


Kase ist in Deutschland sehr beliebt. Die Griinde hierfiir liegen auf der Hand: Kase
liefert nicht nur viele lebensnotwendige Nahrstoffe und leistet so einen wichtigen
Beitrag zu einer gesunden Erndhrung, sondern {iberzeugt auch durch seine ge-
schmackliche Vielfalt und sein breites Einsatzspektrum.

Die ersten Uberlieferungen zur Kaseherstellung stammen von den Sumerern und sind
etwa 6.000 Jahre alt. Heute sind weltweit ungefahr 4.000 Kasesorten bekannt.
Was viele nicht wissen: Auch in Nordrhein-Westfalen wird eine Vielzahl an Kése-
spezialitaten hergestellt. Die rheinische und westfalische Kasekultur kann auf Giber
200 Jahre Tradition zuriickblicken. Nach dem Motto ,Klein, aber oho!” sind es
inshesondere die regionalen Hofkasereien, die in NRW die groRRe Genussauswahl
gewahrleisten.

In ,,Hoch hinaus mit Kase" sind Rezepte zusammengestellt, die sowohl Késelieb-
haber als auch Késeentdecker tiberzeugen kénnen — sei es als Snack oder Vorspeise,
als Hauptgericht oder Dessert.

Sie mochten noch mehr rund um das Thema Kése erfahren? Dann schauen Sie
mal auf der Internetseite www.kaesekompass-nrw.de vorbei. Auler vielen
interessanten Informationen bietet die Seite auch ausgefallene Rezeptideen.
In verschiedenen Filmen wird gezeigt, wie kreative Kaseleckereien garantiert
gelingen.

Guten APPQ.-H-H



Hier ist viel

Lor Sie Jr.‘n

Kleine Kasekunde
Snacks & Vorspeisen
Hauptspeisen

Desserts

Kaseplatte




Breite VielCal+

Har+kiase haben die hichste
Trockenmasse und reifen am
langsten. Wahrend der Reifung
entwickeln sich die feste Kon-
sistenz, das volle Aroma und der
wiirzige Geschmack. Je langer
die Reifezeit, desto ausgepragter
der Geschmack von nussig-mild
bis wiirzig-kréftig. Zum Hartkése
zahlen z.B. Allgduer, Emmentaler
und Bergkase. Die lange Gereiften
eignen sich aufgrund ihrer festen
Textur besonders gut zum Reiben
und Hobeln, tiber Salat oder Pasta
und zum Gratinieren.

Die Reifezeit von Sechnit+-
kase ist kirzer als die des
Hartkases. Das gibt ihm eine
weichere Textur. Er wird in unter-
schiedlichen Varianten ange-
boten. Hierzu zéhlen Standard-
sorten wie Gouda, Edamer und
Tilsiter. Dartiber hinaus gibt es
eine Vielzahl von Spezialitdten
z.B. mit Zusatzen von Krautern,
Nissen, Pfeffer, Chili, Paprika
und anderen Gewiirzen.

Schnittkase wird gerne pur
verzehrt, auf Brot oder zum
Salat gegessen. In der warmen
Kiiche ist er ideal zum Uber-
backen. Auch fiir ein Kasefondue
ist Schnittkése die perfekte
Grundlage.

Holbles+er
Schnit+kase dhnelt
je nach Sorte und Reifegrad
entweder dem Schnitt-
oder dem Weichkase. Mit
fortschreitender Reifung
schmeckt er herzhaft-wiirzig.
Zum halbfesten Schnittkése
zdhlen z.B. Butterkdse und
Edelpilzkase.

W eichkase haben

eine Reifezeit von etwa ein
bis zwei Wochen. Hierzu
gehoren sehr unterschiedliche
Kasesorten wie Camembert,
Brie, Rotschmierkase und
Weichkése in Salzlake.

In der warmen Kiiche werden
diese Késesorten z.B. als
Saucengrundlage eingesetzt
und geben Salat, Fleisch
oder Gemiise den letzten
Schliff. Obst lasst sich gut mit
Edelpilzkdse oder Camembert
gratinieren.
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Bei der Vielzahl an verschiedenen Kasesorten kann man leicht den Uberblick

verlieren.

Die Einteilung von Kase in Kasegruppen bietet eine erste Orientierung, denn sie
erlaubt Riickschliisse auf Charakter, Geschmack und Verwendungsmdglichkeiten

der jeweiligen Kasesorte.

Saucr‘milclﬂkasc

reift aus Sauermilchquark
der Magerstufe. Erist sehr
reich an Proteinen, arm an
Kohlenhydraten und enthélt
im Gegensatz zu den meisten
anderen Kasesorten nur

sehr wenig Fett. Mit einem
Fettgehalt von weniger als

1 Prozent ist dieser Kase mit
dem kraftigen Aroma daher
besonders interessant fiir die
Erndhrungsbewussten und
Sportler. Zum Sauermilchkase
zahlen Harzer Roller, Bauern-
handkase und Korbkase.
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Savermilchkase

Frischkase sind unge-
reifte Kése, die direkt nach
der Herstellung genussfertig
sind. Zum Frischkdse gehdren
Speisequark, Rahmfrischkase,
Hiittenkdse oder Mascarpone.
Auch Ricotta wird frisch
verzehrt, zahlt aber aufgrund
seiner Herstellung aus Molke
z2u den MolkeeiweiRkasen.

Dank seiner cremigen, streich-
fahigen Konsistenz lasst

sich Frischkase beliebig mit
weiteren Zutaten verfeinern.

