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Gervais Hiittenkase®...

...vielfaltige und leckere Rezeptideen.

Erleben Sie die Vielfalt von Gervais Hiittenkase®
mit 12 neuen Rezeptvorschligen, die ganz
schnell zuzubereiten sind und einfach lecker
schmecken. Ob als Zutat fiir leichte Snacks oder
fiir kleine Mahlzeiten — Gervais Hiittenkase®

ist mehr als nur ein Brotaufstrich aus viel
leckerer Milch.

Waussten Sie’s schon?

Gervais Hiittenkase® wird nach der 4:1-Formel

hergestellt: Fiir einen Becher des kornigen

Frischkdses wird ca. die vierfache
Menge an frischer Milch ver-

wendet. Dadurch entsteht

\ sein frischer und leichter

Geschmack bei nur
3,9 % Fett.

~ Brennwert: 91 kcal/381 K)

Eiweil3: 11,7 g
Kohlenhydrate: 2,3 g
Fett: 39¢g

Viel Spall beim Ausprobieren.
Guten Appetit!



Hiittenkase®
Avocado-Dip

Blatterteig-Taschen

mit Hittenkase®

“Der 5-Minuten-Dip”

Zutaten (4 Personen):

1 weiche Avocado, 2 TL Zitronensaft,

160 g Httenkdse®, 1 Bd. Schnittlauch,

1 Prise Cayenne-Pfeffer, 1 Prise gemahlener
Kreuzkiimmel, 1 Prise Salz

Zubereitung:

Avocadofleisch mit einer Gabel zerdriicken.
Zitronensaft und Huittenkése® unterriihren,
Schnittlauch in Réllchen schneiden und
unterheben. Mit Cayenne-Pfeffer,
Kreuzkiimmel und Salz wiirzen.

Dazu Tortilla-Chips servieren.

“Der Hiittenkise® Leckerbissen”

Zutaten (4 Personen):

200 g Hiittenkase®, 1 Pk. Tiefkiihl-Blatterteig,
1/2 Zwiebel, 1 EL Ol, 1 Bd. Schnittlauch, Salz,
Pfeffer, Paprika, 1 Ei, Zucker

Zubereitung:
Zwiebel feinwiirfeln und in Ol glasig braten, mit
Hiittenkdse® mischen. Schnittlauch in R6llchen
schneiden und untermischen. Mit Salz, Pfeffer
und Paprika wiirzen. Blétterteig gemal Anleitung
auftauen lassen, Teig ausrollen, in Quadrate
schneiden, Fiillung in die Mitte geben,
Réander mit Eiklar bestreichen
und zu einem Dreieck
zusammenklappen, -
mit Eigelb bestrei-
chen und bei
220°C ca. 12-15 Min.
backen.




Hittenkase®

Apfel-Miisli

Hiittenkase®
Salat-Dressing

“Hiittenkdse® Power am Morgen”

Zutaten (1 Person):

150 g Hiittenkdse®, 1 Apfel, 1 TL frischgepresster
Zitronensaft, 3 EL Apfelsaft, 1 TL Weizenkleie,

2 EL Choco Crispies

Zubereitung:

Den Apfel grob raspeln, mit Zitronensaft

und Apfelsaft vermengen. Hiittenkdse® darauf
anrichten und mit Weizenkleie und Choco
Crispies bestreuen.

“Leckere Fitness-Frische fiir Salate”

Zutaten (2 Personen):

200 g Hiittenkase®, 150 g Joghurt (z.B. Danone
Natur), Saft einer 1/2 Zitrone, Salz, Pfeffer,
Krauter nach Wahl z.B. Schnittlauch, Kresse,
Petersilie

Zubereitung:

Hiittenkdse® mit Joghurt und Zitronensaft
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Krauter hacken und untermischen — zum
Salat servieren.




Hittenkase®

“Leicht und Cross”

Zutaten (2 Personen):

200 g Hittenkdse®, 200 g GERVAIS Krduterquark,

1 rote Paprika, 2 Friihlingszwiebeln,
150 g Maiskorner, Salz, Pfeffer, 2 Baguette-
brétchen, 100 g geriebener Kése

Zubereitung:

Paprika und Friihlingszwiebeln in Wiirfel schnei-
den, mit Mais, Huttenkdse® und Krauterquark
mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Brotchen
halbieren, mit der Masse belegen und mit dem
Kase tiberstreuen. Im vorgeheizten Backofen bei
180°C ca. 10 Min. backen.

Baked Potatoe mit

Hiittenkase®

“Die kleine leichte Mahlzeit”

Zutaten (4 Personen):

4 groBe mehlig-kochende Kartoffeln,

400 g Hiittenkdse®, 1 Bd. Radieschen,

1 Bd. Schnittlauch, 150 g Joghurt (z.B. Danone
Natur), 1 Prise Salz und Pfeffer

Zubereitung:
Kartoffeln in Alufolie wickeln, auf einen Gitterrost
auf mittlere Schiene legen, bei 200°C ca. 60-80
Minuten backen. Schnittlauch zerkleinern und
Radieschen in Wiirfel schneiden. Hiittenkdse® mit
Joghurt vermengen und mit Salz und Pfeffer nach
Belieben wiirzen. Radieschen und Schnittlauch
hinzufigen, zu den ad
Kartoffeln servieren. ¢




Gemiise mit

Hittenkase®

Hiittenkase®
Spinat-Tarte

“Gemiise mal anders zubereitet”

Zutaten (2 Personen):
300 g Hittenkdse®, 1/2 rote Paprika,
1 Mohre, 1-2 Schalotten, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Paprika wiirfeln, Schalotten schalen
und wiirfeln, die Méhre grob raspeln.
Den Hiittenkdse® mit dem Gemduse
vermengen und mit Salz

und Pfeffer wiirzen.

