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B | I'Ch erm UES| | (SaISO nfl’u Chte) von Patrick Niederberger

Mengen fur 10 Personen

1. Flocken mit Milch und nach Belieben Sultaninen mischen.

2. Joghurt, Zitronenschale und -saft sowie Zimt darunterriihren. Apfel an der Bircherraffel dazureiben, so dass die
Schale zurtckbleibt, sofort mischen. Friichte und Niisse daruntermischen. Bei Bedarf mit wenig Milch verdiinnen.
Rahm darunterziehen, nach Belieben siissen.

3. Miesli in Schalchen anrichten, garnieren.

Quelle: https://www.swissmilk.ch/de/rezepte-kochideen/rezepte/LM200806_89/birchermueesli/
Gewdlrze: Zimt

300 g Haferflocken

2.5 dl Milch

1.25 kg Frichtejoghurt

1.25 Stiick Zitronen

1.0 kg Apfel

300 g Himbeeren

300 g Erdbeeren

120 g Haselnlisse gemahlen
2.5 dl Rahm

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/birchermueesli-saisonfruechte-aa8c--10