Besonders beliebt ist Frisch-
kase als Brotaufstrich, Dip und
als Fiillung. GesiiRt oder in
Kombination mit Obst eignet
sich Frischkase hervorragend
fiir Desserts, als Creme fiir
Torten oder zum Backen,

z.B. eines klassischen Kase-
kuchens.
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Fr.‘s;hkasc

Unter Pas+a Filata
fasst man alle K&se zusam-
men, deren Bruchmasse
nach dem Sauern in heiler
Flssigkeit, wie Salzwasser
oder Molke, geknetet wird,
wodurch die Kase ihre
typische faserige Struktur
erhalten.

Der bekannteste Vertreter
der Pasta-Filata-Kase ist der
Mozzarella, der urspriinglich
aus Biiffelmilch hergestellt
wurde. Heute wird der
grolRte Anteil an Mozzarella
aus Kuhmilch produziert.

Caprese — Mozzarella mit
Tomaten und Basilikum —
ist mittlerweile nicht nur
in Italien ein beliebter Vor-
speisensalat. Mozzarella
eignet sich auch sehr gut
zum Uberbacken.

Posto Floto




Zutaten fiir 4 Portionen:

4 Platten Blatterteig,
tiefgekihlt

2 Stangen Lauch
Salz, Pfeffer,

Muskatnuss
6 Scheiben ﬁi Schnittkése
1 Eigelb
1EL Sahne

ﬁi Schnittkase, z.B. Gouda mit
Krautern

m Zubereitungszeit: 40 Min.
Backzeit: 10 Min.

Blatterteigschnecken

Blatterteigplatten nebeneinanderlegen und auftauen lassen.

Lauch putzen, quer halbieren und die einzelnen Blatter
voneinander l6sen. Lauchblatter waschen und in Salzwasser
1-2 Minuten blanchieren.

Je 2 Blatterteigplatten aufeinanderlegen und auf einer gut
bemehlten Arbeitsflache zu je einem Rechteck (ca. 20 x 30 cm)
ausrollen.

Lauchblatter gleichmaRig auf den Blatterteigrechtecken ver-
teilen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und mit den
Kasescheiben belegen.

Blatterteigrechtecke von den beiden kurzen Seiten her nach
innen aufrollen, sodass zwei Rollen entstehen. Jede Rolle

in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Blatterteigschnecken
nebeneinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen.

Eigelb und Sahne verquirlen, die Schnecken damit bestreichen
und im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 8—10 Minuten
goldbraun backen.



Zutaten fiir 4 Portionen:
2009  @&# Camembert

1 Limette
1 Bund Minze
1 Bund Basilikum

150 g fﬂ Frischkase

Salz, Pfeffer aus der
Miihle

Camembert
Frischkése

Zubereitungszeit: 15 Min.
Ziehzeit: 4 Std.

B AWW

Tipp: Dazu schmecken z.B.
herzhaftes Bauernbrot, Wein-
trauben und Walnisse.

Camembert waagerecht in der Mitte durchschneiden.
Limette heifl waschen und die Schale fein abreiben.

Krauter waschen, trocken tupfen, die Blatter abzupfen und
fein hacken.

Den Frischkdse mit den gehackten Kréutern und der
Limettenschale gut vermengen. Die Masse mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Frischkdsemasse auf der unteren Camemberthalfte
verteilen und glatt streichen. Die obere Halfte daraufsetzen
und andriicken.

Kase in eine Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank gut
durchziehen lassen.



Zutaten fiir 4 Portionen:

1EL Senf

4 EL Mayonnaise
Salz, Pfeffer

Y2 Kopf Salat

12 Scheiben Toastbrot
4 Scheiben Hahnchenbrustfilet

4 Eier
2 Tomaten
4 Scheiben Bacon

4 Scheiben ﬁ Schnittkdse

ﬁi Schnittkase, z.B. Gouda
E Zubereitungszeit: 25 Min.

Senf und Mayonnaise verriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Salat waschen, in feine Streifen schneiden und mit der Senf-
Mayonnaise-Mischung vermengen.

Toastscheiben toasten und den Salat-Mayo-Mix auf 8 Scheiben
verteilen.

4 dieser Scheiben zusatzlich mit Hahnchenbrustfilet belegen
und die anderen 4 Scheiben mit der belegten Seite nach oben
darauflegen.

Eier hart kochen, pellen und in Scheiben schneiden. Tomaten
waschen, putzen und ebenfalls in Scheiben schneiden.

Eierscheiben und Tomatenscheiben auf die Sandwiches legen
und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Bacon ohne Fett in einer Pfanne knusprig anbraten und
ebenfalls auf die Sandwiches legen, dariiber die Késescheiben
und zum Schluss auf jedes Sandwich noch 1 Toastscheibe
legen. Die fertigen Sandwiches vor dem Servieren diagonal
halbieren und mit je einem HolzspieR fixieren.



Zutaten fiir 4 Portionen:

250 ¢ Schalotten

4 EL Olivendl
Salz, Pfeffer

2 Ciabattas

3-4 Feigen

75¢ Brombeeren

150 g f’ﬂ Blauschimmelkédse
Pfeffer aus der Mihle

ﬁi Blauschimmelkése, z.B.
Roquefort oder Gorgonzola

E Zubereitungszeit: 45 Min.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Schalotten schalen, der Ldnge nach halbieren und vierteln.
Schalottenviertel in einer Auflaufform verteilen, mit Olivendl,
Salz und Pfeffer gut vermischen und im Ofen ca. 15 Minuten
diinsten.

Ciabattas halbieren und der Lange nach aufschneiden. Unter-
und Oberseiten mit etwas Olivendl betraufeln. Die Oberhalften
kurz zur Seite legen.

Die Unterseiten auf ein Backblech geben und die gediinsteten
Schalottenviertel darauf verteilen.

Feigen und Brombeeren waschen. Den Stielansatz von den
Feigen entfernen und diese vierteln. Die Friichte ebenfalls auf
den Brotunterseiten verteilen und zuletzt den zerbréselten Kase
dariiberstreuen.

