
Zubereitung:

Die Milch aufkochen lassen, Bergtee in die Milch legen und 

vom Herd ziehen.

Eineinhalb Äpfel schälen, dabei das Kernhaus entfernen, Äpfel 

in Scheiben schneiden. Die Butter in einer großen Pfanne 

aufschäumen lassen. Apfelscheiben zugeben und hellbraun 

braten, mit dem Ahornsirup ablöschen und karamellisieren 

lassen.

3-4 EL Wasser in die Pfanne geben und damit den Karamell 

lösen. Bergtee-Milch durch ein Sieb in den Mixer gießen, Äpfel 

zugeben. Alles zusammen mit der Zitronenschale im Mixer fein 

pürieren, mit einer kleinen Prise Zimt abschmecken. In Gläser 

verteilen, jeweils mit einem Stängel Bergtee und einem 

Apfelstück garnieren.

Zutaten für 2 große Gläser

• 600 ml Weihenstephan Milch 

• 6 Stängel griechischer Bergtee und ein paar Stängel für die 

Deko

• 2 Äpfel

• 2 EL Weihenstephan Butter

• 2 EL Ahornsirup

• 1 Streifen Bio-Zitronenschale

• Prise Zimt



Zubereitung:

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

einen Deckel auflegen, so dass ein kleiner Spalt bleibt, 7-8 Minuten braten. Anschließend beiseite stellen.

Während die Kartoffeln braten, den Brokkoli putzen, die Stiel schälen und in kleine Stücke schneiden. 

2 EL Butter in der Pfanne schmelzen, Kastanienmehl mit der Butter verrühren, die Milch unterrühren. Schwach köcheln lassen, bis alles andere 

fertig ist.

Den Brokkoli mit der restlichen Butter 5 Minuten nicht zu heiß braten, die Chilischote hacken und mit zum Brokkoli geben, 2-3 EL

Zitronensaft und etwas Wasser zugeben und den Deckel auflegen, mit Salz und Muskat würzen. Erst im allerletzten Moment die 

Bärlauchblätter in Streifen schneiden und unterschwenken. Zuletzt die Kartoffelwürfel unter den gebratenen Brokkoli mischen.

Alles auf einem Teller verteilen und mit der Sauce, Spicy Granola und Zitronenschnitzen  anrichten.

Zutaten für 2 Personen

• 200 g Kartoffeln 

• 2 EL Olivenöl

• 4 EL Weihenstephan Butter

• 20 g Kastanienmehl (1 gehäufter EL)

• 350 ml Weihenstephan Milch 

• 500 g  Brokkoli 

• Salz, Muskat, 1 getrocknete Chilischote

• 4-6 Bärlauchblätter

• 1 Zitrone für 2-3 EL Saft und 4 Schnitze



Zubereitung:

Zuerst die Sauce vorbereiten: Eine Vanilleschote mit einem kleinen Messer aufschlitzen und das Mark mit dem Messerrücken herauskratzen. Mark und Schote 

mit Milch und Espressobohnen in einem kleinen Topf aufkochen, auf kleinster Stufe 5 Minuten ziehen lassen. 

Hefezopf in 8-12 (je nach Größe des Zopfes) etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden, mit etwas Pflaumenmus bestreichen, jeweils eine zweite Scheibe auflegen.

Eigelbe in einen zweiten Topf geben, mit dem Zucker cremig rühren. Die kochende Vanille-Milch durch ein Sieb abgießen und anschließend unter Rühren zu 

den Eiern gießen. Die Eiermilch auf den Herd setzen und bei mittlerer Hitze mit einem Holzkochlöffel ständig rühren, bis die Creme beginnt dickflüssig zu 

werden. Die perfekte Konsistenz erkennt man indem man den Kochlöffel aus der Masse hebt und über den Löffelrücken bläst: bilden sich beim Blasen Wellen 

auf dem Löffelrücken, ist die Vanillesauce fertig. Am besten gleich in eine Schüssel gießen.

Butter in einer großen beschichteten Pfanne aufschäumen lassen. Hefezopf-Päckchen durch die Espresso-Vanillesauce ziehen und direkt in die Pfanne setzen. 

Restliche Sauce durch ein Sieb gießen. Die Pofesen bei mittlerer Hitze goldbraun braten, dabei einmal wenden. Zwetschken-Pofesen aus der Pfanne nehmen, 

auf Küchenpapier abtropfen lassen, mit Zucker bestreuen und mit Früchten und Sauce warm servieren.

Zutaten für 2-3 Personen:

• 250 g Hefezopf 

• 4 EL Pflaumenmus 

• 3-4 EL Weihenstephan Butter

• 200 g Heidelbeeren

Für die Espresso-Vanillesauce:

• 1 Vanilleschote

• 50 g Espressobohnen

• 500 ml Weihenstephan Milch 

• 80 g Rohrohrzucker und etwas Zucker zum Bestreuen

• 5 Eigelbe


