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Schnelle Bierweckerl

1. Geschichte vom Kéase

Weltweit gibt es ca. 6000 verschiedene Kasesorten, und jedes Produkt hat seine eigene
Charakteristik, seinen individuellen Geschmack. Immer wieder kommen neue Sorten auf den Markt
und erfreuen Herz und Gaumen des Kasegourmets.

Kéase gibt es, seit dem der Mensch Kuh, Schaf, Ziege, und Biiffel domestiziert hat. Die ersten
Aufzeichnungen Uber Viehhaltung stammen aus der Steinzeit, und man kann davon ausgehen, dass
die Kunst, Kése herzustellen, dort ihren Anfang nahm.

Die alteste bildliche Darstellung der Késeherstellung findet sich auf einer Keilschrifttafel der alten
Sumerer (ca. 4000 v. Chr.). Darauf vermerkte ein Bauer den Viehbestand und die Ertrédge seines
Hofes, und dass er im 41. Jahr des Konig Sulgi 30 kg Kése erzeugte.

Die Geburtsstunde des Labk&ses durfte Zufall gewesen sein. Die Hirten und Nomaden fillten ihre
Tagesrationen an Milch in getrocknete Kalbermé&gen. Da sich darin auch Reste des Labenzyms
(Chymosin) befanden, war am Abend die tbrige Milch zu einem quarké&hnlichen Klumpen
zusammengewachsen, der in wassriger Flussigkeit (Molke) schwamm.

In der Antike war Kése sowohl bei den Griechen wie auch bei den R6mern zu einem
Hauptnahrungsmittel geworden.

Vor allem die Romer entwickeln einen regen Handel mit Kase, insbesondere in jene Gebiete, die
heute als klassische , Kasegebiete bekannt sind:

Frankreich, Schweiz, Osterreich, ltalien ......

Die Bezeichnung , Caseus" ist letztlich der Urbegriff fur ,, K&se".

Eine wesentliche Rolle bei der nicht ganz uneigennitzigen
Forderung der Kaseerzeugnisse spielten die Kldster. Im
Kanton Wallis (Schweiz) wurde der Bischof von Sitten,
Theodul, auf Grund seiner Verdienste um die Kaserei zum
Schutzpatron der Késer ernannt. Gerade in den Alpenlandern
wurden Kéasereien auch Uber die Kloster mit Kupferkesseln
und anderem notwendigen Werkzeug beliefert.

Bezahlt wurde daflr mit Kase.

Das Friesenbild im Dom zu Munster (1225 — 1265)
zeigt Kase die als Gabe dargebracht werden.



Die ersten Erwahnungen von Sortennamen stammen aus dem Jahr 1000 n. Chr., so z. B. vom
franzdsischen Roquefort. Holland wurde im 11. Jahrhundert zur Heimat des Kugel-Edamers und
England im 12. Jahrhundert zum Ursprungsland des Chester.

Erste Nachrichten Uber Parmesan, Gorgonzola, Sbrinz und Taleggio stammen aus dem 13.
Jahrhundert, und auch der Emmentaler wird schon beim Namen genannt.

Viele dieser Kéasesorten dirften aber vermutlich schon viel alter sein und auf die Zeiten der
kaseliebenden Rémer zurtickgehen. Bis zum 19. Jahrhundert blieb die Kaseherstellung weitgehend
auf den Ort der Milchgewinnung, den Bauernhof oder die Alm, beschrankt.
Auf Grund der jeweiligen landschaftlichen und klimatischen Bedingungen entW|ckeIten SICh aber auch
die regional typischen Kasesorten. G

In heilRen Gegenden war das Vorhandensein von Felshéhlen und Kellern
Voraussetzung, um den Kase reifen zu lassen. Wegen der hohen Temperaturen,
oft verbunden mit Wassermangel, wurde die Milch aufgekocht, um sie haltbarer
zu machen.

So erreichte man bei der Kaseherstellung hohe Temperaturen, was natirlich
auch das Endprodukt beeinflusste. Diese Faktoren und die anschlieRende
Reifung in den kalten Hohlen fihrten zum Urtyp des Bel Paese, aber auch
Gorgonzola oder Roquefort wurden urspringlich so hergestellt.

