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Roastbeefbraten mit Kase-Krauter-Kruste

Rezept fiir 4 Personen

2 kg Roastbeef, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 6 EL Rapsol

Kdse-Krauter-Kruste: 2 Eigelb, 50 g geriebenes WeiBbrot, 50 g Stange, 50 g Hornkase (gerieben), 4
EL gem. Krauter, fein gehackter Thymian, Rosmarin, Salbei, Majoran

Den Braten etwas einritzen. Mit Pfeffer und Salz wirzen. In einer Pfanne das Rapsdl erhitzen und das
Fleisch von allen Seiten anbraten, dann im vorgeheizten Ofen bei 200°C etwa 45 Minuten braten
lassen. Die Zutaten fir die Kdse-Krauter-Kruste mischen und 10 Minuten vor Ende der Garzeit den
Braten damit bestreichen und gold-gelb Uberbacken. Als Beilage eignen sich Bratkartoffeln, griine
Bohnen oder Salat.

Frithkraut-Bauerntoast

Rezept fiir 6 Portionen

Ca. 300 g Fruhkraut, 1 Zwiebel, 150 g Créme fraiche, 100 g Chilikdse, 6 Scheiben Schwarzbrot, 6
Scheiben Speck, Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Schnittlauch

Frihkraut in feine Streifen schneiden, bissfest garen, abgieBen uns gut abtropfen lassen. Zwiebel fein
schneiden und in etwas Butter andlinsten, Frihkraut und Créme fraiche untermischen und alles mit
Salz, Pfeffer uns Muskatnuss abschmecken. Mischung auf den Brotscheiben verteilen, Kase dariiber
streuen und im Backofen bei 200 °C ca. 5 Minuten Uberbacken. In der Zwischenzeit die Speckscheiben
in einer Pfanne knusprig braten. Auf die Brote legen und zum Schluss frischer Schnittlauch in feine
Roéllchen schneiden und auf den Broten verteilen.

Fischeintopf iiberbacken

Rezept fiir 4 Portionen

4 Fischfilets (& 100 g), 500 g Kartoffeln, 200 g Karotten, 100 g Sellerie, 1 Zwiebel, 150 g Créme
Fraiche, 1/8 | WeiBwein trocken, Salz, Pfeffer, gehackte Petersilie, Olivendl, 200 g Kése in dinnen
Scheiben zum Uberbacken

Kartoffeln 20 Minuten vorkochen, schalen, in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Zwiebel fein hacken,
Karotten und Sellerie in feine Streifen schneiden. Zwiebel in Olivendl anrésten, Wurzelgemise
mitrésten, mit Salz und Pfeffer wirzen, mit WeiBwein I6schen, Créme Fraiche einriihren, Petersilie
dazu, von der Platte nehmen. Fischfilets salzen, in mundgerechte Stlicke schneiden, zum
WurzelgemiUse geben. Auflaufform mit Olivendl bestreichen, abwechselnd Kartoffelscheiben und
Wurzelgemiise mit Fisch einschichten, mit der verbleibenden Flissigkeit (ibergieBen, mit Kasescheiben
belegen, 20-25 Minuten bei 200°C (berbacken.

Bierkdseaufstrich

150 g Bierkase, 1 Schuss Bier, 150 g Topfen (40%), 1 Zwiebel, > Bund Schnittlauch, > Bund
Petersilie, 1 TL eingelegte griine Pfefferkérner, 2 EL Obstessig, 1 EL Ahornsirup, 1 EL Tomatenketchup,
Meersalz, schwarzer Pfeffer, 1 Msp. Zucker, 1 Msp. Cayennepfeffer, > TL Kimmelpulver

Den Bierkdse in feine Wirfel schneiden. Zusammen mit einem Schuss Bier im Mixer oder mit dem
Rihrerstab plrieren. Den Kase mit Topfen, der geschalten und feingehackten Zwiebel, den verlesenen
und feingehackten Krautern, Pfefferkérnern, Obstessig, Ahorsirup und Ketchup vermischen und
glattriihren. Das Ganze mit Meersalz, Pfeffer, Zucker, Cayennepfeffer und Kimmel kraftig wirzen und
kalt stellen.

Kiirbisnockerln mit Raucherkdse

300 g Muskat-Kirbis, 1 Eidotter, 30 g Mehl, Salz, Pfeffer, Muskatnuss, 50 g Blattspinat, 1 Teel6ffel
Schalotten, Butter, Rducherkase

Kirbis grob raffeln, in Alufolie wickeln und im Backrohr bei 200°C eine halbe Stunde weich dlinsten,
mit den restlichen Zutaten vermengen und Nockerln bereiten. Schalotten in Butter anlaufen lassen und
den Spinat darin durchschwenken. In der Zwischenzeit die Nockerln solange in siedendem Salzwasser
kochen bis sie an der Oberflache schwimmen. Die Kirbisnockerln auf Spinat anrichten und mit reichlich
dinn gehobeltem Raucherkase belegen.

Pikanter Auflauf mit Tiroler Gold

400 g fest kochende Kartoffeln, 1 Stange Lauch, 1-2 Apfel, 250 g Tiroler Gold, 1 EL gehackte
Petersilie, Salz, Pfeffer, Majoran, Semmelbroésel, Butter fir die Form

Kartoffeln in Salzwasser kochen. Den Lauch in Salzwasser bissfest kochen und in Scheiben schneiden.
Kartoffeln abseihen, schilen und in ca. 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Apfel und Kése in 1/2 cm
dicke Scheiben schneiden. Backrohr auf Grillstellung vorheizen. Eine Auflaufform mit Butter
ausstreichen und mit Bréseln ausstreuen. Lauch, Kartoffeln, Kése und Apfel abwechselnd in die Form




schichten, salzen, pfeffern und mit Petersilie und Majoran bestreuen. Auflauf mit Butterflocken belegen
und im Rohr goldbraun Uberbacken (dauert nur wenige Minuten).

Emmentaler Toast mit Spiegelei

100 g Emmentaler (gerieben), 1 Eidotter, 2cl Schlagobers, 2 Scheiben Toast, 2 Eier, Schnittlauch, Salz
und Pfeffer

Emmentaler, Dotter und Schlagobers vermengen und etwas wiirzen. Den Toast kurz antoasten und in
eine mit Butter ausgestrichene Form legen. Die Kasemischung dick auftragen und im vorgeheizten
Backrohr bei 180°C etwa 5 Minuten backen. Wahrenddessen das Spiegelei braten und auf dem Toast
platzieren. Eventuell mit Schnittlauch garnieren.

Kalte Buttermilch-Basilikum-Suppe

800 ml Buttermilch, 1 Bund Basilikum, 4 EL Apfelessig, Chili, 200 g Alpbachtaler Bierkase

Die Buttermilch mit Basilikum, Essig und etwas Chili gut mixen und mit Salz und Pfeffer kraftig
abschmecken. Ein Backblech mit Backpapier auskleiden. Den Bierkase in kleine Stilicke schneiden und
im vorgeheizten Backrohr bei 160 °C 1 Minuten backen. Den geschmolzenen Kase in der Suppe
servieren.

Pikante Kase - Dattelcreme

10 Datteln (ca. 250 g), 50 g Walnusskerne, 125 g Hornkdse, 1 kleine Knoblauchzehe, 1 EL Petersilie
gehackt,

frisch geriebener Pfeffer.

Datteln hduten, einritzen, Kerne ausldsen und klein schneiden. Nisse ohne Fett anrdsten und hacken.
Hornkdse entrinden und klein schneiden oder zerdriicken, Knoblauchzehe schalen und durchpressen.
Datteln, Nlsse, Kase, Knoblauch, Petersilie mischen und nach Geschmack pfeffern, mit einer Gabel
zerdriicken und cremig verrihren.

Pilze mit Blauhudler

20 groBe frische Champignons, 2 EL Butter, ¥4 Tasse fein gehackte Paprikaschote, 2 Tasse Sahne, 1/3
Tasse zerbroselter Blauhudler, 1 > Tasse gekochter Reis, 1 EL fein gehackter frischer Basilikum, etwas
frisch geriebener Pfeffer, Basilikumblatter

Pilze mit einem feuchten Klichentuch abreiben. Stiele abdrehen, hacken und beiseite stellen. Pilzhite
in einer Pfanne in Butter dlinsten, bis sie fast weich sind; auf einem Kichenpapier abtropfen lassen.
Die fein gehackten Pilzstiele und Paprika in die Pfanne geben, anschwitzen, dann die Sahne zugieBen.
Zum Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren und den Kdse zugeben, unter Riihren weitergaren, bis
der Kése geschmolzen ist. Reis, Basilikum und Pfeffer zugeben, griindlich erwarmen, bis die gesamte
Masse durch und durch heiB ist. Reismischung in die Pilzhiite flllen. Pilzhite in eine flache ofenfeste
Form setzen und bei 175°C etwa 10 Minuten backen bzw. bis die Pilze weich sind. Pilze mit Basilikum
garnieren.

Kasefladen

Rezept fir 2 Personen

300 g Mehl, 15 g Hefe, 300 g Kase Rasskase oder Emmentaler, 2 groBe Zwiebeln, 2 Eier, etwas Milch,
etwas Salz und Pfeffer, etwas Wasser, etwas Rosmarin

Aus Mehl, Hefe, Salz und Wasser einen Brotteig kneten. Zudecken und etwas gehen lassen. Inzwischen
Zwiebel fein schneiden, Kase fein hobeln. Eier, Gewlirz und wenig Milch dazugeben. Alles gut
miteinander vermischen. Den Teig ca. 1 cm dinn ausrollen, damit ein Kuchenblech belegen und am
Rand hochziehen. Mit der Fillung bestreichen und bei ansteigender Hitze goldbraun backen. Noch hei3
servieren.

Risotto mit Trentingrana

300 g Reis, 50 g Butter, 1 Glas trockener WeiBwein, 1 | Rindsuppe, 1 kl. Zwiebel, 50g geriebener
Trentingrana, Safran, Salz

Den Reis kurz andiinsten und mit Y2 Glas WeiBwein Iéschen. Die Rindsuppe dazugeben, mit Salz und
Safran wirzen und weiterkochen lassen. Den Zwiebel anbraten, mit dem restlichen Wein aufgieBen
und mit der Butter gut verrihren. Diese Sauce zum Reis geben und alles einige Minuten weiterkdcheln
lassen. Dann den Trentingrana daruntermischen und etwa eine Minute ziehen lassen.

Uberbackene Zucchini mit Gemiise-Kisefiille

10 kleine Zucchini halbiert, 1 Knolle Fenchel, 1/2 Zwiebel, etwas Butter, 3 Karotten, Zimt, Kimmel, 10
dag Hornkase, 10 dag Stange

Die Kerne der Zucchini mit einem Léffel herausschaben und die Zucchinihélften auf ein Backblech
legen. Die anderen Zutaten kleinwirfelig schneiden. In einer Pfanne die Zwiebel glasig andlinsten,




dann den Fenchel und die Karotten dazugeben und ebenfalls leicht andlinsten, mit Zimt und Kimmel
wirzen. Die Kdse untermengen und in die Zucchinihélften fillen. Im Backrohr fertig backen.

Konfekt mit Trockenfriichten

Rezept fir 10 Stick

200 g Brie

2 EL Honig

100 g gemischte Trockenfriichte

Camembert grob, Trockenfriichte klein schneiden. Kase mit dem Kochlo6ffel zerdriicken, dabei den
Honig einlaufen lassen. Trockenfriichte zugeben, vermischen und fiir ca. 30 Minuten kalt stellen.
Kdsemasse zu kleinen Kugeln formen und in Papierkapseln setzen.

Was den Hochgenuss noch steigern kdénnte: Ein Glas Trockenbeerenauslese.

Kartoffeln mit Kase liberbacken

Rezept fir 4 Personen

500 g Kartoffeln, 200 g Stangenkase, Salz, Pfeffer, 80 g Butter, 1 Zwiebel

Kartoffeln in der Schale kochen, schalen und in Wirfel schneiden. Zwiebelringe in der Butter goldgelb
backen. Kartoffelwlirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit den Zwiebelringen belegen, mit dem
geriebenen Kase bestreuen und lberbacken.

Graukassuppe

5 dag Butter, 1 kl. Zwiebel, 10 dag Raskas, 10 dag Graukase, 3/4 | Wasser, 1/4 | Rahm, Erdapfel, Salz,
Pfeffer, Kimmel, Schnittlauch, 2 Schwarzbrotscheiben.

Die fein geschnittenen Zwiebeln in der Butter andiinsten. Erdapfel und die Kase kleinwirfelig
schneiden, mit dem Wasser zu den gediinsteten Zwiebeln geben und ca. 20 min. kdcheln lassen. Mit
den Gewirzen abschmecken und zuletzt den Rahm dazugeben, noch einmal kurz aufkochen.

Mit gerdsteten Brotwirfeln und Schnittlauch servieren.

Gemiiselasagne mit Ziegenkdse

3 groBe Karotten, Muskat, 0,3 | Rahm, 1/2 | Milch, 250 g Alpbachtaler Tilsiter, 200 g
Ziegencamembert, Salz, Pfeffer,

1 1/2 EL Butter, 1 Pkg. Blattspinat (tiefgefroren), 3 mittelgroBe Zucchini, 1 Pkg. Lasagneblatter hell.
Karotten schalen, Zucchini waschen und Endstlicke abschneiden. Beides in sehr diinne Langsscheiben
schneiden. Aufgetauten Spinat kurz in Butter schwenken, eine Minute diinsten. Rinde vom Kase
entfernen. Kase in feine Wiirfel schneiden. Milch und Rahm zum Kochen bringen, Salz, Pfeffer und eine
Prise Muskat unterriihren. Eine Auflaufform buttern, die Halfte der Sahnemischung eingieBen. Mit den
Lasagneblattern belegen, dariiber Spinat, darliber Kasewlrfel, dann etwas Sahnemischung, dann
wieder Lasagnebldtter, Sahnemischung, Gemiise, etc. Mit Lasagneblatter, Sahnemischung und
Kdsewdrfel abschlieBen. Im heiBen Ofen (200- 220°C) ca. 25-30 Minuten backen.

Kaspressknodel (1)

Altbackene Semmeln oder Knddelbrot, 3 groBere gekochte Kartoffeln, 30 dag Graukase, 2 ganze Eier,
sparsam Salz, Pfeffer, Muskat, 1 feingehackte Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, viel Schnittlauch, 3 EL Mehl.
Semmeln klein wirfelig schneiden und Kartoffeln zerdriicken. Den Zwiebel Hellbraun, in
Butterschmalz, rosten, zuletzt den zerdriickten Knoblauch kurz mitrésten. Den Kase klein wirfelig
schneiden (nicht reiben), Eier, Mehl, Gewlirze, Schnittlauch und so viel warmes Wasser dazugeben,
dass ein geschmeidiger, aber nicht zu weicher Teig entsteht. Nun noch 1/2 Stunde rasten lassen, dann
Knodel formen und wie Fleischlaibchen flachdriicken. In erhitztem Butterschmalz herausbraten, nicht
zu viel Fett. Die Knodel sollen eine gute braune Farbe erhalten. Dann werden diese Pressknddel in
klarer Suppe mit viel gebraunter Zwiebel serviert.

Kaspressknodel (2)

25 dag Knddelbrot, 1/4 | Milch, 2-3 Eier, 5 dag Butter, Salz, gewiegte Petersilie, Kimmel, eine
gehackte Zwiebel,

25 dag Graukase, 2-3 EL Mehl

Das Knddelbrot salzen, mit Eiermilch GibergieBen, durchmischen und ziehen lassen. Die Zwiebel in der
Butter andlinsten und mit der Petersilie und dem Kimmel zum Brot geben. Kase reiben oder fein
aufschneiden und zugeben. Die Masse mit Mehl binden und nochmals etwa 10 Minuten ziehen lassen.
Knédel formen, flach driicken und in Butterschmalz oder Ol herausbacken.

Tipp: Mit geschmolzener Butter und Parmesan (Trentingrana) servieren. Dazu passt Sauerkraut oder
Salat. Kaspressknddel schmecken auch sehr gut in einer Suppe.

Kdsepastete
Hefeteig: 250 g Mehl, 1/2 TL Salz, 1 EL Butter weich, 10 g Hefe, 150 ml Milch, 2 EL Krauter
gemischt.




Fiillung: 2 EL Mandeln gemahlen, 400 g Ricotta, 1 Bund Petersilie gehackt, 1 Bund Schnittlauch
geschnitten,

5 Basilikumblatter geschnitten, 5 Salbeiblatter gehackt, 75 g Mandeln gehackt, 2 Birnen in Scheibchen,
200 g Rahmtilsiter gewdlrfelt, 1/4 | Rahm, 1 TL Salz, Pfeffer, 200 g Barlauchkase, Mehl

Mit den Zutaten einen Hefeteig zubereiten. Den aufgegangenen Teig 4-5mm dick kreisférmig (@ ca. 50
cm) ausrollen und die gefettete Form damit so auslegen, dass der Teig ringsherum Uber den
Formenrand hangt. Boden mit der Gabel einstechen und mit den gemahlenen Mandeln bestreuen. Den
Ricotta zerdriicken und mit allen Zutaten auBer dem Camembert vermischen. Masse auf den Teig
fullen und Kasescheiben darauf legen. Grob gemahlenen Pfeffer driiberstreuen. Pastete verschlieBen
(Teigrand nach innen Uber den Kase legen). Dabei sollten lockere Falten entstehen, diese mit Mehl
bestauben. Pastete 40 Minuten bei 200°C im vorgeheizten Ofen auf unterster Schiene backen.

Kasetriiffel

100 g Butter (weich), 100 g Blauhudler, 50 g Emmentaler (grob gerieben), 1 EL Cognac, geréstete
Haselnlsse (fein gehackt)

Die Butter schaumig rihren. Den Blauhudler durch ein Sieb streichen und mit dem Emmentaler und
dem Cognac unter die Butter mengen. Kaltstellen und anschlieBend zu kleinen Kugeln rollen und diese
in den Haselnlssen wenden.

Schafkdse Teller
Den Schafkase wirfelig schneiden, Tomaten schneiden und mit etwas Balsamico Essig, Olivendél und
Gewdlrzen (Rosmarin, Thymian oder Basilikum) servieren.

Salat mit Schafkéase
Zum frisch angerichteten Salat mit Kerndl und Kirbiskernen den gewirfelten Schafkase beigeben.

