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Die perfekten Hingucker

Liebe Kdlsegoumwbs,

. Kése herzustellen ist eine hohe Kunst, ihn gekonnt und kunst- 1
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Handwerk

In unserer kleinen Kreativ-Werkstatt sind mit
Fingerfertigkeit und viel Liebe zum Detail grofse
Meisterwerke entstanden. Inspiriert durch die Welt der
Kunst und der Lust am Geniefsen haben wir den
Klassikern der Kaseplatte einen neuen Anstrich
verpasst. Herausgekommen sind prachtvolle, Wir haben die
farbenfrohe Unikate und viele Ideen, wie man die S o f [— @7}7
Zutaten ganz einfach in all ihrer Vielfalt prasentieren ona
und in neuen Rezepten noch einmal verwenden kann. zum Leben erweckt:
ich-liebe-kaese.de/

monalisa




Kése: Kunst & Handwerk Ich liebe Kase

Die junge e . ..

( ..wird nochmal

0 - ., . & T e ¥ \ auf 8. 17

Schon der Name hat es in sich: Wie
kreativ und lebendig eine Kaseplatte
daherkommen kann, zeigt unsere
junge Wilde auf eindrucksvolle Art
und Weise.

Knallige Farben und spannende
Geschmacksnoten setzen starke
Akzente fir Auge und Gaumen.

Satte Hingucker wie die exotische
Drachenfrucht, essbare Bliten,
leuchtende Beeren und knackig
frisches Gemtuse sind ungewohnliche
Gegenspieler zu unseren leckeren
Kase-Klassikern. Zusammen ein
kleines Meisterwerk. Ausgefallen sind
auch die selbstgemachte Speck-
marmelade und der Rote-Bete-Dip,
die diese ungewchnliche Kaseplatte
perfekt abrunden.
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einer Kaseplatte

Was kunstvoll aussieht, ist nicht
zwangslaufig hohe Kunst. Mit ein
paar einfachen Regeln und Tricks
im Hinterkopf gelingt jede Kase-
platte. Die wichtigsten Zutaten sind
Appetit, Lust am Ausprobieren und
hochwertige Produkte — der Rest ist
kein Hexenwerk und der Kreativitat
sind keine Grenzen gesetzt.

Als Inspiration kann man einem
Thema folgen und die Platte z.B.
mediterran, saisonal oder nach

Ich liebe Kése 01]2020

einem Farbschema ausrichten.
Experimentieren kann man auch
mit den Platten selbst: Es muss
nicht immer ein Holzbrett sein.
Auch Steinplatten, Fliesen, Glas
oder Auflaufformen lassen sich
als Flache nutzen und bieten Ab-
wechslung durch unterschiedliche
Formen und Strukturen.

Mit vier bis funf Kasesorten kann
man ein abwechslungsreiches
Sortiment anrichten.

Als Faustregel gilt: ca. 170g Kéase
pro Person, wenn die Kéaseplatte
ein eigenstandiges Gericht darstellt.
Schliefdt sie ein Meni ab, rechnet
man mit ca. 80g Kése pro Person.
Den Kase sollte man mindestens
eine halbe Stunde vor Genuss aus
dem Kuhlschrank holen, damit er
sein volles Aroma entfalten kann.
Auf einer ganz klassischen
Kaseplatte richtet man die Sorten
von mild nach wirzig an, in der
Reihenfolge, in der der K&se auch
verzehrt wird.

Bonus-Material

e/

ich-liebe-kaese.de/
meisterwerke

Kase: Kunst & Handwerk Ich liebe Kise

Die bunte Welt der Késeplatten lebt
von ihrer Vielfalt und die
Kombinationsmoglichkeiten sind
unendlich. Zu jeder Kasesorte gibt
es verschiedenste Begleiter und
Gegenspieler. In diesem Magazin
findet Ihr eine kleine Auswahl. Eine

ganze Welt rund um Foodpairings,
Geschmack und Kombinations-
moglichkeiten findet Thr auf:
ich-liebe-kaese.de




