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KALTE GERICHTE

Handkdas’ selbst gemacht

Gereifter Handkas’

utaten:

Saure Milch (aus 1/8 | Kefir und 1-1 2 | Milch)
Salz, Kimmel

Milch oder Sahne

Wasser

Lubereitung:

Saure Milch auf 28-30° C erwdrmen. Hat sich die Molke vom Kase getrennt, so
wird sie abgeschopft. Die Ubrige Masse wird in ein Leinensdckchen gefullt,
damit die Molke ablaufen kann. Nach einigen Stunden wird die Kasemasse
gepresst, um sie von der restlichen Molke zu befreien.

Ist der Quark trocken, so wird Milch oder Sahne nachgegossen. Nun die
Masse mit den Handen unter Zusatz von 50 g Salz pro 1,0 kg Ké&se und etwas
Kimmel so lange kneten, bis sich ein fester Brei bildet. Aus diesem mit der
Hand runde Laibchen formen (etwa 100 g schwer) und diese an einem
luftigen Ort frocknen lassen.

Wenn die Handkdse beim BerGhren keine Fingerabdricke mehr zeigen, sie
sich aber mit einem Messer leicht schneiden lassen, bringt man sie in
Steinguttdépfchen in den Keller. Dort reifen sie und beginnen an der
Oberfladche zu schimmeln. Den Schimmel tdaglich mit lauwarmem Wasser
abwaschen, bis die Laibchen nicht mehr schimmelig werden.

Knoblauch-Handkas’

Zutaten:
500 g Magerquark
1,5-2 TL Natron

1TL frischer Knoblauch, fein gehackt
1TL Salz
1TL weiBer Pfeffer

Zubereitung:

Quark in einem Kuchentuch in ein Sieb legen und Uber Nacht abtropfen
lassen.

Den abgetropften Quark mit Natron, Knoblauch, Salz und Pfeffer im Mixer
verruhren und in den Kuhlschrank stellen. Nach 1-2 Stunden, wenn die Masse
gelb wird, durchrUhren, anschlieBend von oben andricken. Nach zwei, vier,
sechs und acht Stunden die Masse erneut durchrOhren und andrUcken.

Aus der Quarkmasse mit den Hadnden runde Laibchen formen. Alternativ kann
man auch eine Tasse oder Schussel kalt ausspulen, den Handkds' einfillen
und die Form stUrzen.
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Handkds’ angemacht

Handkas’ mit Musik - klassisch

utaten:

4 Handkds'
8 EL Essig

4 EL Ol

4 EL Wasser

3 Zwiebeln

Salz, weiBer Pfeffer, Kimmel

Lubereitung:

FOr die Marinade Essig, Ol und Wasser verrihren, mit Salz und Pfeffer kraftig
wulrzen, die geschdlten und klein gewdurfelten Zwiebeln sowie den KUmmel
dozugeben. Die Marinade Uber den Handkds' geben und durchziehen
lassen.

Dazu Bauernbrot und Butter reichen.

Handkas’ mit Schmand

utaten:

200 g Handkas’
1 Iwiebel

1 EL Ol

1 Becher Schmand
Salz, Cayennepfeffer, Paprikapulver

Zubereitung:

Die Zwiebel schdlen und fein wirfeln. Zwiebelwirfel in Ol glasig dinsten (nicht
bréunen!), dann abtropfen lassen. Den Schmand (evtl. mit etwas Wasser oder
sUBer Sahne) cremig ruhren. Die Zwiebelwurfel in den Schmand geben. Mit
Salz, Cayennepfeffer und mildem Paprikapulver abschmecken.

Den Handkds' mit der Schmandcreme bedecken und etwa 1-2 Stunden im
KGhlschrank ziehen lassen.

Dazu frisches Bauernbrot und Butter reichen.

Handkas’ Nikolaus

Lutaten:

200 g Handkas’

1 reife Birne
259 WalnuUsse
259 Mandelkerne

100 ml Apfelsaft
Salz, Pfeffer
einige Blatter frische Pfefferminze fUr die Garnitur

Zubereitung:

Die Birne und den Handkds' wurfeln, die NUsse hacken. Alles zusammen 30
Minuten in Apfelsaft ziehen lassen. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit der Pfefferminze verzieren.

Dazu Cracker oder Bauernbrot reichen.
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Handkas’ rot beschwipst

Zutaten:
250 g Handkas’
250 ml Rotwein

100 g NUsse, gehackt
Ol, Salz, Pfeffer, Essig

Lubereitung:

Den Handkds' Uber Nacht in Rotwein zusammen mit den gehackten NUssen
einlegen.