Spinat-Schafkdse-Strudel

1 Packung Blatterteig, 1 Packung Spinat, 1 Packung Schafkase, 1-2 Zehen Knoblauch, Salz, Pfeffer,
Butter

Spinat mit zerdricktem Knoblauch und etwas Butter kurz diinsten. Abklhlen lassen. Blatterteig
auslegen, Spinat in die Mitte geben, salzen und pfeffern. Schafkase (iber dem Spinat zerbréseln.
Blatterteig einrollen und im Rohr nach

Packungsanleitung backen.

Graukise mit Essig und Ol

Den Graukase in diinne Streifen schneiden und auf einem Teller auflegen. Dazu passen wunderbar ein
paar halbierte Cocktailtomaten. Wer rohe Zwiebel vertrégt kann auch sehr gerne noch ein paar diinne
Scheiben Zwiebel dazu schneiden. Zum Anmachen verwende ich gerne ein gutes Olivendl und
Balsamico Essig (der stiBliche Geschmack passt wunderbar auch zum Graukdse). Je nach Geschmack
mit Salz und Pfeffer wirzen.

Spinatkdseknodel

2 Lauchzwiebel, 1/2 GemUlsezwiebel, 2 Knoblauchzehen; 200g Blattspinat, 150 ml Milch, 350 g
WeiBbrot bzw. Knddelbrot, 140 g geriebenen Rasskas, 2 Eier, Salz, Pfeffer, frisch geriebene
Muskatnuss, 100 g Butter, 100 g Parmesan

Die Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden, GemUisezwiebel und Knoblauch fein hacken und alles in
etwas Butter anschwitzen. Den Blattspinat blanchieren und gut abtropfen bzw. auspressen und klein
schneiden (ca. 2 x 2 cm). WeiBbrot oder Knddelbrot wiirfeln und mit lauwarmer Milch mischen und
quellen lassen. Dann mit den angeschwitzten Zwiebeln, dem geriebenen Kadse, den Eiern, dem Spinat
und Gewdrzen mischen und zu einem Kndédelteig verkneten. Die Mischung etwa 20 Minuten quellen
lassen. Knddel formen, in das kochende Salzwasser einlegen und ca. 15 Minuten kdcheln lassen. Die
Ubrige Butter schmelzen und leicht braunen. Die Knddel mit der braunen Butter und gehobeltem
Parmesan anrichten.

Bandnudeln in Kasesauce

Rezept fir 3 Personen

200 g griine Bandnudeln, 20 g Naturbutter, 20 g Mehl, ¥4 Liter Milch, 1 EL Sahne, 30 g Brie, 30 g
Bergkase,

30 g Bierkase, Pfeffer, Muskat, 20 g gemahlene Mandeln, Trentingrana zum Bestreuen

Grine Bandnudeln bissfest kochen. Naturbutter zerlassen und Mehl zufligen. Sofort mit dem
Schneebesen kraftig rihren. Auf niedrigste Stufe herunterschalten und die Mehlschwitze mit kalter
Milch abléschen. Weiter kraftig riihren, bis eine cremige Sauce entsteht. Sahne und Briestiickchen in
die Sauce rihren. Bergkadse und Bierkdse fein reiben und in der Sauce unter Riihren schmelzen lassen.
Mit frisch gemahlenem Pfeffer und Muskat leicht wiirzen. Mit gemahlenen Mandeln bestreuen und




abschmecken. Die Sauce mit der heiBen Pasta mischen und sofort mit gehobeltem Trentingrana
servieren.

Fettuccine mit Zillertaler Bauerngold und Speck

380 g Nudeln (Fettuccine), 200 g getrocknete Tomaten in Ol, 150g Scheiben Speck, 1 groBe rote in
Ringe geschnittene Zwiebel, 2 Zehen feingehackter Knoblauch, 2 TL Mehl, 1 EL Tomatenmark, 380 ml
Kondensmilch, 60 g Fligener Bauerngold, 1 Prise Cayennepfeffer, 2 EL fein gehackte Petersilie,
Trentingrana zum Servieren

Die Fettuccine al dente kochen. Abtropfen und wieder in den Topf geben. Unterdessen die Tomaten
abtropfen und das Ol auffangen. Tomaten und Speck fein schneiden. Die Zwiebeln 3 Minuten weich
und goldgelb diinsten. Die Tomaten und den Speck zugeben und 2-3 Minuten diinsten. Das Mehl und
das Tomatenmark einriihren und die Sauce 1 Minute kécheln lassen. Langsam unter stdndigem Rihren
die Kondensmilch angieBen. Aufkochen, dann bei Niedrighitze den Raucherkdse, den Cayennepfeffer
und die Petersilie einrtihren, bis der Kase schmilzt. Mit schwarzem Pfeffer aus der Miihle abschmecken.
Die Sauce mit der heiBen Pasta mischen und sofort mit gehobeltem Trentingrana servieren.

Almpfanne

Rezept fir 4 Personen

300 g Spiralnudeln, Salz, 4 Eier, 300 g Champignons, 1 Bund Schnittlauch, 100 g Alpbach-Taler, 100 g
Hornkase,

2 Zwiebeln, 1 TL Butter, Butter fir die Form, 100 ml Gemusebrihe (Instant), 150 g Créme fraiche,
Pfeffer

Die Nudeln in Salzwasser nach Packungsangabe bissfest garen, kalt abschrecken. Gleichzeitig Eier hart
kochen und danach kalt abschrecken. Inzwischen Champignons putzen, in Scheiben schneiden.
Schnittlauch abbrausen, trockenschitteln und in Réllchen schneiden. Kase fein reiben oder schneiden.
Zwei Eier fein hacken, die Gibrigen in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln wiirfelig schneiden und in
einem Topf in heiBer Butter mit den Champignons andlnsten. Briihe dariiber geben und aufkochen,
Creme fraiche einriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Backofen auf 200°C vorheizen. Nudeln, die
Halfte des Kases, Schnittlauchrdllchen, Champignonsauce und gehackte Eier mischen, in eine grof3e,
gefettete, ofenfeste Pfanne oder in eine Auflaufform geben. Mit den Eierscheiben belegen und mit dem
Ubrigem Kase bestreuen. Almpfanne im Ofen 20 Minuten Uberbacken.

Kasespatzle mit Dorfkase (Rezept von Andrea)

Spatzle wie gewohnt nach eigenem Rezept vorbereiten.

1-2 Zwiebeln halbieren und in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln in ca. 50 g Butter langsam
goldbraun rosten.

1 TL Kimmel, 1 TL Koriander, 1 TL Fenchel in einem Md&rser mdglichst fein zerkleinern. Die
Gewlrzmischung kurz mit den Zwiebeln mitrdsten, bis sich das Aroma entfaltet. Den Dorfkase gut
unter lauwarmem, flieBendem Wasser waschen, bis der intensiv-riechende Belag abgewaschen ist. Wer
es wiurziger mag, kann die Rinde auch dranlassen. Ca. 200 g Dorfkase in kleine Wiirfel schneiden.

Die Spatzle und den Dorfkase zum angerdsteten gewlirzten Zwiebel geben und auf der Herdplatte in
der Pfanne gut durchschwenken, bis der Dorfkase zu schmelzen beginnt. Danach noch kurz auf der
Herdplatte lassen, damit sich eine Kruste am Boden bilden kann (falls man das méchte), aber nicht zu
lange, es soll cremig bleiben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, eventuell noch mit in Butter gerdsteten
Zwiebelringen und Schnittlauch bestreuen.

Roastbeefbraten mit Kase-Krauter-Kruste

Rezept fir 4 Personen

1/2 kg Roastbeef, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 6 EL Rapsol

fiir die Kase-Krauter-Kruste: 2 Eigelb, 50 g geriebenes WeiBbrot, 50 g Stange, 50 g Kellergold
(gerieben), 4 EL gem. Krauter, fein gehackter Thymian, Rosmarin, Salbei, Majoran

Den Braten etwas einritzen. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. In einer Pfanne das Rapsdl erhitzen und das
Fleisch von allen Seiten anbraten, dann im vorgeheizten Ofen bei 200°C etwa 45 Minuten braten
lassen. Die Zutaten fiir die Kdse-Krauter-Kruste mischen und 10 Minuten vor Ende der Garzeit den
Braten damit bestreichen und gold-gelb Giberbacken. Als Beilage eignen sich Bratkartoffeln, griine
Bohnen oder Salat.

Pilze mit Blauhudler

20 groBe frische Champignons, 2 EL Butter, 1/4 Tasse fein gehackte Paprikaschote, 1/2 Tasse Sahne,
1/3 Tasse zerbroselter Blauhudler, 1 1/2 Tasse gekochter Reis, 1 EL fein gehackter frischer Basilikum,
etwas frisch geriebener Pfeffer, Basilikumblatter

Pilze mit einem feuchten Klichentuch abreiben. Stiele abdrehen, hacken und beiseite stellen. Pilzhite
in einer Pfanne in Butter diinsten, bis sie fast weich sind; auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.
Die fein gehackten Pilzstiele und Paprika in die Pfanne geben, anschwitzen, dann die Sahne zugieBen.
Zum Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren und den Kase zugeben, unter Rihren weitergaren, bis
der Kdse geschmolzen ist. Reis, Basilikum und Pfeffer zugeben, grindlich erwarmen, bis die gesamte




Masse durch und durch heiB ist. Reismischung in die Pilzhiite flllen. Pilzhite in eine flache ofenfeste
Form setzen und bei 175°C etwa 10 Minuten backen bzw. bis die Pilze weich sind. Pilze mit Basilikum
garnieren.

Kasepastete

Hefeteig: 250 g Mehl, 1/2 TL Salz, 1 EL Butter weich, 10 g Hefe, 150 ml Milch, 2 EL Krauter gemischt
Flillung: 2 EL Mandeln gemahlen, 400 g Ricotta, 1 Bund Petersilie gehackt, 1 Bund Schnittlauch
geschnitten, 5 Basilikumblatter geschnitten, 5 Salbeiblatter gehackt, 75 g Mandeln gehackt, 2 Birnen
in Scheibchen, 200 g Rahmtilsiter gewdurfelt, %4 | Rahm, 1 TL Salz, Pfeffer, 200 g Camembert in
Scheiben, Mehl

Mit den Zutaten einen Hefeteig zubereiten. Den aufgegangenen Teig 4-5mm dick kreisférmig
(Durchmesser ca. 50cm) ausrollen und die gefettete Form damit so auslegen, dass der Teig
ringsherum Uber den Formenrand hangt. Boden mit der Gabel einstechen und den gemahlenen
Mandeln bestreuen. Den Ricotta zerdriicken und mit allen Zutaten auBer dem Camembert vermischen.
Die Masse auf den Teig flillen und die Camembertscheiben darauf legen. Grob gemahlenen Pfeffer
daruberstreuen. Nun die Pastete verschlieBen, so dass der Teigrand nach innen tUber den Kase gelegt
wird. Dabei sollten lockere Falten entstehen, die dann noch mit etwas Mehl bestdaubt werden. Die
Pastete sofort flir 40 Minuten bei 200°C im vorgeheizten Ofen auf der untersten Schiene backen.

Putenrahmpfanne mit Alpbachtaler Barlauchkase

400 g Putenfleisch, 3 Frihlingszwiebeln, 150 ml Gemisebriihe, 150 ml Rahm, 2 EL Butter, 2 EL Mehl,
100 g Alpbach-Taler, Salz und Pfeffer, etwas WeiBwein, Thymian

Flr die Sauce die Butter schmelzen, das Mehl einstreuen und mit der Gemisebriihe und Rahm
aufgieBen. Putenfleisch reinigen, klein schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der Pfanne
anbraten. Die Frihlingszwiebeln in kleine Ringe schneiden und dem Fleisch beifligen, kurz mitdlinsten.
Die Sauce in die Pfanne geben und den WeiBwein (Menge nach Belieben) dazugeben. Zum Schluss den
Kdse in die Sauce legen und noch so lange bei schwacher Hitze kdcheln lassen, bis der Kase
geschmolzen ist. Vor dem Servieren den Thymian unterriihren. Als Beilage empfehlen wir Reis und
einen knackigen Salat.

Bandnudeln in Kdasesauce

Rezept fir 3 Personen

200 g griine Bandnudeln, 20 g Butter, 20 g Mehl, 1/4 Liter Milch, 1 EL Sahne, 30 g Dorfkase, 30 g
Bergkédse, 30 g Hornkase, Pfeffer, Muskat, 20 g gemahlene Mandeln

Grine Bandnudeln bissfest kochen. Butter zerlassen und Mehl zufligen. Sofort mit dem Schneebesen
kraftig rihren. Auf niedrigste Stufe herunterschalten und die Mehlschwitze mit kalter Milch abléschen.
Weiter kraftig rihren, bis eine cremige Sauce entsteht. Sahne und zerbréckelten Schimmelkase in die
Sauce riihren. Bergkase und Emmentaler fein reiben und in der Sauce unter Rihren schmelzen lassen.
Mit frisch gemahlenem Pfeffer und Muskat leicht wiirzen. Mit gemahlenen Mandeln bestreuen.

Kasesalbeipolenta

Rezept fiir 2 Personen

Polenta: 14 Salbeiblatter, 2 Schalotten fein geschnitten, 300 ml GemUsebriihe, 300 ml Milch, 150 g
Maisgriess, 100 g Tilsiter gerieben, Butter;

Sauce: 1 Schalotte fein geschnitten, 1 EL Mehl, 40 ml Milch, 40 ml GemUsebrihe, 100 g Stange
gerieben, Pfeffer, Butter, evtl. Salz.

10 Salbeiblatter fein schneiden und zusammen mit den fein geschnittenen Schalotten in einem Topf
mit Butter anschwitzen. Gemisebriihe und Milch zugeben und aufkochen. Maisgriess einrieseln lassen
und unter Rihren aufkochen. Dann den Topf vom Herd ziehen, die restlichen Salbeiblatter und den
geriebenen Kéase unterriihren und die Masse 5-10 Minuten quellen lassen. Alles in eine 2-3 cm hohe,
gebutterte Form streichen. Fir die Sauce die fein geschnittene Schalotte in einem Topf mit Butter
anschwitzen. Mit Mehl bestduben, mit Milch und Gemisebriihe abléschen und gut verrihren. Zum
Schluss den Kéase zugeben und schmelzen lassen. Die Sauce mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die
Polenta aus der Form stiirzen, in Scheiben schneiden, die Sauce dazu geben und servieren. Dazu passt
gut Salat.

Pikanter Camembert

250 g Camembert, 3 EL Schmand (wenn nicht vorhanden nehmen sie Sauerrahm), 1 EL Milch, 1
Zwiebel, 4 EL gehackte Krauter wie Kresse, Petersilie, Kerbel, Schnittlauch und zum Abschmecken Salz
und Paprika

Den Camembert mit der Gabel zerdriicken und mit den anderen Zutaten vermischen. Zwiebel in feine
Wiirfel schneiden und mit den Krautern unter die Masse mischen und abschmecken. Je nach
Geschmack mit WeiB- oder Schwarzbrot servieren.

Bregenzerwadlder Kasesuppe
50 g Butter, 50 g gewlrfelte Zwiebel, 50 g fein geschnittenen Lauch, 1/16 L WeiBwein, 1/2 L




Gemlsesuppe, 3/8 L Rahm, 100 g fein geriebenen Bierkdse, 150 g fein geriebenen Raskas 1
mittelgroBe gekochte und gewtirfelte Kartoffel, Muskatnuss, Salz & Pfeffer, Schnittlauch.

Im Topf Zwiebel mit Lauch in heiBer Butter anschwitzen. Mit WeiBwein abléschen und mit
GemdUsesuppe aufgieBen. Kase und KartoffelwUrfel zufligen, kurz aufkochen. Vom Herd nehmen, Rahm
zufiigen und mit Plrierstab pirieren. Mit Muskat, Salz & Pfeffer wiirzen. Nun Suppe nicht mehr kochen,
bei Bedarf nur warmen. Bregenzerwalder-Kasesuppe wird garniert mit Sahnehdaubchen, etwas Kése,
fein geraspelt und Schnittlauchrélichen. Als Variante kann man noch einen Apfel klein wirfelig
schneiden, leicht salzen und in 1 EL Butter anbraten. Vor dem Servieren in die Suppe einlegen.

Bandnudeln in Kdsesauce

Rezept fiir 3 Personen

200 g grine Bandnudeln, 20 g Butter, 20 g Mehl, 1/4 Liter Milch, 1 EL Sahne, 30 g Schimmelkase, 30
g Bergkase, 30 g Emmentaler, Pfeffer, Muskat, 20 g gemahlene Mandeln

Griine Bandnudeln bissfest kochen. Butter zerlassen und Mehl zufiigen. Sofort mit dem Schneebesen
kraftig rihren. Auf niedrigste Stufe herunterschalten und die Mehlschwitze mit kalter Milch abléschen.
Weiter kraftig rihren, bis eine cremige Sauce entsteht. Sahne und zerbréckelten Schimmelkédse in die
Sauce rihren. Bergkase und Emmentaler fein reiben und in der Sauce unter Rithren schmelzen lassen.
Mit frisch gemahlenem Pfeffer und Muskat leicht wiirzen. Mit gemahlenen Mandeln bestreuen.

Partysuppe mit Verschiertem, Lauch & Schmelzkise

1 kg Verschiertes, 4 Stangen Lauch, 4 groBe Junzwiebel, 12 | Brithe, 200 g Ziegenspitz, 200 g
Schmelzkase mit Sahne, Salz, schwarzer Pfeffer

Zwiebel in Ringe schneiden. Lauch in Ringe schneiden, waschen und abtropfen lassen. Zwiebelwiirfel in
einer Pfanne glasig andlinsten. Verschiertes in einem groBen Topf kriimelig anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Dann die angedinsteten Zwiebeln mit dem Sud zufligen und gut verrihren, mit 3 der
Briihe abléschen. Die Lauch-Ringe hinzufligen und aufkochen lassen. Zum Schluss den Schmelkédse
unterriihren, wenn die Suppe zu dick ist, den Rest der Briihe noch zugeben. Nach Geschmack wiirzen.

Kadsescheiben mit Mandelkruste und Himbeersauce

4 Scheiben Hornkase oder Bierkase je 1 cm dick, Mehl zum Panieren, 2 Eier, 125g gehackte Mandeln,
Fett zum Herausbacken, 300 g Himbeeren, 2 EL Johannisbeergelee, Zucker nach belieben,
Minzeblattchen.