“Delikat und ideal fiir viele Gaste”

Zutaten (4 Personen):

Teig: 200 g Mehl, 1 TL Salz, 100 g Butter,

2 Eigelb, etwas Wasser; Fiillung: 300 g Hiittenkdse®,

150 g Réucherspeckwiirfel, 2 EL O, 1 Zwiebel gewirfelt,
450 g Tiefkihl-Blattspinat, 3 Eier, 150 g frisch gerieb.
Parmesan, Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:

Aus den Teigzutaten einen Knetteig herstellen und

30 Min. kiihlen. Speckwiirfel in Ol anbraten, Zwiebel-
wiirfel zugeben. Aufgetauten Blattspinat gut ausdriicken,
mit den restl. Zutaten und der Zwiebel-Speckmischung
vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Den Teig ausrollen, in eine gefettete Springform (& 26 cm)
legen, Rand etwas hochziehen. Spinatmischung einfiillen
und im vorgeheizten Backofen bei 180°C 45 Min. backen.



Hittenkase®

Cannelloni

Hiittenkase®
Nudelauflauf

“Kostliches aus Italien, einmal anders”

Zutaten (2 Personen):
10 Cannelloni, 300 g Hiittenkdse®, 400 g Pizza-
Tomaten, 2 Eier, 150 g Emmentaler gerieben,

1 EL gem. italienische Krduter, 1 EL gehackte Petersilie,

100 g Parmesan frisch gerieben, 2 EL Olivendl,
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Hiittenkdse®, Eier, 3 EL Emmentaler, 2 EL Parmesan,
Krduter und Gewtirze verriihren. Eine flache Auf-
laufform mit Olivend! fetten. Cannelloni mit der
S Kasemasse fiillen und in die Form legen.
Die Pizza-Tomaten mit
Knoblauch, italienischen
Krdutern, etwas gekornter
Briihe und 2 EL Olivenol
wiirzen und tiber die Canne-
lloni gieRen. Mit restlichem
Kése bestreuen und bei 200°C
im Backofen ca. 30 Min. garen.

“Der Auflauf fiir jeden Anlass”

Zutaten (2 Personen):

1 Zwiebel feingewiirfelt, 2 EL Butter, T Zucchini
in Wiirfel geschnitten, 200 g Hiittenkdse®,

200 g GERVAIS Krauterquark, 1 Bd. Schnittlauch
in Rollchen geschnitten, 6 EL Sahne, Salz, Pfeffer,
100 g Emmentaler gerieben,

200 g Horchennudeln

Zubereitung:
Zwiebel in der Butter glasig braten, Zucchiniwdirfel
zugeben und mitbraten. Hiittenkdse®, Krauterquark,
Schnittlauch und Sahne zugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Hornchennudeln biss-

fest kochen. Zusammen mlt ‘
Emmentaler unterheben, % ‘“

in eine gebutterte, feuer- *
feste Form fiillen, bei
170°C 15-20 Min.
backen.




Hittenkase®

Pancakes

“Pancakes — mal leicht gemacht”

Zutaten (4 Personen):

150 g Mehl, 150 g Hiittenkdse®, 2 TL Backpulver,
1/2 TL Natron, 1/2 TL Zimt, 1Pk. Vanillezucker,

3 EL zerlassene Butter, 150 ml Milch, 2 Eigelb,

2 Eiweil, 70 g Zucker

Zubereitung:

Mehl, Backpulver, Natron, Zimt und Vanillezucker
mischen. Httenkése®, Butter, Milch und Eigelb eben-
falls mischen. Eiweil schaumig schlagen, dabei den
Zucker einrieseln lassen. Feuchte Zutaten auf die trok-
kenen schiitten, Eischnee darauf legen und mit dem
Schneebesen unterheben. In einer beschichteten
Pfanne in wenig Fett kleine Kiichlein backen.

Mit Ahornsirup oder Kompott servieren.

Leckerer Hiittenkase®

Kuchen mit Friichten

“Raffiniert, lecker und schnell gemacht”

Zutaten (4 Personen):

250 g Hiittenkdse®, 3 EL Mehl, 50 g Zucker,
200 g Sahne, 3 Eier, 100 g gehackte Mandeln,
Bittermandel-Aroma, 1 EL Butter

Zubereitung:
Eier trennen, Eiweil schaumig riihren und dabei
nach und nach den Zucker zugeben. Eigelb,
Sahne, Httenkase®, Mandeln und Bittermandel-
Aroma verriihren. Mehl und Eischnee unterheben.
Eine kleine ofenfeste Form ausfetten und die
Masse hineingeben. Bei 200°C 30 Min. backen.
Mit Friichten servieren.