Am ndchsten Tag den Rotwein abgieBen, einen Teil davon auffangen. Aus
Rotwein, Essig, Ol, Salz und Pfeffer ein Dressing anrUhren und mit dem
Handkds' servieren.

Handkas’ Sudsee

utaten:
250 g Handkds' nicht zu reif
2 EL KUrbiskerne

300 g Ananas

Y2 Becher Creme fraiche
Y2 Becher Joghurt 3,5% Fett
Y2 Becher Saure Sahne

1 EL Sweet Chili SoBe
1TL Sahne-Meerrettich
1-2TL Zitronensaft

Krdutersalz
frisch gemahlener bunter Pfeffer

Zubereitung:

Den Handkds' in dUnne Scheiben schneiden und dekorativ auf einem Teller
anordnen. Die KUrbiskerne in einer Pfanne ohne Fett leicht anrdsten und Uber
die Handkd&sscheiben streuen.

Die Ananas schdlen, den harten Strunk entfernen, in sehr kleine Wurfel
schneiden.

Eine SoBe aus Creme fraiche, Joghurt, Saurer Sahne, Sweet Chilli SoBe, Sahne-
Meerrettich bereiten und mit Zitronensaft, Krdautersalz und buntem Pfeffer
abschmecken. Zum Schluss die klein geschnittenen Ananaswurfel
dazugeben. Die SoBe getrennt zum Handkdas' servieren.

Dazu passt frisches Baguette.
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Eingelegter Krauter-Handkas’

utaten:

3 Rollen Handkdas’

1259 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1TL Kr&uter der Provence
1TL Pfefferkdrner schwarz
300 ml Ol

Salz

Zubereitung:

Den Handkds' in Stucke teilen und in eine Schussel legen.

Die Schalotten und die Knoblauchzehe schdlen, vierteln, und mit den
GewdUrzen Uber den Kas' verteilen. Mit dem Ol begieBen (K&s' muss bedeckt
sein) und zugedeckt kUhl 2-4 Tage ziehen lassen.

Dazu Bauernbrot und Butter reichen.

Kleine kalte Gerichte

Handkas’-Creme fir Eilige

utaten:

Handkds’

Frischk&se

Preiselbeeren im Glas
Sahne-Meerrettich im Glas
Krdutersalz

Zubereitung:

Frischkdse mit Preiselbeeren und Meerrettich mischen.
Den Handkdas' klein wurfeln und unterheben.

Mit KrGutersalz abschmecken.

Hessische Brotzeit

Zutaten (fUr vier Portionen):
250 g reifer Handkas’
100 g weiche Butter

2 Zwiebeln
1TL Senf
V2 TL Paprikapulver

100 g Saure Sahne

Zubereitung:

Den Handkds’ mit einer Gabel zerdrGcken und mit der Butter grindlich
mischen. Zwiebeln, Senf, Paprikapulver und Saure Sahne unter die Masse
rOhren.

Dazu passt ein herzhaftes Landbauernbrot und Apfelwein.
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Dreierlei Handkas’-Partyhappchen

Zutaten Variante 1:
Butter

Handkds’

helle Weintrauben
WalnUsse

Zutaten Variante 2:
Frischkase

Handkds’
Erdbeeren
Radieschen
Gemahlener Pfeffer

Zutaten Variante 3:
Frischk&se
Handkds’
Cocktailtomaten
Petersilie

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Zutaten auf Crackern oder Pumpernickelscheiben in genannter Reihenfolge
anrichten und dekorieren.

KasespieBe

utaten:

400 g Stangenkd&se

1 kleine Salatgurke
] rote Paprika

1 Bund Radieschen

1 Kastchen Kresse

1 Bund Schnittlauch

1TL Paprikapulver edelstB
Schaschlikspiele
200 ml Ol

etwas Essig, Senf, Majoran, Zucker, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Den Stangenkd&se in etwa 1 cm breite StUcke abschneiden. Schnittflauch und
Kresse schneiden und auf je einen Teller verteilen. Das Paprikapulver auf einen
dritten Teller geben.

Jeweils ein Drittel des Kdses in den vorbereiteten Zutaten (Schnittlauch, Kresse,
Paprikapulver) walzen.

Die Gurke der Ldnge nach halbieren, die Kerne entfernen und die Gurke in
StUcke schneiden. Paprika und Radieschen ebenso schneiden.

Abwechselnd Stangenkdse und GemusestUcke aufspieBen.

FOr die Marinade Ol und Gewdirze verrUhren, Uber die SpieBe geben und
durchziehen lassen.

