


UNSER AMMERLAND

NaLirlich von hier

Das Ammerland — unverwechselbarer Ursprung unserer

herrlich naturlichen Weidemilch. Was unsere Region im
Norden Deutschlands so besonders macht? Ganz klar: Es
sind die endlose Weite der Landschaft, die frische Brise
von der Nordsee und naturlich die saftigen Weiden, auf

denen unsere Kuhe grasen.

Hier finden unsere Bauern alles, was sie fur eine hochwer-
tige und nachhaltige Milchproduktion brauchen. Bereits
im Jahr 1885 hatten das sieben Ammerlander Landwirte
erkannt und damals den Grundstein fur unsere Molkerei
gelegt. Und auch heute noch sind wir fest verwurzelt in
unserer Region: Alle Hofe befinden sich im Umkreis von

hochstens 80 Kilometern zur Molkerei.

Diese Nahe ermoglicht die besondere Frische und hohe
Qualitat unserer Milchprodukte, mit denen wir mittler-

weile Menschen in aller Welt auf den Geschmack bringen.




UNSERE PRODUKTE

Typisch Ammerlander! Naturlichkeit und Regionalitat
sind unsere Markenzeichen. Ob Milch, Kase oder Butter:

Unsere Produkte sind wie unser norddeutscher Charak-

ter — ehrlich, gradlinig und verlasslich. So verzichten wir

ganz bewusst auf alles, was Uberflussig ist. Kein Schnick-

schnack. Keine Zusatzstoffe. Keine Kompromisse.

Wir bekennen uns ohne Wenn und Aber zu hochster

Qualitat und stehen voller Uberzeugung hinter unseren

Produkten. Diese sind in verschiedenen Variationen und

geschmacklicher Vielfalt erhaltlich und mittlerweile in

uber 70 Landern weltweit in aller Munde. Das muss man

sich mal auf der Zunge zergehen lassen!




Petersilienwurzelsuppe

Kasesuppe mit Granatapfelkernen
Arme Kase-Ritter

Langos

Quiche Lorraine

Kasecracker mit Preiselbeer-Espuma
Hackfleisch-Lasagne

Beurre blanc

Sauce hollandaise

Mac ’n’ Cheese

Bao Buns

Gemusereis mit Currysauce
Gefullte Tomaten mit Baba Ghanoush
Kase-Souffles

Involtini mit Kase-Risotto
Flammkuchen
SuBkartoffelwaffeln
Cheeseburger vom Blech
Kase-Bowl

Kaspressknodel

Graupen-Risotto mit Pulled Pork




PETERSILIENWURZELSUPPE

1 Zwiebel

500 g Petersilienwurzeln Wﬂy a’,ﬂZW

200 g mehligkochende Kartoffeln

1 EL Ammerlander Weidebutter Ein Topping mi? Frﬁh\i;\gs-
50 ml weiBer Likorwein ZW‘|eb<;\stre|fen un ‘
11 Gemusebruhe PaPrikawUrfe\Chen'

Salz, Pfeffer

250 ml Ammerlander Weidemilch
200 ml Sahne

2 EL Zitronensaft, frisch gepresst

1EL Honig

Zwiebel schalen und grob hacken. Petersilienwurzeln und Kartoffeln putzen, schalen und grob

wurfeln.

Weidebutter in einem Topf erhitzen. Zwiebelwurfel darin unter Rihren glasig dunsten. Peter-

silienwurzeln zugeben und 2-3 Minuten mitdunsten.

Likorwein, Gemusebruhe und Kartoffeln untermischen, alles mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles
aufkochen und bei kleiner Hitze 20 Minuten kocheln lassen. Weidemilch, Sahne, Zitronensaft
und Honig zur Suppe geben, alles fein purieren.




KASESUPPE MIT GRANATAPFELKERNEN

1 Zwiebel 250 ml Sahne

1 Knoblauchzehe 125 g Ammerlander Weide-Rahmkase

2 EL Ammerlander Weidebutter 125 g Ammerlander Weide-Gouda mittelalt
1 EL Weizenmehl Salz, Pfeffer, Muskatnuss

100 ml Weil3wein Kerne von 1 Granatapfel

600 ml Gemusebruhe

Zwiebel und Knoblauchzehe schalen und fein hacken. Weidebutter in einem grof3en Topf er-
hitzen. Zwiebeln und Knoblauch zugeben und unter Ruhren andinsten. Mehl untermischen und
2-3 Minuten mitdinsten.

