
Willkommen in der Molkerei Hüenthal Erst der richtige
Käse macht eine Vesper
zum Erlebnis ...

Zutaten / 4 Personen
4 Taler Odenwälder Vesper-Käse
100 g Apfelwürfel
120 g Zwiebelwürfel
4 EL Apfelessig
4 EL Walnussöl
40 g Walnüsse, mittelgrob gehackt
Salz, Pfeffer, Zucker

So wird’s gemacht
Apfel- und Zwiebelwürfel mit Apfelessig und Walnussöl vermischen 
und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. 
Zum Anrichten die Apfel-Musik über den angerichteten Käsen verteilen 
und die Walnüsse darüber streuen. 

Die Walnüsse können gerne zuvor angeröstet werden.

Vorschlag 3 Handkäs‘ mit Apfelmusik
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Öffnungszeiten
Molkereilädchen

F Ü R  K U N D E N  U N D  A B H O L E R
Montag bis Freitag Durchgehend 8.00 – 17.00 UhrSamstag 8.00 – 13.00 Uhr

Sommerzeit: 1 Stunde längerJanuar, Februar: Montags Ruhetag

Ein Besuch in unserer idyllischen Odenwald-Region lohnt sich immer!
Hier blicken wir auf über hundertjährige Tradition zurück und produzieren 

verantwortungsbewusst und nachhaltig im 
Einklang mit Mensch und Natur:  Odenwälder 
Milch aus nächster Umgebung – handwerkliche 
Verarbeitung ohne Zusatzstoffe – kurze Wege 
zum Schutz von Produkt und Umwelt.
Wir verarbeiten taglich ca. 14.000 l Kuhmilch  
und ca. 1.000 l Ziegenmilch.

Im Molkereilädchen können Sie 
unsere Milch- und Käse-Spezialitäten
täglich frisch aus laufender Produktion 
einkaufen. Hierzu zählt auch unser 
„Schlemmer-Töpfchen“, eine 
kleine hausgemachte, verzehrsfertige
Mahlzeit mit Käse oder Quark in 
mehreren Geschmacksrichtungen. 

Rasten und Verweilen Sie nach 
einem Einkauf oder einer Wanderung 
in unserem beschaulichen 
Milchgarten. Hier können Sie sich 
mit einer gesunden Vesper stärken, 
Kinder können auf der Wiese und 
dem Ziegenfelsen spielen.

Wir freuen uns auf 
Ihren Besuch!

Serviervorschlag Fritz-Brot (Handkäs-Brot)

Das Beste aus Odenwälder Milch



Zutaten / 4 Personen
4 Taler Odenwälder Vesper-Käse 
150 ml Hü� ttenthaler Sahne
6 cl Cognac
grüner Pfeffer, grob gestoßen

So wird’s gemacht
Die Sahne erwärmen – nicht kochen – und mit gestoßenem, 
grünen Pfeffer einreduzieren lassen. 
Mit Cognac ablöschen.
Den Handkäs mit einem Schaumlöffel darin kurz 
aufwärmen – max. 2,5 Minuten.
Den Handkäs warm, mit einer kleinen Menge 
Sahne-Cognac-Soße servieren.
Nach Belieben mit roten Pfefferbeeren oder Chili-Flocken 
ausgarnieren. 

Quelle: hr-Fernsehen „Hessen à la carte“

Zutaten / 4 Personen
4 Taler Odenwälder Vesper-Käse 
35 ml Hü� ttenthaler Sahne
1 EL Hü� ttenthaler Schmand
25 g fein gewürfelte Zwiebeln
20 g Lauchzwiebeln in feinen Ringen
2 EL Öl
1 EL Kräuteressig
1/2 TL mittelscharfen Senf
1 EL gehackte Petersilie glatt
Salz, Pfeffer aus der Mühle, Zucker

Nach Belieben Salatblatt zur Garnitur.

So wird’s gemacht
Alle Zutaten, außer dem Käse, in eine Schü� ssel geben und gut 
verrühren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. 
Die Käse anrichten und die Marinade darü�ber geben. Mit Zwiebelringen und 
Petersilie garnieren. 

Tipp: Den Käse grundsätzlich eine Stunde vor Verzehr aus dem Kühlschrank 
nehmen – dann entfaltet er sein volles Aroma.

Genießen Sie unseren Vesper-Käse, den traditionellen Odenwälder Handkäs’

Der ursprüngliche Name 
„Odenwälder Frühstückskäse“ ist überliefert, 

traditionell wurde der Käse nach dem 
morgendlichen Melken zur Frühstücksvesper verzehrt.
Wir geben unserem „Kind“ nun einen neuen Namen. 

Aus „Frühstück“ wird „Vesper“, also:
Odenwälder Vesper-Käse

Eine echte regionale
Rarität für Genießer
und Käseliebhaber,
hergestellt nach 
bewährter Tradition.

Vorschlag 1  Handkäs‘ nach Art des Hauses Vorschlag 2  Handkäs‘ in Sahne-Cognac-Soße

Es steckt viel Handarbeit
in den 100g Talern aus
bester Odenwälder Milch.
Damit der Käse seine 
charakteristische rötliche
Oberfläche bildet, wird er 
bei der aufwendigen 
14 - tägigen Reifung mit

Salzlake sowie Rotkultur-Bakterien einzeln gebürstet. Diese 
Rotkultur verleiht ihm sein herzhaftes Aroma. Der Reifungs-
raum bietet ideale Bedingungen: 96% relative Luftfeuchtig-
keit und eine Temperatur von 16° C.

Serviervorschlag Fritz-Brot: Eine Scheibe Odenwälder Bauernbrot, bestrichen mit
Hüttenthaler Speisequark 40% und belegt mit gefächerten Scheiben Odenwälder
Vesperkäse. Mit Frühlingszwiebeln garniert, mit Paprika und etwas Salz gewürzt.
Es war das Lieblingsbrot von Fritz Kohlhage, der die Molkerei im Jahre 1950 von
seinem Vater übernahm.