Dazu dunkles Bauernbrot reichen.
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Wrap mit Handkas’

Lutaten:

2 Wraps

100 g Handkas’

150 g H&hnchenbrustfilet, gegart
1 Orange (unbehandelt)

4 Blatt Eisbergsalat

150 g Saure Sahne

Currypulver, Salz, Pfeffer

Lubereitung:

Den Handkds' und das Hadhnchenbrustfilet in Scheiben schneiden.

Etwas Orangenschale mit einem Schdler abschdlen und zur Seite stellen.
Dann die gesamte Schale mit der weien Haut entfernen und die Orange
filetieren.

Den Eisbergsalat in feine Streifen schneiden.

Inzwischen die mit etwas Wasser angefeuchteten Wraps in  einer
beschichteten Pfanne, im Backofen oder in der Mikrowelle (bei 500 Watt for
1 Minute) abgedeckt kurz erwdrmen.

Saure Sahne mit etwas Curry sowie Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
wurzen und auf dem Wrap verstreichen.

Eisbergsalat, Orangenfilets und etwas Orangenschale sowie Handkds' und
H&hnchenbrust darauf verteilen. Die rechte Seite des Wrap nach innen
einschlagen und von unten nach oben aufrollen. Butterbrotpapier fest um
den Wrap wickeln und diesen servieren.

Handkas’-Tatar

Lutaten:

50 g weiche Butter

250 g Handkas’

2 EL Senf mittelscharf

2 Eigelb

2 Eiweil

1 groBBe Zwiebel

Y2 EL KGmmel

Y2 EL Paprikapulver, scharf

2 Bund  frischen Schnittlauch
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

Die Butter in einer Schussel mit einem Schneebesen schaumig schlagen und
zur Seite stellen. Den Handkds' in feine WuUrfel schneiden, mit einer Gabel
zerdrUcken und mit dem Senf und den Eigelben zur Butter geben. Die Zwiebel
schdlen, in kleine Wurfel schneiden, dazu geben und alles gut durchrUhren.
Das EiweiB mit einer Prise Salz steif schlagen und unter die Handkd&s’'-Masse
heben. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Kimmel kraftig abschmecken,
noch einmal durchrUhren.

Das Handkdas'-Tatar auf deftigem Bauernbrot anrichten und mit fein
geschnittenem Schnittlauch garnieren.
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Handkas’ im Pfirsichkorbchen

Lutaten:

150 g Handkds'

1 Dose Pfirsiche

1 Becher Schmand

2 Stangen Staudensellerie

2 Stangen Zitfronengras

1TL frischer Ingwer
schwarzer Pfeffer, grob gemahlen
Zitronenmelisse

Lubereitung:

Den Handkds' und den Stangensellerie in kleine WUrfel schneiden. Den Ingwer
schdlen und klein hacken. Das Zitronengras sehr klein schneiden. Die
Pfirsichhdlften abtropfen lassen und etwas Fruchtfleisch aus der Mitte
herausloffeln.

Handkdas’', Sellerie, Ingwer, Zitronengras und kleine PfirsichstGcke in eine
Schussel geben und mit dem Schmand, Pfeffer und etwas Pfirsichsaft
verrUhren. Die Kdsemischung in die Pfirsichhdlften follen und mit je einem Blatt
Zitronenmelisse dekorieren.

Kochkas’

Zutaten (fUr 6-8 Portionen):
200 g Handkas’

200 ml Sahne

100 g Butter

250 g Magerquark
1TL Natron
KUmmel nach Belieben

Lubereitung:

Handkds' klein schneiden und zusammen mit der Butter in der Sahne bei
geringer Hitze langsam schmelzen. Dabei &fter umrUhren. Wenn alles
geschmolzen ist, kurz aufkochen. Den Topf vom Herd nehmen und den Quark
dazu geben. Dann einen knappen Teeldffel Natron unterrUhren. Vorsicht, die
Masse geht hoch! Wer will, kann anschlieBend noch Kimmel unterrGhren. Den
Kochk&s' in ein AufbewahrungsgefdlB umfillen, abkUhlen lassen und Uber
Nacht im KUhlschrank ziehen lassen.