Weillwein, Gemusebrihe und Sahne angiel3en, alles gut vermischen und einmal aufkochen

lassen. Suppe bei kleiner Hitze 5-6 Minuten kocheln lassen.

Weide-Rahmkase und Weide-Gouda mittelalt in feine Streifen schneiden. Weidekase zur
Suppe geben und unter Rihren schmelzen lassen. Suppe aufmixen, so dass ein leichter Schaum
entsteht. Alles mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken.

Suppe auf Teller oder Suppenschalen verteilen und mit Granatapfelkernen als Topping bestreut

servieren.




ARME KASE-RITTER

1 Fruhlingszwiebel

50 g Cashewkerne WW MZ“/

6 EL Paniermehl

8 Scheiben Toastbrot In Spalten geschn‘.tte‘:es
8 Scheiben Ammerlander Weide-Gouda Mang°frUChtﬂelsc ;
4 EL Mango-Chutney

4 Eier

250 ml Ammerlander Weidemilch
Salz, Pfeffer

8 EL Sonnenblumenal

Frihlingszwiebel putzen, waschen und quer in feine Ringe schneiden. Cashewkerne fein hacken,
in einer Pfanne ohne Fett leicht anrosten. Cashewkerne mit dem Paniermehl auf einem Teller

vermischen.

4 Toastscheiben mit je 2 Scheiben Weide-Gouda belegen, Rander dabei frei lassen. Jede Kase-
scheibe mit 1 EL Mango-Chutney bestreichen und mit % Frihlingszwiebelrollchen bestreuen.

Restliche Toastscheiben auﬂegen und leicht andricken.

Eier mit Weidemilch, Salz und Pfeffer in einer flachen Schale verrihren. Zuerst die Rander
der Brotscheiben kurz in die Masse eintauchen und gut zusammendrucken. Brote nacheinander

zuerst in der Eier-Milch, dann in der Cashew-Paniermehl-Mischung wenden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Jeweils 2 Brote in einer Pfanne von beiden Seiten goldbraun und

knusprig braten. Arme Ritter auf Kichenpapier abtropfen lassen und heif3 servieren.



HACKFLEISCH-LASAGNE

2 Zwiebeln 200 g Ammerlander Weide-Butterkase
1 Knoblauchzehe am Stuck

2 EL Olivenol 80 g Ammerlander Weidebutter

600 g Hackfleisch 80 g Weizenmehl

1 EL Tomatenmark 500 ml Gemiusebruhe

500 ml passierte Tomaten 500 ml Ammerlander Weidemilch
Salz, Pfeffer Muskatnuss

Paprikapulver (edelsuf), Oregano 1 Pkg. Lasagne-Platten

Zwiebeln und Knoblauchzehe schilen und fein hacken. Ol in einer grofBen Pfanne erhitzen,
Zwiebeln und Knoblauch glasig andunsten. Hackfleisch zugeben und unter Rihren 3-4 Minuten
mitbraten. Tomatenmark und passierte Tomaten zugeben, alles mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver

und Oregano wiirzen. Hackfleisch-Sugo 10-12 Minuten kocheln lassen.

Weide-Butterkase fein reiben. Backofen vorheizen (200 °C Ober- und Unterhitze - 180°C
Umluft). Weidebutter in einem Topf erhitzen, Mehl zugeben und anschwitzen lassen. Gemuse-
brihe nach und nach unter standigem Ruhren zugeben. Weidemilch angief3en, alles gut verrihren
und einmal aufkochen lassen. 50 g Weide-Butterkase in die Béchamelsauce geben, alles gut ver-

mischen und mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wurzen.

3 EL Hackfleischsauce in eine ofenfeste, rechteckige Auflaufform geben. Abwechselnd Lasa-
gne-Blatter, Hackfleisch-Sugo und Beéchamelsauce einschichten (Béchamelsauce als letzte
Schicht). Alles mit dem restlichen Weide-Butterkase bestreuen und auf mittlerer Schiene
im vorgeheizten Ofen 35-40 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen

und servieren.




BEURRE BLANC

1 Schalotte 10 weile Pfefferkorner
150 ml WeiBBwein, trocken Salz, Pfeffer
2 Lorbeerblatter 175 g Ammerlander Weidebutter, kalt

Schalotte schalen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Schalotten-Streifen mit Weilwein,
Lorbeerblattern und Pfefferkornern aufkochen und bei kleiner Hitze auf die Halfte einkochen

lassen.

Weillwein-Mix durch ein Sieb in einen Topf abgieen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Kalte Weidebutter grob wurfeln. Butter nach und nach zum Wein-Mix geben und mit einem

Stabmixer untermixen.