Die Kasescheiben zunachst in Mehl, dann in verquirltem Ei und schlieBlich in gehackten Mandel
wenden. Die Panade fest andriicken und das Ganze (Scheiben nebeneinander legen) im Kihlschrank
30 Minuten kalt stellen. Himbeeren abtropfen lassen, einige zum Garnieren aufheben, den Rest
plrieren und mit Zucker sowie Gelee abschmecken. Ausbackfett auf 190°C erhitzen und je 2
Kasescheiben ca. 1 Minute darin ausbacken, anschlieBend die zweite Portion zubereiten. Mit
Himbeersauce, ganzen Friichten und Minzeblattchen belegen und sofort heil3 servieren.

Fettuccine mit Zillertaler Bauerngold und Speck

380 g Nudeln, (Fetuccine) 200 g getrocknete Tomaten in Ol 150g Scheiben Speck, 1 groBe rote in
Ringe geschnittene Zwiebel, 2 Zehen feingehackten Knoblauch, 2 TL Mehl, 1 EL Tomatenmark, 380 ml
Kondensmilch, 60 g Fliigener Bauerngold, 1 Prise Cayennepfeffer, 2 EL fein gehackte Petersilie,
Trentingrana zum Servieren

Die Fetuccine al dente kochen. Abtropfen und wieder in den Topf geben. Unterdessen die Tomaten
abtropfen und das Ol auffangen. Die Tomaten und den Speck fein schneiden. Die Zwiebeln 3 Minuten
weich und goldgelb diinsten. Die Tomaten und den Speck zugeben und 2-3 Minuten diinsten. Das Mehl
und das Tomatenmark einriihren und die Sauce 1 Minute kdcheln lassen. Langsam unter standigem
Riihren die Kondensmilch angieBen. Aufkochen, dann bei Niedrighitze den Raucherkdse den
Cayennepfeffer und die Petersilie einriihren, bis der Kase schmilzt. Mit schwarzem Pfeffer aus der
Mihle abschmecken. Die Sauce mit der heiBen Pasta mengen und sofort mit gehobeltem Trentingrana
servieren.

Gemiisepfanne mit Dorfkdse

(in unterschiedlichen Temperaturen)

Verschiedene Gemiusesorten, Alpbachtaler Dorfkase

Ich empfehle, die verschiedenen Geschmacksnoten, die der Dorfkase bei unterschiedlichen
Temperaturen so bietet, auszuprobieren. So kénnen Sie bei einer fertigen Gemisepfanne den in dliinne
Scheiben geschnittenen Dorfkase auflegen, nachdem Sie die Pfanne von der Flamme genommen
haben. Der leicht erwdrmte und fast schon zart schmelzende Dorfkase eréffnet ein vollig neues
Spektrum an Aromen. Sie kénnen aber den Kase ganz schmelzen lassen und unter das Gemdise
rihren. Sie erhalten eine fantastisch cremige und geschmacklich einmalige Sauce, die man natdrlich
nach belieben verldngern kann.

Risotto mit Trentingrana
300 g Reis, 50 g Butter, 1 Glas trockener WeiBwein, 1 | Rindsuppe, 1 kleine Zwiebel, 50g geriebener




Trentingrana, Safran, Salz

Den Reis kurz andlinsten und mit 1/2 Glas WeiBwein lI6schen. Die Rindsuppe dazugeben mit Salz und
Safran wirzen und weiterkochen lassen. Den Zwiebel anbraten, mit dem restlichen Wein aufgieBen
und mit der restlichen Butter gut verrihren. Diese Sauce zum Reis geben und das Ganze einige
Minuten kdcheln lassen. Dann den Trentingrana daruntermischen und etwa eine Minute ziehen lassen.

Roastbeefbraten mit Kdse-Krauter-Kruste

Rezept fir 4 Personen

1/2 kg Roastbeef, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 6 EL Rapsdl

Kase-Krauter-Kruste: 2 Eigelb, 50 g geriebenes WeiBbrot, 50 g Emmentaler, 50 g Barlauchkdse
(gerieben), 4 EL gem. Krauter, fein gehackter Thymian, Rosmarin, Salbei, Majoran

Den Braten etwas einritzen. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. In einer Pfanne das Rapsdl erhitzen und das
Fleisch von allen Seiten anbraten, dann im vorgeheiztem Ofen bei 200°C etwa 45 Minuten braten
lassen. Die Zutaten fir die Kdse-Krauter-Kruste mischen und 10 Minuten vor Ende der Garzeit den
Braten damit bestreichen und gold-gelb Uberbacken. Als Beilage eignen sich Bratkartoffeln, griine
Bohnen oder Salat.

Kuh-Camembert gebacken mit pikanter Sauce

1 Camembert, 1 Becher Sauerrahm, Mayonnaise je nach Bedarf, 1 kleine Zwiebel, 3 Gewlirzgurken,
etwas fertiges Dressing aus der Flasche (Joghurtdressing), etwas Milch, 1 verquirltes Ei, 1 handvoll
Semmelbrésel, Ol

Den Camembert 2 mal mit Ei und Semmelbrésel panieren, damit er nicht auslauft. Danach in
Butterschmalz schén goldbraun backen. Fir die Sauce werden die Zwiebeln und die Gurken ziemlich
klein gehackt. Der Sauerrahm mit der Mayonnaise, etwas Milch und Joghurtdressing und den Zwiebeln
und Gurken verrihrt.

Palatschinken mit Speck und Rotburger

Y2 | Vollmilch, 170 g Mehl, 3 Eier, 2 Birnen, 1 Prise Salz, 30 g Butter, 130 g Rotburger, 1 Prise Pfeffer,
150 g Speck,

1 Essloffel rote Pfefferbeeren

Aus Milch und Mehl einen glatten Teig rithren. Zum Schluss die Eier einquirlen, mit sehr wenig Salz (da
sowohl Kase wie Speck schon salzig sind) und Pfeffer abschmecken. Pfanne mit Butter ausstreichen
und goldbraune Palatschinken herausbacken. Auf einer Arbeitsflache ausbreiten und mit dem
kleingeschnittenen Rotburger bestreuen. Etwas vom Kése zurlicklassen. Dann den Speck in einer
Pfanne kurz anbraten und auflegen. 2 feste Birnen schalen, halbieren, Kerngehduse entfernen. Die
Birnen klein schneiden und zum Speck und dem Kase geben und zusammenrollen. In eine leicht
gebutterte Auflaufform legen, mit dem Rest Kase bestreuen. Fir 10 Minuten im Ofen bei 200°C
Schmelzen lassen. Vor dem Servieren werden rote Pfefferbeeren darliber gerieben.

Kaspressknodel (1)

Altbackene Semmeln oder Knédelbrot, 3 gréBere gekochte Kartoffeln, 30 dag Graukdse, 2 ganze Eier,
sparsam Salz, Pfeffer, Muskat, 1 feingehackte Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, viel Schnittlauch, 3 EL Mehl.
Semmeln klein wiirfelig schneiden und Kartoffeln zerdriicken. Den Zwiebel Hellbraun, in
Butterschmalz, résten, zuletzt den zerdriickten Knoblauch kurz mitrésten. Den Kase klein wirfelig
schneiden (nicht reiben), Eier, Mehl, Gewlirze, Schnittlauch und so viel warmes Wasser dazugeben,
dass ein geschmeidiger, aber nicht zu weicher Teig entsteht. Nun noch 1/2 Stunde rasten lassen, dann
Knddel formen und wie Fleischlaibchen flachdriicken. In erhitztem Butterschmalz herausbraten, nicht
zu viel Fett. Die Knodel sollen eine gute braune Farbe erhalten. Dann werden diese Pressknddel in
klarer Suppe mit viel gebraunter Zwiebel serviert.

Kaspressknodel (2)

25 dag Knddelbrot, % | Milch, 2-3 Eier, 5 dag Butter, Salz, gewiegte Petersilie, Kimmel, eine gehackte
Zwiebel, 25 dag Kase Graukase, 2-3 EL Mehl

Das Knddelbrot salzen, mit Eiermilch GbergieBen, durchmischen und ziehen lassen. Die Zwiebel in der
Butter andlinsten und mit der Petersilie und dem Kimmel zum Brot geben. Kase reiben oder fein
aufschneiden und zugeben. Die Masse mit Mehl binden und nochmals etwa 10 Minuten ziehen lassen.
Knddel formen, flach driicken und in Butterschmalz oder Ol herausbacken.

Tipp: Mit geschmolzener Butter und Parmesan (Trentingrana) servieren. Dazu passt Sauerkraut oder
Salat. Kaspressknddel schmecken auch sehr gut in einer Suppe.

Kasspatzin

500 g griffiges Mehl, 3 Eier, 1/4 | Milch, Salz, etwas Pfeffer, 100 g Butter, 150 g Rasskas, 150 g Gauda
(gut schmelzender hollandischer Schnittkdse), 2 Zwiebel, 1 guter Schuss Rahm, evtl. Schnittlauch
Einen groBen Topf mit Wasser aufstellen und zum Kochen bringen. In der Zwischenzeit Mehl, Eier und
Milch in eine Schiissel geben und salzen. Den Teig richtig fest durchschlagen. Der Teig soll nicht zu
flissig sein - je zaher desto besser, damit hangt die Bissfestigkeit der Spatzln zusammen. Mit einem




Spatzlsieb oder -hobel ins kochende Salzwasser driicken. Einmal aufkochen lassen und sofort mit
kaltem Wasser abschrecken. Erste Zwiebel klein wiirfelig schneiden und in Butter braun anrésten. Jetzt
die kalten Spatzin dazugeben und ein wenig durchrésten. Kdase und Rahm dazugeben, noch ein
bisschen wiirzen (nicht zu viel), der Rasskas ist sehr aromatisch. Zum Schluss die braune Rdstzwiebel
dazugeben. Aus der zweiten Zwiebel Ringe schneiden, Butter sehr braun anrdosten und Uber die
Kasspatz "n schitten. Dazu passt am besten ein knackiger Salat aus der Tiroler Gemusekiste.

Kartoffel-Kase-Suppe

Rezept fiir 4 Personen

2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 4 Karotten, 400 g mehlige Kartoffeln, 250 g Kdse gemischt, 50 g
Butter, 12 Liter Hihnerbriihe, Cayennepfeffer, Worcestersauce, Salz und Pfeffer

Zwiebeln und Knoblauch schalen und sehr fein hacken. Karotten und Kartoffeln in etwas grébere
Wirfel schneiden. Kase reiben oder in sehr kleine Wirfel schneiden. Butter in einem ausreichend
groBen Topf erhitzen, Zwiebeln und Karotten dazugeben und ca. 5 Minuten unter Rihren schmoren.
Knoblauch ganz kurz mitschmoren. Mit Hiihnerbriihe abléschen. Kartoffeln zugeben und ca. 20 Minuten
bei schwacher Hitze kdcheln lassen bis sie gar sind. Das Ganze anschlieBend vom Feuer nehmen und
plrieren. Danach noch mal aufkochen lassen und den Kase unterriihren und schmelzen lassen. Mit
Salz, Pfeffer, Worcestersauce und Cayennepfeffer abschmecken und hei3 servieren.

Gemiiselasagne mit Ziegenkdase

3 groBe Karotten, Muskat, 0,3 | Rahm, 1/2 | Milch, 250 g Alpbachtaler Stange, 200 g Ziegenkase, Salz,
Pfeffer, 1,5 EL Butter, 1 Pkg. Blattspinat (tiefgefroren), 3 mittelgroBe Zucchini, 1 Pkg. Lasagneblatter
hell.

Karotten schalen, Zucchini waschen und Endstlicke abschneiden. Beides in sehr diinne Langsscheiben
schneiden. Aufgetauten Spinat kurz in Butter schwenken, eine Minute diinsten. Rinde vom Kase
entfernen. Kase in feine Wiirfel schneiden. Milch und Rahm zum Kochen bringen, Salz, Pfeffer und eine
Prise Muskat unterriihren. Eine Auflaufform buttern, die Halfte der Sahnemischung eingieBen. Mit den
Lasagneblattern belegen, darliiber Spinat, darliber Kasewlrfel, dann etwas Sahnemischung, dann
wieder Lasagnebldtter, Sahnemischung, Gemiise, etc. Mit Lasagneblatter, Sahnemischung und
Kdsewdrfel abschlieBen. Im heiBen Ofen (200- 220°C) ca. 25-30 Minuten backen.

Gordon Bleu pikant

2 Putenschnitzel, Salz, Pfeffer, 2 diinne Scheiben Graukése, 2 diinne Scheiben Speck, 1 Ei, 1 TL Milch,
etwas Mehl, 2 gehdufte EL Semmelbrosel, Butterschmalz oder Ol zum Herausbacken, 2 Zitronenviertel
oder -scheiben

Putenschnitzel mit etwas Salz und Pfeffer einreiben und mit Graukase- und Speckscheibe flllen. Mit
HolzspieBchen oder Zahnstocher zusammenheften. Fiir die Panade das Ei mit der Milch, etwas Ol, Salz
und Pfeffer auf einem Teller verquirlen. Mehl und Brosel (Tipp: geriebene Mandeln in die Brosel
mischen) auf je einen Teller schitten. Die gehefteten Schnitzel zuerst in Mehl wélzen, auf beiden
Seiten ins Ei tauchen und anschlieBend gut in die Brosel driicken. (Ist eine dickere Panade erwiinscht,
kann das Eintauchen in Ei und Brosel wiederholt werden. Ldsst man sie vor dem Herausbacken etwas
ruhen, wird die Panade fester.) In reichlich heiBem Butterschmalz oder Ol an beiden Seiten goldgelb
herausbacken. Mit Zitronenscheiben oder -viertel (zum Betraufeln) servieren.

Als Beilage eignet sich hervorragend ein Krautsalat.

Pie mit Blauschimmelkase

1 Tasse Mehl, 3 Tassen Haselnlisse gerieben in der Pfanne gerdstet, etwas Salz, 50 g Butter kalt in
Stlicke geschnitten, 1 Eigelb, 3 EL Wasser

Fiille: 500 ml Sahne, 6 Eigelb, 150g Blauhudler (Blauschimmelkéase) zerbroselt, 1 TL frischer Thymian,
schwarzer Pfeffer, eventuell etwas Salz.

Flr den Teig Mehl, Haselnlsse und Salz vermischen. Butter zugeben und unterrihren, bis sich ein
feinkrimeliger Teig bildet. Eigelb zugeben und Wasser essloffelweise angieBen, bis sich ein Teigballen
formt. Den Teig eine Stunde kihl stellen. Den Ofen auf 180°C vorheizen. Teig ausrollen und eine
Pieform (24-26 cm Durchmesser) geben. Danach vorbacken, bis die Kruste leicht gebraunt ist.
Abkuhlen lassen. In einer Schissel die Flllung sorgféltig verschlagen und in die Pieform gieBen. 20-30
Minuten backen, bis die Filllung gestockt ist.

Kasetriiffel mit Blauhudler

100 g Butter (weich), 100 g Blauhudler, 50 g Bergkdse (grob gerieben), 1 EL Cognac, gerdstete
Haselnlsse (fein gehackt)

Die Butter schaumig rihren. Den Blauhudler durch ein Sieb streichen und mit dem Bergkdse und dem
Cognac unter die Butter mengen. Kaltstellen und anschlieBend zu kleinen Kugeln rollen und diese in
den Haselnlissen wenden.

Vegetarische Spaghetti nach Carbonara Art
dazu noch Fettdrmer als die normale Variante




250 g Kase (Raucherkase), 400 g Spaghetti, n.B. Milch (1,5%), n.B. Salz und Pfeffer 1 Zwiebel, etwas
Olivendl

Den Raucherkadse in kleine Wirfelchen schneiden. Die Zwiebel schalen, wiirfeln, in etwas heiBem
Olivendl glasig anbraten und die Milch (Menge je nach Saucenbedarf) zugeben. Die Haélfte des
Raucherkédses zugeben und in der Milch schmelzen. Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
abschmecken. In der Zwischenzeit die Spaghetti nach Packungsanweisung al dente kochen. Sobald die
Spaghetti gar sind, die restlichen Kasewlrfelchen in die Sauce geben (das sind dann die
~Speckwiurfelchen™ - da der Kase auBen einen braunen Rand hat, sieht es tatsachlich so ahnlich aus)
und sofort servieren. Dazu einen griinen Salat (z.B. aus der Tiroler Gem{usekiste) reichen.

Hinweis: Diese Art Carbonara enthalt im Gegensatz zum Original keine Sahne und kein Ei. Der
Rducherkdse enthalt viel weniger Fett als der normalerweise verwendete Speck.

Fisch mit Bergkadse iiberbacken

Rezept fiir 4 Personen

600 g gekochte Kartoffeln, 150 g geriebenen Bergkése, 100 g Creme fraiche, 2 EL Wasser, 500 g
Spinat, 600 g Kabeljaufilet, 30 g geschmolzene Butter, 2 EL gehackte Minze oder Zitronenmelisse,
Salz, Pfeffer und Zitronensaft

Die gekochten Kartoffeln schalen, in Scheiben schneiden. Den Spinat ca. 3 Minuten blanchieren.
Gefrorener Spinat im Topf leicht dlinsten, bis er aufgetaut ist. Das Fischfilet waschen, salzen, pfeffern
und mit Zitronensaft betraufeln. In einer Schissel den Kase, die Eier, die Créme fraiche, die Krauter
und das Wasser zu einer Kasecreme rihren. Eine Auflaufform ausfetten und die Kartoffelscheiben
einschichten. Die Halfte der Kdsecreme auf den Kartoffeln verteilen, darauf den Spinat schichten.
Salzen, pfeffern und die geschmolzene Butter darliber gieBen. Das Fischfilet auf den Spinat legen und
mit der restlichen Kdsecreme abdecken. Den Backofen auf ca. 220°C aufheizen und den Auflauf ca.20-
30 Minuten backen.

Palatschinken mit Speck und Rotburger

1/2 | Vollmilch, 170 g Mehl, 3 Eier, 2 Birnen, 1 Prise Salz, 30 g Butter, 130 g Rotburger, 1 Prise Pfeffer,
150 g Speck, 1 Essléffel rote Pfefferbeeren.