Kése: Kunst & Handwerk Ich liebe Kése

Der grun

Der bewusste Einsatz von Farbe, der
flr diese Stilrichtung so charakteris-
tisch ist, steht hier voll im Fokus.
Unter dem Farbthema Griin er6ffnet
sich eine enorme Vielfalt von
Geschmacksrichtungen und Zutaten.
Die Schéarfe des Wasabikases und der
Radieschen trifft auf weiche, stifde
Harmonien von Weintrauben, Melone
und selbstgemachter Krautervinaigret-
te mit Quittengelee. Charakteristisch
sind hier auch die kraftigen Kasesor-
ten wie Rochebaron und Au Bouchon.
Was grofsartig aussiehtybirgt noch
weitere Uberraschungén wie die
Erbsen-Creme mit herrlich frischem
Limettenduft. Ein Fest fir die Sinne!
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Die perfekte Komposition in der
Kunst haben wir hier auf eine
Kéaseplatte Ubertragen.
Wirzige, vollmundige
Kasesorten wie der Bio
Grienkenschmied und Kathis
Krauterhof Bockshornziege
bilden einen feinen
Kontrast zu den stifSen
Noten des Orangensalat
und der Polentastiicke
Abgerundet wird die P
durch Nussmayonnais
frische Feigen, Granata
kerne und allerlei
Trockenobst.

Tulalen awf <S. 22
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g aufgehoben

Von den Uppigen Foodboards bleibt bestimmt etwas Ubrig.
Richtig aufbewahrt kann der Kése noch einmal so richtig
glanzen — zum nachsten Frihstick, als Salat oder Auflauf
oder einfach als leckerer Snack zwischendurch.

Mit diesen einfachen Tricks bleibt der Kdse am langsten
frisch, behalt seine Struktur und bewahrt seinen
einzigartigen Geschmack.

14 Ich liebe Kése 012020

Gut aufgehoben Ich liebe Kése

(Q]lj/)/) Wie Du die verschiedenen
K&sesorten jeweils am besten

] aufbewahrst, haben wir fiir Dich
zusammengestellt:
ich-liebe-kaese.de/aufbewahrung

1 Nicht ins Gefrierfach

Das Einfrieren von Kése zerstort seine
Struktur und seinen Geschmack. Das
gilt fir Hart- und Weichkése gleicher-
mafien. Optimal ist ein dunkler, kithler
Ort, z.B. der Kuhlschrank.

2 Ab unter die Kaseglocke

Wenn man Kése noch einmal présen-
tieren mochte, ist eine Kadseglocke aus
Glas oder Ton ideal. So entfalten sich
auch die Aromen besonders gut.

3 Gib dem Kise ein Zuhause

Zum Aufbewahren eignen sich kleine
Holzboxen mit Deckel, Glasbehalter
oder atmungsaktives Bienenwachs-
papier. So behalt der Kase seine
Cremigkeit und trocknet nicht aus.

4 Am besten am Stiick

Unter seiner natiirlichen Rinde ist der
Kése am besten geschitzt, trocknet
nicht so schnell aus und halt sich
langstmoglich.
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Der Tag danach Ich liebe Kise
Die junge Wilde |

.. wird nochmal

danaCh | s | |

Auf jedes Fest folgt der Tag
danach. Wie gut, dass noch so
viele leckere Zutaten Uibrig sind! ) : & \ Aus der

Wir haben uns etwas einfallen / ' N ' 4 =i g Il Speckmarmelade
lassen und mit Kreativitat ; ¥ i el
und Appetit neue Gelfichte s Qpem leCk?res
zusammengestellt, die Du ganz Wl’lxg/

einfach aus den Zutaten der
N .0/ W&'; i"”

als Kdse-Brot-Salat mit Speck-
marmelade, Cocktailtomaten und
frischem Rucola. S.20

i

Késeplatten zaubern kannst —
eine kleine Renaissance, wenn,
man so will.

