Rezepte mit Sura Kees

Sura Kees mit Essig und Ol (Sauerké&se mit Essig und Ol)

Zuberaitung: y
Einen nicht dlzu refen Sauerkdse in einem Suppenteler mit Essg und Ol betrdufdn und mit

Sdz, Pfeffer und Zwiebd wirzen. Mit Bauernbrot servieren.

K eesknodel (Kaspressknddel)
mit griinem Salat oder in der Suppe

Zutaen:

Semme knddel

Mehl

frische Milch

Eier

Zwiebd

gentigend reifen Magermilch- Sura Kees
Peterslie, Mgoran, Sdz.

Zuberatung:
Aus den oben angeflihrten Zutaten wird ene feine Semmelteigmasse hergestellt und Laibchen

geformt. Diese werden in Butterschmaz oder Ol goldgelb rausgebraten und hei3 mit griinem
Sda oder in ener guten Rindssuppe serviert. Die Keesknddd konnen auch kat verspest
werden.

K ees-NockerIn (Kasnock”n)
schndll und einfach zubereitet

Zutaten:

frische Milch

Wasser

reifer Sauerkése

Nockerlteig bestehend aus: Mehl, Sdz, Milch und reifem Sura Kees.

Zuberaitung:
Etwas Milch und Wasser werden mit einer Handvoll geschnittenem refem Sura Kees

gekocht. Anschliefiend den fertigen Nockerlteg unterrthren (in einer Schissd Mehl, Sdz,
Milch und K&se zu einem mittelfesten Nockerltelg verrihren) und die Nockerln , stechen”.
Gegebenenfdls sdlzen.

Dazu schmeckt am besten frische Milch.



Nudeln mit Sura Kees (Penne mit Sauerkase)
schnell und einfach zubereitet

Zutaten:

Penne-Nudeln

ein bisschen Butterschmaz oder frische Buiter

reifer Magermilch- Sura Kees (am besten ist, wenn er bereits gelb oder blau durchzogen ist)
Tomaten

Sahne zum Binden

evt. ein bisschen Speck Julienne geschnitten

Peterdlie

Schnittlauch

Zuberatung:
Die Nuddn in leichtem Sa zwasser kurz abkochen.

In ener Pfanne die Butter schmelzen und die Nuden beflgten, Muskat driberreiben, be
kleiner Hamme mit anbraten, umrihren. AnschlieRend den reiffen Saverkése (klein
gechnitten), Tomaten sowie die Sahne baflgten und verschmezen lassen (ca 5 Minuten).
Gegebenenfalls noch ein bisschen kurz abgebratenen Speck hinzu. Fertig !

De refe Sura Kees eignet sich fir diesss Gericht bestens, da der Kése bereits enen
intendven Geschmack bestzt und man das Gericht nicht zusdzlich wirzen muss. Aul3erdem
ha er die gechen ,ZiehrEigenschaften® wie en Schmdzkdse Auf angewdrmten Tdlern
svieren.

Kasknopfle (Kéasspatzle)

Zutaten fUr Spétzle Teig
200 g Mehl

2 Eier

1 PriseSdz

etwas Wasser

Sondige Zutaten

150 g geriebenen Bergkase
4 Zwiebeln

50 g Butter

Sura-Kees

Zubereitung
Zwiebdn schden und mit dem Hobd in Ringe schneden, sdzen, nach 5 Minuten mit

Haushdtspapier abtrocknen, mit Mehl bestduben und in hell}er Butter goldbraun rosten. Auf
elnem Haushaltspapier das Fett abtropfen lassen.

Spéizle hergelen und mit katem Wasser adbschrecken.. Danach ene feuerfeste Glasform mit
Butter ausfetten.

Die Spdzle lagenwelse abwechsend mit geriebenem Kése enfillen, mit ener Késdage
abschliel¥en. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Ober- und Unterhitze den Ké&se zum
schmelzen bringen. Zum Schluss zerbrosdten Sauerkése auf den Spétzle vertellen. Kurz vor
dem Servieren die gerdsteten Zwiebeln dartiber geben und heifl3 werden lassen.



Sura Kees Rahmsuppe
FUr vier Personen

Zutaten Suppe
50 g geriebener Montafoner Bergkése

25 g Montafoner SuraKees
14| Sauerrahm

1/8 | herber Weil3wein

1/2 | Rindssuppe

30 g Mehl

50 g Butter

Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Zubereitung Suppe

Mehl-Butter anrosten und mit Wein abléschen. Mit Rindssuppe aufgiel?en und verkochen
lassen. Sauerrahm mit den beiden Késesorten vermischen und in die Suppe einrihren.
Wirzen, abschmecken und aufmixen.

Einlage-NockerIn:

20 g Grief3, 20 g Mehl, 50 g Weildorot gewtirfdt, 50 g Buitter, 2 Eier und 50 g Montafoner
Sauerkase verriihren, wiirzig abschmecken, rasten lassen. Nockerln in Salzwasser vorsichtig
kochen. In die Suppe legen und genief3en.




