Esist soweit: Das aktuelle Kiseset des Monats
Grande Sélection von Februar 2024 ist da.

Darteloor Klower Koas | ZiegenKdse | Die Provinz Noord-Holland giltin den Niederlanden als die fithrende Region fiir die Herstellung von
Qualitatskise. Der Ziegenkase ,Dartelaar stammt aus einer kleinen Kaserei der Familie Klaver, die sich auf Schnittkidse von ausgezeichneter Qualitit spezialisiert
hat. Die Ziegenmilch stammt vom eigenen Hof. Durch die junge Reifung ist der Geschmack mild und die Milcharomen sind sehr harmonisch. Ziegenkase dieser
Art schmeckt auch mit etwas Honig verfeinert auf Brot oder in kleine Wiirfel geschnitten auf einem gemischten Salat.

Brillo4 Sovorin | Cronberry | Aus dem schonen Burgund in Frankreich kommt dieser milde, extra cremige Weichkise, der auflen mit siift-herben
Cranberries umhiilltist. Wir haben diesen Kése von verschiedenen Késereien probiert - doch das feinste Aroma und die geschmeidigste Konsistenz bietet dieser
Brillat Savarin. Bei der Herstellung wird der Kisemasse reiner Rahm beigemischt, was den Fettgehalt (Tripple Cream Kase) und vor allem den Genuss erhoht. Der
Brillat Savarin ist ein vielseitiger Kisegenuss und eignet sich hervorragend als zarter Starter auf einer Kiseplatte, zum Croissant oder Brotchen am
Sonntagmorgen, zum Aperitif auf Crackern und - von einigen Kunden sehr geschiatzt - auch pur als siies Dessert.

Sehalie | @rwﬁ&nkﬁ/se | SchaZie ist ein schmackhafter Kdse aus 50% Schafs- und 50% Ziegenmilch. Er wird in den franzésischen Pyrenéen hergestellt. Seit
mehr als zwei Jahrzehnten iberzeugt uns dieser Kase durch seinen harmonischen Geschmack. Die Rinde ist eine Naturrinde, auf der sich je nach Reifegrad
Edelpilze in unterschiedlichen Farben bilden. Wenn Sie sich also nicht entscheiden kdnnen - Schaf oder Ziege - nehmen Sie SchaZie! Cremig im Teig, feinwiirzig
im Geschmack und nicht zu zickig. In den Pyrenéen isst man zum Friihstiick gerne etwas Schwarzkirschmarmelade zu diesem Kése.

Fromage de Langres AOP | Derlangresistein einzigartiger Kdse aus der franzésischen Champagne. Er ist einer der wenigen Weichkise, die wihrend der
Reifung nicht gewendet werden. So entsteht die kleine Vertiefung, die ihn so unverwechselbar macht. Wir beziehen die Laibe direkt aus der Dorfkéserei, wo nach
unseren Wiinschen der passende Reifegrad ausgewdhlt wird. Bei der Auslieferung ist der Langres verzehrfertig gereift. Wer ihn kréftiger mag, sollte ihn noch eine
Woche reifen lassen. Im Kithlschrank reift er langsam, bei niedriger Raumtemperatur (ca. 12 Grad) etwas schneller. Die Mulde eignet sich iibrigens sehr gut, um
den Langres mit einem Schuss Hochprozentigem (Obstler, Calvados, Marc de Bourgogne etc.) zu verfeinern. Man legt den Kise auf einen kleinen Teller, sticht mit
einer Gabel einige Locher in die Mulde, giefst einen Schuss Schnaps hinein und stellt ihn mit Frischhaltefolie abgedeckt fiir ein bis drei Tage in den Kithlschrank.
Der Langres wird die Flissigkeit aufsaugen und der Kisegenuss hat sich komplett gewandelt. Probieren und staunen!

Tomme de Sawvoie AOF | Dieser kleine Schnittkise wird seit vielen Jahrzehnten in den Bergen Savoyens hergestellt. Naturrein und ohne Zusatzstoffe wird die
gehaltvolle Bergmilch der dort beheimateten Kuhrassen frisch verkést. Wahrend der Reifung bildet sich eine rustikale Rinde, die als schiitzende Schicht das
Innere des Kises umschliefit. So entwickelt sich ein feinwiirziger Kise mit nussigen Aromen, die von einem erdigen Charakter begleitet werden. Nach dem Offnen
der Vakuumverpackung empfiehlt es sich, den Tomme de Savoie eine Stunde bei Raumtemperatur akklimatisieren zu lassen. Geniefden Sie ihn mit dunklem
Sauerteigbrot und einer siifSen Konfitiire.