Aus Milch und Mehl einen glatten Teig rihren. Zum Schluss die Eier einquirlen, mit sehr wenig Salz
und Pfeffer abschmecken. Pfanne mit Butter ausstreichen, nacheinander 8 goldbraune Palatschinken
backen. Auf einer Arbeitsfldche ausbreiten und mit dem kleingeschnittenen Rotburger bestreuen.
Etwas vom Kése zuriicklassen. Dann den Speck in einer Pfanne kurz anbraten und auflegen. 2 feste
Birnen schalen, halbieren, Kerngehduse entfernen. Die Birnen klein schneiden und zum Speck und dem
Kdse geben und zusammenrollen. In eine leicht gebutterte Auflaufform legen, mit dem Rest Kase
bestreuen. Fir 10 Minuten im Ofen bei 200°C Schmelzen lassen. Vor dem Servieren werden rote
Pfefferbeeren darliber gerieben.

Brie — Quesadillas

Rezept fir 2 Personen

4 Tortillas, 175 g Brie, 1 Chilischote (mild, rot, entkernt), 1 Mango (reif, geschalt, in dinne Scheiben
geschnitten), 2 Frihlingszwiebeln (in diinne Ringe geschnitten), Meersalz, frischer gemahlener
schwarzer Pfeffer, Olivendl.

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Eine Grillpfanne auf mittlerer Stufe erhitzen. Die Tortillas auf einer
Seite mit etwas Olivendl bestreichen und mit der eingedlten Seite nach unten in die Pfanne geben. Mit
einem Pfannenwender andriicken und ca. 1 Minute anrésten, bis braune Streifen entstehen. Die Halfte
der Tortillas mit der gerdsteten Seite nach unten auf Backbleche legen. Den Brie in einer Schicht
darauf verteilen, dann Chili, Mango und Friihlingszwiebeln darlber streuen. Nach Geschmack mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die restlichen Tortillas mit der gerdsteten Seite nach oben darauf legen. Im Ofen
ca. 5 Minuten backen, bis der Brie zerlaufen ist.

Kasetriiffel mit Blauhudler

100 g Butter (weich), 100 g Blauhudler, 50 g Hornkéase (grob gerieben), 1 EL Cognac, gerdstete
Haselnlsse (fein gehackt)

Die Butter schaumig riithren. Den Blauhudler durch ein Sieb streichen und mit dem Hornkadse und dem
Cognac unter die Butter mengen. Kaltstellen und anschlieBend zu kleinen Kugeln rollen und diese in
den Haselnlissen wenden.

Lasagne mit Spinat und Dorfkds-Rdskds-Sauce

6 EL Butterschmalz, 3 EL Mehl, 100 ml Schlag, 300 ml Milch, 80 g Dorfkdse, 80 g Raskds, 50 g
Walnisse, gehackt, 1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer, 1 Prise geriebene Muskatnuss, V> EL Zitronensaft, 750
g Wurzelspinat, 200 g Lasagneblatter (ohne Vorkochen), 50 g Parmesan

Die Halfte des Butterschmalz schmelzen, Mehl darin anschwitzen. Sahne und Milch unter Rihren
zugieBen. Die Sauce 10 Minuten kdcheln lassen. Dann Spinat waschen, putzen und in reichlich
Salzwasser kurz blanchieren. AbgieBen. Restliches Butterschmalz zerlassen, Spinat darin wenden, mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Den Dorfkdse mit dem Ré&skas wiirfeln und in der Sahnesauce




schmelzen. Die Waln(lisse unterriihren, mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronensaft wirzen. Sollte
die Sauce zu dickflissig sein, noch etwas mehr Milch unterriihren. Spinat, Dorfkase- Raskas -Sauce
und Lasagneblatter nacheinander in eine feuerfeste Form schichten. Mit Spinat und Sauce abschlieBen
und die Oberflache mit geriebenem Parmesan bestreuen. Die Lasagne im vorgeheizten Backofen bei
180°C ca. 40 Minuten backen.

Salmsteaks mit Patronanz

Rezept fiir 4 Portionen

12 Salmsteaks zu je 50 g, 2 gehackte Zwiebeln, Salz, Pfeffer, 60 g geriebenen Rahmtilsiter, 20 g
Butter zum Kochen, 1 Bund Dill, 1 Bund Petersilie, 100 ml WeiBwein

Die Salmsteaks mit gehacktem Dill und Petersilie etwa eine halbe Stunde marinieren. In eine
entsprechende, ausgebutterte Form legen, erst jetzt mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gehackten
Zwiebeln in der aufschaumenden Butter blond anziehen, erkalten lassen und mit dem geriebenen
Patronanz mischen. Diese Masse vorsichtig auf die Salmsteaks verteilen und fiir etwa 3 Minuten in dem
auf 220°C vorgeheizten Backofen schieben. Dann mit dem WeiBwein umgieBen und nochmals fir 3 bis
5 Minuten in den Ofen schieben. In der Form auf den Tisch bringen und Salzkartoffeln oder Reis dazu
servieren.

Warmer Ziegenkdse auf Bratapfel

20 g Butter, 4 Stk Ziegenkase, 2 Apfel, 1 TL Zucker, 2 TL Apfelessig, 2 Scheiben WeiBbrot ohne
Kruste, Eichblattsalat, Pfeffer

Die Apfel schélen, halbieren und das Kerngeh&use entfernen. In einer Pfanne die Butter zerlassen und
die Apfel darin goldgelb anbraten. Dann rundherum mit Zucker bestreuen und aus der Pfanne nehmen.
Auf jede Apfelhdlfte einen Ziegenkase setzen und alles in einer Auflaufform 5 Minuten bei 250°C in den
vorgeheizten Backofen geben. Das WeiBbrot wirfelig schneiden und in der Pfanne mit der Butter
anrosten. Die gerdsteten WeiBbrotwiirfel (iber den Kase streuen. Die restliche Butter aus der Pfanne
mit dem Essig abldéschen und Uber die mit Kase und WeiBbrotwirfel belegten Apfelhalften gieBen.

Das Ganze am Schluss auf einigen Blattern Eichblattsalat servieren.

Graukasknodel

Rezept fiir 4 Personen

40 g Zwiebel, 30 g Butter, 150 g Knddelbrot, 80 g Graukase, 2 Eier, 100 ml Milch, 20 g Mehl, 1 EL
gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer

Die Zwiebeln werden in der Butter angediinstet und ein Teil vom Graukas wird in der Milch erwarmt.
AnschlieBend alles zu einem Teig zusammenkneten und rasten lassen. Mit gut angefeuchteten Handen
Knodel formen und die Graukasknddel in reichlich Salzwasser ca. 10 Minuten kochen, mit Petersilie und
etwas topfigen Graukas bestreuen und mit brauner Butter servieren.

Alpenmakkaroni mit Bergkdse

250 g Bergkase, 2 EL Butterschmalz, 200 g Makkaroni, Salz, 2 Zwiebeln, Schwarzer Pfeffer, 250 ml
Schlagobers, 150 ml Vollmilch

Makkaroni in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest garen. In der
Zwischenzeit den Kase reiben, die Zwiebeln schélen und in Ringe schneiden. Den Backofen auf 200°C
vorheizen. Die Nudeln abgieBen, abtropfen und mit etwa 90 g Bergkdse vermengen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, in eine gefettete Auflaufform geben. Das Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln
darin glasig diinsten. Den Schlagobers mit Milch verriihren, kurz aufkochen lassen. Ca. 90 g Kase
unterziehen und schmelzen lassen. Mit Pfeffer wiirzen und Uber die Nudeln geben. Den (ibrigen Kdse
sowie Zwiebeln darauf verteilen, etwa 8 Minuten Uberbacken.

Tiroler Kasknodel

300 g altbackenes WeiBbrot, 4 Eier, 1/8 | Milch, 1 Zwiebel, Salz, Muskat, 100 g Butter, 150 g
Emmentaler, 60 g Mehl

Das Brot in feine Scheiben schneiden. Die Eier mit der Milch versprudeln und tber das Brot geben. Die
geschalte, fein geschnittene Zwiebel in Butter glasig diinsten. Den Kase in sehr feine Wirfel schneiden
und alles zusammen mit dem Mehl zum Brot geben. Gut mischen, mit etwas Salz und Muskat wirzen.
Aus der Masse 8 - 10 Kndédel formen, in aufgekochtes Salzwasser geben und darin langsam ziehend
circa 15 Minuten garen lassen.

Avocado-Bergkase-Rollchen

100 g Bergkdse, 1 EL Schwarzer Kiimmel, 1 EL Sesam, 2 reife Avocado, 2 EL Limettensaft, 2
Knoblauchzehen, etwas Salz, etwas schwarzer Pfeffer und Cayennepfeffer, 3 Karotten

Den Bergkase sehr fein reiben. Die reifen Avocado schédlen und das Fleisch mit einem Plrierstab fein
zerdricken. Zwei EL Limettensaft und zwei feingehackte Knoblauchzehen dazumischen. Alles salzen,
pfeffern und zusatzlich mit einer Prise Cayennepfeffer abschmecken. Die Masse in einen Spritzsack
fullen. Eine groBe, beschichtete Pfanne mit einem runden Backpapier in der GréBe des Pfannenbodens
auslegen. Darauf dicke Ringe (evtl. aus Alu) mit einem Durchmesser von 5-6 cm stellen (je




dickwandiger die Ringe, desto leichter I6sen sich die Hippen aus der Form). Den Boden der Ringe leicht
mit Sesam oder schwarzem Kimmel bestreuen, danach den restlichen Boden mit dem Bergkase
bestreuen und bei mittlerer Hitze schmelzen lassen. Das Papier herausnehmen, die Ringe abnehmen,
den Kase leicht abktiihlen lassen und die noch biegsamen Ké&sehippen Uber einen dicken Kochloffelstiel
biegen, sodass ein R6hrchen entsteht. Diese mit der Avocadocreme fillen. Eventuell mit hauchdliinnen
Karottenstiften verzieren. Bald servieren!

Bregenzerwadlder Kasesuppe

Rezept fiir 4 Personen

50 g Butter; 50 g Zwiebel, gewdirfelt; 50 g Lauchstange, fein Geschnitten, 1/16 | WeiBwein, 1/2 |
Gefllgelfond (oder Rinderbriihe), 3/8 | Rahm, 100 g fein geriebenen Blauhudler, 150 g fein geriebenen
Bergkase, 50 g fein geriebenen Raskas, 1 mittelgroBe, gekochte und gewirfelte Kartoffel, Muskatnuss,
Salz und Pfeffer

Im Topf Zwiebel mit Lauch in heiBer Butter anschwitzen. Mit WeiBwein 16schen und mit Gefligelfond
aufgieBen. Kase und Kartoffelwirfel zufligen, kurz aufkochen. Vom Herd nehmen, Rahm zufligen und
mit Plrierstab purieren. Mit Muskat, Salz&Pfeffer wiirzen. Nun Suppe nicht mehr kochen, bei Bedarf
nur warmen.

Einfacher Kasekuchen

Rezept fir 4 Personen

Mirbteig: 200 g Mehl, > TL Salz, 100 g Butter, 5 EL Wasser

Flllung: 4 Eier, 150 ml Rahm, 50 cl Milch, 1 Knoblauchzehe zerdriickt etwas Pfeffer etwas Muskatnuss,
400 g Kase gerieben Stange Bergkdse Emmentaler usw.

Mehl und Salz in eine Schissel geben, kalte Butter in Stiicke schneiden und beifligen. Alles zwischen
den Fingern rasch zu einer kriimeligen Masse verreiben. Wasser beigeben, den Teig schnell kneten,
aber nur solange, bis er zusammenhélt. Mindestens eine Stunde in den Kihlschrank stellen. Eier,
Rahm, Milch, Gewirze und Knoblauch gut verrithren. Kédsemischung daruntermischen. Den Teig
auswallen, das eingefettete Kuchenblech damit auslegen, die Fillung darauf verteilen. Im 220°C
heiBen Ofen 30 Minuten backen.

Putenrahmpfanne mit Alpbach-Taler

400 g Putenfleisch, 3 Frihlingszwiebeln, 150 ml Gemisebriihe, 150 ml Rahm, 2 EL Butter, 2 EL Mehl,
100 g Alpbach-Taler, Salz und Pfeffer, etwas WeiBwein, Thymian

Flr die Sauce die Butter schmelzen, das Mehl einstreuen und mit der Gemisebriihe und Rahm
aufgieBen. Putenfleisch reinigen, klein schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der Pfanne
anbraten. Die Frihlingszwiebeln in kleine Ringe schneiden und dem Fleisch beifligen, kurz mitdlinsten.
Die Sauce in die Pfanne geben und den WeiBwein (Menge nach Belieben) dazugeben. Zum Schluss den
Kéase in die Sauce legen und noch so lange bei schwacher Hitze kdcheln lassen, bis der Kase
geschmolzen ist. Vor dem Servieren den Thymian unterriihren. Als Beilage empfehlen wir Reis und
einen knackigen Salat.

Putenbrust mit Blauschimmelkdse

Rezept fiir 4 Personen

600 g Putenbrust oder Hihnchenbrustfilet, Salz und Pfeffer, 1 Zwiebel, 150 g Blauschimmelkase, 10 g
Butter, etwas Zitronensaft

Die Putenbrust in 1 cm dicke Scheiben und dann quer zur Faser in 1 cm dicke Streifen schneiden. Die
Zwiebel schélen und in feine Wirfel schneiden. Den Kase grob wirfeln. In einer groBen Pfanne die
Butter erhitzen, die Zwiebelwirfel und die Putenstreifen hineingeben und alles unter standigem Rihren
kurz anbraten, mit Pfeffer und wenig Salz wtlirzen. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Das Fleisch
mit den Zwiebeln in eine feuerfeste Form flillen und mit etwas Zitronensaft betrdaufeln. Mit den
Késewdrfeln bestreuen und etwa 10 Minuten Uberbacken. bis der Kase zerlaufen ist.

Kadsesalat

300 g verschiedene Ké&se, 2 Apfel, 80 g rote Paprikaschoten, 150 g Schinken, 100 g halbierte
Weintrauben.

Fiir die Marinade: 150 g Joghurt, 2 EL Mayonnaise, 1 EL Zitronensaft, 1 EL Tomatenmark

Alle Zutaten fein wirfeln und in einer Schissel vermischen. Aus den Marinadezutaten eine Sauce
rihren und Uber den Salat geben. Vorsichtig unterheben und mindestens 1 Stunde ziehen lassen.
Versuchen Sie die Anteile der verschiedenen Kase zu variieren. Ein weicherer Kése wie der Dorkdse
gibt dem Salat mehr Cremigkeit.

Avocado-Bergkase-Rollchen

100 g Bergkdse, 1 EL Schwarzer Kiimmel, 1 EL Sesam, 2 reife Avocado, 2 EL Limettensaft, 2
Knoblauchzehen, etwas Salz, schwarzen Pfeffer und Cayennepfeffer, 3 Karotten.

Bergkése sehr fein reiben. Avocado schalen und das Fleisch mit einem Purierstab fein zerdrliicken. Zwei
EL Limettensaft und 2 feingehackte Knoblauchzehen dazumischen. Alles salzen, pfeffern und mit einer




Prise Cayennepfeffer abschmecken. Die Masse in einen Spritzsack flillen. Eine groBe, beschichtete
Pfanne mit einem runden Backpapier in der GréBe des Pfannenbodens auslegen. Darauf dicke Ringe
(evtl. aus Alu) mit einem Durchmesser von 5-6 cm stellen (je dickwandiger die Ringe, desto leichter
I6sen sich die Hippen aus der Form). Den Boden der Ringe leicht mit Sesam oder schwarzem Kimmel
bestreuen, danach den restlichen Boden mit dem Bergkadse bestreuen und bei mittlerer Hitze
schmelzen lassen. Papier und Ringe entfernen, den Kase leicht abkiihlen lassen und die noch
biegsamen Kéasehippen lber einen dicken Kochléffelstiel biegen, sodass ein R6hrchen entsteht. Diese
mit der Avocadocreme fillen. Evtl. mit hauchdiinnen Karottenstiften verzieren.

Partysuppe mit Verschiertem, Lauch & Schmelzkidse

1 kg Verschiertes, 4 Stangen Lauch, 4 groBe Junzwiebel, 1-2 | Brihe, 200 g Ziegenspitz, 200 g
Schmelzkase mit Sahne, Salz, schwarzer Pfeffer

Zwiebel in Ringe schneiden. Lauch in Ringe schneiden, waschen und abtropfen lassen. Zwiebelwirfel in
einer Pfanne glasig andiinsten. Verschiertes in einem groBen Topf kriimelig anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Dann die angediinsteten Zwiebeln mit dem Sud zufligen und gut verrihren, mit 3/4
der Brihe abléschen. Die Lauch-Ringe hinzufligen und aufkochen lassen. Zum Schluss den Kase
unterriihren, wenn die Suppe zu dick ist, den Rest der Briihe noch zugeben. Nach Geschmack wiirzen.

Zillertaler Krapfen

Rezept fir 4 Personen

Teig: 30 dag Mehl (halb Roggenmehl - halb Weizenmehl), Salzwasser, 1 Ei.

Fiille: 20 dag Kartoffeln, 10 dag Topfen, 10 dag ,Graukas", 3 dag Butter, 1 kleine Zwiebel,
Schnittlauch - Butterschmalz.

Teig: Aus Mehl, lauwarmem Salzwasser und Ei bereitet man einen mittelfesten, gut abgekneteten
Teig. Nach halbstlindigem Rasten formt man eine Rolle, schneidet fingerbreite Stiicke ab, rundet diese
und treibt jedes einzelne kreisrund aus. Auf jedes Blatt setzt man einen kleinen Léffel Flille, schlagt
das Blatt halbkreisformig zusammen, drickt den Rand gut an und backt die Krapferln in Butterschmalz
heraus.

Filille: Gekochte Kartoffeln schéalen, heiB3 passieren, mit Topfen, geriebenem , Graukas", gerdsteten
Zwiebeln, Schnittlauch und Salz vermischen.

Dazu schmecken besonders alle Arten von Milch.

Kasfladen

Rezept fir 2 Personen

300 g Mehl, 15 g Hefe, 300 g Kase Rasskadse oder Emmentaler, 2 groBe Zwiebeln, 2 Eier, etwas Milch,
etwas Salz und Pfeffer, etwas Wasser, etwas Rosmarin.

Aus Mehl, Hefe, Salz und Wasser einen Brotteig kneten. Zudecken und etwas gehen lassen. Inzwischen
Zwiebel fein schneiden, Kase fein hobeln. Eier, Gewlirz und wenig Milch dazugeben. Alles gut
miteinander vermischen. Den Teig ca. 1 cm dinn ausrollen, damit ein Kuchenblech belegen und am
Rand hochziehen. Mit der Fillung bestreichen und bei ansteigender Hitze goldbraun backen. Noch hei3
servieren.