Blick in eine Kaserei des Mittelalters

Gab es keine Hohlen, so konservierte man den Kése so stark mit Salz, dass gar keine Reifung eintrat
(Fetakase), beziehungsweise erzeugte harte, sehr langsam reifende Kase — den Urtyp des Parmesan.
Fur die Alpenregionen war es auf Grund der sparlichen Ausstattung der Kasereien typisch, dass man
hier immer aus der Milchmenge eines Tages Kase produzierte .

Man hatte keine Formen im herkdmmlichen Sinn, sondern nur Ringe in bestimmter Hohe, deren
Durchmesser man verstellen konnte. In ihnen wurde der Kase geformt und auch stark gepresst, also
ein Kéase mit méglichst geringem Wassergehalt gefertigt.

Ahnlich verhielt es sich auch in den hollandischen Niederungsgebieten. Hier wurde kein Ackerbau
betrieben, und wegen des hohen Grundwasserstandes hatte man auch keine Keller. Man war also
gezwungen, praktisch den gleichen Kéase zu machen wie auf den Almen. Deshalb waren sich der Ur
Schweizer und der Ur-Hollander auch sehr ahnlich.

Anders in Ost- und Westpreuf3en. Hier gab es in den Guts- und Bauernhéfen Keller, die im Sommer
kihle und annahernd konstante Temperaturen garantierten. Kése wurde grundsatzlich im Sommer
produziert, denn dann hatte man Milchlberschiisse, die es zu erhalten galt. L

Fur die Keller-Reifung aber konnte der Kése weicher sein. Man presste ihn nicht i
mehr so stark und hatte dadurch auch einen héheren Ertrag. In den feuchten Kellern
entstand nun bei der Reifung eine rétlich-gelbe Schmiere auf dem Kése. Diese
Rotschmiere bildete, wenn man sie etwas pflegte, einen Schutz gegen das
Verschimmeln, was bisher nicht zu vermeiden gewesen war.

Geratschaften fur die Kaseherstellung im 18. Jhdt.

=,

®
So entstand der Ur-Tilsiter. Diese nicht so haltbaren Kése, meist aus Magermilch herge: 7 v o
Geschmack scharf und rochen sehr intensiv. Diese "Stinkkase" blieben lange Zeit ein bi ’_m__I ﬂ E i
EiweiBnahrungsmittel fur die armere Bevdlkerung
Die ersten Schimmelkase entstanden in Frankreich. Hier wurden kleine, wasserhaltige Kése
produziert, die nur begrenzt haltbar waren. Diese Weichkase wurden wegen der kiirzeren
Vertriebswege urspriinglich nur in der Nahe von Stadten hergestellt.
Auch diese Kase gab es mit Rotschmiere (Romadur), aber noch bis nach dem 2. Weltkrieg befand
sich ein mehr oder weniger bunter Schimmelrasen auf diesen Sorten, den Vorlaufern von Camembert
und Brie.
Die Herstellung der schneeweil3en Schimmelk&se wurde erst mdglich, als man sie mit Hilfe spezieller
Schimmelkulturen in klimatisierten Raumen reifen lief3.
Den eigentlichen Sprung in die "Kése-Wissenschaft" I6sten im 19. Jahrhundert zwei Manner aus, die
sich eingehend mit dem bis dahin nur erfahrungsgemalf hergestellten Produkt beschéftigten.
Der eine war Justus von Liebig, der 1936 bemiiht war, die Kasegarung zu erforschen, der andere
Louis Pasteur, dessen Erkenntnisse auf dem Gebiet der Garungschemie zum "Pasteurisieren” der
Milch gefuhrt haben.
Ab diesem Zeitpunkt wurden die Késesorten "international”. Die gewerbliche Kasezubereitung
entwickelte sich rasch, und das Aufblihen von Handel und Verkehr fihrte zu einer immer gréfer
werdenden Vielfalt an Kasesorten.


http://www.jvl-gp.de/justus/jvlperson.htm
http://www.medicine-worldwide.de/persoenlichkeiten/pasteur.html

. Die 10 besten Tipps fur Kdsegenuss

Der Anlass bestimmt die Kasewahl.

e Uberlegen Sie vor dem Kéasekauf, welche Sorten am bestem zum Anlass des Essens passen
( z.B. Damen bevorzugen eher mild- feine Kasesorten)

e Festlegen der richtigen Menge vor dem Einkauf- als Faustregel gilt: Servieren Sie Kése als
Hauptspeise, sollten Sie pro Person mit ca.