Kochk&s' (mit oder ohne Kimmel) schmeckt nicht nur auf Brot: Im Odenwald
wird er auf einem panierten Schnitzel als ,,Odenwdalder Kochkd&seschnitzel”
serviert. Wahlweise kann man dazu noch in Essig und Ol eingelegte
Iwiebelwurfel reichen.
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Salate

Bohnensalat mit Handkas'’

Lutaten:

200 g Handkds'

1 Dose Kidneybohnen
1 Dose Maiskérner

V2 frische Ananas

V2 Endivien- oder R&mersalat
1 Iwiebel

1-2 Knoblauchzehen

300 g Vollmilchjoghurt

2 EL Schmand

Ol und Essig

frischer Dill, Salz, Pfeffer, Tabasco

Zubereitung:

Den Salat waschen, abtropfen lassen und in breite Streifen schneiden. Die
Bohnen und den Mais in einem Sieb kurz mit kaltem Wasser abspUlen und
abtropfen lassen. Die Zwiebel wurfeln, den Knoblauch zerdrOcken. Die
Ananas der Lange nach vierteln, schdlen und den Strunk entfernen. Das
Fruchtfleisch in kleine StUckchen schneiden. Den Handkas' wurfeln.

Bohnen, Mais, Zwiebeln, Knoblauch, Ananas und Handkds' mit den
Gewurzen, dem Schmand und dem Joghurt vermengen und durchziehen
lassen. Den Salat erst kurz vor dem Servieren unterheben.

Chinakohl mit Handkas’ und Nissen

Lutaten:

1 Chinakonhl

70 g HaselnUsse

50 g Zwiebeln

100 g Schinken (roh)
100 ml Wasser

2 EL Rotweinessig

1 EL Himbeeressig
40 g Sonnenblumenkerne
V2 TL Honig

3 EL Ol

200 g Handkas’

Lubereitung:

Chinakohl in Streifen schneiden, die NuUsse grob hacken. Die klein
geschnittenen Zwiebeln anbraten, den Schinken in Streifen schneiden,
zufugen und kross braten. Mit Wasser, Essig und Honig eine Marinade
anruhren. Die Marinade mit den Ubrigen Zutaten mischen, alles unter den
Chinakohl rGhren, zuletzt den Handkd&s' in Scheiben geschnitten unterheben.
Sofort servieren.
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Fleischwurstsalat mit Handkas

Zutaten (fUr 4 Portionen):
200 g Handkds'
200 g Fleischwurst

1 Gewdlrzgurke
1 Tomate
1 Iwiebel

5 Bund Schnittlauch
5 Bund Petersilie
Essig, Ol, Zucker, Pfeffer, Salz

Lubereitung:

Handkdas' und Fleischwurst fein worfeln, GewdUrzgurke, Tomate, Zwiebel,
Schnittlauch und Petersilie klein hacken und alles vermischen. Mit Essig, Ol,
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu Bauernbrot reichen.

Frankfurter Handkas’-Salat

Lutaten:

3 Handkas’

250 g Schmand

250 g Blutwurst am Stick

2 rote Zwiebeln, mittlere GroBe
1 groBer, sGuerlicher Apfel
Pfeffer

Zubereitung:
Die Blutwurst und den Handkds' in kleine Wurfel schneiden. Zwiebeln und
Apfel schdlen und fein wairfeln. In einer groBen Schissel den Schmand glatt
rOhren, mit Pfeffer abschmecken. Dann Wurst, Handkdas', Apfel und Zwiebeln
unterheben. 1-2 Stunden ziehen lassen. Evil. noch einmal mit Pfeffer
nachwurzen.

Kartoffelsalat mit Handkas’

Lutaten:

250 g Handkas’
400 g Kartoffel
4 EL Essig

8 EL Ol

125 ml Brihe
150 g Zwiebeln
100 g Speck

Lubereitung:

Pellkartoffel kochen, schalen und abkUhlen lassen, in Scheiben schneiden.
Den Handkds' klein schneiden und mit den Kartoffelscheiben vorsichtig
vermengen. Speck und Zwiebel wirfeln und in Ol dinsten, mit Brihe auffilien,
mit Essig abschmecken. Die BrUhe Uber den Handkds' und die Kartoffeln
geben.
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Hessischer Apfel-Handkas’-Salat

Zutaten (fUr 4 Portionen):

4 Handkds’

1 groBer, mildsaurer Apfel
1 kleine rote Zwiebel

1 Bund Majoran

159 Rosinen

schwarzer Pfeffer

2 EL Balsamicoessig

1 EL Sonnenblumendl

10g kleingehackte WalnUsse

Lubereitung:

Den Handkds' in kleine Wurfel schneiden und in eine Schussel legen. Apfel
und Zwiebel schdlen und wurfeln. Rosinen in heiBem Wasser aufquellen lassen.
Majoran waschen und behutsam kleinhacken. Balsamicoessig, Ol und frisch
gemahlenen Pfeffer verrUhren. Apfel, Zwiebel, Rosinen, Majoran und WalnUsse
zugeben, Uber den K&se gieBen und eine Stunde ziehen lassen.