Kuh-Camembert in Butterschmalz gebacken mit pikanter Sauce

1 Camembert, 1 Becher Sauerrahm, Mayonnaise je nach Bedarf, 1 kleine Zwiebel, 3 Gewlirzgurken,
etwas fertiges Dressing aus der Flasche (Joghurtdressing), etwas Milch, 1 verquirltes Ei, 1 handvoll
Semmelbrosel, Butterschmalz

Den Camembert 2 mal mit Ei und Semmelbrésel panieren, damit er nicht auslauft. Danach in
Butterschmalz schén goldbraun backen (Das Butterschmalz oder auch Ghee oder geklarte Butter ist
eigentlich eine Butter ohne Wasser- und Proteinanteile. Es kann sehr hoch erhitz werden). Fir die
Sauce werden die Zwiebeln und die Gurken ziemlich klein gehackt. Der Sauerrahm mit der
Mayonnaise, etwas Milch und Joghurtdressing und den Zwiebeln und Gurken verrihrt.

Birnen-Chili Marmelade

1,8 kg Birnen (ohne Kerngehause und Stil), 1 kg Gelierzucker 3:1, 1-3 TL Zitronensdure und 3-4 rote
Chili (Cayenne, klassisch roter Chili aus Mexico - wenn man es scharfer haben will, empfehle ich einen
gelben Habanero)

Chilis vorbereiten: Innenleben raus, klein schneiden (Vorsicht, kann zu Rétungen und Brennen auf der
Hand fihren). Friichte saubern, Stil und Kern entfernen, klein schneiden. Wir haben die Schale dran
gelassen. Klein geschnittene Birnenstlicke in einen hohen Kochtopf geben und langsam ca. 10 Minuten
erwarmen damit sie weich werden. 1-3 TL Zitronensdure hinzugeben, je nach Wunsch (alternativ zur
Zitronensdure eine unbehandelte Zitrone: waschen, Schale abreiben, Saft pressen und zu den Birnen
dazu geben). Gelierzucker dazu, vermengen, erhitzen. Sprudelnd kurz kochen lassen. Chili zur Masse
hinzu geben. Alles rund 10 Minuten kochen lassen (hdangt von der Harte der Birnen ab), plrieren.
Abfilllen und fertig.




Bregenzerwalder Kasesuppe

50 g Butter, 50 g gewiirfelte Zwiebel, 50 g fein geschnittenen Lauch, 1/16 L WeiBwein, 1/2 L
Gemlsesuppe, 3/8 L Rahm, 100 g fein geriebenen Emmentaler, 150 g fein geriebenen Bergkase, 50 g
fein geriebenen Raskas 1 mittelgrosse gekochte und gewdrfelte Kartoffel, Muskatnuss, Salz & Pfeffer,
Schnittlauch

Im Topf Zwiebel mit Lauch in heiBer Butter anschwitzen. Mit WeiBwein abldschen und mit
GemdUsesuppe aufgieBen. Kase und Kartoffelwlirfel zufligen, kurz aufkochen. Vom Herd nehmen, Rahm
zufiigen und mit Plrierstab pirieren. Mit Muskat, Salz & Pfeffer wiirzen. Nun Suppe nicht mehr kochen,
bei Bedarf nur warmen. Bregenzerwalder-Kasesuppe wird garniert mit Sahnehdaubchen, etwas Kése,
fein geraspelt und Schnittlauchrélichen. Als Variante kann man noch einen Apfel klein wirfelig
schneiden, leicht salzen und in 1 EL Butter anbraten. Vor dem Servieren in die Suppe einlegen.

Gemiiselasagne mit Ziegenkdse

3 groBe Karotten, Muskat, 0,3 | Rahm, 2 | Milch, 250 g Alpbachtaler Kellergold, 200 g Edelziege, Salz,
Pfeffer, 12> EL Butter, 1 Pkg. Blattspinat (tiefgefroren), 3 mittelgroBe Zucchini, 1 Pkg. Lasagneblatter
hell.

Karotten schalen, Zucchini waschen und Endstlicke abschneiden. Beides in sehr diinne Langsscheiben
schneiden. Aufgetauten Spinat kurz in Butter schwenken, eine Minute diinsten. Rinde vom Kase
entfernen. Kase in feine Wiirfel schneiden. Milch und Rahm zum Kochen bringen, Salz, Pfeffer und eine
Prise Muskat unterriihren. Eine Auflaufform buttern, die Halfte der Sahnemischung eingieBen. Mit
Lasagneplatten belegen, dariber Spinat, dariiber Kasewdlrfel, dann etwas Sahnemischung, dann
wieder Lasagneplatten, Sahnemischung, Gemiise, etc. Mit Lasagneplatten, Sahnemischung und
Késewdrfel abschlieBen. Im heiBen Ofen (200-220°C) ca. 25 - 30 Minuten backen.

Holzknechtkrapfen

Zutaten fiir 6 Portionen:

Krapfenteig: 150 g Mehl, 3-4 Eier (je nach GréBe), 350-400 ml Milch, 1-2 EL gehackte Krauter nach
Belieben, Salz, Ol zum Ausbacken

Fiille: 3-4 Erdapfel mittl. Gr6B8e, 150 g Graukas, 1/4 kg Topfen 20% F.i.T., 1 kl. Zwiebel,1
Knoblauchzehe, 1 EL Butter, 2 EL Petersilie (fein gehackt), 1 Bd. Schnittlauch, Pfeffer aus der Miihle,
Salz, ca. 3 EL heiBes Wasser;

geriebener Horn- oder Bergkdse) zum Bestreuen

Far die Fllle Erdapfel schalen, kochen und etw. abgekihlt durch die Erdapfelpresse driicken.
Zerbroselten Graukas und Topfen unter die Erdépfelmasse rihren. Fein gehackte Zwiebel und
Knoblauchzehe in Butter hellgelb résten, Petersilie dazu u. alles unter die Erdapfelmasse mengen. Mit
Schnittlauchrélichen, Pfeffer u. Salz wiirzen, mit etwas heiBem Wasser zu einer cremigen Masse
rihren. Aus den Zutaten flir den Krapfenteig einen homogenen Teig rihren, daraus dinne Teigfladen
(wie Palatschinken) in Butter oder Ol ausbacken. Auf jeden ,Krapfen" gut einen Essléffel der Fiille
setzen u. glatt streichen, links und rechts einschlagen (dass die Fille drinnen bleibt) u. einrollen. Nun
die Holzknechtkrapfen in eine gut gebutterte Auflaufform setzen, mit geriebenem Kase bestreuen, 10
Minuten bei 180 °C im vorgeheizten Backofen backen. Die fertigen Holzknechtkrapfen mit griinem
Salat servieren.

Schmandkartoffeln mit Bergkase

800 g festkochende Kartoffeln, 300 g Schmand, Salz und Pfeffer, 30 g Butter, 1Zweig Rosmarin, etwas
Kimmel, 2 Zehen gehackten Knoblauch, 80 g geriebener Bergkase

Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen, schalen und je nach GréBe halbieren oder ganz lassen. Den
Schmand mit Salz und Pfeffer verriihren. Die Kartoffeln in der heiBen Butter mit dem Rosmarin
goldbraun anbraten, mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen und in eine feuerfeste Form geben.
Schalotten und Knoblauch driberstreuen, den Schmand darauf verteilen und mit dem Bergkdse
bestreuen. Im Backofen bei ca. 200 Grad 20 Min. backen

Fettuccine mit Raucherkdse und Salami

380 g Nudeln, (Fetuccine), 200 g Tomaten, 3 Scheiben Speck, 1 groBe rote in Ringe geschnitte
Zwiebel, 2 Zehen feingehackten Knoblauch,150 g Salami, 2 TL Mehl, 1 EL konzentriertes
Tomatenmark, 380 ml Kondensmilch; 60 g Raucherkdse, Prise Cayennepfeffer, 2 EL frische fein
gehackte Petersilie, frisch gehobelten Parmesan

Die Fetuccine in einem groBen Topf mit sprudelndem Salzwasser al dente kochen. Abtropfen und
wieder in den Topf geben. Die Tomaten in Streifen schneiden und beiseite stellen. Dann den Speck fein
schneiden und beiseite stellen. Das Marinierdél in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln 3 Minuten
weich und goldgelb diinsten. Die Tomaten, den Speck und die Salami zugeben und 2-3 Minuten
dinsten. Das Mehl und das Tomatenmark einrtihren und die Sauce 1 Minute kdcheln lassen. Langsam
unter standigem Rihren die Kondensmilch angieBen. Aufkochen, dann bei Niedrighitze den
Raucherkdse den Cayennepfeffer und die Petersilie einrlihren, bis der Kase schmilzt. Mit schwarzem




Pfeffer aus der Mihle abschmecken. Die Sauce mit der heiBen Pasta mengen und sofort mit
gehobeltem Parmesan servieren.

Graukasnocken auf Spinat

1 kleine Zwiebel, 1 EL Butter, 300 g Semmelbrdsel, 2 Eier, 350 ml Milch; 20 g Mehl, 1/2 EL gehackter
Schnittlauch, Salz, 125 g Graukase, 1 Pkg. Spinat, 1 EL Semmelbrésel, 2 EL braune Butter

Die Zwiebel fein hacken, in Butter anrésten und abkiihlen lassen. Mit den Brdseln vermengen und die
mit den Eiern verquirlte Milch dariber gieBen. Das Mehl einarbeiten und danach 1 Stunde lang rasten
lassen. Fein gehackten Schnittlauch, etwas Salz und etwas zerbrdckelten Kase darunter mischen und
alles zu einem kompakten Teig vermengen. Mit zwei nassen Loffeln Nocken daraus stechen und diese
in leicht siedendem Salzwasser gar ziehen lassen. Inzwischen den Spinat zubereiten. Entweder den
tiefgeklhlten nach Packungsangabe, oder den frischen leicht diinsten. Die Nocken auf dem Spinat
anrichten. Den restlichen Graukdse zerbréckeln, mit Semmelbrdseln vermischen, Gber die Nocken
streuen und diese zuletzt mit brauner Butter GbergieBen.

Ziegenkdase - Auflauf

160 g Hirse, 2 Tassen Wasser, 200 g Lauch, 1 EL Butter, 2 TL Gemusebrihepulver, 150 g geraspelter
Bergkédse, 400 g Tomaten, 1 TL Krautersalz, 1 Prise Zucker, 10 gemdserte Pfefferkérner, %2 TL
Paprikagranulat, 2 Eier, 200 g Topfen, etwas Fett fir die Auflaufformen, 200 g Ziegenkase, 3 TL
Preiselbeeren

Hirse heiB abspilen um eventuelle Bitterstoffe zu entfernen. Zwei Tassen kochendes Wasser in einen
Topf geben und auf kleiner Stufe mit geschlossenem Deckel 5 Minuten lag kochen lassen. Danach etwa
10 Minuten lang bei ausgeschaltetem Herd ausquellen lassen. Lauch mit 1 EL Butter und 0,5 TL
GemdUsebrihepulver kurz diinsten. Dann die klein geschnittenen Tomaten dazu geben. Topf vom Herd
nehmen und die fertige Hirse hinzufligen. Mit Krautersalz, Pfeffer und Paprikagranulat abschmecken.
Danach das Ei und den Topfen unterrihren. In einer, flacheren, eingefetteten Auflaufform verteilen,
glatt streichen, Ziegenkase in Scheiben schneiden und auf dem Teig verteilen, in die freie Mitte nun
noch die Preiselbeeren geben.Die Auflaufform zugedeckt in den kalten Backofen stellen und bei 160°C
HeiBluft ca. 60 Minuten backen. Es sollte gut sprudeln. Ganz unten in den Ofen eine Fettpfanne stellen,
falls der Auflauf evtl. Gberlduft. Mit Kdseraspeln bestreuen, hei3 servieren.

Champignon-Lasagne

400 g Champignons, 1 Zwiebel, Knoblauch, 1 EL Maiskeimdl, 7 EL Milch, Pfeffer, Salz, 10 g Butter, 10
g Mehl, 1/8 L Milch, Muskat, 2 EL frische Krauter, 2 Tomaten wirfelig geschnitten, 100 g Lasagne-
Blatter, 60 g Emmentaler

Die Champignons mit einem Eierschneider in Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein wirfeln.
In einer beschichteten Pfanne Maiskeimdl erhitzen und die Champignons mit Zwiebel und Knoblauch
darin anbraten. Ca. 7 EL Milch zufligen, mit Pfeffer und Salz wiirzen und die Milch einkdcheln lassen.
Butter in einem Topf zerlassen. Mehl einriihren und unter kraftigem Rihren 1/8 | Milch zufligen und die
Mehlschwitze glatt riihren. Mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen. Frische gemischte Krauter und
Tomatenwdrfel zufligen. Im Wechsel Lasagneblatter in eine gefettete Auflaufform legen, Champignons
und Bechamelsauce dariiber geben. Als letzte Schicht Sauce auf die Champignon-Lasagne geben und
mit geriebenem Emmentaler bestreuen. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C auf der mittleren Schiene ca.
30 Minuten Uberbacken.

Kasesalat

300 g verschiedene Ké&se, 2 Apfel, 80 g rote Paprikaschoten, 150 g Schinken, 100 g halbierte
Weintrauben

Fiir die Marinade: 150 g Joghurt, 2 EL Mayonnaise, 1 EL Zitronensaft, 1 EL Tomatenmark

Alle Zutaten fein wirfeln und in einer Schissel vermischen. Aus den Marinadezutaten eine Sauce
rihren und Uber den Salat geben. Vorsichtig unterheben und mindestens 1 Stunde ziehen lassen.
Versuchen Sie die Anteile der verschiedenen Kéase zu variieren. Wenn Sie z.B. mehr Blauhudler als
Schimmelkdse in den Salat geben wird er wirziger.

Tomaten - Ziegencamembert - Tarte

250 g Dinkelmehl, 60 ml Olivendl, 3 EL eiskaltes Wasser, 1 Prise Salz, 4 Tomaten, 1
Ziegencamembert, 2 rote Zwiebeln, 3 EL Sauerrahm, Salz, Pfeffer, evtl. Knoblauch oder Rosmarin, n.
B. getrocknete Erbsen zum Blindbacken

Das Mehl in eine Schiissel sieben und mit 1 Prise Salz vermischen. In eine Mulde in der Mitte des Mehls
das Olivendl geben. Zligig alles zu einem festen Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und ca. eine Stunde im Klhlschrank ruhen lassen. Inzwischen die Tomaten waschen und in Scheiben
schneiden. Die Zwiebel in Ringe schneiden. Den Ziegencamembert in diinne Scheiben schneiden (so
viele, wie Tomatenscheiben). Nach der Kiihlzeit den Teig etwas gréBer als die Tarteform ausrollen. In
die gefettete Form geben, so dass ein Rand stehen bleibt. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C Ober-
/Unterhitze ca. 15 Minuten blind backen (d.h. Backpapier, Teig, dartber Hilsenfriichte - bevorzugt
getrocknete Erbsen - so im Ofen backen). Den vorgebackenen Teig von Papier und Huilsenfriichten




befreien. Etwas Sauerrahm darauf verteilen und die Tomaten ringsum und auf die Tomaten ein paar
Zwiebelscheiben legen. Dann mit Salz, Pfeffer, Knoblauch oder Rosmarin wiirzen. In den heiBen
Backofen schieben und bei gleicher Hitze ca. 20 Minuten backen. Dann die Késescheiben auflegen und
noch mal 20 Minuten bei 180°C fertig backen.

Fettuccine mit Fligher Bauerngold und Salami

380 g Nudeln, (Fettuccine) 200 g getrocknete Tomaten in Ol 3 Scheiben Speck, 1 groBe rote in Ringe
geschnittene Zwiebel, 2 Zehen feingehackten Knoblauch, 150 g diinn geschnittene Salami, 2 TL Mehl,
1 EL Tomatenmark, 380 ml Kondensmilch, 60 g Fligener Bauerngold, 1 Prise Cayennepfeffer, 2 EL fein
gehackte Petersilie, Parmesan zum Servieren

Die Fetuccine in einem groBen Topf mit sprudelndem Salzwasser al dente kochen. Abtropfen und
wieder in den Topf geben. Unterdessen die Tomaten abtropfen und das Ol auffangen. Die Tomaten in
Streifen schneiden und beiseite stellen. Dann den Speck fein schneiden und beiseite stellen. Das
Marinierdl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln 3 Minuten weich und goldgelb diinsten. Die
Tomaten, den Speck und die Salami zugeben und 2-3 Minuten diinsten. Das Mehl und das
Tomatenmark einrithren und die Sauce 1 Minute kécheln lassen. Langsam unter sténdigem Rihren die
Kondensmilch angieBen. Aufkochen, dann bei Niedrighitze den Rducherkase den Cayennepfeffer und
die Petersilie einrlihren, bis der Kase schmilzt. Mit schwarzem Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Die
Sauce mit der heiBen Pasta mengen und sofort mit gehobeltem Parmesan servieren.

Gemiiselasagne mit Ziegenkdse

3 groBe Karotten, Muskat, 0,3 | Rahm, 1/2 | Milch, 250 g Alpbachtaler Stange, 200 g Ziegenkase, Salz,
Pfeffer, 1,5 EL Butter, 1 Pkg. Blattspinat (tiefgefroren), 3 mittelgroBe Zucchini, 1 Pkg. Lasagneblatter
hell

Karotten schalen, Zucchini waschen und Endstlicke abschneiden. Beides in sehr diinne Langsscheiben
schneiden. Aufgetauten Spinat kurz in Butter schwenken, eine Minute diinsten. Rinde vom Kase
entfernen. Kase in feine Wirfel schneiden. Milch und Rahm zum Kochen bringen, Salz, Pfeffer und eine
Prise Muskat unterriihren. Eine Auflaufform buttern, die Halfte der Sahnemischung eingieBen. Mit den
Lasagneblattern belegen, darliiber Spinat, darliber Kasewlrfel, dann etwas Sahnemischung, dann
wieder Lasagnebldtter, Sahnemischung, Gemiise, etc. Mit Lasagneblatter, Sahnemischung und
Kdsewdrfel abschlieBen. Im heiBen Ofen (200-220°C) ca. 25 - 30 Minuten backen.