° 180 bis 200 g rechnen.

Je mehr Personen, umso mehr Kasesorten.

2 bis 9 Personen: 5 Sorten

10 bis 19 Personen: 8 Sorten

20 bis 99 Personen: 10 bis 15 Sorten
ab 100 Personen: 20 und mehr Sorten

Die Prasentation richtet sich nach dem Anlass.

e Da der Mensch bekanntlich nicht nur mit dem Gaumen, sondern vor allem auch mit den
Augen geniel3t, empfiehlt es sich, auch die Prasentation des Késes auf den Anlass
abzustimmen: So passen zu einem rustikalen Rahmen Holzbretter als Tabletts, wéhrend man
fur eine festliche Galaveranstaltung Porzellan oder sogar extravagante Spiegelplatten

verwenden kann.

Die Sortenauswahl bestimmt den Genuss.

e Beim Anrichten von Kéasetellern und-platten sollten Sie auf einen druchgangigen Aufbau von
mild-fein bis wirzig-kréaftig achten. Nur so ist ein optimaler Kédsegenuss garantiert.

Die richtige Schneidetechnik ist entscheidend.

e Am besten und mihelosesten gelingt das Kédseschneiden natiirlich mit dem passenden
Kasewerkzeug.

e Schneiden Sie den Kase immer in gleich grol3e Stiicke

e Versuchen Sie den Kasestiicken eine gleichméliig dreieckige Form zu geben.

e Achten Sie darauf, dass jedes Kasestiick in etwa gleich viel Rindenanteil aufweist.

Finger weg von der Schneidmaschine.

e Dinn geschnittener Kése bringt einige Nachteile. Er trocknet rasch aus, verliert an
Geschmack, andert die Farbe, klebt unter Umstanden zusammen und hat nur eine geringe
Haltbarkeit.

So legen Sie den Kése richtig auf.

e Stellen Sie sich lhre Késeplatte als Ziffernblatt einer Uhr vor. Beginnen Sie bei 6 Uhr und
bauen Sie die Kasesorten von mild bis wiirzig im Uhrzeigersinn auf.

e Achten Sie darauf, dass die Spitzen der Kasestiicke nach aul3en zeigen.

¢ lhrer Fantasie sind keine Grenzen gesetzt! Wenn Sie Lust haben, legen Sie die Késestiicke
doch einfach in Facherform oder als Fischgratenmuster auf.

e GroBYlochkése wie z.B. Bergbaron und Moosbacher wirfelig schneiden und zwischen anderen
Sorten platzieren.

Weniger Garnierung ist mehr Genuss.

e Lassen Sie statt einer Uppigen Dekoration eher den Kase sprechen.

e Konzentrieren Sie die Garnierung auf einen Punkt der Platte.

e Passende Garnituren: Alles was in Osterreich an Obst und Gemiise wéchst (z.B. Trauben,
Apfel, Birnen, Nisse, Kiirbiskerne).

e Zum Garnieren ungeeignet ist Sauergemuise wie z.B. Essiggurkerln oder Mixed Pickles.

e Achtung! Durch die richtige Sortenauswabhl ist das Wiirzen von Kase mit Salz, Pfeffer oder
Paprikapulver nicht notwendig!



i. Die richtige Lagerung.

o Jede Késeplatte sollte gut in eine atmungsaktive Klarsichtfolie eingepackt sein. Die
Idealtemperatur fir die Lagerung liegt zwischen 8 und 12 °C.

e Achtung! Um seinen vollen Geschmack zu entfalten, sollte der Kase bei Genuss
Zimmertemperatur ( ca. 18 bis 20°C) erreichen. Um dies zu garantieren, nehmen Sie lhre
Kéaseplatte mindestens 1 Stunde vorher aus dem Kihlschrank.

j- Kasegenuss beginnt:

Bei der richtigen Optik.

