Biokanol®

Pharma

JAlpenrose” - Labessenz 2%

W\

Frischkase selbstgemacht - mit ,, Alpenrose” — Labessenz
2% ist es ganz einfach.

Frischkdasecreme , Schwarzwald”

Zutaten:
- 100 g Quark
- 300 g Frischkase
- 125 g Schwarzwalder Schinken
- Y kleine Lauchstange
- Salz und Pfeffer

Frischkdse nach dem Grundrezept mit frischer Milch und , Alpenrose” — Labessenz 2% herstellen.

Schwarzwalder Schinken (am besten ohne Schwarte) in feine Stlicke schneiden. Den Lauch waschen
und in diinne Ringe schneiden.

Quark und Frischkdse mit dem Schneebesen zu einer Masse verriihren, bis es eine simige Masse gibt.
AnschlieRend die Schinkenstiicke und die Lauchringe untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Vorsichtig beim Abschmecken mit Salz, denn der Schinken ist mit Salz gepdkelt!

Tipp!

Sie konnen die Frischkdasecreme mit Radieschenbliiten und Petersilie dekorieren und zu einem Stlick
Brot oder Bratkartoffeln servieren.

Die Frischkdsecreme ,Schwarzwald“ ist in einem gut verschlieBbaren PlastikgefaR im Kihlschrank 2
Tage haltbar.

Guten Appetit!
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JAlpenrose” - Labessenz 2%

Frischkase selbstgemacht - mit ,, Alpenrose” — Labessenz
2% ist es ganz einfach.

Frischkdasecreme , Gartnerin“

Zutaten:
- 250 g Frischkase
- 50gloghurt
- Gartengemise:
o 2 kleine Karotten
o % lLauchstange
o 1 dicke Scheibe Sellerie
- Salz und Pfeffer

Frischkdse nach dem Grundrezept mit frischer Milch und , Alpenrose” — Labessenz 2%
herstellen.

Das Gartengemdse diinsten (auskiihlen lassen) und in feine Wiirfel schneiden. Den
Frischkdse zusammen mit dem Joghurt in eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen zu
einer Masse verrihren.

Die Gemusewdrfelchen unter die Frischkdsemasse heben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Je nach Geschmack kann man auch gehackte Kerbel oder Frihlingszwiebeln
hinzufiigen.

Tipp!

Die Frischkdasecreme kann mit frisch gehackten Gartenkrautern dekorieren und mit Brot und
Salat serviert werden.

Creme Gartnerin ist in einem gut verschlieRbaren Plastikgefald im Kiihlschrank 2 Tage
haltbar.

Guten Appetit!
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Frischkase selbstgemacht - mit ,, Alpenrose” — Labessenz
2% ist es ganz einfach.

Frischkdsecreme ,Mediterrane”

Zutaten:
- 100 g Quark
- 300 g Frischkase
- 100 g Sardellen in Ol eingelegt
- 6 Tomaten
- 4 ELgrine Oliven, ohne Stein
- Pfeffer

Frischkdse nach dem Grundrezept mit frischer Milch und ,,Alpenrose” — Labessenz 2% herstellen.

Die Sardellen trocken tupfen und fein hacken. Den Quark zusammen mit dem Frischkase in
eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen zu einer sdimigen Masse verriihren. Die
Tomaten waschen und in kleine Wirfel schneiden. Die Tomaten,Oliven und Sardellen der
Frischkdsemasse untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vorsicht beim Salzen, da die eingelegten Sardellen schon sehr viel Salz enthalten!

Tipp!
Sie kdnnen die Frischkdasecreme mit Kapern und etwas Oregano dekorieren.

Creme ,,Mediterrane” ist in einem gut verschlieRbaren Plastikgefa im Kiihlschrank 2 Tage
haltbar.

Guten Appetit!
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JAlpenrose” - Labessenz 2%

Frischkase selbstgemacht - mit ,, Alpenrose” — Labessenz
2% ist es ganz einfach.

Meerrettichcreme

Zutaten:
- 100 g Quark
- 300 g Frischkase
- 100 g Meerrettich gerieben
- Schnittlauch
- Salz
- 1 Spritzer Zitronensaft

Frischkdse nach dem Grundrezept mit frischer Milch und , Alpenrose” — Labessenz 2%
herstellen.