Spinatkdseknodel

2 Lauchzwiebel, 1/2 GemUlsezwiebel, 2 Knoblauchzehen; 200g Blattspinat, 150 ml Milch, 350 g
WeiBbrot bzw. Knddelbrot, 140 g geriebenen Bierkase, 2 Eier, Salz, Pfeffer, frisch geriebene
Muskatnuss, 100 g Butter, 100 g Parmesan

Die Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden, Gemiisezwiebel und Knoblauch fein hacken und alles in
etwas Butter anschwitzen. Den Blattspinat blanchieren und gut abtropfen bzw. auspressen und klein
schneiden (ca. 2 x 2 cm). WeiBbrot oder Knédelbrot wiirfeln und mit lauwarmer Milch mischen und
quellen lassen. Dann mit den angeschwitzten Zwiebeln, dem geriebenen Kase, den Eiern, dem Spinat
und Gewdlrzen mischen und zu einem Knédelteig verkneten. Die Mischung etwa 20 Minuten quellen
lassen. Knddel formen, in das kochende Salzwasser einlegen und ca. 15 Minuten kdcheln lassen. Die
Ubrige Butter schmelzen und leicht braunen. Die Knddel mit der braunen Butter und gehobeltem
Parmesan anrichten.

Bergkdssalat

pro Portion:

20 dag wirziger Bergkase in dinne streifen geschnitten, eine mittlere halbe Zwiebel (in Viertelringe
geschnitten), gewirzt nur mit schwarzem Pfeffer aus der Mihle, Apfelessig (oder ganz speziell:
Mostessig), ein wenig Ol (z.B.: Olivendl)

Alles zusammen vorsichtig vermischen und den Pfeffer dariiber geben. Alternativ kann der Kasesalat
auch auf Salatherzen angerichtet und mit Tomaten garniert werden.

Lauch-Pizza mit Schinken und Emmentaler

Rezept fiir 4 Personen

1 Packung Strudelteig (4 Blatter = 120g), 1 Stange Lauch (in Streifen geschnitten), 200 g Schinken (in
Streifen geschnitten), 50 g Emmentaler (gerieben), 125 g Créme fraiche, 3 Stlick Dotter, Salz, Pfeffer,
Butter

Strudelblatter vorbereiten. Backrohr auf 180° C vorheizen. Lauch kurz in Salzwasser blanchieren.
Créme Fraiche mit Dotter und Emmentaler verriihren, salzen und pfeffern. Teigblatter mit zerlassener
Butter bestreichen und so auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, dass rechts und links
jeweils 5 - 6 cm des Teiges Uber den Rand hangen. Schinken und Lauch in 4 Streifen auf den Teig
legen und die Créme Fraiche-Mischung leicht dariiber verteilen. Uberhdngenden Teig einschlagen. Im
vorgeheizten Backrohr 15 Minuten backen und noch hei3 genieBen.




Lasagne mit Spinat und Dorfkdse-Blauhudler-Sauce

6 EL Butterschmalz, 3 EL Mehl, 100 ml Schlag, 300 ml Milch, 80 g Dorfkdse, 80 g Blauhudler, 50 g
Walnisse, gehackt, 1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer, 1 Prise geriebene Muskatnuss, 1/2 EL Zitronensaft,
750 g Wurzelspinat, 200 g Lasagneblatter (ohne Vorkochen), 50 g Parmesan

Die Halfte des Butterschmalz schmelzen, Mehl darin anschwitzen. Sahne und Milch unter Rihren
zugieBen. Die Sauce 10 Minuten kocheln lassen. Dann Spinat waschen, putzen und in reichlich
Salzwasser kurz blanchieren. AbgieBen. Restliches Butterschmalz zerlassen, Spinat darin wenden, mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen. Den Dorfkdse mit dem Blauhudler wirfeln und in der
Sahnesauce schmelzen. Die Walnilsse unterrihren, mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronensaft
wirzen. Sollte die Sauce zu dickflissig sein, noch etwas mehr Milch unterrithren. Spinat, Dorfkase-
Blauhudler-Sauce und Lasagneblatter nacheinander in eine feuerfeste Form schichten. Mit Spinat und
Sauce abschlieBen und die Oberflache mit geriebenem Parmesan bestreuen. Die Lasagne im
vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 40 Minuten backen.

Gratinierter Kiirbis mit Rotholzer Rotburger & Honig

Rezept fiir 6 Portionen

1 Muskatkirbis bzw. 1 kg geschéltes und entkerntes Kirbisfleisch, 180 g Rotholzer Rotburger, 150 g
sehr dinn geschnittener Bauchspeck, 2 Rosmarinzweige, 1 EL Honig, 1 EL gestoBener rosa Pfeffer,
Fleur de sel (Meersalz), 2 El Olivendl, marinierten Ruccolasalat zum Garnieren

Den Kirbis am besten mit der Aufschnittmaschine in diinne Scheiben schneiden. In heiBem Olivendl
behutsam beidseitig kurz braten und wieder herausheben. Mit Fleur de sel wiirzen. Ein Backblech mit
etwas Olivendl bestreichen. Die angebratenen Kiirbisscheiben kreisformig darauf anrichten. Etwas
gestoBenen rosa Pfeffer darliberstreuen. Die unteren Nadeln des Rosmarinzweiges abrebeln, hacken
und darlberstreuen. Den Honig diinn dariberziehen. Den Kése in diinne Scheiben schneiden und den
Kirbis zum Teil damit belegen. Mit Bauchspeck abdecken. Bei sehr starker Oberhitze ca. 8 Minuten im
Backrohr gratinieren. Mit Ruccola und Rosmarin garnieren. Den Tellerrand mit einigen diinnen
Honigfaden garnieren.

Risotto mit Trentingrana

300g Reis, 50g Butter, 1 Glas trockener WeiBwein, 1 | Rindsuppe, 1 kl. Zwiebel, 50g geriebener
Trentingrana, Safran, Salz

Den Reis kurz andlinsten und mit 1/2 Glas WeiBwein lI6schen. Die Rindsuppe dazugeben mit Salz und
Safran wirzen und weiterkochen lassen. Den Zwiebel anbraten, mit dem restlichen Wein aufgieBen
und mit der restlichen Butter gut verrihren. Diese Sauce zum Reis geben und das Ganze einige
Minuten kdcheln lassen. Dann den Trentingrana daruntermischen und etwa eine Minute ziehen lassen.

Emmentaler Sommersalat

1/2 Salatgurke, 250 g Emmentaler, 100 g Salami, 100 g gekochter Schinken, 6 EL Ol, 2 EL
Krauterdressing, 1 TL Senf, Salz, Pfeffer

Gurke schalen. Gurke, Salami und Schinken in Stifte schneiden. Fir die Marinade die restlichen
Zutaten vermischen und in den Salat mischen.

Gebackener Emmentaler

1 groBes Stlick Emmentaler, 1 Tasse Mehl, 1 Tasse Semmelbrdsel, 1 Tasse Milch,
Preiselbeermarmelade, Fett zum Braten oder Frittieren

Das Ei mit der Milch in einem Suppenteller verquirlen, in den zweiten das Mehl und in den dritten Teller
die Brésel geben. Den Emmentaler in mittelgroBe Stiicke schneiden und in der Reihenfolge Mehl - Ei -
Brosel panieren.Fett in einen Topf geben und erhitzen oder die Fritteuse aufheizen. Wenn das Fett hei3
genug ist, die panierten Emmentalerstiicke hineingeben und ca. 5 Minuten goldgelb backen. Die
gebackenen Stiicke auf einer Kichenrolle abtropfen lassen und dann zusammen mit
Preiselbeermarmelade servieren.

Palatschinken mit Speck und Rotburger

1/2 | Vollmilch, 170 g Mehl, 3 Eier, 2 Birnen, 1 Prise Salz, 30 g Butter, 130 g Rotburger, 1 Prise Pfeffer,
150 g Speck, 1 Essléffel rote Pfefferbeeren.

Aus Milch und Mehl einen glatten Teig rihren. Zum Schluss die Eier einquirlen, mit sehr wenig Salz
und Pfeffer abschmecken. Pfanne mit Butter ausstreichen, nacheinander 8 goldbraune Palatschinken
backen. Auf einer Arbeitsfldche ausbreiten und mit dem kleingeschnittenen Rotburger bestreuen.
Etwas vom Kése zuriicklassen. Dann den Speck in einer Pfanne kurz anbraten und auflegen. 2 feste
Birnen schalen, halbieren, Kerngehduse entfernen. Die Birnen klein schneiden und zum Speck und dem
Kdse geben und zusammenrollen. In eine leicht gebutterte Auflaufform legen, mit dem Rest Kase
bestreuen. Fir 10 Minuten im Ofen bei 200°C schmelzen lassen. Vor dem Servieren werden rote
Pfefferbeeren darliber gerieben.

Putenrahmpfanne mit Dorfkdse
400 g Putenfleisch, 3 Frihlingszwiebeln, 150 ml Gemisebriihe, 150 ml Rahm,




2 EL Butter, 2 EL Mehl, 100 g Alpbachtaler Dorfkdse, Salz und Pfeffer, etwas WeiBwein, Thymian

Fir die Sauce die Butter schmelzen, das Mehl einstreuen und mit der Gemiusebriihe und Rahm
aufgieBen. Putenfleisch reinigen, klein schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der Pfanne
anbraten. Die Frihlingszwiebeln in kleine Ringe schneiden und dem Fleisch beifligen, kurz mitdiinsten.
Die Sauce in die Pfanne geben und den WeiBwein (Menge nach Belieben) dazugeben. Zum Schluss den
Kéase in die Sauce legen und noch so lange bei schwacher Hitze kdcheln lassen, bis der Kase
geschmolzen ist. Vor dem Servieren den Thymian unterriihren. Als Beilage empfehlen wir Reis und
einen knackigen Salat

Papayasuppe mit Knoblauch und Kése

700 g reife Papaya oder pures Papayamus, 2 geschalte Knoblauchzehen, 1 Liter Gemisebriihe, 150g
Tilsiter und Bierkase, frischen Oregano, Salz und Pfeffer

Die Gemusebriihe zusammen mit den Knoblauchzehen aufkochen, dann 1 Stunde auf kleiner Flamme
weiterkdcheln lassen. Die Papaya schalen, entkernen, in Stiicke schneiden und dazugeben. Eine
weitere halbe Stunde kdcheln lassen, dann alles in einem Mixer plrieren. Den Kédse in Stlicke teilen.
Zusammen mit Oregano zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Umrihren und heiB
servieren.

Spargel - Kdse - Schinken - Gratin

2 kg Spargel, 3 EL Butter, 1 Zitrone, 1 EL Zucker, Salz, 200 g Parmaschinken oder guten
Landschinken, Garam Masala (indische Gewlirzmischung aus Nelken, Koriander, Pfeffer, Kardamom,
Kreuzkiimmel,...) 2 Pkt. Sauce Hollandaise, 50 g geriebenen Alpbachtaler Dorfkase, 100 g Alpbachtaler
Stange, 100 g Alpbachtaler Hornkase.

Den Spargel schalen und in Wasser mit Salz, 1 EL Butter, Saft der Zitrone, Zucker und Salz kochen. In
der Zwischenzeit eine flache Kasserolle mit Butter auspinseln und mit dem Schinken auslegen. Spargel
drauflegen diesen mit etwas Garam Masala bestreuen, Hollandaise kalt darliiber, mit Dorfkdse
bestreuen und Hornkdse und Stange darliber reiben. Mit Butterflocken bedecken und bei 225°C im
Backofen 15 bis 20 Minuten gratinieren.

Tipp: mit Salzkartoffeln und frischen Salat servieren.

Emmentaler Kasekugeln

300 g Emmentaler, 60 g Mehl, 4 Eigelb, Pfeffer und Paprika, 4 Eiwei3, 40 g Mehl

Emmentaler fein reiben, mit dem Mehl und Eigelb gut vermischen. Mit Pfeffer und Paprika wtirzen, das
Eiklar zu Schnee schlagen und mit der Kdasemasse vermischen. NussgroBe Kugeln formen. Im Mehl
wenden und in der Friteuse bei 180°C goldgelb backen. Auf saugfahiger Unterlage (Haushaltspapier)
abtropfen lassen.

Tipp: mit Preiselbeermarmelade und Griinem Salat servieren.

Graukdse mit Bratkartoffeln

500 g Graukdse, 2 Stlick Rote Zwiebeln, 1 Packchen Gartenkresse

Marinade: 1 Stiick Eigelb, Salz, weiBer Pfeffer aus der Mlihle, 2 TL Senf, 1 Spritzer Obstessig, ca. 1/8
| Sahne, Knusprige Bratkartoffeln: 600 g Kartoffeln, Olivendl

Graukase in grobe Wiirfel schneiden. Zwiebeln schalen, 1 Stiick in feine Wirfel schneiden, die andere
Zwiebel in sehr feine Scheiben schneiden (zum garnieren). Fir die Marinade sollen alle Zutaten
Zimmertemperatur haben. Eigelb mit Sahne und Senf verriihren und mit Essig, Salz und Pfeffer, sowie
mit einer Prise Zucker abschmecken. Die Kartoffeln schdlen, waschen, in 3 mm dicke Scheiben
schneiden und mit Kiichenpapier gut trockentupfen. Reichlich Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen
und die Kartoffeln darin bei starker Hitze unter Wenden goldbraun anbraten. Graukase- und
Zwiebelwirfel werden mit der Marinade vermischt und auf Tellern angerichtet. Alles wird mit
Zwiebelscheiben und reichlich Kresse bestreut und mit knusprigen Bratkartoffeln serviert.

Schafkdse Teller
Den Schafkase wiirfelig schneiden, Tomaten schneiden und mit etwas Balsamico Essig und Olivendl
und Gewdrzen (Rosmarin, Thymian oder Basilikum) servieren.

Salat mit Schafkdse
Zum frisch angerichteten Salat mit Kerndl und Kirbiskernen den gewirfelten Schafkase beigeben.

Spinat-Schafkdse-Strudel

1 Packung Blatterteig, 1 Packung Spinat, 1 Packung Schafkase, 1-2 Zehen Knoblauch, Salz, Pfeffer,
Butter

Spinat mit zerdricktem Knoblauch und etwas Butter kurz diinsten. Abkulhlen lassen. Blatterteig
auslegen, Spinat in die Mitte geben, salzen und pfeffern. Schafkase Gber dem Spinat zerbréseln.
Blatterteig einrollen und im Rohr nach Packungsanleitung backen.




Kadsescheiben mit Mandelkruste und Himbeersauce

4 Scheiben Stange je 1 cm dick, Mehl zum panieren, 2 Eier, 125g gehackte Mandeln, Fett zum
Herausbacken, 300 g Himbeeren, 2 EL Johannisbeergelee, Zucker nach belieben, Minzeblattchen

Die Kasescheiben zunachst in Mehl, dann in verquirltem Ei und schlieBlich in gehackten Mandel
wenden. Die Panade fest andriicken und das Ganze (Scheiben nebeneinander legen) im Kihlschrank
30 min. kalt stellen. Himbeeren abtropfen lassen, einige zum Garnieren aufheben, den Rest plirieren
und mit Zucker sowie Gelee abschmecken. Ausbackfett auf 190°C erhitzen und je 2 Kasescheiben ca. 1
min. darin ausbacken, anschlieBend die zweite Portion zubereiten. Mit Himbeersauce, ganzen Frichten
und Minzeblattchen belegen und sofort hei3 servieren.

Roastbeefbraten mit Kase-Krauter-Kruste

Rezept fiir 4 Personen

1/2 kg Roastbeef, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 6 EL Rapsol

fiir die Kdse-Krauter-Kruste: 2 Eigelb, 50 g geriebenes WeiBbrot, 50 g Emmentaler und 50 g
Barlauchkase (gerieben), 4 EL gemischte Krauter, fein gehackter Thymian, Rosmarin, Salbei und
Majoran

Den Braten etwas einritzen. Mit Pfeffer und Salz wirzen. In einer Pfanne das Rapsdl erhitzen und das
Fleisch von allen Seiten anbraten, dann im vorgeheiztem Ofen bei 200°C etwa 45 Minuten braten
lassen. Die Zutaten fir die Kdse-Krauter-Kruste mischen und 10 Minuten vor Ende der Garzeit den
Braten damit bestreichen und gold-gelb Giberbacken.

Als Beilage eignen sich Bratkartoffeln, griine Bohnen oder Salat.

Lasagne von Kohlrabi-Lachsschinken & Blauschimmelkadse

160g Lachsschinken, 460 g Kohlrabi, 40 g Barlauch, 160g Blauschimmelkadse, 150 g Frischkase, 160g
Frihlingszwiebel, 12 EL Honig, 180 g Tomaten, 1%2 TL Rapsél, 1 TL Butterschmalz, 2 EL weiBer
Balsamicoessig, 150 g Kirschtomaten, 200 ml Tomatensaft, Zitronenthymian, Salz, Pfeffer

Kohlrabi diinn schalen, in 7 mm dicke Scheiben schneiden, in heiBem Rapsdl beidseitig auf den Biss
braten, erkalten lassen. Barlauch waschen, in Stlicke schneiden. Blauschimmelkase in Scheiben
schneiden, Frihlingszwiebeln sdaubern, in Rélichen schneiden. Kirschtomaten saubern, in Scheiben
schneiden, Tomaten abziehen, entkernen, in Wirfel schneiden. Kohlrabi mit Frischkase einstreichen,
mit Barlauch belegen, Kasescheiben darauf legen, pfeffern, Lachsschinken darauf legen. 4 Schichten
aufeinander setzen, obenauf eine Scheibe Lachsschinken und eine Scheibe Kase-Tomaten-Wirfel
geben, im Ofen bei 170°C etwa 8-10 Minuten Uberbacken. Frihlingszwiebeln in heiBem Butterschmalz
angehen lassen, Honig zufligen, mit weiBem Balsamico abléschen, Kirschtomaten zugeben und mit
Tomatensaft aufgieBen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomatenkompott in tiefen Tellern anrichten,
Lasagne darauf setzen und mit Zitronenthymian garnieren.

Kasesalbeipolenta

Rezept fir 2 Personen

Polenta: 14 Salbeiblatter, 2 Schalotten fein geschnitten, 300 ml Gemisebriihe, 300 ml Milch, 150 g
Maisgriess, 100 g Stange gerieben, Butter;

Sauce: 1 Schalotte fein geschnitten, 1 EL Mehl, 40 ml Milch, 40 ml Gem{Usebriihe, 100 g Stange
gerieben, Pfeffer, Butter, evtl. Salz

10 Salbeiblatter fein schneiden und zusammen mit den fein geschnittenen Schalotten in einem Topf
mit Butter anschwitzen. Gemusebrihe und Milch zugeben und aufkochen. Maisgriess einrieseln lassen
und unter Rihren aufkochen. Dann den Topf vom Herd ziehen, die restlichen Salbeiblatter und den
geriebenen Kdse unterriihren und die Masse 5-10 Minuten quellen lassen. Alles in eine 2-3 cm hohe,
gebutterte Form streichen. Fir die Sauce die fein geschnittene Schalotte in einem Topf mit Butter
anschwitzen. Mit Mehl bestauben, mit Milch und Gemisebrihe abléschen und gut verrihren. Zum
Schluss den Kase zugeben und schmelzen lassen. Die Sauce mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die
Polenta aus der Form stiirzen, in Scheiben schneiden, die Sauce dazu geben und servieren. Dazu passt
gut Salat.

