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GRAUKASE-REZEPTE VON l

GERHARD ANGERER & DORIS LIEB




. acwéw}%(ym% seit 1929 ...

Als eine der éaltesten Kasesorten iiberhaupt
bereichert Graukase seit Jahrhunderten die al-
pine Esskultur Tirols. Heute wie damals ist diese
wirzige Sauermilch-Spezialitat ein reines Natur-
produkt und frei von jeglichen chemischen Zu-
satzen. Bereits in vierter Generation stellen wir
oben am Weerberg original Lieb Graukase her
— aus Milch, Salz, Pfeffer und einer extragrof3en
Portion LIEBe. Seit 1929 steht unser Name fir
sakrisch guaten Graukas.

Viel Vergniigen beim Kochen und Genief3en!
Familie Thomas und Doris Lieb
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Im jungen Zustand ist Graukdse meist etwas
topfig und bréselig, mit zunehmendem Alter
bildet er von auBBen eine grauliche, ,speckige”
Schicht. Daher auch der Name.

Seine Reifezeit betréagt ca. 10-14 Tage ... und
dann geht’s rund im Mund: viel Geschmack trotz
wenig Fett — unter 1%!

Kurz und késtlich: Graukase ist wiirzig, reich an
Nahrstoffen, zu 100% ein Naturprodukt, nahezu
fettfrei, absolut kalorienarm — und somit auch die
perfekte Fasten- oder Diatspeise.
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Ulnter 15 Fett abes 1005 Hatur!
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Tost ilek ...

Graukase wird aus Magermilch hergestellt — einer Milch, der
beinahe komplett das Fett entzogen wurde. Statt ihres ur-
springlichen Fettgehaltes von 4% weist sie nur mehr magere
0,4% auf.
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Die Magermilch wird in Kasewannen gefiillt, leicht erwarmt
und mit Milchkulturen — gute und speziell ausgewahlte Bak-
terien, die fur die Késeerzeugung unbedingt notwendig sind
— versetzt. Etwa 18 Stunden lang ,arbeiten” die Sauerungskul-
turen auf Hochtouren, um die Milch dickzulegen ... bis sie eine
gallertartige Konsistenz bekommt.
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Am néachsten Tag wird die Gallerte durchgeriihrt und langsam
auf ca. 50 °C erhitzt. Durch dieses langsame Erhitzen der Milch
trennt sich das Milcheiweil3 — es entsteht Kdsemasse und Mol-
ke. Die Kdasemasse, auch Topfen (Quark) genannt, ruht noch
einige Zeit in den Kasewannen und wird anschlieBend mit Ka-
setlichern herausgehoben und gepresst. So wird die restliche
Molke entfernt.

... und tatatata: fww/éé}a./

Die Kasemasse wird mit Salz und Pfeffer gewdrzt, in der Top-
fenmihle zerkleinert und dann in die Kaseformen gefillt. Am
nachsten Tag kommen die Graukasestangen in den Reiferaum,
wo sie nach ein paar Tagen von Hand gewendet werden. Grau-
kase reift von auBBen nach innen, wobei die typischen landkar-
tenartigen Risse entstehen. Und: Je reifer, desto ,speckiger”
und g'schmackiger!
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Zutaten:
Graukase
Zwiebel
Essig nach Wabhl (Balsamico)
Ol nach Wahl (Kerndl oder Olivendl)
Bei Bedarf Salz und Pfeffer

Zubereitung: Graukdse in Scheiben
schneiden, mit Zwiebelringen belegen,
nach Geschmack mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit Essig und Ol marinieren.
Dazu serviert man Schwarzbrot.
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Zutaten:

250 g Graukase
250 g. Mascarpone
Schnittlauch, Petersilie
Salz, Pfeffer
2,5 Blatt Gelatine
100 ml Schlagobers

Zubereitung: Gelatine in kaltem Wasser
einweichen, gut ausdriicken. Ein Drittel
vom Schlagobers erwarmen (nicht heif3)
die Gelatine darin auflésen.