Mit frischem Bauernbrot servieren.

Frihlingssalat

Lutaten:

4 Handkas’

2 feste Apfel

5 kleine Mdhren

2 Landjager (oder andere luftgetrocknete Salami od. ,,Ahle Wurst")
200 g Schmand

etwas Milch

1 Bund Schnittlauch
1 Bund Radieschen
bunter Pfeffer, GemuUsebrihe kornig

Lubereitung:

Handkdas’, Apfel und Méhren wirfeln und in eine Schissel geben. Schmand
hinzufugen, evtl. mit etwas Milch verdinnen. Mit Gemusebrihe und frisch
gemahlenem Pfeffer abschmecken. Den Schnittlauch klein schneiden, die
Hdalfte der Radieschen in Scheiben schneiden und mit der klein geschnittenen
Wurst kurz vor dem Servieren unterheben. Mit den restlichen Radieschen den
Salat garnieren.

Dazu deftiges Bauernbrot reichen.
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WARME GERICHTE

Kleine warme Gerichte

Gebackener Handkas’

Lutaten:

1 Handkas’

1 Ei

etwas Mehl

etwas Paniermehl

Ol

Zubereitung:

Den Handkds' in Mehl, Ei und Paniermehl wenden. In Ol goldbraun backen.
Dazu Preiselbeerkompott und Baguette reichen.

Handkas’ an Spinat

Lutaten:

200 g Handkds'

1TL Butter

1TL GemUsebruhe

2 Pck. Blattspinat (tiefgefroren)

1 Iwiebel

1 Knoblauchzehe
150 g Dorrfleisch

1 Becher Schmand

Essig, Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch schdlen, fein hacken und in Butter andunsten.
Spinat hinzufUgen und kurz garen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Dérrfleisch in Wurfel schneiden, anbraten, mit Essig abléschen und den in
WUrfel geschnittenen Handkdas' hinzufGgen. Kurz aufwallen lassen.
Portionsweise den Spinat mit einer Handkds'-Haube und einem Klecks
Schmand auf einem angewdrmten Teller anrichten.

Dazu passen Kartoffel-Puffer.
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Kartoffelkorbochen mit Handkas’

utaten:

Handkds’

Kartoffeln

Ol

Variante 1: Variante 2:

wurziger Reibekdase frische Kr&utermischung
Creme fraiche Schmand

Krdutersalz Kr&utersalz

bunter Pfeffer schwarzer Pfeffer

Lubereitung:

Den Backofengrill vorheizen. Pellkartoffeln bissfest kochen, halbieren und mit
einem Loffel etwas aushdhlen. Kartoffeln mit Ol einpinseln oder besprihen
und im Backofen auf hochster Stufe knusprig goldgelb grilen (etwa 10
Minuten).

Variante 1: Zutaten mischen, den Handkds' in kleine WUrfel geschnitten
darunter mengen, die Masse in die Kartoffelhdlften follen.

Variante 2: Zutaten mischen, in die Kartoffelhdlften fGllen und je einen Streifen
Handkdas' darUber legen.

Die gefUliten Kartoffeln auf ein Backblech legen und noch einmal kurz im
Backofen grillen, bis der Handkdas’ schmilzt.

Dazu Salat reichen.

Pikante Handkas'-Taschen

Lutaten:

250 g Handkas’

1 Pck. Blatterteig

500 g Staudensellerie

2 Knoblauchzehen

1 Bund Schnittlauch

1 Eigelb

Pfeffer, Salz, Paprikapulver, Koriander

Zubereitung:

Blatterteig auftauen, ausrollen und 12 Quadrate (etwa 10x10 cm)
ausschneiden. Staudensellerie in  feine Scheiben schneiden, die
Knoblauchzehen und den Schnittlauch fein hacken. Den Handkds' in kleine
Wurfel schneiden. Alles mit den GewuUrzen vermengen. Die Masse auf den
Blatterteigquadraten verteilen, Ecken einschlagen und andricken. Die
Teigtaschen mit dem Eigelb bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei
200° C fUr 20 Minuten backen.

Dazu Eichblattsalat reichen.
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Strammer Martin

Zutaten:

2 Eier

1 Handkds'

1 Scheibe Bauernbrot
etwas Butter und Ol
Salz und Pfeffer

Lubereitung:

Das Brot mit der Butter bestreichen und mit in Scheiben geschnittenem
Handkds' belegen. Die Eier zu Spiegeleiern braten und auf das Handkas’'-Brot
legen. Mit Salz und Pfeffer nach Bedarf bestreuen.

