mit einem Schneebesen verriihren
und unter standigem Riihren anbraten lassen. Nach und nach die
Milch einriihren und sie eine Minute bei schwacher Hitze kécheln
lassen, mit Salz und Muskatnuss wiirzen und den Kase einriihren.
Eine Schicht BéchamelsoBe auf dem Boden einer Auflaufform geben
und zwei Blatter Eierteignudeln drauflegen. Darauf wieder eine
Schicht Béchamelsauce verteilen und etwas Gemiise hinzufligen.
Mit der Schichtung fortfahren, bis alle Zutaten aufgebraucht sind
und mit Hartkdse und Butterflocken bestreuen.

Die Lasagne im vorgeheizten Backofen bei 180°C Ober- und Unter-
hitze (160°C Umluft) 35-40 Minuten backen.




SPATZLE MIT KASE,
SPECK UND NUSSEN

Ltefams Canada

FUR 4 PERSONEN

> 340 g Mehl (Typ 00) oder Dinkelmehl
1 Essloffel Olivendl

o 4 Eier

s gemahlene Muskatnuss

¢ Salz

©120 ml Wasser

670 g Butter Mila

¢150 g Kase ,Alta Badia” Mila (gerieben)
© 80 g Walnlisse

5150 g Speck (in Streifen)

ZUBEREITUNG

Mehl, Olivendl, Eier, geriebene Muskatnuss und eine Prise Salz in eine
Schiissel geben. Die Halfte des Wassers dazugeben und mit einem
Holzl6ffel verriihren. Nach und nach das restliche Wasser hinzufiigen,
bis ein dickfliissiger Teig entsteht, der sich langsam vom Léffel I16st.
Sollte das nicht der Fall sein, mit etwas Wasser oder Mehl nachhelfen.
Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 15 Minuten ruhen lassen.
Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und Salz hinzufiigen. Den
Teig durch einen Spatzlehobel streichen, ein paar Minuten kochen,
abseihen und in einer Pfanne in der Butter schwenken.

Einen Teil der Spatzle in eine Auflaufform geben, mit Kase, Walniissen
und Speck bestreuen. Die Zutaten aufeinander schichten, bis alle
verarbeitet sind. Bei 200°C Ober- und Unterhitze (180°C Umluft)

10 Minuten backen, aus dem Ofen nehmen und servieren.
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KAROTTENKUCHEN

WW
FUR 1 KUCHEN

5100 g Butter Mila (Zimmertemperatur)

5200 g Zucker

¢ 5 Eier (Zimmertemperatur)

o1 Essloffel Honig

1 Essloffel Vanilleextrakt (oder das Mark einer Vanilleschote)
o Abrieb einer Zitrone

2170 g Haselnussmehl

© 30 g Kokosraspeln

¢ 250 g Karotten (fein gerieben)

5120 g Mehl (Typ 00)

¢ 60 g Speisestirke (auch Kartoffel- oder Weizenstirke)
¢ 2 Teeloffel Backpulver

o1 Teel6ffel Zimt

o V. Teel6ffel gemahlene Muskatnuss

o eine Prise Salz

0200 g Aprikosenkonfitiire

o Puderzucker

s gehackte Haselnlsse

ZUBEREITUNG

Die Butter im Mixer mit 100 g Zucker aufschlagen, die Eier trennen
und die Eigelbe in die Buttermischung riihren. Honig, Vanilleextrakt
und Zitronenabrieb dazugeben und Haselnussmehl, Kokosraspeln
und Karotten einarbeiten. Das Eiwei3 mit dem restlichen Zucker
steif schlagen. Mehl, Starke, Backpulver, Zimt, Muskatnuss und Salz
vermischen. Die Mehlmischung und den Eischnee unter die Butter-
masse heben. Den Teig in eine Kuchenform gieBen und bei 180°C
Ober- und Unterhitze (160°C Umluft) 45 Minuten backen.