SAUCE HOLLAND

250 g Ammerlander Weidebutter
2 Eigelb Griiner oder
3 EL Wasser und neue Karto

3 EL Zitronensaft, frisch gepresst
Salz, Pfeffer

weiler Sparge!
feln!

Weidebutter in einem Topf schmelzen, aber nicht braun werden lassen. Eigelbe, Wasser und

Zitronensaft verruhren.

Geschmolzene Weidebutter unter standigem Rihren (am besten eignet sich dafur ein Purier-

stab) langsam zugeben, so dass eine samige, dickflussige Masse entsteht. Sauce hollandaise mit

Salz und Pfeffer abschmecken.




FLAMMKUCHEN Topr

nders lecker getoppt
beln und

Beso

mit Frihlingszwie

angebratenem Speck.

530 g Weizenmehl 600 g Schmand

320 ml Wasser Salz, Pfeffer

3 EL Olivenol 125 g Ammerlander Weide-Maasdamer
10 g Salz 3 Zwiebeln

500 g Mehl mit Wasser, Olivenol und Salz zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Teig ab-
gedeckt 20 Minuten ruhen lassen. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache in 4 gleich grofe
Stucke teilen und zu flachen Kugeln formen. Teigkugeln noch einmal abgedeckt 10 Minuten

ruhen lassen.

Grill oder Backofen mit Pizzastein vorheizen (270-350°C). Fur den Belag Schmand mit Salz
und Pfeffer wirzen. Weide-Maasdamer in Streifen schneiden. Zwiebeln schalen, halbieren und

Zwiebelhalften in feine Streifen schneiden.

Teigkugeln auf einer bemehlten Arbeitsflache dunn ausrollen, gleichmallig mit Schmand

bestreichen und mit Kase und Zwiebelstreifen belegen.

Fladen mit einem Pizzaschieber auf den heillen Pizzastein legen und im vorgeheizten Ofen

5-7 Minuten backen.




KASPRESSKNODEL

1 Zwiebel T pp

1 Knoblauchzehe

90g Ammerl:afnder We.idebutter ' Besonders \e.cker .

S0g Ammerl.a.nder Wefde-G‘Of.lda mittelalt ‘n Gemusebruhe mit

50 g Ammerlander Weide-Tilsiter . hrollchen oder
. Schnittlauc

250 g Brotchen (vom Vortag) ,u einem bunten

2 Bund Petersilie Salat!

200 ml Ammerlander Weidemilch

2 Eier
Salz, Pfeffer

Zwiebeln und Knoblauchzehe schalen und fein hacken, mit 20 g Weidebutter in einer Pfanne

unter Ruhren andunsten.

Weidekase in feine Streifen schneiden. Brotchen in Wiirfel schneiden. Petersilie waschen, trock-
nen und fein hacken. Brotchen mit Zwiebel-Knoblauch-Mix, Weidekase, Weidemilch, Eiern und
Petersilie vermischen, mit Salz und Pfeffer wurzen. Brotchenteig abgedeckt 20 Minuten durch-

ziehen lassen.

Mit nassen Handen aus dem Teig kleine Knodel formen und flach dricken. Restliche Weide-
butter in einer Pfanne erhitzen, Kaspressknodel zugeben und von beiden Seiten knusprig braten.
Auf Kuchenpapier abtropfen lassen.



54
56
58
60
62
64
66
68

Backofen-Pfannkuchen
Fruchtiges Chiamusli
Weidemilch-Kuchlein
Heidelbeer-Nicecream
Doppelter Kasekuchen
Nussecken
Rhabarberbaiser-Kuchen

Zimtschnecken



240 ml Ammerlander Weidemilch

143g‘§rWeizenmeh| -
I .

2 EL Puderzucker mit Obstsa|a't'M'X :
Salz (zum Be'lsp'le\ mit Ananas,

.. d Oran e)
30 g Ammerlander Weidebutter Kiw un &

Gemischte Beeren (nach Belieben)

. 1
servieren.

Puderzucker zum Bestreuen

Weidemilch mit Mehl, Eiern, Puderzucker und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig verrihren.
Backofen vorheizen (220 °C Ober- und Unterhitze - 200 °C Umluft). Ofenfeste Pfanne mit
Weidebutter fur 3-4 Minuten in den vorgeheizten Ofen stellen. Teig in die heie Pfanne geben,

alles auf mittlerer Schiene 20 Minuten backen. Beeren putzen.