Den Quark zusammen mit dem Frischkase in eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen
zu einer samigen Masse verrithren. Den Meerrettich langsam unterrihren. AnschlieRend mit
Salz abschmecken und je nach Geschmack 1 Spritzer Zitronensaft hinzugeben.

Verfeinern kdnnen Sie die Meerrettichcreme mit fein gehacktem Schnittlauch.

Tipp!

Sie konnen die Meerrettichcreme mit Schnittlauchrollchen dekorieren und mit einem Stiick
Lachs, oder Forelle serviert werden.

Die Meerrettichcreme ist in einem gut verschlieBbaren Plastikgefal} im Kihlschrank 2 Tage
haltbar.

Als Alternative kann auch Apfelmeerrettich verwendet werden!

Guten Appetit!
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Frischkase selbstgemacht - mit ,, Alpenrose” — Labessenz
2% ist es ganz einfach.

Tsatziki

Zutaten:
- 1 grolRe Schlangengurke
- 100 g Schafskase
- 150 g Joghurt
- 150 g Frischkase
- 3 Knoblauchzehen
- Salz und Pfeffer
- Frische Minze
- Schwarze Oliven
- 1-2 Peperoni

Frischkdse nach dem Grundrezept mit frischer Milch und , Alpenrose” — Labessenz 2%
herstellen.

Die Gurke waschen, schdlen und die Kerne entfernen. AnschlieBend grob raspeln und
auspressen. Das Gurkenwasser wird nicht ben6tigt, da das Tsatziki sonst zu fliissig werden
wirde. Den Schafskase wirfeln, mit der Gabel zerdriicken und mit Joghurt und Frischkase
vermischen. Die Frischkdasecreme dann mit Salz und Pfeffer abschmecken. Je nach
Geschmack die Knoblauchzehen pressen und unter die Creme geben. Die Minze fein hacken
und zusammen mit den Oliven und den gut ausgepressten Gurkenstlicken unter die
Frischkdasecreme geben. Je nach Geschmack eine fein gehackte Peperoni untermischen.

Dabei sollte man nicht die scharfsten nehmen, sonst tiberlagern sie den feinen Geschmack.

Tipp!

Mit Peperoni, Olivenringen und / oder Minzblattern dekorieren.

Tsatsiki ist in einem gut verschlieBbaren PlastikgefaR im Kihlschrank 2 Tage haltbar.

Guten Appetit!
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Frischkase selbstgemacht - mit ,, Alpenrose” — Labessenz
2% ist es ganz einfach.

Creme ,Tartar”

Zutaten:
- 100 g Quark
- 300 g Frischkase
- 3 grole Essiggurken, fein gewirfelt
- 1El Kapern, gehackt
- Salz und Pfeffer, Zitronensaft nach Bedarf

Frischkase nach dem Grundrezept mit frischer Milch und , Alpenrose” — Labessenz 2% herstellen.

Den Quark zusammen mit dem Frischkase in eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen zu einer
Masse verriihren. Die Gurken in kleine Wiirfel schneiden und mit den Kapern mischen.

Die Frischkdsecreme mit Salz, Pfeffer und je nach Geschmack auch mit Zitronensaft abschmecken.

Verfeinern lasst sich die Creme auch mit 2-3 Knoblauchzehen (fein gehackt, oder frisch gepresst),
frischen Krautern, oder einem klein bisschen Senf.

Tipp!

Die Frischkdsecreme mit gehacktem Schnittlauch bestreuen oder Gurkenfachern von Cornichons
garnieren.

Creme Tartare ist in einem gut verschlieRbaren Plastikgefal im Kiihlschrank 2 Tage haltbar.

Guten Appetit!
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Frischkase selbstgemacht - mit ,, Alpenrose” — Labessenz
2% ist es ganz einfach.

