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Tradition und Qualitét

Saftige, griine Wiesen mit wohlgenahrten, friedlich weiden-
den Kiihen, beruhigendes Kuhgebimmel, hiigelige Land-
schaft, schéne Bauernhtfe mit Geranien, behébigem
Walmdach, bunte Garten, bedéchtige Menschen mit
heimeliger Sprache, wahrschafte Landgasthéfe mit Berner
Platte und riesigen Meringuen — das alles fallt uns ein beim
Stichwort Emmental. Und dass der Emmentaler Kise mit
den grossen, noch feuchten Lochern weltweit bekannt und
geschatzt ist, wissen wir auch.

In dieser noch heilen Welt werden auch Schmelzkése-Spe-
zialitdten in einem alteingesessenen Familien-Unterneh-
men hergestellt. Und wie es sich gehdrt: nach alter Vater
Sitte, aber in technisch hochmodemen Anlagen. Da werden
die besten Schweizer Kdse in hauchdiinne Folien gegossen
und dann geformt. Dies ermdglicht die Herstellung eines

absolut hygienischen Produktes von hoher Qualitat mit zar-
tem, reinem Geschmack und idealem Schmelzpunkst.
Schmelzkase-Scheiben sind nicht nur ausgezeichnet, son-
dern sehr praktisch in der Verwendung. Sie eignen sich zum
Belegen von Broten und Toasts, zum Uberschmelzen von
Gemlse oder anderen Zutaten, zum Verfeinern von Suppen
und Saucen sowie fir die Zubereitung vieler Kleingerichte.
Sie lassen sich auch ungeklhlt langere Zeit aufbewahren
und so hat man sie jederzeit zur Hand, um schnell kleine
Snacks zu zaubern. Um lhnen dabei behilflich zu sein, habe
ich flr Sie auf den néchsten Seiten einige Rezepte und Tips
aufgeschrieben.

«En Guete» und viel Spass
/Lz@aum (i Aoty




Klein — aber fein

Kleine Leckerbissen zum Apéro, zum Knabbern beim Fernsehen,
als leichte Vorspeise oder ganz einfach fiir zwischendurch.

Melonenschiffchen mit Kase-Truthahnrollchen
Flr 4 Personen: 1 kleine Melone halbieren, entkernen und in
Achtel schneiden. 8 Scheiben gerducherte Truthahnbrust mit
8 Sandwiches> Kasescheiben belegen und einrollen. Die
Rélichen und beliebige Garnitur mit Cocktailsticks auf den
Melonen befestigen. >

Kasecanapés mit Biindnerfleisch

Fir 4 Personen: 1 EL Butter mit 1 EL gehackter Petersilie
und 1 EL Schnittlauch mischen. 4 Scheiben Vollkorntoast
damit bestreichen und mit je einer «<Sandwiches» K&seschei-
be belegen. Die Toasts in vier gleich grosse Dreiecke schnei-
den. Jedes Dreieck mit einer halben Gurken- und Biindner-
fleischscheibe belegen. 4 weitere «Sandwiches) Kaseschei-
ben achteln. Auf 16 Spiesschen je 1 gewaschene Cherry-
tomate, 2 Kasedreiecke und 1 Olive schieben und auf die
Késecanapés stecken.

(Abbildung auf der Titelseite)

«Sandwiches»

Schmelzkase-Scheiben

10 Scheiben, einzeln verpackt, 200 g

Aus erstklassigem Emmentalerkédse her-

gestellt mit mildem, nussigem Ge-

schmack. Zum Belegen von kalten und

warmen Sandwiches, fiir Kaseschnitten

_und zum Uberschmelzen von Teigwaren
und Gemtise.




Kimmelstangen

Flr 4 Personen zum Apéro: Von 300 g ausgerolltem Blatter-
teig 2 Streifen in der Breite einer «Sandwiches» Kasescheibe
abschneiden. Einen Streifen mit 6 «Sandwiches» Késeschei-
ben belegen, mit dem zweiten Streifen bedecken und mit
dem Wallholz leicht andricken. 1 Eigelb mit 1 EL Rahm mi-
schen, die Teigoberflache damit bestreichen und in 1 cm
breite Streifen schneiden. Mit Kimmel bestreuen und im
vorgeheizten Ofen bei 240 °C ca. 10 Minuten backen.