Kdsesauce

1 Zwiebel, 1 EL OI, 1 Gemiisesuppenwiirfel, 1/8 | Rahm, 3 El Mehl, 15 dag Dorfkase, 1 Prise
Muskatnuss, 1 Bd. Petersilie

Die fein gehackten Zwiebel in Ol anschwitzen, mit 1/2 | Wasser aufgieBen, Suppenwiirfel dazugeben
und etwas kochen. Dann Rahm mit Mehl versprudeln, mit Schneebesen einriihren und nochmals kurz
aufkochen. Den Kdse dazugeben und schmelzen lassen, anschlieBend mit Muskatnuss wiirzen und mit
fein gehackter Petersilie bestreuen.

Die Késesauce passt gut Uber Karfiol, Broccoli, Spinatspatzle und Nudeln aller Art.

Dauer: ca. 30 - 40 Minuten.

Camembert im Blatterteig
250g Camembert, 150g Champignons, 1EL Butter, etwas Salz und Pfeffer, 1 Tl getr. Rosmarin, 150g
Blatterteig, 1 Eigelb




Die Champignons in kleine Stlicke schneiden, in der Butter diinsten und den getrockneten Rosmarin
dazu mischen. Den Camembert vierteln. Den Blatterteig aufteilen, die Champignon Masse darauf
streichen, den Camembert in die Mitte geben und Teigtaschen formen, mit Eigelb bepinseln und in dem
auf 220°C vorgeheizten Ofen eine Viertelstunde backen. Dazu paBt hervorragend
Preiselbeermarmelade.

Avocado-Bergkase-Rollchen

100 g Bergkdse, 1 EL Schwarzer Kiimmel, 1 EL Sesam, 2 reife Avocado, 2 EL Limettensaft, 2
Knoblauchzehen, etwas Salz, etwas schwarzer Pfeffer und Cayennepfeffer, 3 Karotten

Den Bergkdse sehr fein reiben. Die reifen Avocado schdlen und das Fleisch mit einem Plrierstab fein
zerdriicken. Zwei EL Limettensaft und zwei feingehackte Knoblauchzehen dazumischen. Alles salzen,
pfeffern und zusatzlich mit einer Prise Cayennepfeffer abschmecken. Die Masse in einen Spritzsack
fullen. Eine groBe, beschichtete Pfanne mit einem runden Backpapier in der GréBe des Pfannenbodens
auslegen. Darauf dicke Ringe (evtl. aus Alu) mit einem Durchmesser von 5-6 cm stellen (je
dickwandiger die Ringe, desto leichter I6sen sich die Hippen aus der Form). Den Boden der Ringe leicht
mit Sesam oder schwarzem Kimmel bestreuen, danach den restlichen Boden mit dem Bergkase
bestreuen und bei mittlerer Hitze schmelzen lassen. Das Papier herausnehmen, die Ringe abnehmen,
den Kase leicht abktiihlen lassen und die noch biegsamen Ké&sehippen Uber einen dicken Kochloffelstiel
biegen, sodass ein R6hrchen entsteht. Diese mit der Avocadocreme fillen. Eventuell mit hauchdliinnen
Karottenstiften verzieren. Bald servieren!

Uberbackenes Hihnchenbrustfilet mit Schimmelkise

800g Kartoffeln, 1 kg Tomaten, 6 getrocknete Marillen, 2 Zwiebeln, 3 Zehen Knoblauch, 5 EL Ol, 1/8 |
WeiBwein, 4 Stk. Hahnchenbrustfilet (ca. 150 g), Salz und Pfeffer, 2 EL Mehl,150g Schimmelkase, 100
g Sauerrahm, Saft einer halben Zitrone,

1 Eigelb, Krauter (gemischt, getrocknet nach Wahl)

Kartoffeln kochen, schédlen, dann in Scheiben schneiden und in eine Auflaufform

fullen. Tomaten mit heiBem Wasser UibergieBen und hauten. Knoblauch und Zwiebel

wirfeln und in Ol andiinsten, die Marillen klein schneiden und mit den Tomaten

dazugeben. Diese mit WeiBwein abléschen und ca. 15 Minuten bei geschlossenem

Deckel garen lassen.

Backofen vorheizen auf 200 Grad. Hahnchenbrustfilets mit Pfeffer und Salz wiirzen,

in Mehl wenden und in heiBem Ol anbraten. Schimmelk&se mit Zitronensaft, Sauerrahm, Eigelb,
Krauter, Salz und Pfeffer purieren. Die Tomatenmischung auf die

Kartoffeln schichten, Hahnchenbrust darauf legen und mit der Schimmelkasemasse

bestreichen. Ca. 25 Minuten im Ofen backen.

Nordtiroler Schlutzkrapfen

500 g doppelgriffiges Mehl, 3 Eier, 60 ml Wasser, 3 EL Ol, 300 g Blattspinat,

60 g Zwiebeln, 50 g Butter, 150 g Topfen, 100 g Graukése, etwas Schnittlauch,

150 g gekochte Kartoffeln, 1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer, 60 g Butter, 30 g Alpbachtaler Stange
(gerieben)

Mehl, Eier und Wasser zu einem festen Teig verarbeiten, gut abkneten. Mit einer

Klarsichtfolie abdecken, 30 Min. rasten lassen. Inzwischen den Blattspinat putzen,

die Zwiebeln feinwirfelig schneiden, in der Butter anschwitzen. Spinat zugeben, 3

Minuten dinsten, abkihlen lassen, den Spinat fein hacken. Den Topfen, kleinwlirfeligen Graukase,
geschalte, zerdriickte Kartoffel und den Schnittlauch zugeben. Mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen, gut
vermengen. Teig ausrollen, mit einem runden Ausstecher (ca. 6 cm) Teigblatter ausstechen, in die
Mitte etwas Spinatfille setzen. Rander mit Wasser bestreichen, eine Teighalfte Uber die Fllle klappen,
sodass Halbmonde entstehen. Die Teigrander gut andriicken (ich nehme eine Gabel), in kochendem
Salzwasser etwa 8 Min. ziehen lassen. Mit einem Knédelschdpfer herausnehmen. Mit Reibkdse und
leicht gebraunter Butter und griinem Salat servieren.

Kadsebrot mit Hornkadse

Rezept fir 4 Personen

100 g Mehl, 1 Teelo6ffel Backpulver, 100 g Butter, 3 Eier, 100 g Hornkase, 100 g Schinkenwdirfel, 1
Teeloffel Senf, Petersilie, Schnittlauch, Pfeffer, Paniermehl

Das Mehl mit dem Backpulver mischen, dann Butter, Eier, den klein gewirfelten Hornkdse und die
Schinkenwiirfel hinzufiigen. Mit Senf, Petersilie, Schnittlauch und Pfeffer wiirzen. Salz ist nicht nétig,
da der Senf geniligend salzig ist. Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Eine Kuchen-
oder Gugelhupfform mit etwas Butter ausstreichen und mit Paniermehl bestreuen. Den Teig einflillen
und das Brot im vorgeheizten Ofen bei 180 °C auf der mittleren Schiene ca. 35 Minuten backen.
Tipp: Das Kasebrot schmeckt warm am besten. Es paBt ideal zu verschiedenen Salaten oder als Snack
zu einem Glas Rotwein.




Gemiiselasagne mit Ziegenkdse

3 groBe Karotten, Muskat, 0,3 | Rahm, "2 | Milch, 250 g Alpbachtaler Stange, 200 g Ziegenkase, Salz,
Pfeffer, 12> EL Butter, 1 Pkg. Blattspinat (tiefgefroren), 3 mittelgroBe Zucchini, 1 Pkg. Lasagneblatter
hell

Karotten schalen, Zucchini waschen und Endstlicke abschneiden. Beides in sehr diinne Langsscheiben
schneiden. Aufgetauten Spinat kurz in Butter schwenken, eine Minute diinsten. Rinde vom Kase
entfernen. Kase in feine Wiirfel schneiden. Milch und Rahm zum Kochen bringen, Salz, Pfeffer und eine
Prise Muskat unterrihren. Eine Auflaufform buttern, die Halfte der Sahnemischung eingieBen. Mit
Lasagneplatten belegen, dariber Spinat, dariiber Kasewdlrfel, dann etwas Sahnemischung, dann
wieder Lasagneplatten, Sahnemischung, Gemiise, etc. Mit Lasagneplatten, Sahnemischung und
Kdsewdrfel abschlieBen. Im heiBen Ofen (200-220°C) ca. 25 - 30 Minuten backen.

Donaustrudel

300 g Blatterteig , 1 Ei zum Bestreichen, 20g Butter, 2 Peperoni (je ein roter und griiner) entkernt und
in Streifen geschnitten , 1 Zwiebel gehackt , 500 g Hackfleisch vom Rind , 1 Zweig Petersilie gehackt ,
200 g Emmentaler in Wirfel geschnitten,

1 EL Tomatenmark (oder Ketchup), 1 Ei verquirlt , Salz, Pfeffer

Peperoni und Zwiebel in der Butter glasig braten und auskiihlen lassen. AnschlieBend mit den
restlichen Zutaten fiir die Flllung vermischen. Den Teig auslegen, einige schmale Teigstreifen flr die
Garnitur beiseite legen. Die Fleischflillung in die Mitte des Teiges legen. Die Teigrander mit Ei
bestreichen und die Flllung im Teig einpacken. Die Seitenteile nach unten umbiegen und die Rolle mit
den Nahtstellen nach unten auf ein mit Backtrennfolie belegtes Blech setzen. Mit den Teigstreifen
garnieren, mit Ei bestreichen und im vorgeheizten Ofen (200°C) 30-40 Minuten backen. HeiB
servieren. Dazu evtl. einen knacken gemischten Salat.

Gemiisepfanne mit Dorfkdse

(in unterschiedlichen Temperaturen)

Verschiedene Gemtusesorten, Alpbachtaler Dorfkase

Ich wiirde Ihnen empfehlen, die verschiedenen Geschmacksnoten, die der Dorfkase bei
unterschiedlichen Temperaturen so bietet, auszuprobieren. So kdnnen Sie bei einer fertigen
GemlUsepfanne den in diinne Scheiben geschnittenen Dorfkdse auflegen, nachdem Sie die Pfanne von
der Flamme genommen haben. Der leicht erwarmte und fast schon zart schmelzende Dorfkase eréffnet
ein vollig neues Spektrum an Aromen. Sie kénnen aber den Kdse ganz schmelzen lassen und unter das
Gemolse riihren. Sie erhalten eine fantastisch cremige und geschmacklich einmalige Sauce.

Griechischer Rohnen-Salat

3-4 Rohnen, WeiBer Balsamico, Olivendl, Salz, Pfeffer, 4-8 EL griechisches Joghurt,

80g Blauschimmelkéase, 4-8 Walnusskerne

Die Rohnen kochen (Dauer ca. 60 Minuten. Es kdnnen auch gekochte Rohnen verwendet werden).
Rohnen schélen und in Stiicke schneiden. Mit Ol, Essig, Salz und

Pfeffer anmachen. Zur Seite stellen bis kurz vor dem Servieren. Die Rohnen als kompletten Salat
servieren. An jede Ecke der Salatschissel einen groBen Klecks griechisches Joghurt setzen, darauf den
in Stlicke zerteilten Blauschimmelkase

geben. Die Walnusskerne klein hacken, liber dem Salat verteilen und servieren. Statt griechischem
Joghurt geht natlirlich ersatzweise auch ein anderes.

Kasemuffins

(fur 12 Stiick)

260 g Buttermilch, 160 g Haferflocken, 2 EL Schnittlauch gehackt, 2 EL Ol, 2 kleine Eier 50 g
Emmentaler gerieben, 50 g Mehl, 1 Prise Salz, 2 TL Weinsteinbackpulver

Haferflocken und Buttermilch miteinander verrithren und 10 Minuten quellen lassen. Inzwischen Mehl,
Backpulver und Kése mischen. Ol, Eier und Schnittlauch zu der Buttermilch-Haferflocken-Mischung
geben.

Die trockenen Zutaten (Mehl, Salz, Backpulver) zugeben und mit dem Kochléffel so lange rihren bis
alle Zutaten gut miteinander verbunden sind. Den Teig in die leicht gefettete Muffinform fillen, mit
etwas Kéase bestreuen und 20 - 25 Minuten backen (Heissluft: 175°C; Ober-/Unterhitze: 200°C).

Gordon Bleu pikant

2 Putenschnitzel, Salz, Pfeffer, 2 diinne Scheiben Graukdse , 2 diinne Scheiben Speck, 1 Ei, 1 TL Milch,
etwas Mehl, 2 geh. EL Semmelbrésel, Butterschmalz oder Ol zum Herausbacken, 2 Zitronenviertel oder
-scheiben

Putenschnitzel mit etwas Salz und Pfeffer einreiben und mit Graukdse- und Speckscheibe fillen. Mit
HolzspieBchen oder Zahnstocher zusammenheften. Fir die Panade das Ei mit der Milch, etwas Ol, Salz
und Pfeffer auf einem Teller verquirlen. Mehl und Brdsel (Tipp: geriebene Mandeln in die Brdsel
mischen) auf je einen Teller schitten. Die gehefteten Schnitzel zuerst in Mehl wélzen, auf beiden
Seiten ins Ei tauchen und anschlieBend gut in die Brosel driicken. (Ist eine dickere Panade erwiinscht,




kann das Eintauchen in Ei und Brosel wiederholt werden. LaBt man sie vor dem Herausbacken etwas
ruhen, wird die Panade fester.) In reichlich heiBem Butterschmalz oder Ol an beiden Seiten goldgelb
herausbacken. Mit Zitronenscheiben oder -viertel (zum Betraufeln) servieren.

Als Beilage eignet sich hervorragend ein Krautsalat

Camembertcreme mit Mohn und Pistazien

200 g Camembert, 1 EL Mohn, 1 EL gehackte Pistazien, 1 Msp Salz, 3-4 EL Sauerrahm

Camembert von der Rinde befreien und mit Sauerrahm, Mohn, gehackten Pistazien und Salz
verrihren. In eine Schale driicken und die Oberfldche mit etwas Mohn und Pistazien schdn garnieren.

Camembertcreme mit griinem Pfeffer

160 g Camembert, 2 EL Topfen, 2 EL griner Pfeffer

Camembert von der Rinde befreien und mit dem Topfen verrihren, bis eine gleichmaBige Masse
entsteht. Griiner Pfeffer mit breitem Messer zerdriicken und dazumischen.

Blauschimmelkdse mit Feigensauce

8 frische Feigen (etwa 500 g), 1 El. Zitronensaft, 4 cl WeiBwein, 4 cl Portwein, 1 Blatt weiBe Gelatine,
300 g Blauschimmelkase, 60 g Butter, Zitronenmelissenblatter.

Feigen abziehen. Zwei Feigen langs halbieren und jede Halfte in drei Spalten schneiden, mit
Zitronensaft betraufeln. Restliche Feigen mit WeiBwein und Portwein plrieren. Gelatine nach
Anweisung auflésen, unter das Plree rihren und kiihl stellen. Kase in Stlicke schneiden und mit Butter
vermengen. Masse durch ein Haarsieb streichen und portionsweise direkt auf Tellern anrichten, so da3
die Struktur der Kasefaden erhalten bleibt. FeigensoBe neben dem Kase verteilen und jeweils mit drei
Feigenspalten garnieren. Zitronenmelisse in Streifen schneiden und auf die Feigen legen.

Beilage: Haselnussbrot.

Kasescheiben gebacken mit Himbeeren

4 Kasescheiben je ca. 1 cm dick (Stange oder Emmentaler), Mehl, 2 Eier, gehackte Mandeln fir die
Panade, Fett zum Ausbacken, 300 g Himbeeren, Zucker nach belieben, 2 EL Johannisbeergelee,
Minzeblatter

Die Kasescheiben zunachst in Mehl, dann in verquirltem Ei und schlieBlich in gehackten Mandel
wenden. Die Panade fest andriicken und das Ganze (Scheiben nebeneinander legen) im Kihlschrank
30 Minuten kalt stellen.

Himbeeren abtropfen lassen, einige zum Garnieren aufheben, Rest plirieren und mit Zucker sowie
Johannisbeergelee abschmecken.

Ausbackfett auf 190°C erhitzen und je 2 Kdsescheiben ca. 1 Minute darin ausbacken, anschlieBend die
zweite Portion zubereiten. Mit Himbeersauce, ganzen Frichten und Minzeblattchen belegen und sofort
heil3 servieren.

Saurer Graukdse

1 Zwiebel, Graukéase, etwas Pfeffer grob gerieben, Ol, Essig, etwas Muskatnuss gerieben

Graukase auf ein Teller geben mit Essig und Ol begieBen, Zwiebe schilen und schneiden sodaB Ringe
bleiben, darliber geben, mit grob geriebenem Pfeffer und etwas Muskatnuss bestreuen und servieren.

Friihlingssalat mit Kasestreifen

1 Kopf Salat, 4 Radieschen, 2 Karotten, Kiirbiskerne, Kase in Streifen geschnitten, Brunnenkresse zum
bestreuen

Dressing: Kirbiskerndl, Essig, Senf etwas siBlich (Kremser Senf), etwas Zitronensaft, evtl.
Krautersalz; Zutaten alle in ein verschlieBbares Glas geben und gut schitteln.

Salat waschen und etwas zerrupfen, Radieschen und Karotten waschen und in langliche Stlickchen
schneiden, das Dressing untermischen und auf einem Teller anrichten. Die Kirbiskerne, die
Kéasestreifen und die Brunnenkresse dariiber geben und servieren.