Bei der richtigen Temperatur.

Bei der richtigen Geschmacksreihenfolge.
Bei der richtigen StlickgréRRe.

Bei der richtigen Brotwahl.

Bei der richtigen Getrankewahl.

3. Die Prasentation von Kase

Kase ist nicht nur ein hervorragendes Dessert, er passt auch ideal zum Wein als Begleiter in einer
geselligen Runde.

Das Kasebrett/ Die Kaseplatte

Dabei bitte folgende Regeln beachten:

Eine Kaseplatte umfasst mindestens 4 bis 6 Kasesorten, z.B:
Frischkase

Weichkése mit Schimmelpilzrinde

Weichkéase mit Rotkulturreifung

Schnittkdse mit Rotkulturreifung

Hartkase

Blau-/Grinschimmelkése

Die Kase werden auf einer Platte oder einem Brett von der mildesten bis zur kraftigsten Sorte
angeordnet.

Von Vorteil ist die Verwendung von drei Messern, eines fir Weil3schimmelkése, eines fir
Rotkulturkése und eines fir Blau-/Griinschimmelkase.

Kaseteller:

Dabei bitte folgende Regeln beachten:
Ein Kaseteller umfasst mindestens 4 bis 6 Kasesorten, z.B:
e Frischkase
Weichké&se mit Schimmelpilzrinde
Weichkase mit Rotkulturreifung
Schnittkdse mit Rotkulturreifung
Hartkase
Blau-/Grinschimmelkase




Die Kase werden auf einem Teller mit den Spitzen nach aufRen, von der milden bis zur kraftigsten
Sorte angeordnet.
o Kéase immer 1 Stunde vor dem Essen aus dem Kihlschrank ( Ausnahme: Frischkase!)
e Als Faustregel pro Person: ca. 180 bis 200 g Kése als Hauptspeise, ca. 80 bis 100 g Kése als
Dessert.

Um Ihrem Gaumen die Moglichkeit zu geben, alle Nuancen zu entdecken, sind die einzelnen
Késesorten, in der Reihenfolge von mild bis wirzig, im Uhrzeigersinn, aufgebaut.

e

Der Kdsewagen:

Die optimalste Prasentationsform von Kése ist sicherlich der Kasewagen.
o Die Kase sollten dabei mit Namen und Charakteristik gekennzeichnet sein, um den Gast eine
evtl. Verlegenheit zu ersparen, denn nur wenige Gaste sind wirklich Kasekenner.
e Der grol3e Vorteil aber ist, dass man Kése zum Gast bringt, denn nur wenige Géaste kdnnen
dem faszinierenden Anblick der verschiedenen Kasesorten widerstehen.

Die Kaseglocke:

Als Alternative zum Kasewagen anzusehen.

Die Kaseglocke kann auf einem Servierwagen gestellt, und der entsprechend gekennzeichnete Kase,
dem Gast prasentiert werden. Die Késeglocke bietet zusatzlich den Vorteil, dass der Kase nicht
austrocknet.




4. Lagerung und Pflege

Kése ist ein lebendiges Naturprodukt und durch sein stédndiges Weiterreifen ein empfindliches
Nahrungsmittel.

Wichtig fiir die Lagerung von Kase:

+ Optimale Lagerung von 3 bis 9°C, um den Reifeh6hepunkt zu erreichen.
+ Zu kiihle Lagerung, Warme oder Licht schaden Qualitat und Geschmack.
+ Bei entsprechender Lagerung ist am Ende der Aufbrauchfrist die vollstandige Reifung erreicht.

+ Gedffneten Kaseverpackungen droht Austrocknen und Verschimmeln, daher Alufolie, oder
atmungsaktive, lebensmittelechte Klarsichtfolie verwenden.

+ Weich- und Frischk&se mdglichst in Originalverpackung lagern.
+ Blau- und Griinschimmelkase generell in einer Alufolie verpackt aufbewahren.
+ Schnitt- und Hartkése in atmungsaktiver, lebensmittelechter Klarsichtfolie aufbewahren.