® Anstelle von Kimmel mit Sesam bestreuen.

Kase-Kresse-Canapés
Fur 4 Personen: 4 Modellbrotscheiben mit Butter bestrei-
chen. 50 g Kresse grob schneiden. Jede Brotscheibe ab-
wechselnd mit einer «Sandwiches» Kasescheibe und Kresse
belegen. Die Brotscheiben Ubers Kreuz in 4 gleich grosse
Dreiecke schneiden. Mit Radieschen garnieren.

® Nach Belieben die Butter mit wenig Senf mischen.

Kase-Schinken-Snacks
Fur 4 Personen: Von 4 Scheiben Toastbrot den Rand weg-

Party-ldee

Vom Bécker ein schén deko-
riertes, rundes Roggenbrot
aushohlen und das Innere
quer in dinne Scheiben
schneiden lassen. Jede
Brotscheibe mit Butter und
jede zweite Scheibe mit
Mettwurst bestreichen oder
mit Schinken, Salami, usw.

belegen, «Sandwiches) Kase-
scheiben daraufgeben und
mit den bebutterten Brot-
scheiben (Butterseite nach
innen) abdecken. In mund-
gerechte Stlicke schneiden
und wieder in die Brotkruste
legen. Den Brotdeckel auf-
setzen.

schneiden. 20 g Butter mit 2 EL feingehackten Nissen mi-
schen. Die Brotscheiben damit bestreichen und mit je 1
«Sandwiches» Kasescheibe belegen. Die Brote kreuzweise
zu 4 Dreiecken schneiden. 8 «<Sandwiches» Kasescheiben auf
8 passende Schinkenscheiben legen, einrollen und halbie-
ren. 8 weisse und 8 blaue Traubenbeeren sternférmig auf-
schneiden. Mit kleinen Spiesschen auf die Kése-Schinken-
Rollen stecken und die Brote damit garnieren.

® Den Schinken durch Bindnerfleisch ersetzen.




Unverhofft kommt oft

Unerwartet kommen Géste oder Sie hatten keine Zeit zum Einkau-
fen. Mit Schmelzkdse-Scheiben der Migros im Hause — kein Pro-
blem!

Kasetoasts mit Orangenkonfitiire
Flr 4 Personen: 8 Toastbrotscheiben mit Butter und Oran-
genkonfitire bestreichen und mit je einer Késescheibe
Joast special bedecken. Je zwei Brote mit dem K&se nach
innen aufeinanderlegen, toasten und warm servieren.

Ei im Topfchen

Fir 4 Personen: 1 kleine Zwiebel und 1 kleinen Zucchetto in
Wirfel schneiden und in 1 EL Butter diinsten. Salzen und
pfeffern. Abklhlen lassen. 1 Scheibe gekochten Schinken
und 8 «Delicrem» Kasescheiben wiirfeln. Mit den Zwiebel-
und Zucchettiwirfeln mischen und 1 EL gehackte Krauter
zuflgen. 4 Topfchen mit /2 EL Butter ausstreichen, die
Masse einflllen, 2 EL Rahm dariiber verteilen. Je 1 rohes Ei
in die Topfchen geben und im Wasserbad, im vorgeheizten
Ofen bei 180 °C ca. 12 Minuten garen, bis das Eiweiss fest
ist. Sofort servieren.

Rotweinbirnen mit Kéase und Niissen

Flr 4 Personen: 4 kleine oder 2 mittelgrosse Birnen schélen, k
halbieren und das Kerngehause ausstechen. /2 TL Zucker mit l
1 EL Rotweinessig, 3 dI Rotwein, /2 Zimtstange, 2 Gewlirz- '
nelken und 4 zerdrlckten Pfefferkérnern aufkochen. Die Bir-
nen einlegen und 8-10 Minuten garen. Im Sud auskihlen
lassen und facherférmig aufschneiden. Die Birnen mit 4
«Sandwiches) Kédsescheiben anrichten und mit 2 EL grob-
gehackten Nissen bestreuen. Mit Salat garnieren.