Lachscreme ,Schottland”

Zutaten:
- 200 g Frischkase
- 200 g Raucherlachs
- 100 g Creme fraiche
- 1TL Zitronensaft
- 1 EL Meerrettich aus dem Glas
- Pfeffer
- 1 StrdufRchen Dill

Frischkase nach dem Grundrezept mit frischer Milch und , Alpenrose” — Labessenz 2% herstellen. Den
Raucherlachs mit ein wenig Zitronensaft betrdufeln und in kleine Wiirfelchen schneiden.
AnschlieBend den Dill fein hacken. Die Lachswiirfel und den fein gehackten Dill unter den Frischkase
heben und mit Creme fraiche gut vermischen. Die Frischkdsemasse gut ziehen lassen und mit
Meerrettich und Pfeffer abschmecken. Je nach Geschmack kann man auch noch einmal etwas
Zitronensaft hinzugeben.

Tipp!

Die Lachs-Frischkase-Creme kann man mit etwas Dill dekorieren und zu einem Stiick Baguette, oder
einer Folienkartoffel serviert werden.

Lachscreme ist in einem gut verschlieRbaren Plastikgefall 1 Tag im Kihlschrank haltbar.

Guten Appetit!
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JAlpenrose” - Labessenz 2%

Frischkase selbstgemacht - mit ,, Alpenrose” — Labessenz
2% ist es ganz einfach.

Paprikacreme , Tricolore”

Zutaten:
- 50 g Quark
- 300 g Frischkase
- 20-50 g ChilisoRe Sweet (sliRR)
- 1ElL Tomatenmark
- Salz und Pfeffer
- Je1rote, griine, gelbe Paprika

Den Frischkdse aus frischer Milch und , Alpenrose” — Labessenz 2% herstellen.

AnschlieBend Quark und Frischkdse mit dem Schneebesen zu einer Masse verriihren. Die
Paprikas waschen, entkernen und klein schneiden. Ein paar Streifen fir die Garnitur beiseite
legen. Den Rest sehr fein wiirfeln, unter die Kdsemasse ziehen und mit Chilisof3e, Ketchup,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Paprikacreme schmeckt sehr gut zu Pellkartoffeln. Vorsicht jedoch beim wiirzen mit
ChilisofRe, damit die Creme nicht zu scharf wird.

TIPP!
Dekorieren Sie die Paprikacreme mit den dreifarbigen Paprikastreifen!

Paprikacreme ist in einem gut verschlieRbaren Plastikgefal im Kiihlschrank 2 Tage haltbar.

Guten Appetit!
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Frischkase selbstgemacht - mit ,, Alpenrose” — Labessenz
2% ist es ganz einfach.

Rucolacreme

Zutaten:
- 300 g Frischkase
- 150 g Ruccola
- 1EL Senf
- 1 Knoblauchzehe
- Salz und Pfeffer
- Je nach Geschmack 1 Spritzer Zitronensaft

Frischkase nach dem Grundrezept mit frischer Milch und , Alpenrose” — Labessenz 2% herstellen.
AnschlieBend mit Senf, Salz, Pfeffer, Zitronensaft und der gepressten Knoblauchzehe in eine Schiissel
geben und mit dem Schneebesen verriihren. Den Rucola waschen, mit Kiichenkrepp trocken tupfen,
von den Stilen trennen und fein schneiden. Nun den Rucola unter die Frischkasemasse ziehen.

Statt Ruccola kann im Friihjahr auch Barlauch verwendet werden.

Tipp!
Man kann die Frischkdsecreme mit Rucolabldttern und Radieschenbliten verzieren.

Ruccolacreme ist in einem gut verschlieRbaren PlastikgefaR im Kihlschrank 2 Tage haltbar.

Guten Appetit!
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Frischkase selbstgemacht - mit ,, Alpenrose” — Labessenz
2% ist es ganz einfach.

Obatzda mit Frischkase

Zutaten:
- 200 g reifen, weichen Camembert
- 50 g weiche Butter
- 100 g Frischkase
- 1 Schalotte, fein wiirfelig geschnitten
- 1EL Junglauch, fein wiirfelig geschnitten
- 2 EL Schnittlauchrélichen

Camembert und Butter mit einer Gabel in einer Schiissel zerdriicken, bis eine geschmeidige
Masse entsteht.

