SalzburgMilch

DIE PREMIUM MILCHMACHER

* ok koK
Monatsaktion Marz 2024
Produkte des Monats: Frischkéase 1kg
Einige Rezeptideen finden Sie auf der Homepage der SalzburgMilch: www.milch.com/rezepte
SalzburgMilch Frischkase Natur und Frischkdse mit Krdutern weisen eine S — e —-
besondere Streichfahigkeit auf und sind aufgrund ausgesuchter Zutaten ein
cremiger Genuss. Der Frischkése Krauter wird mit feinsten einheimischen : " ‘ 4
Krautern verfeinert. Die 1kg-Eimer Frischkase Natur und Frischkase Krauter N sse e
werden aus qualitativ hochwertiger, 100% gentechnikfreier Milch hergestellt — g =
und sind besonders in der Gastronomie wegen ihrer Streichfahigkeit, dem sy, &5 .
feinen Geschmack und der WiederverschlieBharkeit sehr helieht. “,a_W
Angebote im Marz 2024
Art.-Nr. Produkt-Bezeichnung "(;fl'fﬁv:gf
804 SMP Fruchtmolke Mango 250mi 0,46
SMP Trinkjogurt 5009
86, 88 Heidelbeer-Vanille, Erdbeer 101
SMP Pudding Genuss 400g
273, 274 Vanille, Schoko 1,08
352 SMP Topfen mager 250g 0,85
51 SMP Jogurt 3,6% 500g 0,83
391, 555 SMP Fr|§chkése 1kg 520
Natur, Krauter
10539 SMP HM Bergkése 50% 250g 2,64
20283 SMP HM Bergkése 50% 3Stg 10,10
20262 SMP Gouda 45% 1kg Scheiben 6,94
20263 SMP Almkénig 45% 1kg Scheiben 10,29
Bio Produkte
2772 SMP Bio SKYR 400g 1,16
20277 SMP Bio Gouda 50% 3Stg 8,80

Rezept des Monats:
Geflllter Osterhase

2 Pkg.Blatterteig

1 Premium Frischkése
1 Bund Schnittlauch
100g Schinken

4 Stick Essiggurken

2 Stick Paprika (klein)
Salz, Pfeffer

1 Tube Mayonnaise

1 Pkg.Cocktailtomate

Das Backrohr auf 200 Grad Celsisus (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Fur den Aufstrich Frischk&se mit den jeweils klein geschnittenen Zutaten: Schnittlauch, Schinken, Gurkerl und Paprika
mischen.

Den Blétterteig entrollen und mit dem Aufstrich bestreichen.

Den zweiten Blatterteig drauflegen und mit einem Teigrad oder Messer in circa vier Zentimeter dicke Streifen schneiden.
Jeden Teigstreifen gegengleich verdrehen und zu einem ,U“ formen. Das obere Drittel beider Teigenden ineinander ver-
drehen, sodass eine Hasenkopfform entsteht.

Den Teig auf ein mit Backpapier bedecktes Backblech legen und circa 20 Minuten bei 180 Grad goldbraun backen.

Mit Kirschtomaten, Schnittlauch und Mayonaise garnieren. Fur die Augen noch einige Pfefferkdrner bereitstellen

Gutes Gelingen wiinscht lhnen lhr SalzburgMilch-Team

SalzburgMilch GmbH + MilchstraBe 1 + 5020 Salzburg
Tel.: +43(0) 662/ 24 55— 241 oder 242 + Fax: +43(0) 662 /24 55 —245 « bestellcenter@milch.com « www.milch.com
Gericht: Landes- als Handelsgericht Salzburg « FN: 37 161 z « Firmensitz Salzburg « UID: ATU 37263004 « DVR: 0776190 + EAN: 9004584 « ARA: 791
Genusstauglichkeitskennzeichen: AT 50151 EG « Bio-Nr: AT-BI0-902 « IFS zertifiziert
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