Delicrem»
Rahmschmelzkéase-Scheiben

10 Scheiben, einzeln verpackt, 200 g

. Besonders mild und fein. Schmelzen
i leicht und eignen sich deshalb fir alle fei-
"%l nen Kédsegerichte.

Tip: Der Birnensud kann eingekocht, mit wenig Speisestarke | &
gebunden und Uber die Birnen verteilt werden. i




Toasts mit Kase-Riihreiern
Flr 4 Personen: 4 (Toast special K&sescheiben in kleine Vier-
ecke schneiden. 4 Eier mit 6 EL Rahm verquirlen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit dem Kése und 1 EL Schnittlauch
mischen. 1 EL Butter erhitzen, die Eimischung dazugiessen
und Rihreier zubereiten. Auf Toastbrotscheiben verteilen
und mit je einer (Toast special K&sescheibe belegen. Bei
220 °C im Ofen schmelzen lassen. Jeden Toast mit 2 Sardel-
lenfilets und 2 halbierten Cherrytomaten garnieren. >

Gutes aus dem Ofen
Késerosti: Gekochte Kartoffeln raffeln (oder Fertigrosti ver-
wenden). Mit Speck oder Zwiebeln eine knusprige Rosti
zubereiten. Mit Delicrem» Kasescheiben belegen und 2-3
Minuten im Ofen schmelzen lassen.

Kunterbunter Gratin: Gemuse, die gerade vorhanden sind,
kleinschneiden und dinsten. Mit Fleischresten, gekochten
Teigwaren, Kartoffeln oder Reis und (Toast special Kése-
scheiben lagenweise in eine feuerfeste Form einfiillen. Mit
Toast special» Kdsescheiben abschliessen und gratinieren.

Gratinierte Spinatomeletten: Mehlomeletten backen. Mit
tiefgekihltem, gut ausgepresstem, gediinstetem Blattspinat
und Delicrem» Késescheiben belegen. Mehrere Omeletten
aufeinanderschichten. Mit Delicrem» Késescheiben belegen
und im Ofen schmelzen lassen. Zum Servieren in Kuchen-
stlcke schneiden.

Kase-Peperoni-Salat
Fir 4 Personen: Je einen roten, grinen und gelben Peperone
vierteln, entkernen, waschen und in feine Scheiben schnei-
den. 1 mittelgrosse Zwiebel und 15 «Sandwiches» Kaseschei-
ben in Streifen schneiden und mit den Peperoni mischen.
1 EL Weissweinessig mit Salz, Pfeffer und 3 EL Salatdl zu
einer Sauce rihren. Unter den Salat ziehen, anrichten und
mit 2 EL feingeschnittenem Basilikum und halbierten Oliven
bestreuen. >




Kaseschnitten mit Schinken und Tomaten
Fur 8 Kaseschnitten: 2 gehackte Schalotten in 1 EL Butter
dinsten. 300 g in Scheiben geschnittene Champignons kurz
mitdampfen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.
2 dl Rahm zugiessen und kachen lassen, bis die Champi-
gnonsauce gebunden ist. 8 Modellbrotscheiben in 1 EL
Butter goldgelb rosten. 4 Tomaten in Scheiben schneiden.
Die Brotscheiben in einer bebutterten Gratinform anordnen.
Mitje 1 Schinkenscheibe belegen und mit den Champignons
bedecken. Die Tomaten- und je 2 Delicrem» Kasescheiben
obenauf setzen. Den Kase im Backofen schmelzen lassen.
Jede Schnitte nach Belieben mit einem Spiegelei krénen.[>

Delikate Kasekartoffeln
Flr 4 Personen: 800 g geschélte Kartoffeln in feine Scheiben
schneiden und in eine ausgebutterte, mit einer Knoblauchze-
he ausgestrichene Gratinform legen. 22 dl Milch mit Salz
und Pfeffer abschmecken und Uber die Kartoffeln giessen.
Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C etwa 35-40 Minuten
garen.
Die gegarten Kartoffeln mit 8 «Delicrem» Késescheiben bele-
gen, im Ofen schmelzen lassen, dann mit Paprika bestreuen
und sofort servieren.