Alles mit grobem Pfeffer aus der Miihle wiirzen und kurz im
Backofen gratinieren. Zum Schluss die Oberhélften aufsetzen
und servieren.



Zutaten fiir 4 Portionen:

150 g rote Zwiebeln
80 ml Olivendl
50g Zucker
20 ml Apfelessig
Salz, Pfeffer
1 Bund Rucola
100 ml Tomatenketchup
40g grober Senf
Cayennepfeffer
500 g Lammhack
8 Scheiben ﬁi Bergkéase
2 Apfel
4 Scheiben Grau- oder Bauernbrot
1TL Thymian

ﬁ)ﬁ Bergkase
T8 Zubereitungszeit: 50 Min.

Zwiebeln schalen, in Ringe schneiden und in etwas Ol
glasig diinsten. 20 g Zucker und den Essig dazugeben und
weitere 10 Minuten diinsten, dann salzen und pfeffern.

Rucola putzen und waschen.

Ketchup und Senf verriihren, mit Cayennepfeffer und Salz
abschmecken.

Hackfleisch zu 4 Pattys formen und bei groRRer Hitze in

der Pfanne in heifem Ol von beiden Seiten anbraten und
anschlieBend salzen und pfeffern.

Kase auf die Fleischscheiben legen und das Fleisch bei ausge-
schalteter Hitze in der Pfanne gar ziehen lassen.

Apfel waschen, in je 4 Scheiben schneiden und entkernen.
Apfelscheiben im restlichen Zucker walzen und in etwas Ol in
der Pfanne andiinsten.

Brotscheiben halbieren, auf den Ofenrost legen, mit Olivendl
betraufeln, mit Thymian und Salz bestreuen und im Ofen bei
200 °C kurz knusprig rosten.

Aus Brotscheiben, Zwiebeln, Sauce, Kése-Lamm-Pattys, Apfel-
scheiben und Rucola 4 Burger bauen.



Zutaten fiir 4 Portionen:

Fir den Teig:

50g Butter

150g @2 Schnittkdse, gerieben
30g ﬁ Hartkdse, gerieben

% TL Salz
Paprikapulver edelstiR

100 g Sahne

250 g Mehl

%L Backpulver

Zum Bestreichen:

2 Eigelb

1EL Milch

Zum Bestreuen:

je1TL Mohn, Sesam,
grobes Salz,

Pistazien, gehackt

Herzhaftes Kasegeback

Fir den Teig alle Zutaten gut miteinander verkneten. Teig zu
einer Kugel formen, in Folie wickeln und fiir 2 Stunden im
Kihlschrank ruhen lassen.

Den gekiihlten Teig ausrollen und mithilfe von Platzchen-
formen ausstechen.

Die Platzchen auf einem mit Backpapier ausgelegten Back-
blech verteilen.

Eigelb und Milch verquirlen, die Platzchen damit bestreichen
und nach Geschmack mit Mohn, Sesam, Pistazien oder
grobem Salz bestreuen.

Anschlieend die Platzchen bei 200 °C fiir ca. 15 Minuten im
Backofen goldbraun backen.

ﬁ Schnittkése, z.B. regionaler Bauernkase
ﬁ Hartkése, z.B. Emmentaler oder Bergkase

m Zubereitungszeit: 30 Min.
Ruhezeit: 2 Std.
Backzeit: 15 Min.



Zutaten fiir 4 Portionen:
150 g g3 reifer Camembert

50g ﬁ kraftiger Rotschmier-
kése

100 g Quark

50g Butter

2 EL Sahne
Salz, Pfeffer
Paprikapulver
edelsil

1 rote Zwiebel

1 Bund Schnittlauch

ﬁ Camembert

ﬁ Rotschmierkdse, z.B. Limburger

oder Romadur
E Zubereitungszeit: 15 Min.

@ Tipp: Dazu schmeckt ein rustikales
Landbrot oder Baguette.

Pikanter Kaseaufstrich

Kéase, Quark und Butter mit der Gabel zerdriicken und gut
miteinander vermischen.

Die Sahne unterrithren und den Késeaufstrich mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wiirzig abschmecken.

Zwiebel schalen und in feine Ringe schneiden. Schnittlauch
waschen, trocken tupfen und in feine Réllchen schneiden.

Kaseaufstrich in Schalchen fiillen und mit den Zwiebelringen
und Schnittlauchrdlichen garniert servieren.



Zutaten fiir 4 Portionen:

6 Stiele Minze

6 Stiele Dill

6 Stiele Kerbel

2TL Pfefferbeeren,
zerstoRRen

2 EL Zitronensaft

2 EL Olivendl

6—8 Scheiben  Raucherlachs

250 g dicke Bohnen,
tiefgekiihlt

500 ml Gemiisebriihe

1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer

75¢ ﬁi Krauterfrischkése

ﬁ Krauterfrischkase

T8 Zubereitungszeit: 45 Min.
Marinierzeit: 1 Std./45 Min.

Krauter waschen, trocken tupfen, die Blattchen abzupfen und
klein hacken.

Die Halfte der Krauter mit der Halfte der Pfefferbeeren, des
Zitronensaftes und des Ols verriihren.

Lachsscheiben der Lange nach halbieren, mit der Marinade
vermengen und ca. 1 Stunde kalt stellen.

Bohnen in kochendem Wasser kurz blanchieren, abgielen und
unter kaltem Wasser abschrecken. Bohnenkerne aus der Haut
[6sen und in 400 ml Gemiisebriihe ca. 10 Minuten weich kochen.

Knoblauch schalen. Bohnen, 100 ml der Gemiisebriihe, Knoblauch,
1EL Ol und die restlichen Kréuter, bis auf einige zum Garnieren, mit
dem Mixer zu einer Creme piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken und ca. 45 Minuten kalt stellen.