Suppen

Tomatensuppe mit Handkas’-KloBchen
Lutaten:

750 g Fleischtomaten

Va TL Thymian

Va TL Rosmarin

einige Sellerieblattchen

1 Iwiebel

1 EL Ol

1 EL Menhl

1 Bund Basilikum

S EL Sahne

Va TL Salz

Va TL gemahlener schwarzer Pfeffer
Lucker

100 g Handkas’
200 g Doppelrahm-Frischkdse

50 g geriebener Parmesan
1 Ei
2 EL Menhl

Salz, Cayennepfeffer

Zubereitung:

Tomaten waschen und wdorfeln und in einen Topf geben. Mit Thymian,
Rosmarin und den Sellerieblattern zugedeckt 20 Minuten kochen lassen.

FOr die KI6Bchen den Frischk&se mit Parmesan und zerdrOcktem Handkds’, Ei,
2 EL Mehl, Salz und Cayennepfeffer verrGhren und kuhl stellen.

Die Tomaten durchpassieren. Zwiebel klein wirfeln und in Ol glasig dUnsten,
1 EL Mehl unterrGhren, hellbraun braten, mit dem TomatenpuUree aufgielen
und 5 Minuten leicht kbcheln lassen.

Von der Kdsemasse kleine Nocken abstechen und diese 2 Minuten in
siedendem Salzwasser ziehen lassen.

Basilikum waschen und in Streifen schneiden.

Suppe mit der Sahne verrOhren, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken,
anrichten und das Basilikum darUber streuen. Zum Schluss die KlbBchen darauf
setzen.
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Suppe mit Handkas’

Zutaten:
200 g Handkas’
1 kleine Zwiebel

50 g Butter
Vo | Fleisch- oder GemuUsebruhe
YVal Apfelwein

100 ml Sahne
Pfeffer, Essig

Zubereitung:

Handkds' und Zwiebel klein schneiden und in Butter schmoren. Mit BrGhe und
Apfelwein auffillen, aufkochen und evil. purieren. Die Sahne hinzufugen,
danach die Suppe nicht mehr kochen lassen. Mit Pfeffer und Essig
abschmecken.

Lauchcremesuppe

utaten:

500 g Lauch

2 EL Butter

%l GemUsebruhe

100 g Handkas’

2 Stangenkd&se

1/81 Sahne

1/81 Schmand oder Creme fraiche

Salz, Pfeffer
4 Scheiben Toast
1 Bund Petersilie

Zubereitung:

Lauch putzen, waschen, in Ringe schneiden und kurz blanchieren. In Butter
andunsten, mit GemUsebrUhe abléschen und 15 Minuten kdcheln lassen.
AnschlieBend mit dem Purierstab zerkleinern.

Handkds' klein wurfeln, mit Sahne und Schmand mischen und ebenfalls
puUrieren. Die Mischung in die Lauchbrihe geben und kdcheln lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Den Stangenkdse in Scheiben schneiden. Toastbrote auf die GrdoBe der
Kasescheiben mit einem kleinen Glas rund ausstechen. Toastbrotkreise mit
dem Stangenkd&se belegen. Die Lauchcremesuppe in feuerfeste Formen
fOllen. Stangenkd&secroutons darauf setzen und die Suppe bei 200° C
Uberbacken, bis der Kdse zu schmelzen beginnt. Die Petersilie fein hacken
und vor dem Servieren Uber die Suppe geben.

Wenn keine feuerfesten Formen vorhanden sind, bietet sich folgende
Alternative an: Toastbrote diagonal halbieren und mit dem Stangenkdse
belegen. Die K&se-Toastbrote auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
setzen und im Backofen bei 200° C Oberhitze gratinieren. Zum Servieren das
Uberbackene Kdase-Toastbrot auf die Lauchcremesuppe setzen und mit fein
gehackter Petersilie bestreuen.
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Zucchinicremesuppe

utaten:

150 g Handkas’

4 Zucchini

1 Iwiebel

11 GemUsebruhe
1/81 Sahne

Butter

Zubereitung:

Iwiebel klein schneiden und in Butter andUnsten. Zucchini in Scheiben
geschnitten dazu geben und kurz schmoren lassen. Gemusebrihe aufgielen
und Zucchini darin weich kochen (etwa 10 Minuten). AnschlieBend die Suppe
purieren und mit Sahne abschmecken. Den Handkds' wurfeln und vor dem
Servieren dazu geben.