Graukase reiben bzw. zerbréseln und mit
Mascarpone vermischen. Mit Salz, Pfef-
fer und Krautern nach Geschmack wir-
zen. Den Schlagobers und das Schlag-
obers-Gelatine-Gemisch unterschlagen.
Form oder Gldser mit Palatschinken,
Schinken oder Friihstlicksspeck auslegen
und die Masse abfillen. Mindestens 8
Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

Tipp: Dazu einen marinierten roten Zwie-
bel und Bauernbrot servieren.
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Graukisesuppe

Zutaten:
200 g Graukase
50 g Butter
1 kleine Zwiebel
1 It. Rindssuppe
(oder 1 It. Wasser mit
Suppenwirfel)
125 ml Schlagobers
2 Erdépfel
Salz, Pfeffer, Muskat
Schnittlauch
Schwarzbrotwirfel

Zubereitung: Die feingeschnittene Zwie-
bel anrésten. Rohe Erdapfel und den
Graukase kleinwirfelig schneiden. Diese
Zutaten mit der Rindssuppe (Wasser m.
Suppenwirfel) zur Zwiebel geben und
ca. 20 Minuten leicht kécheln lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Zuletzt Schlagobers dazugeben und
noch heiB3 mixen(Stabmixer). Mit geroste-
ten Schwarzbrotwirfeln und Schnittlauch
bestreuen und servieren.

Brennsuppe

Zutaten:
50 g Butter
50 g Mehl
1 It. Wasser
1/8 It. Rotwein
1 Lorbeerblatt
Kimmel
2-3 rohe Kartoffeln
100 g Graukase

Zubereitung: Mehl in Butter anrésten, bis
es leicht braun wird. Mit Wasser aufgie-
Ben. Gewirze und Wein dazugeben. Kar-
toffeln blattrig schneiden und mitkochen.
Wenn die Kartoffeln weich sind, Suppe
mit geriebenem Graukdse servieren.
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Zutaten:
300 g Graukase
250 g Semmelwdrfel
150 g gekochte

Erdapfel
2 Eier
1 Zwiebel, Salz,
ca. 250 ml Milch

3 Essloffel Mehl
Wasser fir die Suppe
Suppenwirfel

Zubereitung: Semmelwirfel mit heiBer
Milch angieBen. Gekochte, geriebene
Erdapfel untermischen. Graukése klein
schneiden und dazugeben. Den fein ge-
schnittenen Zwiebel anrésten und mit
den restlichen Zutaten zu einem Teig
verkneten und Knédel formen. Diese auf
beiden Seiten in wenig Fett goldbraun
braten und dabei etwas flachdriicken.
Pressknodel eignen sich auch hervorra-
gend als Suppeneinlage.

Tipp: Man kann die Knodel auch gleich
nach dem Anbraten mit Salat servieren.

i % g

Teig:
400 g Mehl
2 Eier
Salz

Lauwarmes Wasser

Fiille:
200 g Graukase
1 It. Wasser

etwas Zieger
@ 250 ml Schlagobers
Salz, Schnittlauch
ev. Zwiebel

Zubereitung: Aus Mehl, Salz, Eiern und
etwas lauwarmem Wasser einen Nu-
delteig zubereiten und gut durchkneten.
AnschlieBend den Teig auswalken und
Bandnudeln herausschneiden.

Wasser mit Salz und Zieger aufkochen,
die Bandnudeln darin einkochen. Grau-
kase dazugeben und zuletzt den Schlag-
obers untermischen. Das Ganze einmal
aufkochen lassen. Mit Butter oder ange-
rosteter Zwiebel abschmalzen und dann
mit Schnittlauch servieren.

Tipp: Dazu reicht man Milch oder Butter-

milch. a
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Teig:

200 g Roggenmehl
100 g Weizenmehl
1 Prise Salz
Milch oder Wasser
nach Bedarf (kalt)

Fiille:
250 g Graukase
() 500 g Kartoffeln
Salz, Schnittlauch
Etwas Schlagobers
Ol oder Schmalz zum
Herausbacken

Zubereitung: Alle Zutaten fur den Teig
vermischen und so viel Flissigkeit zuge-
ben, dass ein fester Nudelteig entsteht.
Langes und kraftiges Kneten macht den
Teig glatt und anschlieBend den Teig ca.
30 Min. ruhen lassen. Vom Teig ein Stlick
herunterschneiden und zu einer 5 cm di-
cken Rolle formen. AnschlieBend kleine
Stlicke von der Rolle abschneiden und
diese sehr dunn auswalken (runde For-
men). Auf jedes Teigblatt gibt man nach
Bedarf die Fille und schlagt das Teigblatt
halbkreisférmig zusammen, den Rand
gut zusammendrlcken, damit die Fille
spater nicht auslauft. In heiBem Ol oder
Schmalz herausbacken, bis die Krapfen
goldbraun sind.