+ Kése gut verpackt oder in einer Kaseglocke aufbewahren. Kase nimmt Geriiche an und gibt sie an
andere Gerichte ab.

+ Kése eine Stunde vor dem Servieren aus dem Kuhlschrank nehmen, um eine Entwicklung des
Aromas zu ermdglichen ( ausgenommen Frischkése.)

+ Temperaturschwankungen fiihren zu nasser Oberflache des Késes.




5. Die Kasesorten Osterreichs

Sauermilchkése

Wassergehalt von ca. 60%, fettarm, TM ca. 40%
unfermentierter Kase, aus Topfen hergestellt

ca. 3 Wochen Reifungsdauer

Vertreter: Quargel, Tiroler Graukase, Steirerkas, Gelundener

e Schmelzkése
¢ Wassergehalt von ca. 50%, TM ca. 50%
e Industrielle Herstellung, keine Rinde

e Frischkéase

Wassergehalt ca. 70%, TM ca. 30%
Unfermentierter, ungereifter Kése
Vertreter: Topfen, Gervais, Landfrischkéase, Cottage Cheese

Weichkéase

Wassergehalt von ca. 60%, TM ca. 40%

2 bis 4 Wochen Reifung von au3en nach innen
WeiRschimmelrinde, natirliche Rinde, blauer/griiner Innenschimmel, Doppelschimmel
Vertreter: z.B. Tiroler Bio- Brie, Contessa Paola, Graf Goérz

e Schnittkase

¢ Wassergehalt von 50%, TM ca. 50%

e 4 bis 8 Wochen Reifung in Folie, Wachs oder Rotkultur

Vertreter: Milder Inntaler, Kaiser Max, Feiner Tiroler, Tiroler Biobauernkase,...

Hartkase

Wassergehalt von max. 40%, TM ca. 60%

3 Monate bis 1 % Jahre Reifungszeit

Rinde gewaschen, gebirstet oder geschabt
Vertreter: Tiroler Bergkase, Almkase, Emmentaler,....

Weitere Kriterien fiir die Differenzierung von Kase sind:

e Herkunft der Milch: Kuh, Schaf, Ziege
e Art der Reifung: Milchsaure, WeiRschimmel, Doppelschimmel, Grinschimmel, Garung
( z.B. Propionsauregarung- Vertreter: Moosbacher)



6. Kédse und Getranke

FRISCHKASE:

Je nach Art der Milch ( Kuh, Schaf, Ziege) wird die Weinwahl bestimmt, wobei Frischkése aus
Kuhmilch hauptséchlich beim Friihstiick und bei Brotaufstrichen eine Rolle spielt.

Frischkase aus Kuhmilch

o WeilRweine mit feiner, spritziger Saure und leichtem Alkoholgehalt, trocken
e Roséweine mit feiner, spritziger Saure und keinem Restzucker

e z.B. Gruner Veltliner, Welchriesling, Blauer Zweigelt rosé

Geheimtipp: Sekt passt hervorragend dazu!

Frischkase aus Schaf-, Ziegenmilch

e Vollmundige, reife Weildweine- etwas hoherer Extrakt und Alkohol
e 7.B. WeilRburgunder,

MILDE-WEISSSCHIMMELKASE AUS KUHMILCH

e Fruchtige, zarte, nicht allzu junge WeilRweine — leichteren Weiweinen ist der Vorzug zu
geben, z.B. Riesling, Chardonnay

e Milde, reife Rotweine — nicht zu schwer im Alkohol, mit keinem hervorstechenden Tannin (
Gerbstoff)
o 7.B. Blauer Zweigelt, Blauer Burgunder, trockener bis halbtrockener Sekt

MILDE — WEISSSCHIMMELKASE AUS SCHAF- ODER ZIEGENMILCH

e Trockene bis halbtrockene WeiRweine, bei htherem Reifegrad auch elegante, trocken
ausgebaute Spat- oder Auslesen

e z.B. Riesling, WeilRburgunder, Chardonnay

e Samtige, fruchtige Rotweine mit gut eingebundenem Tannin, z.B. Blauer Burgunder,
Blaufrénkisch