Den Kuchen abkiihlen lassen, halbieren, mit Aprikosenkonfitiire
fiillen und mit Puderzucker und Haselniissen bestreuen.




SCHOKO-KAFFEE
KUCHEN

FUR 1 KUCHEN

s 2 Eier 7
2100 g Zucker 560 g Puderzucker

80 ml Kaffee (kalt) ©10-15 g Iéslicher Kaffee

s 80 ml Sonnenblumendl ©10 g Sahnesteif
2120 g Mehl (Typ 00) ¢ 50 g Mandelblattchen

550 g Mandelmehl ©20 g Zucker
s 40 g Maisstarke © 40 g dunkle Schokolade (Tropfen)

¢ 20 g Bitterkakao

©1 Prise Salz

510 g Backpulver

5150 g Mila SKYR Natur
©200 ml Sahne Mila
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ZUBEREITUNG

Eier und Zucker schaumig riihren, Kaffee und Ol dazu geben und
weiterschlagen. Mehl, Maisstarke, Kakao, Salz und Backpulver mit
einem Schneebesen unterheben. Eine Kuchenform (24 oder 26 cm)
einfetten, bemehlen und den Teig bei 180°C Ober- und Unterhitze
20 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.
SKYR, Puderzucker und Kaffee verriihren, Sahne hinzufiigen und
miteinander aufschlagen. Wenn die Sahne beginnt, steif zu werden,
Sahnesteif dazugeben und weiterschlagen. Die Creme im Kiihl-
schrank aufbewahren. Den Zucker in einem Kochtopf bei mittlerer
Hitze schmelzen, die Mandelblattchen hineingeben und umriihren.
Die Mandeln auf ein Blatt Backpapier geben, diinn ausstreichen,
abkiihlen lassen und zerkleinern. Die Oberseite des Kuchens mit
einem Messer begradigen, die Reste zerbroseln und beiseitelegen.
Den Kuchen mit der Kaffee-Creme bestreichen und mit den restlichen
Kuchenbroseln, Schokoladetropfen und Mandeln bestreuen.
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MARILLENKNODEL

The Kitchenlube

FUR 4 KNODEL

o 4 Marillen

5190 g Mila SKYR Natur —_—
o 1Ei

= 35 g Butter Mila (Zimmertemperatur)
©75 g Mehl (Typ 00)

o 55 g gemahlener Hartweizengrie3
020 g Zucker

o1 Prise Salz

¢ geriebene Zitronenschale

o 4 Wiirfelzucker

c75 g Semmelbrosel

© 40 g Butter Mila

o35 g Puderzucker

ZUBEREITUNG

Den SKYR in ein Baumwolltuch geben, auswringen und mit der Butter
und dem Zucker verriihren. Salz, Zitronenschale und Ei hinzufligen
und einarbeiten. Mehl und Hartweizengrie3 dazugeben und zu einem
Teig kneten. Den Teig abdecken und 10 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen. Die Marillen entsteinen, ohne sie ganz zu 6ffnen und in
jede einen Wiirfelzucker geben. Einen Topf mit gesalzenem Wasser
zum Kocheln bringen. Den Teig auf einer gut bemehlten Arbeits-
flache ziigig zu einer ca. 5 cm dicken Rolle verarbeiten, ihn in 4 Teile
schneiden und Scheiben formen. Mit jeder Scheibe eine Marille
bedecken und gleichmaBige Kugeln formen. Die Knodel 8-10 Minuten
kochen, bis sie an die Wasseroberflache steigen. Die Butter in einem
Topf schmelzen, die Semmelbrosel dazugeben und anrésten, mit
Puderzucker bestreuen und unterriihren. Die Knédel abtropfen lassen
und nacheinander in den Semmelbrdseln wélzen.




PLATZ FUR DEINE
KREATIONEN

Sende uns dein Lieblingsrezept (+Foto) mit
Mila-Produkten per Mail an:marketing@mila.it
Als Dankeschon wartet eine kleine Uberraschung auf dich!

#milasuedtirol
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