Hauptgerichte
Fenchel mit Handkas’
Lutaten:

200 g Handkas’

4 groBe Fenchelknollen
1 Zitrone

Salz

309 Butter

309 Mehl

Val Fenchelbrihe
YVal Sahne

1/81 Milch

2 Eigelb

Butter, GemUsebrUhe kdrnig, Muskat, Salz

Zubereitung:

Fenchelknollen von Stielen und harten AuBenblattern befreien, Knollen
halbieren und den Strunk entfernen. Etwas Fenchelgrin fOr die Dekoration
zurucklegen. Knollen in leicht gesalzenem Wasser mit Zitronensaft bissfest
garen, heraus nehmen, abtropfen lassen und kalt stellen. Fenchelsud
aufbewahren.

FUr die SoBe den Handkd&s' klein schneiden, in die Sahne geben und diese
unter stdndigem RUhren erhitzen, bis sich der Handkas' aufgeldst hat. Den
Topf vom Herd nehmen.

Mehl in Butter anschwitzen, mit Fenchelbrihe und Milch auffillen. Unter
UmrUhren aufkochen und bei schwacher Hitze etwa 8 Minuten kochen lassen.
Eigelb und Kd&se-Sahne-SoBe dazu geben, gut verrOhren. Mit GemUsebrihe,
Muskat und Salz abschmecken.

Die Fenchelhdlften in eine gefettete feuerfeste Form geben, mit der SoBe
UbergieBen und 15 Minuten bei 200° C im vorgeheizten Backofen
Uberbacken. Dazu Petersilienkartoffeln oder junge Pellkartoffeln mit Schale
reichen.
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Schnitzel Cordon bleu hessisch
Zutaten (fUr 4 Portionen):

4 Schnitzel (ca. 2 cm dick)
4 Scheiben Kochschinken
2 Handkds'

3 EL Ol

3 EL Butter

1 Ei

Mehl, Paniermehl, Salz, Pfeffer

Lubereitung:

In die Schnitzel eine Tasche schneiden. Die Schnitzel innen und auBen pfeffern
und salzen. Den Handkdas' wurfeln. Die Schnitzel mit je einer Scheibe Schinken
sowie dem Handkdas' fullen und ringsum mit Zahnstochern gut verschlieBen.
Die gefullten Schnitzel der Reihe nach in Mehl, dem geschlagenen Ei und
Paniermehl wenden. Von allen Seiten in Ol und Butter goldbraun backen.
Dazu Bratkartoffeln und Salat reichen.

Handkas’ , Sizilien*

utaten:

1 kg Broccoli

20 schwarze Oliven (entkernt)
3 Sardellenfilets

2 Zwiebeln

2 reife Handkds'

2 EL Sahne

2 EL Ol

Y2 Glas WeiBwein

Pfeffer

Zubereitung:

Den Broccoli waschen, in Roschen teilen, die Broccolistiele schdlen und in
Scheiben schneiden. Oliven in Scheiben schneiden, Sardellenfilets und
/wiebeln fein hacken.

Den Handkds' in Wirfel schneiden und mit Sahne, Wein und Ol purieren.
Broccoli in eine Auflaufform geben. Oliven, Sardellen, Zwiebeln darauf
verteilen und abschlieBend mit der Handkas'-SoBe bedecken.

Im vorgeheizten Backofen bei 180° C etwa 30 Minuten Uberbacken.

Dazu Pellkartoffeln reichen.
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Handkas'-Soufflé

utaten:

6 Eier

2 reife Bauvernhandkas’
90 g Mehl

60 g Butter

Vo | Milch

Zubereitung:

Die Eier trennen, Eiwei zu Schnee schlagen. Handkdse kleinschneiden. Aus
Mehl, Butter und Milch auf dem Herd eine Mehlschwitze herstellen. Handkdas’,
dozugeben und unter RUhren schmelzen. Die Eigelbe unterrGhren,
anschlieBend den Eischnee vorsichtig unterheben. Die Masse in eine kleine
Fomchen geben und im Backofen bei 180° C etwa 45 Minuten backen.

Mangold-Rouladen mit Champignon-Reis

Zutaten:
4 Handkds'
50 g Edelpilzk&se

1 Staude Mangold (groBblattrig)
250 g Basmati-Reis

2 Lwiebeln

1 EL KUrbiskerne (gehackt)
1 EL Sonnenblumenkerne
200 g Champignons

40 g Butter

2-3 EL Saure Sahne
1 Bund Petersilie
Salz, Pfeffer

Lubereitung:

Reis nach Anleitung in Salzwasser kochen.