4 Glaser bereitstellen, die Glasinnenwénde mit Lachs aus-
kleiden und das Bohnenpiiree hineinfiillen.

Frischkése cremig riihren, mit 2 Teeldffeln daraus 4 Nocken
formen, auf das Bohnenpiiree setzen und mit den (brig gelas-
senen Krdutern und den restlichen Pfefferbeeren bestreuen.



Zutaten fiir 4 Portionen:

2009 & Ricotta
2 Eigelb
Salz, Pfeffer
150 g Beeren der Saison
60 g ﬁ Hartkdse
1 Knoblauchzehe
100 g Cashewniisse, gesalzen
2 EL Olivendl
1 Bund Rucola
1 Pckg. Blatterteig
1 Kugel ﬁ Mozzarella
50g Parmaschinken
fi Ricotta
fﬁ Hartkase, z.B. Emmentaler oder
Parmesan

ﬁi Mozzarella
m Zubereitungszeit: 45 Min.
14

Tarte mit Beeren-Cashew-
Pesto und Mozzarella

Ricotta gut abtropfen lassen und mit einem Eigelb cremig
rihren, dann salzen und pfeffern.

Fir das Pesto 50 g Beeren waschen und verlesen, Hartkdse
reiben, Knoblauch schalen und zusammen mit 40 g Cashew-
niissen und 2 EL Ol im Mixer zu einem groben Pesto mixen.

Rucola waschen, Stiele entfernen.
Backofen auf 180 °C vorheizen.

Blatterteig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech
ausrollen und einen kleinen Rand formen. Rand mit dem
zweiten Eigelb bestreichen.

Ricottacreme auf dem Teig verteilen, die restlichen Beeren
(gewaschen) und Cashewniisse (gehackt) darauf verteilen und
ca. 20 Minuten im Ofen backen.

Mozzarella in grobe Stiicke reien. Die noch heil3e Tarte mit
Rucola, Schinken und Mozzarellastiicken belegen und mit dem
Pesto betraufeln.



Zutaten fiir 4 Portionen:

40 g Kirbiskerne
70g Zucker

3009 ﬁ Ziegenkaserolle
3EL Sherryessig

6 EL Walnussal

2TL Honig

Salz, Pfeffer

ﬁ Ziegenkase
T8 Zubereitungszeit: 30 Min.

Ziegenkase mit
Kurbiskrokant

Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett résten. Abkihlen lassen.

Zucker in einer Pfanne hellbraun karamellisieren lassen,
sofort Kiirbiskerne zugeben und danach auf einem Blatt Back-
papier diinn verstreichen und vollstandig abkiihlen lassen.
Ziegenkaserolle in 4 Scheiben schneiden und nebeneinander
in eine Auflaufform setzen.

Eine Marinade aus Essig, Walnussol, Honig, Salz und Pfeffer
zubereiten und iber den Ziegenkése geben.
Kirbiskernkrokant in passende Stiicke brechen und auf den
Ziegenkdsescheiben verteilen. Im vorgeheizten Ofen bei
180 °C auf der 2. Schiene von unten 8—10 Minuten gratinieren,
bis das Karamell fliissig ist.

Aus dem Ofen nehmen und auf Tellern anrichten.



Zutaten fiir 4 Portionen:

5 Blatt weile Gelatine

1 Bund Dill

250¢g ﬁ Frischkase

250 ml Sahne

3TL Senf

3TL Honig

400 g Raucherlachs
in Scheiben
Salz, Pfeffer

ﬁi Frischkése

T8 Zubereitungszeit: 30 Min.
Kiihlzeit: 12 Std.

Gelatine in Wasser einweichen.

Vom Dill die Blattchen abzupfen, waschen und trocken tupfen.
Frischkdse und 50 ml Sahne mit Senf und Honig glatt riihren.
Gelatine ausdriicken und bei kleiner Hitze aufldsen.

2—3 EL von der Frischkdsemischung in die aufgeldste
Gelatine einrlihren und dann diese Mischung unter die rest-
liche Frischkdsemasse riihren.

Eine kleine Kastenform erst mit Klarsichtfolie, dann mit
Lachsscheiben so auslegen, dass der Lachs an den Seiten
tiberhdngt. Den restlichen Lachs fein wirfeln.

Die restliche Sahne steif schlagen, mit Lachswiirfeln und Dill
unter die Frischkdsemischung heben, salzen und pfeffern.

Die Masse in die Form geben, Lachsscheiben dariiberschlagen.
Terrine mit Folie abdecken und {iber Nacht in den Kiihlschrank
stellen.

Vor dem Servieren die Terrine stlirzen und die Folie entfernen.
Mit einem scharfen Messer einzelne Scheiben aufschneiden.



Zutaten fiir 4 Portionen:

4 grolse Champignons
100 g ﬁ Hartkdse

1 Bund Thymian

8 Scheiben Speck,

durchwachsen
4 EL Olivendl
ﬁi Hartkése, z.B. Bergkdse oder
Emmentaler

E Zubereitungszeit: 20 Min.

Tipp: Die gefiillten Champignon-
kopfe kénnen auch auf dem Grill
zubereitet werden.

Champignons putzen und die Stiele entfernen.

Kase fein reiben, in die Mitte der Champignonkdpfe fiillen
und leicht andriicken.

Einige Zweige Thymian fir die Dekoration zurlickhalten.
Den restlichen Thymian waschen, trocken tupfen, die Blatt-
chen abzupfen und tiber den Kase streuen.

Jeweils 2 Scheiben Speck tiber Kreuz um die Champignons
wickeln, in eine Pfanne geben und in Olivendl von beiden
Seiten knusprig anbraten.

Vor dem Servieren mit Thymian garnieren.