Frischkdse aus frischer Milch und ,, Alpenrose” — Labessenz 2% nach dem Grundrezept
herstellen und anschlieBend Schalottenwiirfel, Lauch, Schnittlauch und Paprika
untermengen. Alles gut verrihren.

Danach die Masse 1 bis 2 Stunden an einem warmen Ort ziehen lassen. Bei Bedarf mit Salz
und Pfeffer nachwiurzen.

Tipp!

Obaztda ist in einem gut verschlieBbaren Plastikgefall im Kihlschrank 2 Tage haltbar.

Guten Appetit!

Biokanol Pharma GmbH — Kehlerstr.7 — 76437 Rastatt Telefon: 07222/786790 — Fax: 07222/786799 - Email: info@biokanol.de www.biokanol.de



Biokanol®

Pharma

JAlpenrose” - Labessenz 2%

Frischkase selbstgemacht - mit ,, Alpenrose” — Labessenz
2% ist es ganz einfach.

...zum Salat, oder aufs Brot!
Parmesanballchen und Barlauchfrischkase

Zutaten:
- 320 g Frischkase (aus Milch und , Alpenrose“-
Labessenz 2%)
- Parmesan
- Zitronensaft

Den Frischkdase nach dem Grundrezept mit Milch und ,,Alpenrose” — Labessenz 2% herstellen.
Parmesankase reiben und ca. 50g unter den Frischkase rithren (je nach Geschmack mehr oder
weniger Parmesankase).

Anschliefend mit Zitronensaft, Salz und weiRem Pfeffer abschmecken. Nochmals stehen lassen und
warten bis sich die letzte Molke abgetrennt hat.

Mit dem Eisl6ffel kann man dann Kugeln ausstechen und auf einem Salat anrichten. Dazu eine leichte
Vinaigrette.

Zutaten:
- 320 g Frischkase
- 100 g Barlauchblatter
- 1ELSahne

Den Frischkase nach dem Grundrezept mit Milch und ,, Alpenrose” — Labessenz 2% herstellen.
AnschlieSend die Stiele der Barlauchblatter entfernen, dann grob schneiden und dann fein
zerhacken.

Den Frischkase und die Barlauchblatter untereinander rithren und 1 EL frische Sahne hinzugeben. Je
nach Geschmack kann man auch ein Eigelb untermengen.

Abschmecken mit weilRlem Pfeffer und etwas Senf!

Guten Appetit!
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Frischkase selbstgemacht - mit ,, Alpenrose” — Labessenz
2% ist es ganz einfach.

Frischkaseauflauf

Zutaten:
- 100 g Butter
- 100 g geriebene, siifle Mandeln
- 65 g Zucker
- 150 g selbstgemachter Frischkdse mit ,Alpenrose” — Labessenz 2%
- 6 Eigelb
Fiir den Miirbteig:
- 240 g Mehl
- 160 g Butter
- 80 g Zucker
- 1Ei
- abgeriebene Schale einer Zitrone

Flr den Mirbteig wird das Mehl mit Butter, Zucker, dem Ei und den abgeriebenen Zitronenschalen
gut geknetet. Die Backform gut einfetten, den Miirbteig gleichmaRig darin verteilen und einen ca. 2
cm hohen Rand andriicken.

Butter schaumig rihren, den Zucker langsam einrieseln lassen und die Eier hinzufligen.

Nach und nach die Mandeln, die abgeriebenen Zitronenschalen und den Fischkdse unterheben. Aller
zu einer glatten Masse verarbeiten.

Der Miirbteig wird nun mit der Kasemasse belegt und bei 180°C ca. 60 Minuten im Ofen gebacken.

Der etwas abgekiihlte Auflauf kann nun gestirzt werden und warm, mit etwas Zucker und Zimt
bestreut, als StiRspeise serviert werden.

Guten Appetit!

(Eine Empfehlung von Prof. Dr. Christer Lindqvist)
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Frischkase selbstgemacht - mit ,, Alpenrose” — Labessenz
2% ist es ganz einfach.

Topfen” — Nudeln aus der Steiermark

Zutaten:
- 250 g selbstgemachter Frischkdse mit
,Alpenrose” — Labessenz 2%
- 250 g Mehl
- 4 Eier
- 50 g Butter

Den Frischkase, wie auf dem Grundrezept beschrieben, zubereiten (beachten Sie die Zeit, die der
Frischkdse zum ,ruhen” braucht um zu gerinnen!)