ROTKULTURKASE

e Gehaltvolle, kréftige, extraktreiche WeiRweine- Weil3weine mit ,Personlichkeit*

o Hohere Pradikatsstufe wie Spétlese oder Auslese, jedoch trocken ausgebaut z.B.
Chardonnay, WeiRburgunder, Traminer, Neuburger

o Kraftige, wuchtige, gehaltvolle Rotweine, das Tannin sollte gut eingebunden sein, z.B. Blauer
Zweigelt, Blaufrankisch

MILDE SCHNITTKASE

e |n den meisten Fallen passt Bier bzw. Most auch sehr gut
e Leichte, trockene, einfache WeilRweine und auch Roséweine
e Leichte, milde, trockene Rotweine

AROMATISCHE SCHNITTKASE

e Zum Bierkase ein Bier ( Pils)

e Gehaltvolle, nicht zu elegante, kdrperreiche Weil3weine, trocken ausgebaut, nicht zu leicht im
Alkohol z.B. Neuburger, Gumpoldskirchner Zierfandler

¢ Volimundige, samtige, wirzige Rotweine z.B. St. Laurent




JUNGE HARTKASE WIE JUNGE EMMENTALER

Trockene, fruchtige WeiRweine- vollmundig im Geschmack, z.B. Welschriesling, Sauvignon
blanc

Fruchtige, milde, ausgereifte Rotweine- mit nicht zu schwerem Alkoholgehalt z.B. Zweigelt,
Blauburgunder

VOLLE KRAFIGE HARTKASE WIE BERGKASE, ALMKASE

Reife, fruchtige, vollmundige WeiBweine mit edler Sdure — mit Extraktgehalt und héherem
Alkoholgehalt z.B. Chardonnay, Weil3burgunder

Kraftige, vollmundige, ausdrucksvolle Rotweine — sie kdnnen auch in Eichholzfassern gelagert
werden, z.B. Blaufrankisch, Cuvées

BLAU- GRUNSCHIMMELKASE

Die Ausgepragtheit der Wirzigkeit durch den Edelschimmel, aber insbesondere die Intensitat
des Salzes ist nur durch die Restsiif3e von Pradikatsweinen auszugleichen.

Allgemein gilt: Je salziger der Kase, desto héher die RestsiiRe beim Wein!

Von Auslese beginnend Uber Beerenauslese, Eiswein, Strohwein bis hin zum Ausbruch und
Trockenbeerenauslese.

SAUERMILCHKASE

Man bezeichnet sie als keine gro3en Weinfreunde. Sie bevorzugen Most, Bier oder ein
Schnaps schadet ihrem kréftigen Aroma keineswegs.




REZEPTE
Zutaten fur 4 Personen




KASEBUFFET

SACHERKASE

3 Eier

2599 Topfen

1 EL Sauerrahm

509 weiche Butter

1 kleine Zwiebel (etwa 509)
2 Sardellenfilets

1 TL scharfer Senf

1 TL Paprikapulver edelsuss
Salz, Pfeffer

Zum Garnieren:
Frische Krauspetersilie

ERDAPFELKAS

200g mehlige Kartoffeln
Salz

1Ei

50g weiche Butter

1 TL scharfer Senf

1 kleine Zwiebel(ca. 509)
1 kleine Gewurzgurke

1 EL Schnittlauchrélichen
1 TL Paprikapulver edelstif3
% TL gemahlener Kimmel
1 EL Sauerrahm

KASESALAT

e Kasebrett bzw. Kaseplatte laut
Informationsteil anrichten

e Die Eier in 10 Minuten hart kochen, dann mit
kaltem Wasser abschrecken.

e Den Topfen mit dem Sauerrahm und der
weichen Butter in einer Schissel verriihren

e Die Zwiebel fein hacken und hinzufligen.

e Die Sardellenfilets abtropfen lassen, fein
hacken und unterriihren.

e Die Eier schélen und ebenfalls fein hacken
und unter die Topfenmischung rihren.

e Den Aufstrich mit Senf, Paprikapulver, Salz
und Pfeffer pikant abschmecken.