Gouda. | Ffetter, Korionder ¥ Steinklee |Diese seltene Mischung hat es uns angetan: Angenehm wiirziger Schnittkise aus der niederlandischen Provinz
Zuid-Holland, verfeinert mit einer raffinierten Mischung aus griinem und schwarzem Pfeffer, etwas Koriander und etwas Steinklee. Die gut 9-monatige Reifezeit
hat den Teig gefestigt und den Geschmack ausgepragt. Ein Kdse, der zum Knabbern einlddt, bei der Brotzeit durch seinen eigenstidndigen Charakter besticht und
sich auch hervorragend zum Uberbacken von Kartoffel- und Nudelgerichten eignet.

Appenzeller Classic | Der Appenzeller ist wohl der Kése, der einem am ehesten in den Sinn kommt, wenn man an Schweizer Kise denkt. Es gibtihn in
verschiedenen Reifegraden und auch nach verschiedenen Rezepten hergestellt. Fiir das Kdseset dieses Monats haben wir den urspriinglichen Appenzeller Classic
ausgewahlt. Ein Naturkase, der mit Ruhe und Geduld wihrend rund 4 Monaten ausreift, gepflegt mit dem geheimnisvollen Krautersud, der ihn ausmacht. Ein
Kase mit einem sehr angenehmen, mild-feinen Geschmack und einem sehr gelungenen Aroma. Zum Knabbern, auf Brot und in der Kiiche fiir herzhafte
Kasespatzle ist erimmer ein Genuss.

Bergkise | Tratfel Hotkise | Familie Schelle betreibt auf ihrem Bauernhof in Oberbayern eine Hofkaserei, die sich auf die Herstellung von
hervorragendem Schnittkése spezialisiert hat. Eine der neuesten Kreationen ist ein Bergkése mit Triiffel. Die Kunst besteht darin, den Késeteig geschmeidig zu
halten und den Triiffel nicht zu dominant werden zu lassen. Die Aromen des Rohmilchkases miissen mit denen des Triffels harmonieren. In 8 Monaten Reifezeit
ist ein kleines Meisterwerk der Kidsekunst entstanden. Geniefden Sie ihn mit allen Sinnen!

Fourme de Ambert AOF | Aus der bergigen Vulkanlandschaft der Auvergne stammt dieser traditionelle Blauschimmelkése Frankreichs. Seit Jahrzehnten
wird er nach unverdndertem Rezept als Naturkase in den Dorfkisereien hergestellt. Erst durch eine etwas langere Reifezeit entwickelt er seinen wiirzigen
Geschmack voller pikanter Aromen. Da es sich um handwerklich hergestellte Kise handelt, reift nicht jeder Laib genau gleich - manchmal haben sich schon
kraftige Aromen entwickelt, die ein wenig an einen Roquefort erinnern. Dunkles Sauerteigbrot, helles Baguette, reife Friichte wie Birnen und Trauben, ein paar
Nisse und etwas Honig bilden eine gute Grundlage, um mit dem Fourme de Ambert verschiedene Kombinationen auszuprobieren. Ein reifer Riesling mit voller
Restsiifde rundet das Genuss-Paket ab.

Bergkdse | HousmorKe #77 | Dieser Bergkise aus dem Kanton Bern ist ein wahrer Genuss. In der Dorfkéserei Eyweid aus bester Rohmilch handwerklich
hergestellt, reift er (iber 12 Monate in Reifekellern bei hoher Luftfeuchtigkeit. Als Zeichen der langen Reifezeit haben sich vereinzelt kleine, knusprige
Reifekristalle gebildet. Unter der gleichmafig geschmierten Naturrinde bildet sich ein Teig mit nussig-fruchtigem Aroma. Seine Eigenschaften erinnern an
Kasesorten wie Comté, Emmentaler und Gruyére. Der Bergkdse Hausmarke #79 ist vielseitig verwendbar und passt zur Brotzeit, zum Frithstiick und sicher auch
einfach so zum Knabbern. In der Kiiche ist er sehr gut fiir eine deftige Portion Kidsespatzle geeignet.

Frichtebrot | Dattel ¥ KoKos |Einhervorragender Begleiter zu den meisten Kdsesorten. Die Siifte der Dattel passt sehr gut zum Kase und die Aromen der
Kokosnuss machen es noch interessanter. Wir sind eher zufillig (iber diese Variante des Friichtebrotes aus Spanien gestolpert - allein die schone Optik durch die
Kokosschichten hat uns angesprochen - zumal auch der Geschmack liberzeugt. Bitte probieren und mit Kdse kombinieren.

[®] Wenn Sie den Kiise 1-2 Stunde vor dem Verzehr aus dem Kiihlschrank nehmen, entfaltet sich das Aroma am besten.
C X Um den Kiise als Kiiseplatte zu geniefen, ist die aufgefiihrte Reihenfolge unsere Verzehrempfehlung (Kdseuhr).
NEU: Ein VIDEO zum Kiiseset des Monats finden Sie auf unserem YouTube Kanal ,Feiner Kise Hemmen‘ oder via QR-Code.