Zutaten fiir 4 Portionen:

4 Fleischtomaten
2 Knoblauchzehen
1EL o]
200 g ﬁ Schafskése
1EL Petersilie, gehackt
1EL Basilikum, gehackt
3EL Paniermehl

Salz, Pfeffer
2 EL Sonnenblumenkerne

ﬁ Schafskése
E Zubereitungszeit: 50 Min.

Mit Schafskase gefullte
Tomaten

Tomaten waschen, trocken tupfen, Deckel abschneiden und
die Tomaten aushéhlen.

Knoblauch schalen, fein wiirfeln und in Ol andiinsten.

Schafskase zerbréseln und mit den Krautern und dem Panier-
mehl zum Knoblauch geben. Alles gut vermengen.

Die Schafskase-Krauter-Masse mit Salz und Pfeffer kraftig
abschmecken.

Masse in die ausgehohlten Tomaten fiillen und mit Sonnen-
blumenkernen bestreuen.

Gefiillte Tomaten in eine Auflaufform geben und bei 175 °C im
Backofen fiir ca. 15—20 Minuten backen.



Zutaten fiir 4 Portionen:

8 Feigen

2 Zweige Rosmarin

100 ml roter Portwein

2EL Balsamicoessig

2EL Haselnussél

100 ¢ Haselniisse, gehackt

2509 &3 Rotschmierkase

fﬁ Rotschmierkése, z.B. Limburger

oder Romadur
E Zubereitungszeit: 20 Min.

@ Tipp: Dazu schmeckt Baguette,
Ciabatta oder auch ein herzhaftes
Landbrot.

Feigen waschen, mit einer Gabel leicht einstechen, mit den
Rosmarinzweigen in einen Schmortopf legen und mit Port-
wein, Balsamicoessig und Haselnussol tibergieRen.

Gehackte Haselnsse in einer Pfanne ohne Ol kurz anrosten
und dann Gber die Feigen streuen.

Portweinfeigen im zugedeckten Schmortopf im Backofen bei
200 °C ca. 10 Minuten schmoren.

Rotschmierkése in ca. 3 cm dicke Scheiben schneiden und in
einer Auflaufform oder auf einem hitzebestandigen Teller im
Backofen erwarmen, bis der K&se leicht schmilzt.

K&se zu den geschmorten Feigen anrichten und servieren.



Zutaten fiir 4 Portionen:

2 Eier

1 Prise Salz

1EL Butter

1 EL Mehl

1 Prise Backpulver
65 ml Milch

30g ﬁ Schnittkdse

weiche Butter und
Paniermehl fiir die
Souffléformchen
ﬁ Schnittkése, z.B. regionaler
Bauernkase

E Zubereitungszeit: 45 Min.

Tipp: Dazu passt Feldsalat mit
Apfel und Walniissen und einem
Dressing aus Walnussol und
Weilweinessig.

20

Kasesoufflé

Fiir das Kasesoufflé die Eier trennen und das Eiweil mit einer
Prise Salz zu einem festen Eischnee schlagen.

Butter in einem Topf zerlassen, Mehl und Backpulver ein-
streuen und unter Rihren anschwitzen.

Die Milch einriihren, kurz aufkochen lassen und den Topf vom
Herd nehmen.

Kése reiben und mit den 2 Eigelb unter die Masse riihren,
bis der Kése geschmolzen ist.

Das geschlagene Eiweil unter die K&semasse heben.

Kleine feuerfeste Férmchen mit Butter auspinseln und mit
Paniermehl ausstreuen. Die Kdsemasse bis knapp unter
den Rand einfiillen und das Kasesoufflé fiir 15 Minuten bei
200 °C im Backofen backen.

Wahrend der Backzeit die Ofentiir nicht 6ffnen.



Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Zitrone

3009 Birnen

1 Zimtstange

150 ml WeiRwein

40 g grober Senf

1EL Traubenkernél
Salz, Pfeffer

300g @B Schnittkise

2 reife Avocados

1% Képfe  Romanasalat

80 g Cashewntisse
25¢g Honig
15 ¢ Butter

ﬁl Schnittkése, z.B. Gouda oder
Edamer

T8 Zubereitungszeit: 30 Min.

Zitrone heil waschen, trocken tupfen und die Schale diinn
abziehen, Saft auspressen.

Birnen waschen, schélen, vierteln, fein wiirfeln und mit etwas
Zitronensaft betrgufeln.

Birnen- und Zitronenschalen mit der Zimtstange in Weilwein
aufkochen, kurz einreduzieren lassen und passieren.

Bimenwiirfel in den Weinsud geben und ca. 2 Minuten kécheln
lassen.

Senf dazugeben, abkiihlen lassen und mit Zitronensaft, O,
Salz und Pfeffer zu einem Dressing abschmecken.

Kase entrinden und in feine Streifen schneiden.

Avocados halbieren, Kerne entfernen, schélen, das Fruchtfleisch
in Spalten schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.

Salat putzen, waschen und die Blatter in Stiicke zupfen.
Nisse grob hacken, in einer Pfanne ohne Fett résten und mit
Honig und Butter in der Pfanne glasieren.

Salat, Kase und Avocados, mit Birnendressing und Niissen
anrichten.



e #.‘ﬁ ;

-.-jif‘:' h‘d \h.

Ty,
.

| .
\1

——

Ofenmohren

M©ohren waschen, das Griin bis auf 3 cm entfernen und die

Zutaten fiir 4 Portionen: - .
Mohren schalen.

iong xz:LZngtBund Backblech mit Backpapier auslegen.
) Fenchelsaat im Marser leicht zerstolRen.
s0ml Olivend Die Mhren mit Olivenl, Salz, Pfeffer und Fenchelsaat
grobes Meersalz, mischen und auf dem Backblech verteilen.
Belfes Mahren im Backofen bei 180 °C ca. 15 Minuten diinsten.
1 Bund Koriander

Koriander waschen, trocken tupfen und die Blattchen abzupfen.