So werden die kleinen Meister-
werke vom Vortag noch einmal
neu komponiert und wir
kénnen uns erneut an ithnen
erfreuen. Und alles ganz im
Sinne der Nachhaltigkeit.
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Der grune Expressionist
... 1€U

als griines Omelette mit Spinat, Zucchini
und wirzigem Kase. Als Beilage eignen
sich Edamame, Radieschen und die
Kréautervinaigrette. S.21

Der goldene Schnitt

.. 111 never

Polentaauflauf mit gemischtem

Gemiise und verschiedenen Kése-
sorten, serviert mit Orangensalat
und Granatapfelkernen. S.22

Leckerer
Sattmacher
mit frischem

19



@ ca. 30 Min. @

Kase: Kunst & Handwerk

Die junge Wilde

@ ca. 20 Min. @

Der Tag danach: Kdse-Brot-Salat
... wird nochmal aufgemischt

Zutaten flr eine Kaseplatte fiir 4-6 Personen

Insgesamt 600 g Kdse von folgenden Kdsesorten:
Kathis Krduterhof Thymian-Honigziege, Etorki,
Rochebaron, Le Brebiou

Speckmarmelade:

200g Zwiebeln, 200 g gewiirfelter Rducherspeck,
2 EL Preiselbeerkompott, 4 EL WeiSweinessig,
1EL Chilipaste (koreanisches Gochujang oder eine
eher milde Chilisauce), Rauchsalz oder Salz
Rote-Bete-Dip:

1004 gekochte Rote Bete, 2 EL Misopaste
(koreanisches Doenjang oder eine andere
Misopaste), 2 EL Chilipaste (s.0.),

2 EL Weiweinessig, 3 EL Olivendl, 3 EL Joghurt

Aulerdem:

509 TK-Brombeeren oder -Beerenmix,

1TL Currypulver, 1 Handvoll essbare Bliiten,

1 Bund Rucola, 200g bunte Cocktailtomaten,

1/2 Mango, 1 lila Drachenfrucht, 100 g Feigensenf,
509 Walnusskerne, 125 g Brotchips,

1509 Pfefferbei3er, 150g Pastrami

Zubereitung und Tipps zum
geschmackvollen Anrichten auf
ich-liebe-kaese.de

Fur 4 Personen

Zutaten: Etwa 200g gemischte Kdsestticke, etwa 100 g
Brotchips, 1 EL WeiBweinessig, 5 EL Speckmarmelade
AuBerdem: Cocktailtomaten, Walnusskerne, Rucola

Speckmarmelade in einer Pfanne erhitzen,
Weifdweinessig und 3 EL Wasser zugeben,
Brotchips unterschwenken und alles in eine
Salatschiissel umfillen. Ganz locker mit
Kasestiickchen, Tomaten, Walnusskernen
und Rucola mischen und lauwarm servieren.

Tipp:

Wie jedes Rezept fur Reste, so ist auch der
Brotsalat flexibel — wenn noch ein paar
Mangostiicke Uibrig sind, passen die auch
dazu und ein Loffelchen Feigensenf macht
sich ganz gut in der Vinaigrette.
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@ ca. 30 Min. @

Kase: Kunst & Handwerk

Der griine Expressionist

@ ca. 20 Min. @

Der Tag danach: griines Omelette

... eu interpretiert

Zutaten flr eine Késeplatte fiir 4-6 Personen

Insgesamt 600 g Kdse von folgenden Kdsesorten:
Wasabi, Au Bouchon, Rochebaron, Peyrigoux

Spinatsalat:

4004 Blattspinat (TK oder frisch gekocht),

2 EL weiBer Sesam, 1 EL Nussmus, z. B. Mandelmus,
1 EL Condimento bianco, Salz, Pfeffer, 2 EL Rapsél

Erbsen-Creme mit Limettenduft:

1Zwiebel, 4 EL Olivendl, 4004 griine Erbsen,
2 EL frisch geriebene Schale einer
unbehandelten Limette

Krdutervinaigrette mit Quittengelee:
1/2 Bund Petersilie, 4 Oreganostdngel,
2 EL Quittengelee, 2 EL Zitronensaft,
4 EL Olivenol

AuBlerdem:

1griine Zucchini, 400 g Edamame-Bohnen (TK),
2004 griine Trauben, 1 Handvoll gezupfte Krduter
(Brunnenkresse, Oregano, Petersilie, Melisse...),
1/2 Bund Radieschen mit schénem Griin,

100g grtine Oliven, Salz, Pfeffer, Honigmelone

Zubereitung und Tipps zum
geschmackvollen Anrichten auf
ich-liebe-kaese.de

Fir 4 Personen

Zutaten: 100-200 g gemischte Kdsestlicke, 1 Hand-
voll Spinatsalat, Zucchini, Edamame, Oliven, 3 EL
Milch, 6 Eier, Salz, Pfeffer, Muskat, 1 EL Butter,
Landweil3brot

AuBerdem: Krdutervinaigrette, Erbsen-Creme mit
Limettenduft, Krduterbldttchen, Radieschen

1. Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad)
vorheizen. Zucchini etwas kleiner schneiden,
Oliven sehr grob hacken. Den Kése grob
zerkriimeln, die Halfte davon mit Milch und
Eiern verquirlen, Spinatsalat, Zucchini,
Edamame und Oliven unterrithren, mit
wenig Salz und etwas mehr Pfeffer und
Muskat wiirzen.