AnschlieBend mit dem Mehl, den Eiern und der Butter zu einem glatten Teig verarbeiten. Falls der
Teig zu trocken sein sollte, so fligen Sie noch ein wenig Creme fraiche hinzu. Im anderen Fall, sollte
der Teig also zu feucht, bzw. flissig sein, so geben sie noch etwas Mehl hinein.

Den Teig ausrollen — jedoch nicht zu diinn! — und in Nudelform schneiden.

AnschlieBend in Salzwasser garen lassen, abschrecken und in einer Pfanne mit heiBer Butter
schwenken.

a) SiRe Variante: mit Vanillezucker und Zucker
b) Mit einem Rest feinster BratensoRe geniefRen
c) Zusammen mit frischem Spinat essen

Guten Appetit!

(Eine Empfehlung von Hobbykoch Eberhard Pieper)
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Frischkase selbstgemacht - mit ,, Alpenrose” — Labessenz
2% ist es ganz einfach.

Topfen” — aus Schafsmilch

Zutaten:
- 2 Liter Schafsmilch
- 40 ml Buttermilch

Die Schafsmilch fuir 15 Sekunden auf 72 bis 74 °C erhitzen und anschliefend auf 20-25°C abkihlen.

40 ml Buttermilch hinzugeben und unterriihren. Anschliefend 2 Stunden vorsduern lassen — wobei
die Temperatur nicht unter 20°C sinken sollte.

Nun missen Sie 4 Tropfen , Alpenrose” — Labessenz 2% hinzufiigen und unterriihren — dabei jedoch
keine kreisenden Bewegungen machen, damit die Milche schneller wieder zum Stehen kommt.

Nach etwa 12 Stunden ist die Gallerte schnittfahig. Den richtigen Zeitpunkt fir die
Weiterverarbeitung erkennt man anhand der ,,Messerprobe”: der Schnitt muss glatt sein.

Die Gallerte nun in ca. 3-5 cm grofRe Wiirfel schneiden und anschliefend ca. 30 Minuten stehen
lassen, damit sich die Molke deutlich absetzen kann. Danach werden die Stlicke in ein mit einem
Leintuch ausgelegten grobmaschigen Sieb gegeben, um die Molke abzutrennen.

Nach ca. 12 Stunden kann man den Topfen weiterverarbeiten.

Wiirzvorschlag:

Der Topfen wird mit etwas Sahne cremig geriihrt und anschlielend mit Pfeffer, Salz, Knoblauch,
Schnittlauch und Lauchzwiebeln gewlirzt. Wichtig ist, dass man dies nochmals einen Tag stehen ldsst
—dann schmeckt’s besonders gut!

Guten Appetit!

(von Heidemarie Renken aus Bockhorn
,Wichtig ist bei der Herstellung sehr viel Liebe und Zeit”)
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Frischkase selbstgemacht - mit ,, Alpenrose” — Labessenz
2% ist es ganz einfach.

Geflllte Pellkartoffeln

Zutaten:
- Kartoffeln
- Milch
- ,Alpenrose” — Labessenz 2%
- je nach Geschmack Camembert oder reifen Miinster
- etwas Butter
- Ké&se zum Uberbacken

GroRere Kartoffeln in einer Schale garen. Wahrend dieser Zeit die Milch mit ,,Alpenrose” — Labessenz
2% zu einem schonen Frischkdse verarbeiten.

Die Kartoffeln anschlieBend langs halbieren und das weiche Innere mit einem Loffel ausschaben.

Das Innere der Kartoffel mit Salz, Pfeffer und je nach Geschmack auch mit etwas Kimmel, oder
Paprikapulver wiirzen.

AnschlieRend wird alles zusammen mit dem Frischk&se durch ein Sieb gedriickt. Fir einen wiirzigeren
Geschmack kann man auch reifen Camembert oder reifen Miinsterkase hinzugeben.

Ein kleines Stiick Butter rundet den Geschmack ab.