Schafskése zerbroseln und auf den Mdohren verteilen.
o Koriander dariiberstreuen und alles mit etwas Olivendl
g Schafskadse betraufeln.

E Zubereitungszeit: 30 Min.

Tipp: Dazu passen
Petersilienkartoffeln.

3009 ﬁ Schafskase
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Zutaten fiir 4 Portionen:

2 Gemisezwiebeln

30g Butter

100 ml WeiRwein

1,21 Rinder- oder
Gemiisefond

1 Lorbeerblatt

3 Stiele Thymian
Salz, Pfeffer

8 Scheiben  Baguette
5EL fﬂ Gouda, gerieben

5EL ﬁi Hartkdse, gerieben

ﬁi Gouda

Zwiebeln schalen und in feine Wiirfel schneiden. Butter

in einem Topf zerlassen und die Zwiebeln darin bei mittlerer
Hitze 10 Minuten diinsten, mit WeiRwein abléschen und
ginkécheln lassen.

Fond dazugieRen und Lorbeerblatt hinzuftigen.

Thymian waschen, trocken tupfen, die Blattchen abzupfen und
in die Suppe geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
alles 20 Minuten zugedeckt kécheln lassen.

Suppe in Terrinen fillen, mit jeweils 2 Scheiben Baguette
belegen.

Geriebenen Kase mischen, tiber die Brotscheiben streuen und
im Backofen bei Grilleinstellung kurz gratinieren.

ﬁi Hartkése, z.B. Emmentaler oder Parmesan

T8 Zubereitungszeit: 45 Min.



Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Bund Friihlingszwiebeln
1 rote Paprikaschote
1 Aubergine
800 g Kartoffeln, halbfest
1 Bund Rucola
1EL Olivenol

Salz, Pfeffer
400 ml Gemisebriihe

2009 ﬁi Krauterfrischkése

fﬁ Krauterfrischkase

E Zubereitungszeit: 50 Min.

Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden.

Paprika und Aubergine putzen, waschen und beides in 1 bis
2 cm grolde Wiirfel schneiden.

Kartoffeln schalen, waschen und ebenfalls wiirfeln.

Rucola waschen, trocken tupfen und die Stiele entfernen.

Kartoffel-, Paprika- und Auberginenwiirfel bei mittlerer Hitze
etwa 10 Minuten in Olivendl mit geschlossenem Deckel
andinsten. Zwischendurch umriihren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

AnschlieBend mit der Gemiisebriihe abléschen und 15 Minuten
einkdcheln lassen.

Krauterfrischkase und Friihlingszwiebeln untermischen,
aufkochen lassen und nochmals mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Die Rucolablatter mit dem Ragout vermengen und auf Tellern
anrichten.



Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Dose Mais
1 rote Paprikaschote
100 g gekochter Schinken
400 ml Milch
250 ml Sahne
Salz, Pfeffer
Muskatnuss
180 g Makkaroni

509 ﬁl Hartkdse, gerieben
100 g fﬂ Gouda, gerieben

ﬁi Hartkése, z.B. Emmentaler oder

Bergkase
ﬁ)ﬁ Gouda

E Zubereitungszeit: 50 Min.

Kasemakkaroni

Den Ofen auf 220 °C vorheizen.

Mais in einem Sieb abtropfen lassen.

Paprika waschen, vierteln, entkernen und klein wiirfeln.
Schinken ebenfalls wiirfeln.

Milch und Sahne zusammen in einem Topf aufkochen lassen
und kraftig mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Die Makkaroni dazugeben und bei milder Hitze 10 Minuten
leicht kécheln lassen. Dabei umriihren.

Mais, Paprika, Schinken und den geriebenen Hartkése unter-
mischen.

Alles in eine feuerfeste Auflaufform fiillen, den geriebenen
Gouda dariiber verteilen und auf der mittleren Schiene etwa
10—15 Minuten goldbraun iiberbacken.
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Zutaten fiir 4 Portionen:

4
100 ml

1759
2009
2 EL
2EL
200 g
400¢
1 Beet
4 EL
2EL
1TL
1TL

50 g
50g

26

Eier
Milch
Salz, Pfeffer
Mehl

ﬁ Hart- oder Schnittkdse
Schnittlauch, gehackt
Butter
Kirschtomaten
Blattsalate
Gartenkresse
Olivendl
Weinessig
Senf
Honig
Salz, Pfeffer
Parmaschinken

&3 Hartkase

Kase-Pancakes mit
buntem Salat

Eier und Milch mit Salz und Pfeffer verriihren. Mehl hinzu-
geben und alles zu einem glatten Teig rithren.

Hart- oder Schnittkése reiben und zusammen mit dem Schnitt-
lauch zum Teig hinzugeben.

Butter in einer heillen Pfanne auslassen und darin ca. 2 Minuten
pro Seite kleine Pfannkuchen ausbacken.

Tomaten waschen, putzen und halbieren. Blattsalat waschen,
putzen und Blatter abzupfen. Kresse von 1 Beet Gartenkresse
schneiden.

Dressing aus Ol, Essig, Senf, Honig, Salz und Pfeffer zubereiten.

Parmaschinken, Blattsalat, Tomaten und Kresse als Salat auf
den Pancakes anrichten, den Hartkdse hobeln und dariiber-
streuen. Das Dressing tiber den Salat traufeln.

fﬁ Hart- oder Schnittkase, z.B. Bergkase,
Edamer oder Gouda
P

fgx Hartkase, z.B. Bergkase oder Parmesan
E Zubereitungszeit: 40 Min.