Franzosische Zwiebelsuppe

Rezept fiir 2 Portionen

1/2 | klarer GemiUsefond (Gemuisewdrfel)

3 Pfefferkorner, 2 Lorbeerblatter

1 klein geschnittene Knoblauchzehe

2 Zwiebeln

1 EL Rapsol, evtl. WeiBwein

2 Vollkorntoastscheiben

50 g Bierkase

frischer Schnittlauch zum Bestreuen

Suppenfond mit 3 Pfefferkdrnern, 2 Lorbeerblattern und einer klein geschnittenen Knoblauchzehe
aufkochen und 10 Minuten ziehen lassen, danach durch ein Haarsieb abseihen. Zwiebeln halbieren, in




diinne Streifen schneiden, in heiBem Ol goldgelb résten, evtl. mit einem Schuss WeiBwein abléschen,
kurz reduzieren und mit dem vorbereiteten Suppenfond aufgieBen, etwa 10 Minunten kochen lassen.
Die Vollkorntoastscheiben mit 50 g Bierkdse dinn belegen und bei starker Oberhitze im Backrohr
braunen. Kurz vor dem Servieren die gebrdunten Kase-Toastscheiben auf die heie Suppe geben und
mit etwas geschnittenem Schnittlauch bestreuen.

Kase-Krautauflauf

400 g Nudelteig oder Nudelteigplatten gekocht (Lasagne)

100 g fein geschnittene Schinkenwdrfel

300 g Alpbachtaler Kellergold

2 Zwiebeln fein gewdrfelt

30 g Butterschmalz

600 g WeiBkraut fein geschnitten

1 Bund Schnittlauch

1/4 | WeiBwein

2 EL gehackte Pfefferkérner

3 EL Butter, 150 ml Rahm

Salz, Pfeffer, Zucker, Wacholderbeeren

Zwiebeln und Schinkenwdirfel in etwas Butterschmalz anschwitzen, das Kraut beigeben und gut mit
Salz, Pfeffer, Zucker und Wacholderbeeren abschmecken. WeiBwein hinzugeben und etwas dinsten
lassen. Das Kraut auf ein Sieb geben und gut abtropfen. Den Abgussfond flir die SoBe aufbewahren.
Kase reiben od. in Wiirfel schneiden, den Nudelteig dinn ausrollen (ca. 1 mm, Flache ca. 45 x 60 cm),
und mit etwas fllissiger Butter bestreichen, das Kraut gleichmaBig darauf verteilen, mit Kése bestreuen
und einrollen. Von dieser Rolle ca. 2-3 cm dicke Scheiben abschneiden und in eine gefettete Pfanne
geben, vorsichtig aufgestellt (sodass man die ,Schneckenform™ von oben sieht) aneinander schichten.
Mit etwas Butter betraufeln und bei 200°C ca. 20 Minuten im vorgeheizten Backofen ausbacken. In
etwas Butterschmalz die gehackten Pfefferkérner anrésten und mit dem Abgussfond abléschen. Rahm
hinzugeben, aufkochen lassen und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Krautrollen mit dem geschnittenen
Schnittlauch bestreuen, die SoBe durchpassieren und zu den , Krautschnecken" servieren.

Kasekartoffelpiiree

900g mehlige Kartoffeln

175 ml warme Milch

400g Rahmtilsiter oder Bierkase

Muskatnuss gerieben, etwas Butter

Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen. Mit dem Kartoffelstampfer plrieren. Milch, Butter und
Muskatnuss daruntermischen, den geriebenen Kase unterheben und kraftig durchrihren bis das Pliree
elastisch wird und Faden zieht. Schmeckt hervorragend zu gediinstetem Gemlise, gebackenem Fisch
oder gebratenem Fleisch.

Pie mit Blauschimmelkdse

1 Tasse Mehl

3 Tassen Haselnlsse (gerieben in der Pfanne gerdstet)

1 TL Salz

50 g kalte Butter (in Stiicke geschnitten)

1 Ei, 6 Eigelb

3 EL kaltes Wasser (evtl. 1/3 mehr)

500 ml Sahne

150 g zerbroselter Blauschimmelkdse

2 TL frischer Thymian

Fir den Teig Mehl, Haselnlisse und Salz in einer Klichenmaschine im Intervallrhythmus mengen. Butter
zugeben und unterrihren, bis sich ein feinkriimeliger Teig bildet. Ei zugeben und Wasser essléffelweise
angiessen, bis sich ein Teigballen formt. Den Teig in Klarsichtfolie wickeln und eine Stunde kihl
stellen. Den Ofen auf 180°C vorheizen. Teig ausrollen und eine Pieform (24-26 cm Durchmesser)geben
und vorbacken, bis die Kruste leicht gebraunt ist. Abktihlen lassen. In einer Schiissel die Fillung
sorgfaltig verschlagen und in die Pieform giessen. 20-30 Minuten backen, bis die Fiillung gestockt ist.

Emmentaler Rosti

1 kg rohe Kartoffeln

etwas Salz

4 EL Butterschmalz

50 g Speckwlirfel

eventuell Rosmarin klein geschnitten

Emmentalerstreifen

Die Kartoffeln schédlen, mit der Réstiraffel in Stébchen raffeln und mit dem Salz (und Rosmarin)
vermischen. (Es braucht hier etwas weniger Salz weil die Speckwirfel ja ebenfalls wiirzen.)




Butterschmalz in einer Bratpfanne erhitzen. Speckwirfelchen und Kartoffeln hineingeben und unter
mehrmaligem Wenden rundherum leicht anbraten. Zu einem Laibchen zusammenschieben,
zusammendricken. Auf beiden Seiten langsam goldgelb braten, dann einige diinn geschnittene
Scheiben Emmentalerkase obenauf legen und die Pfanne fiir einen Moment zudecken. Sobald der Kése
zu schmelzen beginnt, das Laibchen auf eine Platte gleiten lassen und die herrlichen Emmentaler Rosti
sofort servieren. Sehr gut mit frischem Salat der Saison.

Apfel-Sellerie-Kdse-Salat

100 g Bierkase

100 g Hornkase

3 Stangen Sellerie

2 aromatische Apfel

2 EL Balsamico Bianco

Salz, weiBer Pfeffer, 1/2 TL Zucker

2 EL Calvados

2 EL Walnussél, 1 EL Kaltgepresstes Olivendl

1 Eichblattsalat

2-3 EL gehackte Walnlsse

Den Kase in 3-4 mm dicke und 3-4 cm lange Streifen schneiden. Sellerie von harten Fasern befreien
und l&ngs vierteln. Die Apfel waschen, nach Wunsch schélen, dann wie den Sellerie in kdsegrosse
Streifen teilen. Balsamico Bianco mit Salz, Pfeffer und Zucker verriihren, Calvados und die Ole
darunter schlagen und die Zutaten darin kurz ziehen lassen. Eichblattsalat waschen und zerpflliicken.
Die vorbereiteten Salatzutaten darauf anrichten, mit den Niissen bestreuen. Den Salat nach Belieben
mit einigen diinnen Apfelscheiben garnieren.

Franzosische Krauterbdllchen

200 g Frischkase

200 ml Sahne

400 g Emmentaler gerieben

2 TL Senf

grober Pfeffer, Majoran, Thymian, Schnittlauch

Frischkase und Sahne verrihren, den Emmentaler unterheben. Mit Senf und Pfeffer abschmecken und
kaltstellen, bis die Masse ganz fest ist. Die Krauter fein hacken, die Kdsemasse mit nassen Handen zu
kleinen Ballchen formen und in den Krautern walzen.

Ananas-Kdse-Raclette

Rezept fir 4 Personen

600g Ananas (frisch oder aus der Dose),

100g Vollmilch-Schokolade oder Bitter- Schokolade

1/41 Schlagrahm

1EL Kirschwasser

1 Prise Salz

50g Kokosraspeln

200 g Alpbacher Stange

Zimt zum Widrzen.

Zunachst die Ananas schalen, in gleich groBe Scheiben schneiden und den harten Kern entfernen.
Sollten Sie Ananas aus der Dose verwenden, die Stiicke gut abtropfen lassen. Die frischen
Ananasscheiben in Stliicke schneiden und auf einer Platte oder einem grdBeren Teller anrichten. Nun
die Schokolade in Stlicke brechen und in einer Schissel auf den Tisch stellen. Den Rahm aufschlagen,
mit dem Kirschwasser und dem Salz sowie den Kokosraspeln mischen und gesondert anrichten.
AnschlieBend den Kase in drei mal drei Zentimeter groBe Stiicke schneiden und auch auf einem Teller
anrichten. Jetzt geht es zum geselligen Teil des Abends: Jeder legt nun etwas Schokolade in die Mitte
seines Raclette- Pfannchens und garniert es auBen herum mit Ananasstlicken. Darauf werden die
Kdsestiickchen gegeben und nach Geschmack mit Zimt gewurzt. Zuletzt kommt pro Portion ein
Essl6ffel der Kokossahne darauf. Die Pfannchen nun ins Raclettegerat geben und warten, bis der Kase
geschmolzen ist.

Kiirbissuppe mit Milch

Rezept fiir 4 Personen

1 kg Kiirbis

40 g Butter

4 Scheiben Bauernbrot auf Sauerteigbasis
1 - 2 Knoblauchzehen

1 | Vollmilch, ca. 0,1 | Gemdisebriihe

60 g frisch geriebenen Bergkase

1 Prise frisch geriebene Muskatnuss




frischgemahlenes Meersalz und frisch gemahlener schwarzer oder weiBer Pfeffer

Den Kirbis halbieren und dessen Kerne entfernen. Diesen in 2 cm groBe Wirfel schneiden und in
einem Topf mit Butter andilinsten. In einem weiteren Topf die Milch zum Kochen bringen und nach dem
Aufkochen sofort vom Feuer nehmen. Wirzen, wenig Brihe zugeben und auf kleiner Flamme zu einer
breiahnlichen Konsistenz kdcheln lassen (ca. 20 Minuten). Den Backofengrill auf héchste Stufe stellen.
Nach diesen 20 Minuten, die sehr heiBe Milch zu der Kirbismasse geben und noch weitere 5 Minuten
kocheln lassen. Frische Muskatnuss in die Suppe reiben. Abschmecken und eventuell nachwirzen. Die
Suppe in 4 Suppentassen verteilen und mit einer Scheibe Brot belegen. Den Kase darauf streuen und
ca. 5 Minuten kurz Ubergrillen lassen.

Birnen-Doppelschimmel-Gnocchi

1 Stick Doppelschimmelkase

1/4 | Sahne

1 Portion Gnocchi

Pfeffer, etwas Butter

2 Birnen

Honig, Zitronensaft, Zucker

Basilikumblatter zum Garnieren

Den Doppelschimmelkdse in Sahne erhitzen bis er vollsténdig geschmolzen ist. Die Gnocchi in dieser
Kase-Sahne-Sauce garen und mit Pfeffer abschmecken. Die Birnen vom Kerngehduse befreien, in feine
Scheiben schneiden und in Butter, Zucker, Zitronensaft und etwas Honig kurz und heiB anbraten
(ansautieren). Die Blauschimmel-Gnocchi auf einem Teller anrichten, die Birnen daneben geben und
das Gericht mit frischen Basilikumblattern garnieren.

Bohnengemiise iliberbacken

2 kg Bohnen

100 g Zwiebel (gewdrfelt)

100 g Butterschmalz

200 g Rahmtilsiter (gerieben)

Bohnenkraut

etwas Krautersalz, etwas weisser Pfeffer (grob gerieben)

Bohnen wie gewohnt garen. Fein gewirfelte Zwiebeln in dem Butterschmalz diinsten. Gegarte Bohnen
beimengen, mit Salz, Pfeffer und fein geschnittenem Bohnenkraut abschmecken. Das Gemlise gut
durchmengen. Auf ein Blech geben, mit Kase bestreuen und im Ofen etwa 10 Minuten Uberbacken.

Kadse-Ecken

Rezept fir 4 Personen

Fiir den Teig: 220 g Mehl

100 g Butter und 20 g flir das Backblech

1/4 | Naturjoghurt

1 Eigelb

Salz, Pfeffer

Fiir die Fiillung: 200 g Topfen

100 g geriebenen Bergkase

2 EL Milch, 2 Eier,

1 Prise geriebene Muskatnuss

etwas fein geschnittener Rosmarin

Das Mehl in eine Schiissel sieben. 100 g Butter, das Eigelb, 3 Prisen Salz und den Joghurt dazugeben
und zu einem Teig verkneten. Daraus eine Kugel formen, ausrollen und erneut eine Kugel formen. Den
Teig 1 Stunde in den Kihlschrank legen. Den Topfen mit Rosmarin und Muskatnuss abschmecken. Den
Bergkdse und ein Ei dazugeben. Den Teig 3 mm dick ausrollen und vier Kreise von ca. 9 cm
Durchmesser ausstechen. Auf die eine Haélfte der Teigkreise einen Loffel der Fllle geben. Den Teigrand
befeuchten, bevor er zugeklappt und zusammengedriickt wird. Die Kadse Ecken auf ein gebuttertes
Backblech legen und mit einer Mischung aus Eigelb und Milch bestreichen. In dem auf 220°C
vorgeheizten Backofen 15 Min. backen.

Kassuppe

5 dag Butter

1 kl. Zwiebel

10 dag Dorfkase

10 dag Graukase

3/4 | Wasser

1/4 | Rahm,

Erdéapfel

Salz, Pfeffer, Kimmel, Schnittlauch
2 Schwarzbrotscheiben.




Den fein geschnittenen Zwiebel in der Butter andiinsten. Erdapfel und die Kase kleinwirfelig
schneiden, mit dem Wasser zu den gediinsteten Zwiebeln geben und ca. 20 min. kdcheln lassen. Mit
den Gewirzen abschmecken und zuletzt den Rahm dazugeben, noch einmal kurz aufkochen. Mit
gerdsteten Brotwirfeln und Schnittlauch servieren.

Gansebrust mit Kasefiille

3 Zwiebeln

3ELOI

3 s&uerliche Apfel

100 g Kochschinken

200 g Hornkase

4 Stk. ausgeloste Génsebriste & 200g

300 ml Apfelwein

300 ml Gemusebriihe

40 ml Amaretto

10 g Petersilie gehackt

2 EL Créme fraiche

Die Zwiebeln zerkleinern, die Apfel schilen davon 2/3tel raspeln, Kochschinken in Streifen schneiden,
den Hornké&se raspeln. 2/3 der Zwiebeln in 1 EL Ol andiinsten, Apfel und Kochschinken dazugeben.
Kase mit Pfeffer & Salz wirzen und untermischen. Backofen auf 200°C vorheizen. Gansebriiste
einschneiden, mit der Kasepaste flillen und mit HolzspieBchen verschlieBen. Restliche Zwiebeln im
restlichen Ol andiinsten. Gansebriiste dazugeben und rundherum anbraten. AnschlieBend mit Wein und
Briihe angieBen. Gansebrust ca. 30 Minuten auf mittlerer Einschubleiste im Backofen garen. Restliche
geschélte Apfel in Spalten schneiden. Gansebriiste aus dem Backofen nehmen und die Sauce durch ein
Sieb streichen. Amaretto und feingehackte Petersilie dazugeben, einkochen lassen und mit Créme
fraiche abschmecken. Apfelspalten zufiigen und wirzen. Passend dazu: Rotkraut und Kartoffelknodel.

Broccoli-Kartoffel-Auflauf

Rezept fiir 4 Personen

1 kg mehlige Kartoffeln

1/41 Salzwasser

1/4l Milch

1 TL Pflanzendl

3/4kg Broccoli.

Kdsesauce: 1,5 EL Butter

2 EL Vollkornmehl

1/41 Milch, 3 EL Sauerrahm

70 g Bierkase

Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, geriebene Muskatnuss

Kartoffeln waschen, schalen und klein schneiden. Im Salzwasser zugedeckt bei niedriger Hitze etwa 20
Minuten garen. Inzwischen Brokkoli waschen, putzen, schalenund zerkleinern. In wenig Salzwasser im
geschlossenen Topf acht Minuten garen, gut abtropfen lassen. 1/4l Milch anwarmen. Fertige Kartoffeln
abgieBen und mit einem Kartoffelstampfer zerkleinern. Die warme Milch mit einem Schneebesen gut
unterriihren. Feuerfeste Auflaufform mit einem Teeldffel Ol ausfetten. Kartoffelpiiree und Broccoli in
der Form verteilen. Backrohr auf 180°C HeiBluft vorheizen. Fiir die Kasesauce den Bierkase fein reiben.
Butter in einem Topf zerlassen, Mehl unterriihren und anschwitzen. Unter Rihren 1/4l Milch zugeben.
FUnf Minuten kochen lassen. Bierkdse einrlihren und schmelzen. Sauerrahm dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer, Muskatnuss abschmecken. Sauce Uber den Brokkoli und das Kartoffelpliree verteilen. Die
Auflaufform in den Ofen stellen und etwa 15 - 20 Minuten lGberbacken und heil3 servieren.

Kasspatzin

50 dag griffiges Mehl

Salz

4 Eier

ca. 1/4 | Wasser

20 dag geriebenen Bergkase

2 Zwiebeln

10 dag Butter

Schnittlauch

Mehl, Salz, Eier und Wasser zu einem Nockerlteig abrihren, durch ein Spatzlsieb in kochendes
Salzwasser reiben, aufsteigen lassen und herausnehmen. Inder Pfanne gehackte Zwiebeln in Butter
hell anrésten, Spatzin hinein geben,

den geriebenen Kéase hinzu geben und 6fters wenden. Mit Schnittlauch bestreuen und servieren.

Kadseschnitzel mit Paprikasauce
Rezept fiir 4 Personen




8 Schweinsschnitzel (je ca. 70g)

4 Eier

150g Hornkése (fein gerieben)

50g glattes Mehl

2 rote Paprika

2 kleine Knoblauchzehen

1 EL Butter

250ml klare Suppe

150g Créme fraiche

1 TL frischer Thymian

1 TL Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Ol

Flr die Sauce Paprika putzen und klein wirfelig schneiden. Paprika und zerdrickten Knoblauch unter
Rihren in der Butter anschwitzen, mit Suppe aufgieBen und ca. 3 Minuten kécheln lassen. Créme
fraiche und Thymian einrtihren und weitere 7 Minuten kocheln. Sauce fein plrieren, mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft wiirzen. Rohr auf 50°C vorheizen. Eier mit Hornkdse verschlagen. Schnitzel diinn
klopfen. Ca. 3 Finger hoch Ol erhitzen. Schnitzel salzen, pfeffern, in Mehl wenden, durch die Ei-
Kasemischung ziehen und im heiBen Ol goldgelb backen. Schnitzel herausheben, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen, mit Sauce und evtl. Tagliatelle anrichten.