Dieses kleine und leichte Gericht eignet sich sehr gut als ,Amuse gueule” fir ein rustikales Mahl.

Guten Appetit!

(Eine Empfehlung von Hobbykoch Eberhard Pieper)

Biokanol Pharma GmbH — Kehlerstr.7 — 76437 Rastatt Telefon: 07222/786790 — Fax: 07222/786799 - Email: info@biokanol.de www.biokanol.de



Biokanol®

Pharma

JAlpenrose” - Labessenz 2%

Frischkase selbstgemacht - mit ,, Alpenrose” — Labessenz
2% ist es ganz einfach.

Heidelbeerquark

Zutaten:
- 500 g Heidelbeeren
- 250 g Mascarpone
- 200 g Quark (Topfen oder Schichtquark)
- 300 g Frischkase
- 80-100 g Zucker
- 1 Spritzer Zitronensaft

Frischkdse nach dem Grundrezept mit frischer Milch und , Alpenrose” — Labessenz 2% herstellen.

Die Heidelbeeren waschen und trocken tupfen. Knapp die Halfte mit der Gabel zerdriicken. Ein paar
Heidelbeeren zum Garnieren beiseite legen.

Mascarpone, Quark, Frischkdse und Zucker zu einer glatten Masse verriihren und das Heidelbeermus
zusammen mit den restlichen Heidelbeeren unter die Quarkmasse ziehen.

Verfeinern kénnen Sie den Heidelbeerquark mit einem Spritzer Zitrone!

Tipp!

Den Heidelbeerquark mit frischen Minzblattern und Heidelbeeren dekorieren. Vor dem Servieren gut
kiihlen.

Je nach Geschmack kdnnen Sie statt, oder zusatzlich zu den Heidelbeeren auch alle anderen
Beerensorten verwendet werden. Um die Quarkmenge zu reduzieren kann man auch Joghurt
nehmen, dies macht die Masse geschmeidiger und lasst sich so super mit Cornflakes oder
Haferflocken zu einem tollen Misli verarbeiten.

Guten Appetit!
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Frischkase selbstgemacht - mit ,, Alpenrose” — Labessenz
2% ist es ganz einfach.

Himbeerquark

Zutaten:
- 500 g Himbeeren
- 250 g Mascarpone
- 200 g Quark (Topfen oder Schichtquark)
- 300 g Frischkase
- 80-100 g Zucker
- 1 Spritzer Zitronensaft

Frischkdse nach dem Grundrezept mit frischer Milch und , Alpenrose” — Labessenz 2% herstellen.

Die Himbeeren waschen und trocken tupfen. Knapp die Halfte mit der Gabel zerdriicken. Ein paar
Himbeeren zum Garnieren beiseite legen.

Mascarpone, Quark, Frischkdse und Zucker zu einer glatten Masse verrithren und das Himbeermus
zusammen mit den restlichen Himbeeren unter die Quarkmasse ziehen.

Verfeinern kénnen Sie den Himbeerquark mit einem Spritzer Zitrone!

Tipp!

Den Himbeerquark mit frischen Minzblattern und Himbeeren dekorieren. Vor dem Servieren gut
kiihlen.

Je nach Geschmack kdnnen Sie statt, oder zusatzlich zu den Himbeeren auch alle anderen
Beerensorten verwendet werden. Um die Quarkmenge zu reduzieren kann man auch Joghurt
nehmen, dies macht die Masse geschmeidiger und lasst sich so super mit Cornflakes oder
Haferflocken zu einem tollen Misli verarbeiten.

Guten Appetit!
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JAlpenrose” - Labessenz 2%

Frischkase selbstgemacht - mit ,, Alpenrose” — Labessenz
2% ist es ganz einfach.

Erdbeerquark

Zutaten:
- 500 g Erdbeeren
- 250 g Mascarpone
- 200 g Quark (Topfen oder Schichtquark)
- 300 g Frischkase
- 80-100 g Zucker
- 1 Spritzer Zitronensaft

Frischkdse nach dem Grundrezept mit frischer Milch und , Alpenrose” — Labessenz 2%
herstellen.