Schnell eine aparte Suppe
Zwiebelsuppe wie in Paris: Zwiebelsuppe aus Beutel zube-
reiten, je 1 Scheibe Pariserbrot beidseitig in Butter résten,
auf die Suppe legen, mit einer Toast special» Kdsescheibe
belegen. Im Ofen Uberbacken.

Zuppa Pavese wie in ltalien: 4 Weissbrotscheiben in Butter
goldgelb rosten und in vorgewarmte Suppenteller geben.
Mit je einer Delicrem» K&sescheibe belegen. Pro Person 1 Ei
darliber aufschlagen. Nochmals mit einer {Delicrem» Kase-
scheibe belegen und mit heisser Fleischbouillon begiessen.




| .
~ Schnell = ein gutes Znacht

Wer kann abends lange in der Kiiche stehen? Manchmal reicht die
Zeit einfach nicht aus. Oder man mdchte nur etwas Kleines, aber
trotzdem Feines essen.

| Avocado-Toasts
Fur 4 Personen: 2 Tomaten waschen und halbieren. 1 Avoca-
do schélen, halbieren und den Kern entfernen. Tomaten und
Avocado in Scheiben schneiden. 4 Scheiben Modellbrot toa-
sten, mit je 1 (Toast specialb Kasescheibe und abwechslungs-
weise mit den Tomaten- und Avocadoscheiben belegen. Mit
Salz und Pfeffer bestreuen. 4 <Toast special» Késescheiben in
Streifen schneiden, die Toasts damit kreuzweise belegen
und im Ofen erwédrmen. Sofort servieren. >

Pizza-Toasts
Flr 4 Personen: 1 mittelgrosse Tomate in 4 Scheiben schnei-
den. 4 Scheiben Modellbrot toasten. Mit je 1 (Toast special
Kasescheibe, den Tomaten und 1 Radchen Salami belegen.
1 Sardellenfilet hacken und 8 entsteinte Oliven scheibeln.
Uber die Pizza-Toasts verteilen. Mit gehacktem Origano und
schwarzem Pfeffer bestreuen. Je 1 «Toast speciah Kase-
scheibe darlberlegen und mit wenig Olivendl oder Butter
bestreichen. Im Ofen schmelzen lassen. >

i Toast special
Schmelzkase-Scheiben

10 Scheiben, einzeln verpackt, 200 g

Aus feinstem Greyerzer, Appenzeller-
und Emmentalerkdse hergestellt, aroma-
tisch und rassig. Ganz besonders geeig-
net fiir heisse Toasts, Gratins, Kdseschnit-
ten und Auflaufe.




Polentaauflauf

Fur 4 Personen: Aus 8 dl Wasser, 4 dl Milch, Salz und 250 g
2-Minuten-Mais eine Polenta kochen. Etwa /2 cm dick auf
einem Blech ausstreichen und auskilhlen lassen. 1 fein-
gehackte Zwiebel in 1'/2 EL Butter dinsten, 150 g fein-
geschnittene Schinkenstreifen zufligen und mit gehackter
Petersilie bestreuen.

Die Polenta in Stlicke schneiden und den Boden einer bebut-
terten Gratinform damit auslegen. Mit der Zwiebel-Schinken-
Masse und 8 «Delicrem» Késescheiben belegen. Eine zweite
Lage Polenta darauflegen, mit 8 <Toast special Késescheiben
bedecken und im Ofen bei 200 °C 20 Minuten Uberbacken.
Variante: Die Polentaschnitten mit Rohschinken und Basili-
kum- oder Salbeiblattern belegen. >

