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Weihenstephan

Zutaten fiir 2 grof3e Glaser

600 ml Weihenstephan Milch

6 Stangel griechischer Bergtee und ein paar Stangel fur die
Deko

2 Apfel

2 EL Weihenstephan Butter

2 EL Ahornsirup

1 Streifen Bio-Zitronenschale

Prise Zimt

Zubereitung:

Die Milch aufkochen lassen, Bergtee in die Milch legen und
vom Herd ziehen.

Eineinhalb Apfel schilen, dabei das Kernhaus entfernen, Apfel
in Scheiben schneiden. Die Butter in einer grof3en Pfanne
aufschaumen lassen. Apfelscheiben zugeben und hellbraun
braten, mit dem Ahornsirup abléschen und karamellisieren
lassen.

3-4 EL Wasser in die Pfanne geben und damit den Karamell
l6sen. Bergtee-Milch durch ein Sieb in den Mixer gieBen, Apfel
zugeben. Alles zusammen mit der Zitronenschale im Mixer fein
purieren, mit einer kleinen Prise Zimt abschmecken. In Glaser
verteilen, jeweils mit einem Stangel Bergtee und einem
Apfelstiick garnieren.




Weihenstephan

Zutaten fiir 2 Personen

« 200 g Kartoffeln
. . « 2 EL Olivendl
B ro kko I I MI t * 4 EL Weihenstephan Butter
1 _ » 20 g Kastanienmehl (1 gehaufter EL)
Kastanien-Bechamel . S ahemmephan
« 500 g Brokkoli
« Salz, Muskat, 1 getrocknete Chilischote

 4-6 Barlauchblatter
1 Zitrone fur 2-3 EL Saft und 4 Schnitze

Zubereitung:

Kartoffeln waschen und 5 mm klein wurfeln. Olivendl in einer beschichteten Pfanne mit Deckel erhitzen, die Kartoffeln darin anbraten, dabei

einen Deckel auflegen SO d&ﬁ el klem.er Spalt bleibt, 7-8 Minuten braten. AnschlieBend beiseite stellen.
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Wahrend die Kartoffeln braten, de ko putzer ”" Stiel schlen ne Stiicke schneiden.
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Weihenstephan

Zutaten fiir 2-3 Personen:

« 250 g Hefezopf

4 EL Pflaumenmus

« 3-4 EL Weihenstephan Butter

H EerO Pf".P Ofese n « 200 g Heidelbeeren
Rev | S | ted Fir die Espresso-Vanillesauce:

* 1 Vanilleschote

« 50 g Espressobohnen

* 500 ml Weihenstephan Milch

« 80 g Rohrohrzucker und etwas Zucker zum Bestreuen
* 5 Eigelbe

Zubereitung:

Zuerst die Sauce vorbereiten: Eine Vanilleschote mit einem kleinen Messer aufschlitzen und das Mark mit dem Messerriicken herauskratzen. Mark und Schote
mit Milch und Espressobohnen in einem kleinen Topf aufkochen, auf kleinster Stufe 5 Minuten ziehen lassen.
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Hefezopf in 8-12 (je nach Gr neid P}fait@twas Pflaumenmus bestreichen, jeweils eine zweite Scheibe auflegen.

Eigelbe in einen zw' [opf ch ein Sieb abgieBen und anschlieBend unter Riihren zu
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den Eiern gieBBen. Die Eie

&ﬁ werden. Die perfekte Konsistenz

Weihenstephan auf dem Loffelriicken, ist die Vanill
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