Die Erdbeeren waschen und trocken tupfen. Knapp die Halfte der Erdbeeren mit dem
Zauberstab plirieren und den Rest grob schneiden. Ein paar Erdbeeren zum Garnieren
beiseite legen.

Mascarpone, Quark, Frischkdse und Zucker zu einer glatten Masse verriihren. AnschlieBend
das Erdbeerpiiree zusammen mit den grob geschnittenen Erdbeeren der Masse unterziehen.

Verfeinern kann man den Erdbeerquark mit einem Spritzer Zitrone.

Tipp!

Den Erdbeerquark mit frischen Minz- oder Basilikumblattchen und Erdbeeren dekorieren.
Vor dem Servieren gut kihlen.

Guten Appetit!
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Frischkase selbstgemacht - mit ,, Alpenrose” — Labessenz
2% ist es ganz einfach.

Frischkdasepfannkuchen mit Orangensirup

Zutaten:
- 200 ml Orangensaft (frisch gepresst)
- 50 g Honig
- 100 g Melasse (aus dem Reformhaus)
- 100 g Sultaninen
- 50 mlRum
- 250 g selbstgemachter Frischkdse mit ,Alpenrose” — Labessenz 2%
- 100 g Gervais oder Philadelphia
- 50 g Zucker
- 30 g Mondamin

Den frisch gepressten Orangensaft mit Honig und Melasse kurz aufkochen lassen und anschlieSend
bei schwacher Hitze noch einige Zeit kocheln lassen. Zwischenzeitlich die Sultaninen im Rum
einweichen. Den Selbstgemachten , Alpenrose” — Labessenz Frischkdse mit Gervais (oder
Philadelphia), Zucker und Mondamin in einem GefaRR mischen und mit dem Schneebesen glattrihren.
Danach die eingeweichten Sultaninen gut abtropfen und hinzugeben.

Nun kénnen Sie ca. 10-12 Pfannkuchen backen. AnschlieBend werden die Pfannkuchen mit der
Frischkdasemasse gefiillt, gerollt und in eine Gratinform gegeben.

Die Pfannkuchen sollten dann bei 180°C ca. 20 Minuten im Ofen gratinieren.

Noch warm sollten Sie dann aus der Form und auf einen Teller gelegt werden um dann den
Orangensirup dartber zu gielRen.

Als verfeinerte Variante kann man die Pfannkuchen auch mit Grand Marnier begielRen.

Guten Appetit!

(Eine Empfehlung von Hobbykoch Eberhard Pieper)
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Frischkase selbstgemacht - mit ,, Alpenrose” — Labessenz
2% ist es ganz einfach.

Schwedischer Kasekuchen

Zutaten:
- 2,5 Liter Milch
- 60 g Weizenmehl
- 60 g Zucker
- 3 Eier
- 250 g Mandeln
- 3 Bittermandeln
- 250 ml Sahne
- 2 EL,Alpenrose” — Labessenz 2%

Weizenmehl, ,Alpenrose” — Labessenz und 1/4 Liter Milch gut mischen.

Die restliche Milch auf 40°C erwarmen und von der Kochplatte nehmen. Mehl — Milch — Lab -
Mischung in die warme Milch verrihren.

Nach 2-3 Stunden die Kdsemasse von der Molke trennen (alles vorsichtig in ein Feinmaschiges Sieb
schitten). Die Mandeln abbriihen und fein mahlen. Erst die Sahne steif schlagen und dann die Eier
mit dem Zucker gut verrihren.

Die Kdsemasse mit Eierzucker-Mischung, Sahne und Mandeln zusammenriihren und in eine gefettete
ofenfeste Glas- oder Keramikform umfiillen (ca. 20x30 cm).

Den Kasekuchen im Wasserbad bei 175°C ca. 50 Minuten backen, bis der Kuchen eine goldbraune
Farbe bekommen hat.

Der Kuchen schmeckt am besten wenn er noch Zimmertemperatur hat, oder noch lauwarm ist.

Dazu ein bisschen geschlagene Sahne und eine Beerenmarmelade (z.B. die schwedische
Multebeerenmarmelade, oder einfach eine Himbeermarmelade).

Guten Appetit!

(Eine Empfehlung von Prof. Dr. Christer Lindqvist)
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