Tipp:
Sacherkase auf Brotchen streichen und mit
frischer Petersilie garnieren.

e Die Erdapfel waschen und in leicht
gesalzenem Wasser ca. 25 min weich
kochen.

e Das Eiin 10 min hart kochen, dann mit
kaltem Wasser abschrecken.

e Die Butter mit dem Senf in einer Schissel
verrthren.

e Zwiebel und die Gewirzgurke fein hacken
und zur Butter geben.

e Das Ei schalen und fein wiirfeln.

e Die Kartoffeln abgief3en, auskiihlen lassen,
schélen und durch die Presse zu der
Buttermischung driicken.

e Alles gut verriihren und mit dem
Paprikapulver, dem Kiimmel und etwas Salz
pikant wirzen.

e Mit Sauerrahm abbinden, damit die masse
gut streichféahig wird.

e Den Erdapfelkas mit den
Schnittlauchrélichen bestreut servieren

Tipp:
Der Aufstrich passt gut zu kraftigen dunklen
Brotsorten.

e Den Kase entrinden und in nicht zu
dinne, 4 cm lange Streifen schneiden.

e Die Salatgurke waschen und in
ebensolche Stlicke schneiden




300g Tiroler Bergkase

200g gekochter Schinken

1 Salatgurke

1 griuiner Paprika

4 EL Jogurt

2 EL Creme fraiche

1 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

1 EL frisch gehackte Krauter
(Dill, Petersilie, Kerbel,...)

GEFULLTE EIERIGEL

4 hartgekochte Eier
125 g Butter

125 g Gervais

1 kleine Karotte
509 Salatgurke
50g Rettich

Salz, Pfeffer, Senf

KASE-KRAUTER-TERRINE

0,5 kg Frischkéase

Y4 1 Rindssuppe

9 Blatt Gelatine

2 kleine Tomaten

3 EL gemischte Krauter
(Petersilie, Kerbel,
Basilikum,..)

Salz, Pfeffer, Ol

Tipp:

Den Schinken in 1x1 cm grof3e Wiirfel
schneiden.

Die Paprikaschote waschen, halbieren,
ausputzen und fein wirfeln.

Alle Zutaten in einer groRen Schissel
behutsam vermengen — kihl stellen.
Fir das Dressing Joghurt mit
Zitronensaft gut versprudeln, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und die
feingehackten Krauter unterrhren.
Den Késesalat in Cocktailschalen
anrichten und mit dem Dressing
nappieren (=lberziehen).

Karotte, Salatgurke und Rettich in ca. ¥2
cm dicke und 2 cm lange Stabchen
schneiden.

Eier schalen und der Lange nach
halbieren.

Die Eihalften am Boden abflachen, damit
sie gerade stehen.

Dotter aus den Eihélften I6sen.

Warme Butter cremig ruhren.

Dotter und Gervais untermischen

Mit Salz, Pfeffer und 1 Messerspitze
Senf wirzen.

Dottermasse mit einem kleinen Loffel
(oder mit dem Dressiersack) in die
ausgeholten Eihalften dressieren.

Mit den Gemuisestiften igelartig
garnieren

Terrinenform diinn mit Ol ausstreichen
und mit Frischhaltefolie auslegen.
Gelatine in reichlich kaltem Wasser
einweichen.

Rindssuppe erwarmen und die Gelatine
gut ausdriicken und in der heiRen Suppe
auflésen.

Kase, klein geschnittene Tomaten und
gehackte Krauter glatt verriihren und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Suppe mit Kdsemasse rasch verriihren
und in die vorbereitete Form flllen.

Mit Frischhaltefolie abdecken und im
Kihlschrank fest werden lassen (dauert
ca. 2 Stunden — besser tber Nacht)

Vor dem Servieren stirzen, die Folie
abziehen und in nicht zu diinnen
Scheiben schneiden.

Anstelle einer Terrinenform kénnen auch kleine
Kaffeetassen, kleine Jogurtbecher,... verwenden

werden.