Haferflockencrépes mit Gemiusefiillung
Fir 4 Personen: 50 g Weissmehl mit 1,5 dl Milch glattrihren.
2 Eier, Salz und 40 g Haferflocken untermischen und 30
Minuten ruhen lassen. Je einen roten und griinen Peperone
und 1 halbierte Zwiebel in Streifen schneiden. In.1 EL Butter
5 Minuten farblos dlinsten. 1 di Bouillon zufligen und bei klei-
ner Hitze knapp garen. 50 g griine Erbsen, 50 g Maiskorner
und '/2 durchgepresste Knoblauchzehe zufligen. Mit Salz,
Pfeffer abschmecken und je 2 TL Paprika und gehackten
Origano zufligen. Die Fillung warm halten.
Mit wenig Butter 4 Crépes ausbacken.
Einen Crépe mit '/s Gemise und 3 Delicrem> Kasescheiben
belegen, mit einem zweiten Crépe bedecken und wieder '/3
Gemuse und 3 Kasescheiben darauflegen. Mit dem dritten
Crépe, dem restlichen Gemuse und 3 weiteren Kaseschei-
ben belegen. Zuletzt mit dem vierten Crépe und 1 Kadseschei-
be abdecken. Nochmals erwarmen, bis der Kase schmilzt.




Kase-Champignon-Krapfen

Far 8 Krapfen: 2 EL feingehackte Zwiebeln in 1 EL Butter
farblos dlnsten. 200 g geputzte und gewaschene, feine
Champignonscheiben (evtl. aus der Dose) zufligen und mit-
dunsten. /2 dl Rahm zugeben und kochen, bis alles gebun-
den ist. 2 feingewdrfelte Schinkenscheiben, 1 TL gehackten
Majoran und 2 EL gehackte Petersilie untermischen und
erkalten lassen.

Aus 300 g ausgewalltem Blétterteig 8 Quadrate von 12 cm
Seitenlédnge ausschneiden und mit je 1 Delicrem Késeschei-
be belegen. Die Champignonmasse darauf verteilen. 1 Ei-
gelb mit 1 EL Rahm vermischen und die Teigrander damit
bestreichen. Zu Dreiecken zusammenklappen und die Réan-
der fest andrlicken. Mit Eigelb bestreichen und mit Sesam
bestreuen. Im Ofen bei 220 °C ca. 10 Minuten backen. So-
fort servieren.

Der Linie zuliebe

Auch wenn man vorsichtig mit Kalorien umgeht, méchte man nicht
auf Kase verzichten. Hier ein paar leichte Rezepte, die man ohne
Reue geniessen kann.

Kase-Kiwi-Crackers
Fur 8 Crackers: 8 Crackers dinn mit kalorienreduzierter
Butter bestreichen. 2 Kiwis schélen und jede in 8 Scheiben
schneiden. 12 «Sandwiches) Késescheiben vierteln und
immer 2 Kéaseviertel Ubereinander legen. Crackers ab-
wechselnd mit Kése und Kiwi belegen und mit einer halben
Cherrytomate garnieren.

Tip: Als Garnitur eignen sich auch Gurkenscheiben.

Gratinierter Lauch

Flr 4 Personen: 8 nicht zu dicke, zarte Lauchstangen putzen.
Die zahen Aussenblatter entfernen. Die Lauchstangen in 4-5
cm lange Sticke schneiden, dann in 2 dl Bouillon 8-10 Minu-
ten knapp garen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Die
Bouillon stark einreduzieren. Die Lauchstlcke in eine Gratin-
form anordnen und wenig konzentrierte Bouillon zufligen.
Mit Delicrem» Kasescheiben belegen und im Ofen erwar-
men, bis der Kase schmilzt. Mit 1 EL feingeschnittenem
Schnittlauch bestreuen.

Delicrem», «Sandwiches» und <Toast special» Kdsescheiben
sind sehr diinn gegossen und weisen pro Scheibe nur 62-67
Kalorien auf. Kombiniert mit Crackers, Kndckebrot oder
Gemlise kann man damit Snacks und kleine Mahlzeiten
zubereiten, die nicht belasten und dennoch den beliebten
Kédsegenuss vermitteln.