Zubereitung Fiille: Erdapfel kochen und
passieren, mit Graukase, Salz und Schnitt-
lauch vermischen und mit Schlagobers zu
einer bindigen Masse abrihren.

7%7/ Fhnechttrapfen

Teig:
150 g Mehl
1 Dotter
2 Eier
ca. 375 ml Milch
Salz

Fiille:
150 g Graukése
6 mittlere Kartoffeln
Schnittlauch
1 kleine Zwiebel
Salz, Pfeffer
gekochtes Wasser

Zubereitung: Alle Zutaten fur den Teig zu
einem Palatschinkenteig zusammenrih-
ren. DUnne Palatschinken herausbacken.
Die Erdapfel schélen, kochen und passie-
ren. Den Graukase zerbroseln & darunter
mischen. Die Zwiebel fein schneiden und
mit dem Schnittlauch, den Gewlirzen und
eventuell etwas Wasser zur Fille beige-
ben. Die Masse gut verriihren und die Pa-
latschinken damit fullen. Sofort servieren.

Information: Die Holzknechtkrapfen
sind eine einfachere Version der Zillerta-
ler Krapfen, weil sie leichter gelingen.
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Zutaten fiir 4 Pers.:
150 g. Graukase
4 Zanderfilets 4 170
-200 g
250 g Blattspinat
1 kleine Zwiebel
125 ml Schlagobers
Salz, Pfeffer,
2 Zehen Knoblauch,
Zitronensaft
Butter zum Anbraten

Zubereitung: Zwiebel schélen und wir-
felig schneiden. In Butter glasig braten,
dann Spinat dazugeben. Mit Salz, Pfeffer
und Knoblauch wirzen, Schlagobers da-
zugeben und etwas eindinsten lassen.
AnschlieBend kalt stellen.

Zanderfilet mit Salz, Pfeffer, Zitrone wiir-
zen, in etwas Mehl walzen und in Butter
kurz anbraten. Fischfilet auf ein Back-
blech oder in eine feuerfeste Form ge-
ben. Blattspinat mit wirfelig geschnitte-
nem Graukase vermischen, gleichméaf3ig
auf dem Fisch verteilen und im Backofen
bei 150°C ca. 20 Minuten Uberbacken.
Das Filet mit Sauce Hollandaise und Kar-
toffeln oder Reis servieren.

Tipp: Man kann auch noch Tomatenwdr-
fel unter den Spinat mischen.
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Graukise

Cridon Blew
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Zutaten fiir 4 Pers.:
4 Scheiben speckiger
(=ganz durchgereif-
ter) Graukase 4 40 g
4 Stick Schweins-
schnitzel 4 180 g,
doppelt geschnitten
ca. 100 g Bauch-
speckscheiben

Salz, Pfeffer ¢
Mehl, Eier, Brosel fur
Panier
Ol zum Backen

Zubereitung: Schnitzel dinn klopfen
und mit Salz und Pfeffer wirzen. Den
Bauchspeck und den Graukése Uber das
Schnitzel legen, anschlieBend zusam-
menklappen und mit Mehl, Eiern und
Brosel panieren. Bei mittlerer Hitze ba-
cken. Mit Kartoffel-Vogerlsalat und Prei-
selbeeren servieren.

Tipp: Anstelle von Bauchspeck kann auch
Schinken verwendet werden.

3= LIEB +o-

Zutaten fiir 4 Pers.:
100 g Graukase
4 Schweinsschnitzel 4 180 g,
doppelt geschnitten
1 groBe Kartoffel
1 Becher Creme Fraiche
1 Zwiebel
250 ml Rindssuppe
125 ml WeiBwein
125 ml Schlagobers
Salz, Pfeffer,
etwas Schnittlauch

Zubereitung: Kartoffel weich kochen,
schélen und durch Kartoffelpresse dri-
cken. Graukdse und Zwiebel in feine
Wirfel schneiden. Kartoffeln, Graukase
und Creme Fraiche vermischen und mit
Salz, Pfeffer und dem fein geschnittenen
Schnittlauch wirzen und zu einem Brei
mischen.

Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit Graukdsemasse flllen. Danach zu-
sammenlegen und falls notig mit einem
Zahnstocher fixieren. Beidseitig anbra-
ten, mit WeiBwein abléschen, Suppe und
Schlagobers dazugeben und ca. 20 min.
dinsten lassen. Als Beilage empfehlen
wir Bandnudeln.

Tipp: Anstatt dem Schweinefleisch kann
man auch Rindsschnitzel oder Hihnerfi-

let verwenden.

GRAUKASE
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