
Weitere Informationen finden Sie unter www.molkerei-weihenstephan.de

Zutaten (4 kleine Gläser):

• 30 g frische Kurkumawurzel 

oder 1 EL Kurkumapulver

• 2 EL Weihenstephan Butter

• 2 EL goldene Chlorella

• 500 ml Weihenstephan 

Frische Milch (1,5 % oder 3,5 

%)

• 300 g Weihenstephan 

Joghurt mild (1,5 % oder

3,5 %)

• Salz

• je 1 EL Sonnenblumenkerne, 

weißer Sesam, Kürbiskerne, 

Mohn

• 1/2 TL Fenchelsamen

• 1/2 TL Weihenstephan Butter

• 1/2 TL Garam Masala

• 4 Selleriestängel

Zubereitung:
Kurkuma schälen, fein hacken und mit der Butter bei milder 
Hitze 2 Min. sanft schmoren, dann vom Herd nehmen und 
abkühlen lassen. Mit goldener Chlorella, Milch, Joghurt und 
100 ml Wasser schaumig mixen, mit einer Prise Salz würzen.

Samen und Kerne in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis sie 
duften, dann Fenchelsamen und Butter zugeben, einmal 
umrühren. Garam Masala zugeben, umrühren und aus der 
Pfanne nehmen.

Kurkuma-Shake in Gläser verteilen und mit der Gewürz-
Mischung bestreuen. Jeweils mit einem Selleriestängel 
servieren. (Tipp: mit Honig verfeinern)
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Zutaten (für 4 Personen):

•

•

•
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Zubereitung:
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Zubereitung:
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Zutaten:

• 200 g Weihenstephan 

Schlagrahm

• je 1 knapper TL Piment 

und Zimt 

• 4 EL Espresso-Kaffee 

• 6 TL brauner Zucker 

• 200 ml Weihenstephan 

H-Milch (z.B. 1,5 % Fett) 

• 4 Zimtstangen

Zubereitung:

Weihenstephan Schlagrahm halb steif schlagen. Piment 
und Zimt mit Espresso-Kaffee wie gewohnt in einer 
kleinen Espressokanne aufbrühen, so dass es insgesamt 
etwas 400 ml Espresso werden.

Brauner Zucker in vier Kaffeetaschen verteilen, mit Kaffee 
aufgießen. Wer will, gibt einen kleinen Schuss Rum dazu.

Weihenstephan H-Milch erhitzen und wenn möglich, wie 
für einen Cappuccino aufschäumen. Mit dem 
Schlagrahm mischen und auf dem Kaffee verteilen. Mit 
Zimtstangen zum Umrühren servieren.
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Zutaten (für 4 Personen):

• je 1 weißfleischige und 

rotfleischige 

Drachenfrucht

• 80 g Cashewkerne

• 140 g tiefgefrorene rote 

Johannisbeeren

• 100 g tiefgefrorene 

Stachelbeeren

• 150 g tiefgefrorene 

Brombeeren

• 250 g Weihenstephan 

Joghurt mild (3,5 % Fett)

• 3 EL Agavendicksaft

• 2 Stiele Minze

Zubereitung:

Weißfleischige Drachenfrucht halbieren. Aus dem 

Fruchtfleisch mit einem Ausstecher kleine Kugeln formen. 

Rotfleischige Drachenfrucht halbieren. Das Fruchtfleisch mit 

einem Löffel herauslösen und in grobe Stücke schneiden. 

Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. 

Herausnehmen und auskühlen lassen.  

Beeren, bis auf einige zum Verzieren, rotes 

Drachenfruchtfleisch, Joghurt und Agavendicksaft in einem 

Universal-Zerkleinerer pürieren. Minze waschen und 

trocken schütteln. Blättchen von den Stielen zupfen und in 

Streifen schneiden.

Smoothie und Drachenfruchtkugeln in 

Schalen anrichten. Mit gerösteten 

Cashewkernen bestreuen. Mit übrigen Beeren 

und Minze garnieren.  
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Zutaten (für 10 Portionen):

• 4 Eier

• 250 g Weihenstephan 

Joghurt mild (3,5 %)

• 1 Zitrone (Bio)

• Mark einer halben 

Vanilleschote

• 30 g Mehl

• 100 g Zucker

• 50 g Weihenstephan 

Butter (für die Förmchen)

• 400 g Rhabarber

• 125 g Johannisbeeren

• 1 EL Weihenstephan 

Butter

• 2 EL Honig
Zubereitung:

Backofen auf 180° C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Eier 
trennen. Eigelbe mit Joghurt, ½ TL Zitronenabrieb, Vanille und 
Mehl verrühren. Eiweiß mit 80 g Zucker fast steif schlagen. 
Eiweiß-Zucker-Mischung vorsichtig unter die Eigelb-Joghurt-
Mischung heben. Förmchen mit Butter einstreichen und mit 
restlichem Zucker ausstreuen. Soufflémasse einfüllen und im 
Ofen ca. 25 Minuten backen.

Rhabarber putzen, waschen und schräg in 1 cm große Stücke 
schneiden. Beeren verlesen. Butter in einer Pfanne schmelzen, 
Honig einrühren und Rhabarber zugeben. Bei mittlerer Hitze 
3–4 Minuten dünsten. Abkühlen lassen, Himbeeren zugeben 
und mit Zitronensaft abschmecken.  

Joghurt-Soufflé aus dem Ofen nehmen, auf einen Teller 
stürzen und mit dem Rhabarbersalat servieren. 