Terrinenform mit Ol ausstreichen und mit
Frischhaltefolie auslegen.
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LACHSTERRINE

200g Raucherlachs
Y, | Sauerrahm
200g Gervais

Saft von % Zitrone
4 Blatt Gelatine
Fur die Einlage:
100g Karotten
100g gelbe Paprika
100g Lauch

1 EL Dille

Salz, Pfeffer, Ol

SCHINKENROLLEN

100g Karotten

80g Erbsen

Y, sauerlicher Apfel

1509 Kartoffel

60g Essiggurkerin

140g Majonnaise

Salz, Pfeffer

1 Spritzer WeilRweinessig
8 grolRe, dickere Scheiben
Schinken

Petersilie zum Garnieren

KASESTANGEN

Fur die Einlage die Karotten schéalen,
Gemiuse in sehr kleine Wiirfel schneiden.

Im Salzwasser weich kochen, abseihen,
abschrecken und abtropfen lassen.

Gelatine in reichlich kaltem Wasser
einweichen.

Terrinenform mit 2/3 der Lachsscheiben
auslegen.

Gervais mit Sauerrahm, Gemiise, Dille, Salz
und Pfeffer glattriihren.

Zitronensaft erhitzen und die ausgedrtiickte
Gelatine darin auflésen.

Rasch unter die Gervaismasse rithren und in
die vorbereitete Form fillen.

Mit den restlichen Lachsscheiben abdecken
Mit Frischhaltefolie abdecken und im
Kihlschrank mind. 2 Stunde ziehen lassen.
Terrine aus der Form stiirzen und in nicht zu
diinne Scheiben schneiden.

Kartoffel waschen und in der Schale
dampfen.

Karotte waschen, putzen, in etwa 1 cm
grofRe Wiirfel schneiden und in Salzwasser
etwa 4 Minuten bissfest kochen.

Die Erbsen beiftigen, etwa 1 Minute
mitkochen. Gemiise abseihen, mit kaltem
Wasser abschrecken und gut abtropfen
lassen.

Apfel schélen, entkernen und in kleine
Wiirfel schneiden.

Erdépfel schalen und in kleine Wiirfel
schneiden. Ebenso die Essiggurkerl in kleine
Wairfel schneiden. Alle Zutaten mit
Majonnaise vermengen und mit Salz, Pfeffer
und Essig abschmecken. Schinkenscheiben
auf einer Arbeitsflache auflegen,
Gemiisemajonnaise mit einem Essloéffel
darauf auftragen und Schinkenscheiben
vorsichtig en einrollen.

Schinkenrollen mit einem scharfen Messer
halbieren, anrichten und mit Petersilie
garnieren

Fur das Dampfl Mehl, Wasser und Germ
verruhren bis es flissig wird, mit wenig Mehl
bestauben und zugedeckt bei ca. 30°C um

o 4/

.‘\‘; p
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Vorteig (Dampfl):

50g Weizenvollkornmehl
1/8 | Wasser

30g Germ

Mehl zum Bestauben

Hauptteig:

Y1 Milch

30g Butter

2 KL Meersalz

150g Emmentaler

450g Weizenvollkornmehl
Dampfl

2 Essloffel Milch
50g Emmentaler

SCHNELLE BIERWECKERL

% kg Roggenmehl
2 TL Salz

1 Pkg. Backpulver
2 TL Brotgewtrz
0,5 | Bier

die Halfte des Volumens aufgehen lassen.
Fur den Hauptteig die Milch auf ca. 30°C
erwarmen und die Butter darin zergehen
lassen.

Meersalz darin auflésen und mit dem
geriebenen Emmentaler und dem
Weizenvollkornmehl, sowie dem Dampfl zu
einem glatten Teig verkneten.

Zugedeckt um das doppelte Volumen
aufgehen lassen

Kurz durchkneten.

3 Rollen formen und auf ein befettetes
Backblech legen — zugedeckt weitere 10
Minuten gehen lassen.

Mit Milch bestreichen und mit dem 50g
geriebenen Emmentaler bestreuen.

Im Rohr bei 200°C ca. 25 Minuten backen.

Tipp: Blech gut mit Wasser benetzen.

Alle Zutaten vermischen.

Mit 2 Léffeln Weckerl formen.

Auf ein befettetes Blech geben und bei
200°C ca. 25 min backen.

Tipp: Weckerl kbnnen mit Kirbiskernen,
Sonnenblumenkernen igelartig besteckt werden.
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