2. Butter in einer beschichteten Pfanne
aufschdumen lassen. Die K&se-Eier-Mischung
dazugiefden, 2 Min. stocken lassen. Den rest-
lichen K&se dariiberstreuen und das Ganze
auf der mittleren Schiene 10-12 Min. im Ofen
backen. Omelette aus dem Ofen nehmen
und das Ganze aus der Pfanne auf ein Brett
gleiten lassen. In Stlicke schneiden und mit
Erbsen-Creme, Krauterblattchen, Radieschen
und Kriutervinaigrette anrichten. Weifsbrot
rosten und zum Omelette servieren.
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ca. 30 Min. @

Kase: Kunst & Handwerk

Der goldene Schnitt

ca.20 Min. @

Der Tag danach: Polentaauflauf

... In neuer Komposition

Zutaten fUr eine K&seplatte fir 4-6 Personen

Insgesamt 600 g Kdse von folgenden Kdsesorten:
Kathis Krduterhof Bockshornziege, Géramont,
Bio Grienkenschmied, Saint Albray, Saint Agur

Polentaquadrate:

1/21 Gemdisebriihe oder Wasser, 500 ml Milch,
3004 Schnellkoch-Maisgrief3, Salz, Pfeffer,
Muskat, 2 EL Olivendl

Orangensalat:
2 Orangen, 2 rote Zwiebeln, 2 EL Olivendl, Salz

Nussmayonnaise:

2 EL WeiBweinessig, 1 Eigelb, 1 TL scharfer Senf,
3 EL (Hasel-)Nussmus, 125 ml Rapsél, 3 EL
gerostete Haselnlisse, Salz, Pfeffer

Aullerdem:

2 kleine Birnen, 3 lila Feigen, 500 g Mdhren,
Radicchio, Chicorée, Romanasalatherzen, Fenchel,
50¢ Trockenbirnen, 509 getrocknete Aprikosen,
100g Granatapfelkerne

Zubereitung und Tipps zum
geschmackvollen Anrichten auf
ich-liebe-kaese.de
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Fur 4 Personen

Zutaten: 300 g gemischte Kdsestticke, 20 g Butter
und etwas fiir die Auflaufform, 20 g Mehl, je

250 ml Milch und Gemdisebriihe, Salz, Pfeffer,
Muskat, ca. 50 g Gemtisesticks, etwa 600g
Polentastticke

AuBerdem: Orangensalat, Salatblditter,
Granatapfelkerne, 2 EL Olivendl

1. Butter in einem Topf zerlassen, Mehl mit
Schneebesen einrtihren. Bei kleiner Flamme
3 Min. unter Rihren anschwitzen. Milch und
Brithe zugeben, aufkochen. Mit Salz, Pfeffer,
Muskat abschmecken, 3 Min. kocheln lassen.

2. Backofen vorheizen (180 Grad Umluft).
Gemotsesticks (bis auf Radichio, Chicorée)
wirfeln. Gemusewurfel mit 2 EL Wasser 5
Min. dunsten. Auflaufform buttern, Polen-
tastliicke und Gemuse mit 1/3 des Kéases
einschichten. Béchamelsauce in die Form
gieflen. Restlichen Kése zerbrdseln, tiber die
Polenta streuen.

3. Auflauf 30 Min. Giberbacken. Orangensalat,
Salatblatter, Granatapfelkerne mit dem rest-
lichen Orangen-Dressing und etwas Olivendl,
Salz und Pfeffer marinieren.

4. Polentaauflauf mit dem Salat anrichten.

Bioland

DE-OK0-006

SOBBEKE

Pauls Biomolkerei
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