Das frische Kasekochbuch fur
Sbrinzen und Sbrinzessinen

= Kochen mit Sbrinz heisst natUrlich kochen mit laktosefreiem Kase
= \Wer Sbrinz geniesst, unterstitzt eine Landwirtschaft, die den BedUrfnissen der Kihe

Rechnung tragt

= Unwiderstehliche Rezepte fur die Familien- und Festklche

Uber das Buch

Sbrinz ist jener legendare gut gereifte Schweizer Kase,

den Kenner jedem Parmesan vorziehen. Kein Wunder, ist
dieser doch ganz einfach die italienische Imitation des
Urschweizers. Sbrinz enthalt seiner langen Lagerungszeit
wegen keinen Milchzucker mehr, und seine Fette sind

sehr gesund, weil sie einen hohen Anteil an ungeséattigten
essentiellen Fettsauren enthalten, denn die Milch

stammt mehrheitlich aus Bergregionen und die Bauern futtern
ihre Kiihe so, wie sie dies bereits vor dreihundert Jahren
getan haben: kein Getreide, kein Soja! Das Aroma dieses reifen
Kases ist unvergleichlich. Die Darbietungsformen gehen

von «Mockli» Uber feine Scheiben, die gerollt werden, bis zum
beliebten Reibkése. In den Rezepten brillieren alle Formen.

In der Einflihrung erfahrt man, wie echter Sbrinz entsteht, und
auf der Sbrinzroute erlebt man die Schweiz von einer
archaischen Seite.

Aus dem Inhalt

Einfilhrung Charakterisierung, Namensgebung, auf den
Spuren des Sbrinz/Sbrinz-Route, Herstellung, Gehalt/
Charakter, Vermarktung, Sbrinz AOC - ein Kunstler in vielen
Rollen usw.

Rezepte Ca. 40 Rezepte aus allen Bereichen von Apéro bis
Nachspeise, von ganz einfach bis anspruchsvoll

Apéro Geflllte Pouletbrust mit Sbrinz und Krautern, Sbrinz-
Mdockchen mit Feigensenf und gebratenen Salbei-Kastanien,
Krauter-Krapfen mit Sbrinz

Salate und Suppen Herbstsalat mit Feigen, gerosteten
Shoyu-Baumnussen und Sbrinz-Hobeln, Apfel-Carpaccio mit
Sbrinz, Baumnussen und Baumnussol, Rosmarin-Karotten-
Suppe mit Sbrinz-Rélichen

Hauptspeisen Lammkotelett mit Krauter-Sbrinz-Kruste, Ge-
flllte Blndnerfleischrélichen mit Zitronendl und Feigen, Ravioli
mit Sbrinz Ricotta-Flllung, Klrbisgratin mit Krdutern und
Sbrinz, Alplerfondue mit Sbrinz, Zucchinicarpaccio mit Sbrinz
Desserts Jumbodatteln geflllt mit Sbrinz-Baumnusscreme,
Erdbeeren mit Balsamico und griinem Pfeffer
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