Ratatouille mit Kase
Fur 4 Personen: 1 grosse Aubergine und 2 mittelgrosse Zuc-
chetti waschen und in'2-3 cm grosse Wiirfel schneiden.
3 geschalte, mittelgrosse Tomaten halbieren, entkernen und
in Stlicke schneiden. Je 1 roter und gelber Peperoni vierteln,
entkernen, waschen und in grobe Stiicke schneiden. Zusam-
men mit 1 gehackten Zwiebel in 1 EL Olivendl dinsten. Die
Zucchetti zuftigen, einige Minuten spéater die Auberginen
und die Tomaten. Mit Salz, Pfeffer, Thymian, Knoblauch und
Basilikum wiirzen. Im eigenen Saft garen. 12 Toast special>
Késescheiben in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Die
Hélfte der Ratatouille in eine Gratinform geben, mit einem
Teil der Kaésestreifen belegen. Die restliche Ratatouille darauf
verteilen und die Késestreifen gitterartig darauf legen. Im
Ofen erwérmen. ==

Uberbackene Gefliigelleber auf Apfeln
Fir 4 Personen: 2 Apfel schélen, entkernen und in Viertel tei-
len. In 1 EL Butter braten. 400 g Geflugelleber in Scheiben
schneiden, in 1 EL Butter braten und wiirzen. Die Leber auf
die Apfelviertel anrichten, mit je 2 Delicrem» Késescheiben
belegen und im Ofen leicht schmelzen lassen.

Schlanke Ideen

— Es geht auch einmal ohne

Brot. «<Sandwiches; Kaseschei-
ben zusammen mit China-
kohl- und Pfefferminzblattern
servieren: Je 1 Kédsescheibe
und 1 Pfefferminzblatt auf
Chinakohl legen, einrollen
und geniessen.
Kése-Radieschensalat: Radis-
chen in feine Scheiben
schneiden. Mit wenig Salz
und viel gehacktem Schnitt-
lauch bestreuen. 30 Minuten

ziehen lassen und vor dem
Servieren mit Streifen von
«Sandwiches) Kdsescheiben
mischen.

Gekochte, noch warme
Spargelspitzen oder -stiicke
oder geschnittene Schwarz-
wurzeln in Eierplattchen
legen. Mit Delicrem, Kése-
scheiben belegen, kurz
zudecken und, sobald der
Kase geschmolzen ist,
servieren.




Kase-Tomaten mit Spinat
Flr 4 Personen: 4 Tomaten waschen, einen Deckel abschnei-
den und aushohlen. 2 EL feingehackte Zwiebeln in 1 EL But-
ter farblos dlinsten. 300 g geputzte und gewaschene Spinat-
blatter zufigen und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wirzen (evtl. tiefgekihlten Spinat verwen-
den). 4 Joast special> Kdsescheiben in Streifen schneiden
und unter den Spinat mischen. Den Spinat in die gewdirzten
Tomaten flllen und mit je einer Toast specialy K&dsescheibe
belegen und im Ofen erwarmen. >

Eiweiss — wichtiger Nahrstoff

Gerade bei Schlankheitsmenis oder vegetarischer Kost sollte
man darauf achten, dass unsere Mahlzeiten genlgend Eiweiss
enthalten. Beim Frihstlick kdnnten wir deshalb bereits eine
«Sandwiches, (Toast special» oder Delicrem Késescheibe aufs
Vollkornbrot legen. Das ist Vollwertkost im besten Sinne, denn
diese Spezialitdten sind reine Naturprodukte aus dem Emmen-
tal, die garantiert weder Konservierungsmittel noch Farbstoffe
enthalten. Eiweiss pro Scheibe: «Sandwiches: 4 g, Toast spe-
ciab 4 g und Delicrem» 3 g.

Auch als kleine Zwischenverpflegung, zum Znlni oder Zvieri,
passt eine dieser Kdsescheiben. Sie bringt, zusammen mit einer
Birne oder einem Apfel, knapp ca. 100 Kalorien.

Es lohnt sich, Schmelzkase-Scheiben immer griffbereit zu ha-
ben.

Bild Umschlagriickseite

Gschwellti mit geschmolzenem Kise
Fir 4 Personen: 8 mittelgrosse Kartoffeln waschen, kochen
und nach Belieben schélen. Die heissen Kartoffeln mit je
1-2 Delicrem» Kasescheiben belegen und im Ofen kurz
schmelzen lassen. Inzwischen 8 Scheiben Frihsticksspeck
knusprig braten. Auf den Kéase legen und mit 1 Bund ge-
schnittenem Schnittlauch bestreuen. Sofort servieren.