Mangoldblatter von den Stielen trennen. Die Blatter blanchieren und
abtropfen lassen.

FOr die FOllung 1 Zwiebel, Handkds' und Edelpilzkdse fein waorfeln.
Sonnenblumenkerne und gehackte Kurbiskerne dazu geben und vermengen.
Die Mangoldblatter damit fillen und zusammenrollen.

Mangoldstiele klein schneiden, in der Hdlfte der Butfter 10 Minuten dunsten.
Die Mangoldrouladen dazugeben und weitere 10 Minuten garen.
Champignons und die andere Zwiebel klein schneiden und in der restlichen
Butter dUnsten, dann unter den Reis heben.

Die Mangoldrouladen aus dem Topf nehmen, die SoBe mit Saurer Sahne, Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Mangoldrouladen mit Reis und SoBe auf Tellern
anrichten und mit gehackter Petersilie garnieren.
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Blatterteigpizza mit Handkas’
Zutaten (fUr 4 Portionen):

2 Pck. Blatterteig aus dem KUhlregal (Rolle)
4 groBBe Kartoffeln (fest kochend)

3 groBBe Zwiebeln

15 Oliven (schwarz, entsteint)

200 g Handkas’

150 g durchwachsener Speck (gewdrfelt)

Salz, grob gemahlenen Pfeffer

Lubereitung:

Den Blatterteig so auf einem Backblech ausrollen, dass das gesamte Blech
belegt ist. Die Kartoffeln und Zwiebeln schdlen und in feine Scheiben
schneiden.

Die Kartoffelscheiben wie Fischschuppen auf dem Blatterteig auslegen.
Darauf die Zwiebelringe verteilen. Den Handkds' zerkleinern, die Oliven
halbieren und ebenfalls auf dem Backblech verteilen.

Die Speckwdurfel in einer Pfanne leicht anbraten auf der Pizza verteilen.
AnschlieBend mit (wenig) Salz und Pfeffer wurzen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175° C fUr 40-45 Minuten backen.

Handkas’'-Fondue

utaten:

600 g Handkas’

1 Stck. Speckschwarte

1 Knoblauchzehe

50 g fetter Speck

Val sUBe Sahne

Val tfrockener Weilwein
1TL Zitronensaft

1 gestr. EL Speisestarke

1 EL Weinbrand

frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

Eine Kasefonduetopf mit der Speckschwarte und der geschdlten, halbierten
Knoblauchzehe ausreiben und zur Seite stellen.

Die Knoblauchzehe anschlieBend fein hacken, den Speck klein wurfeln und
beides zusammen in einem Topf auf dem Herd anbraten. Sahne hinzufugen
und den klein geschnittenen Handkds' dazu geben. Unter RUhren schmelzen
lassen. Wein und Zitronensaft angieBen und aufkochen lassen. Kartoffelstarke
mit dem Weinbrand glatt rOhren und dazu geben. Nochmals aufkochen
lassen, kraftig pfeffern. Kasefondue in den Fonduetopf umfillen.

Gewdurfeltes  Bauernbrot auf FonduespieBe stecken und in  den
geschmolzenen Kdse tauchen.
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Wirsingauflauf

utaten:

700 g Kartoffeln
2 Iwiebeln
3 EL Ol

600 g Wirsing
300 g Handkas’
100 ml Sahne

1/81 Gemusebrihe

1 Ei

50 g Semmelbrdsel

309 Butter

109 Butter zum Ausfetten der Form

Salz, Pfeffer, Muskat, Kimmel

Zubereitung:

Zwiebeln klein hacken und in Ol andUnsten. Kartoffeln schdlen, in Scheiben
schneiden, zu den Zwiebeln geben und kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Den Wirsing putzen, in Streifen schneiden, blanchieren, gut abtropfen lassen
und ausdrucken.

Handkdas' in feine Streifen schneiden.

Eine Auflaufform fetten. Kartoffeln, Wirsing und Handkds' darin in der
genannten Reihenfolge schichten.

Sahne und GemusebriUhe mit Ei verquirlen, Salz, Pfeffer, Muskat und KUmmel
hinzugeben. Die SoBe Uber den Auflauf gieBBen.

Semmelbrosel in der Butter rosten und auf dem Gericht verteilen.

Den Auflauf im vorgeheizten Backofen bei 200° C auf der mittleren Schiene 25
bis 30 Minuten backen.

Dazu Brat- oder Blutwurst reichen.
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