Zutaten fiir 4 Portionen:
4

40 g

2

1 Bund
350 g

4
6
¥ Bund

300g

20 ml
20 ml

groRRe Kartoffeln,
halbfest

Butter
Eier
Lauchzwiebeln

Rote Bete,
gegart und geschalt

Kapern
Cornichons
Kerbel

Salz, Pfeffer

&3 Raclettekise

in Scheiben
Balsamicocreme
QOlivendl

fﬁ Raclettekdse
T8 Zubereitungszeit: 80 Min.

Kartoffeln waschen, in Salzwasser 15 Minuten vorkochen.

Kartoffeln der Lange nach einschneiden und jeweils mit
ca. 10 g Butter fiillen und salzen.

Kartoffeln einzeln in Alufolie wickeln und auf mittlerer Schiene
im Backofen bei 160 °C ca. 60 Minuten garen.

Inzwischen fiir das Tatar die Eier hart kochen, pellen und in
feine Wirfel schneiden.

Lauchzwiebeln waschen und in Ringe schneiden.

Rote Bete, Kapern und Cornichons ebenfalls fein wiirfeln.
Kerbel waschen, Blattchen abzupfen und klein schneiden.
Alles mischen und mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken.

Kartoffeln aus dem Ofen und der Folie nehmen, mit den Kése-

scheiben belegen und bei 200 °C im Ofen backen, bis der Kase
geschmolzen ist.

Rote-Bete-Tatar auf Tellern anrichten und mit Balsamicocreme

und Olivendl betraufeln. Zusammen mit den Ofenkartoffeln
servieren.



Zutaten fiir 4 Portionen:

650 g Mehl

8 Eier

1TL Salz

1 Msp. Muskatnuss, gerieben
3—-4EL Mineralwasser
6 Zwiebeln
3009 Champignons
40 g Butter

2009 ﬁi Hartkase

2 Stiele Petersilie

1EL 0l

ﬁi Hartkése, z.B. Bergkéase

T8 Zubereitungszeit: 80 Min.
Ruhezeit: 1-2 Std.

600 g Mehl, Eier, Salz, Muskat und Mineralwasser zu einem glat-
ten, dickfliissigen Teig verarbeiten. Teig 1-2 Stunden ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebeln schélen, in diinne Ringe schneiden
und im restlichen Mehl wenden.

Champignons waschen, putzen und in Scheiben schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Champignons
darin goldbraun anbraten.

Kase fein reiben. Petersilie waschen, trocken tupfen, Blattchen
abzupfen und hacken.

In einem groRen Topf reichlich Salzwasser mit Ol aufkochen.
Den Spatzleteig nacheinander portionsweise verarbeiten.
1 Portion auf ein angefeuchtetes Holzbrett geben und mit
einem langen Messer oder einem Schaber feine Streifen in
das kochende Salzwasser schaben.

Spatzle aufkochen, bis sie hochsteigen. Mit einer Schaumkelle
herausnehmen. Abtropfen lassen und warm halten. Mit dem
restlichen Teig ebenso verfahren.

Fertige Spétzle mit dem Kése mischen und in eine gefettete
Auflaufform geben. Zwiebeln und Pilze tiber den Késespétzle ver-
teilen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 20—25 Minuten
tiberbacken. Mit gehackter Petersilie bestreuen und servieren.



Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Zwiebel

250 ¢ griiner Spargel

150 g Erbsen, tiefgekihlt

50g Pinienkerne

750 ml Gemiisebriihe

3EL Olivendl

1 Lorbeerblatt

22549 Risotto-Reis

100 ml WeiRwein

50g ﬁ‘ﬁ Hartkase, gerieben
Salz, Pfeffer

g3 Hartkase, z.B. Enmentaler

oder Parmesan
m Zubereitungszeit: 45 Min.

Risotto mit grunem Spargel

Zwiebel schalen und fein wiirfeln.

Den Spargel waschen, das holzige Ende abschneiden, das
untere Drittel schalen und in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden.
Den Spargel in kochendem Salzwasser 3 Minuten garen,
Erbsen zufiigen und weitere 5 Minuten garen. Gemise ab-
gielen und abschrecken.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Die Briihe erhitzen.

Zwiebelwiirfel in Ol in einem Topf anschwitzen. Lorbeerblatt
und Reis zugeben und den Reis glasig werden lassen. Mit
Wein abldschen und kurz einkochen lassen. Nach und nach
die heiRe Briihe hinzugeben und unter standigem Riihren
einkdcheln lassen, bis der Reis bissfest gegart ist.

Geriebenen Kase und gegartes Gemiise unter das Risotto
heben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den gerésteten
Pinienkernen bestreut servieren.
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Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Bund
%2 Bund
259

1)

1

1EL
60 ml
60 ml
350 g
80 g
200 ml

P s

Basilikum
Petersilie
Kiirbiskerne
Salz
Fenchelknolle
Knablauchzehe
Olivendl
Weilwein
Gefliigelbriihe
Tagliatelle

ﬁ Rotschmierkése
Sahne

g2 Rotschmierkdse, z.B. Limburger
oder Romadur

E Zubereitungszeit: 30 Min.

30

Tagliatelle mit
Krauter-Kase-Sauce

Basilikum und Petersilie waschen, trocken tupfen und fein
hacken.

Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett résten, leicht salzen und
abkiihlen lassen.

Fenchelknolle waschen, putzen, halbieren und in feine Streifen
schneiden. Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Fenchel und
Knoblauch mit Olivendl in einer Pfanne kurz diinsten, mit
Weilwein und Gefliigelbriihe abldschen und 10 Minuten weich
kochen, bis die Fliissigkeit eingekocht ist.

In einem grofen Topf Salzwasser zum Kochen bringen,
Tagliatelle darin nach Packungsanweisung garen.