Pfannkuchen aus dem Ofen nehmen, Beeren-Mix darauf verteilen. Ofen-Pfannkuchen mit

Puderzucker bestaubt servieren.



WEIDEMILCH-KUCHLEIN

Fiir 12 Kiichlein - @@@ @2stdn. - 0
ischen
Fir den Blitoblatleiteis Koregen feben di

Perfekt zur Siesta:

ege
90 g Ammerlander Weidebutter FWMF”/{/W Ko\‘(\\egi,nen, suflen
140 g Weizenmehl 1Ei Kuchlein.
1Ei 2 Eigelb
30 ml Wasser, kalt 120 g Zucker
1TL Zucker 2 EL Speisestarke
% TL Salz 400 ml Ammerlander Weidemilch

A Weidebutter fur 20 Minuten in den Tiefkuhler legen. Gekihlte Weidebutter auf einer Reibe grob
‘ raspeln. Mehl mit Weidebutter, Ei, Wasser, Zucker und Salz zu einem glatten Teig verarbeiten.
Teig flach driicken und abgedeckt mindestens 1 Stunde kihlen.

Fur die Fillung Ei, Eigelbe, Zucker und Speisestarke vermischen. Weidemilch nach und nach
unter Ruhren zugeben, alles zu einer glatten Masse verrihren. Ei-Milch-Mix unter Rihren zu

einem cremigen Pudding einkochen lassen. Pudding abkuhlen lassen und abdecken.

Backofen vorheizen (200 °C Ober- und Unterhitze - 180 °C Umluft). Blatterteig aus der Kih-
lung nehmen und auf Raumtemperatur bringen. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache aus-
rollen und in 12 Quadrate schneiden. 12 Muffin-Formchen mit dem Teig auslegen. Teig bis hoch

an den Rand ziehen.

Puddingfullung gleichmalig auf die Muffin-Formchen verteilen (sie sollten jeweils % gefullt
sein). Weidemilch-Kuchlein im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene 20 Minuten

backen.



Fir 1 Springform von @ 26 cm - Q@@ @ 80 Min. - 0

RHABARBERBAISER-KUCHEN

Besonders

Fir mﬁay beliebter Kuchen

120 g Ammerlander Weidebutter bei uns 1M
2 TL Vanillezucker Ammerland-
100 g Zucker FMW/

3 Eigelb 400 g Rhabarber

120 ml Ammerlander Weidemilch 3 Eiweil3

150 g Weizenmehl 150 g Zucker

2 TL Backpulver Salz

50 g Speisestarke 50 g Mandeln, gemahlen

100¢g Weidebutter mit Vanillezucker und Zucker cremig aufschlagen. Eigelbe nacheinander
unter Rihren zugeben. Weidemilch untermischen.

Backofen vorheizen (150 °C Ober- und Unterhitze — 130 °C Umluft). Springform mit der rest-
lichen Weidebutter einfetten.

Mehl mit Backpulver und Speisestarke vermischen, zur Butter-Eigelb-Masse geben und unter-

ruhren. Teig in die Form fillen, alles auf mittlerer Schiene 20-25 Minuten backen.

Rhabarber putzen, schalen, waschen und quer in feine Scheiben schneiden. Eiweil3 mit Zucker

und 1 Prise Salz steif schlagen.

Vorgebackenen Kuchen aus dem Ofen nehmen. Erst die Rhabarberstickchen und anschlielRend
die Baiser-Masse gleichmallig darauf verteilen. Kuchen noch einmal 30-35 Minuten backen

(5 Minuten vor Ende der Backzeit den Kuchen mit gemahlenen Mandeln bestreuen).
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RASPBERRY MINT KUHLERO

Fiir 1 Shake - @@@ @5Min. Fiir 1 Shake - @@@ @SMin.

3 cl Himbeersirup Crushed Ice 2 cl Vanillesirup 200 ml Ammerlander Weidemilch

1TL Zitronensaft, frisch gepresst Minzblattchen 2 cl Zitronensaft, frisch gepresst Crushed lce

200 ml Ammerlander Weidemilch 3 cl Maracujasirup Minzblattchen
Himbeersirup mit Zitronensaft und Weidemilch in einen Shaker geben und kraftig mit Crushed Vanillesirup mit Zitronensaft, Maracujasirup und Weidemilch in einen Shaker geben und kraftig
Ice oder Eiswurfeln shaken. mit Crushed Ice shaken.

2 Shake in ein Cocktailglas fillen und mit Minzblattchen anrichten. 2 Shake in ein Cocktailglas fillen und mit Minzblattchen anrichten.




www.ammerlaender.de