Kase in kleine Wiirfel schneiden, zusammen mit der Sahne
zum Fenchel geben und kurz aufkochen, bis der Kase schmilzt.
Sahne-Kése-Sauce mit den Krautern im Mixer fein pirieren.

Krauter-Kése-Sauce unter die Nudeln ziehen, auf Tellern ver-
teilen und mit Kiirbiskernen bestreut servieren.



Zutaten fiir 4 Portionen:

1 kg kleine Kartoffeln,
festkochend

1 EL Olivendl

20g Butter

1TL Kiimmelsaat

100 ml Weilwein

100 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer

3009 ﬁi Rotschmierkése
2 Bund Schnittlauch

ﬁi Rotschmierk&se, z.B. Limburger

oder Romadur
E Zubereitungszeit: 45 Min.

Uberbackene WeifRwein-
kartoffeln

Die Kartoffeln in Salzwasser 8—12 Minuten bissfest kochen,
abschrecken und pellen. 01 und Butter in einer Pfanne zerlas-
sen, die Kartoffeln darin mit Kiimmel ca. 5 Minuten goldbraun
anbraten. Mit WeiRwein und Briihe abléschen und aufkochen
lassen.

Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine Auflauf- oder
in eine andere ofenfeste Form geben. Kése grob wiirfeln und
tiber den Kartoffeln verteilen.

Im heillen Ofen bei 200 °C ca. 10—12 Minuten tberbacken.

Schnittlauch waschen, trocken tupfen, in Rolichen schneiden
und vor dem Servieren (ber die Kartoffeln streuen.



Zutaten fiir 8 Tortchen:

3 Blatt weile Gelatine
100 g Butterkekse

50g Butter

1 EL Mohn, gemahlen
35¢g Zucker

250 g ﬁi Frischkase

150 g Joghurt

%L Zitronenabrieb
Tl Orangenabrieb

3 Orangen

je 2 Zweige  Minze und Thymian
zur Dekoration

ﬁ Frischk&se

T8 Zubereitungszeit: 40 Min.
Kiihlzeit: 3 Std.

Mini-Cheesecake

Gelatineblatter in Wasser einweichen. Butterkekse fein
zerbréseln, Butter zerlassen. Keksbrésel, geschmolzene Butter
und Mohn vermengen.

Den Boden von 8 kleinen Backformen mit Backpapier auslegen.
Alternativ 8 Glaser bereitstellen. Die Keks-Mohn-Mischung mit
einem Loffel auf die Backformen verteilen und leicht am Boden
andriicken.

Zucker, Frischkase, Joghurt sowie Zitronen- und Orangen-
abrieb in einer Schiissel zu einer glatten Masse verriihren.

Eingeweichte Gelatineblatter ausdriicken und erwarmen, bis
sich die Gelatine aufgel6st hat. 4 EL der Frischkdse-Joghurt-
Masse mit der aufgeldsten Gelatine verriihren. Dann die
Gelatine-Frischkase-Mischung mit der restlichen Frischkése-
Joghurt-Masse vermischen und glatt riihren.

Orangen schalen und filetieren. 3/4 der Orangenfilets auf die
Kekshdden legen, die Frischkdsemasse darauf verteilen und
glatt streichen. Cheesecakes fiir 3 Stunden kalt stellen.

Vor dem Servieren die Kiichlein mit dem Messer vom Rand
I6sen, aus der Form nehmen und auf einem Teller mit den rest-
lichen Orangenfilets, Minze und Thymian garniert servieren.



Zutaten fiir 4 Portionen:

160 g Mehl

160 g Zucker
Salz

130 g Butter

380g A3 Ricotta

3 Eier

1TL Zitronenabrieb

1TL Maisgried

2009 rote Johannisbeeren

1EL Zucker

1 EL Honig

50 g Pistazienkerne,
gehackt

ﬁi Ricotta

E Zubereitungszeit: 60 Min.
Ruhezeit: 15 Min.
Backzeit: 40 Min.

Mehl, 60 g Zucker und 1 Prise Salz mischen, 90 g kalte Butter
und 1 EL kaltes Wasser zugeben, alles zu einem Teig verkneten
und in Frischhaltefolie fiir 15 Minuten ins Gefrierfach legen.

Backofen auf 200 °C vorheizen.

Teig ausrollen, in eine gefettete Quicheform driicken, Boden
mit einer Gabel mehrmals einstechen und im Backofen
ca. 15 Minuten goldgelb backen.

Ricotta gut abtropfen lassen, mit dem restlichen Zucker, den
Eiern und der Zitronenschale cremig riihren.

Ubrige Butter zerlassen, MaisgrieR hinzufiigen und unter die
Ricotta-Ei-Mischung rihren.

Ricotta-Creme auf dem vorgebackenen Teigboden verteilen
und ca. 40 Minuten bei 200 °C im Backofen backen.

Beeren waschen, mehrere Rispen zur Dekoration zuriickhalten.
Die restlichen Beeren abzupfen, mit 1 EL Zucker, 1 EL Honig und
1 EL Wasser aufkochen und fiir 4—5 Minuten kécheln lassen.

Die Beerenmasse durch ein Sieb passieren und {iber die
Ricotta-Quiche traufeln.

Quiche mit den gehackten Pistazien und Johannisbeerrispen
garniert servieren.



Wann?  Kase mindesten

Worau£? Hierzu eignet sich
Wie viel? Kaise als Hauptge
Wozu?  Kase lasst sich gu

Hor+kase: Trauben, N
Schnit+kase: Trauben, Ma
Comembe+
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Landesvereinigung der Milchwirtschaft
Nordrhein-Westfalen e.V.

Bischofstrafde 85
47809 Krefeld

Telefon 02151 /41 11-400
Telefax 02151 /41 11-499

www.milch-nrw.de
info@milch-nrw.de www.kaesekompass-nrw.de
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