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Seit ﬁber,70_O
Natur purgg:=™
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In der idyllischen Hiigellandschaft des Appen‘zt:"l'lei“‘—' ,ig‘ r
landes entsteht seit iiber 700 Jahren der wiirzigste
Kise der Schweiz. Zweimal tiglich bringen die Bauern (» % 5
die frisch gemolkene, noch warme Rohmilch in
eine der rund 40 Dorfkisereien, wo sie nach
alter Handwerkstradition und mit viel Liebe zu
Appenzeller® Kise verarbeitet wird.
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Geschmacks

bleibe geheim.

en einzigartig wiirzigen Geschmack verdankt
Appenczeller® Kase der geheimnisvollen Krdutes-.

sulz, mit der er wihrend seiner monatelangen Reife- 2

' zeit regelmifig gepflegt wird. Sie besteht aus einer
Mischung von Krédutern, Wurzeln, Blittern, Bliiten,

Samen und Rinden; die genaue Zusammensetzung

kennen nur gerade zwei Personen. Das Geheimrezept

wird von Generation zu Generation weitergegeben....
R







Unser Sortiment
in der Ubersicht.

Basissortiment Bio-Sortiment

Die Bestseller in den vier beliebten Unsere Bio-Appenzeller®, nach den strengen

g il Standards von Bio Suisse produziert.

Mild-Wiirzig Kriftig-Wiirzig Extra-Wiirzig Edel-Wiirzig Bio Mild-Wiirzig Bio Kriftig-Wiirzig
3 Monate gereift 4-5 Monate gereift 6-8 Monate gereift 9-12 Monate gereift 3 Monate gereift 4-5 Monate gereift
Spezialitdten

Bewihrtes mit Neuem zu kombinieren, Appenzeller® Kise ist ein

hat bei Appenzeller® lingst Tradition. Naturprodukt _ zu 100 Prozent

Die Kiithe werden ausschliefflich mit Gras und Heu gefiittert.

Jeder Appenzeller® Kise wird mit naturbelassener
Kuhrohmilch hergestellt und ist
- laktose- und glutenfrei,

. frei von Konservierungsstoffen,

Rahmkise fur Raclette Riss-Kise %-fett oo Conche o horer i,
3-4 Monate gereift, 4-5 Monate gereift 6-8 Monate gereift, : :
mit einer aus teilentrahmter « frei von Farbstoffen und

Extraportion Sahne Milch hergestellt - frei von gentechnisch verdnderten Organismen (GVO-frei)



Das Wur21gste

3 ndue der Schwelz

Inhalt: als 150, 170 oder 200 g ert
Fixfertig — ideal fiir die Mikrowe
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Reifezeit: 4-5 Monate
Als Laibware fiir die Kdsetheke.



Zulaten

(4 Personen)
200 g WeifSkohl
2 EL siifSer Senf
2 EL Rapsol
1EL Weifiweinessig
Salz und Pfeffer
40 g Mayonnaise
40 g Ketchup
15g Senf
etwas Chiliflocken
4 Hot-Dog-Wiirste
150 g Appenzeller® Kise 4'
nach Wahl
4 Laugenbrétchen

3

5

Den WeiRRkohl fein
schneiden oder
hobeln, mit wenig
Salz marinieren,
leicht kneten, damit er
zusammenfillt. Etwa
10-15 Minuten zur Seite
stellen, damit er etwas
Wasser zieht. Danach
das Wasser abgiefien
und den WeifRkohl mit
stifRem Senf, Rapsol
und Weifiweinessig
marinieren. Danach
mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Sauce Mayonnaise,
Ketchup und Senf
mischen und mit wenigen
Chiliflocken wiirzen.

In einem Topf Wasser
aufkochen, Hitze reduzieren
und die Hot-Dog-Wiirste

ca. 5-8 Minuten darin
erwiarmen.

Den Appenzeller® Kise grob
reiben.

Den Ofen auf 200 °C (Umluft)
vorheizen. Laugenbrétchen
lings einschneiden. Die
Innenseite mit der Sauce
bestreichen. Etwas Kohlsalat
und je eine Wurst ins
Brétchen legen. Mit dem
Appenzeller® Kise bestreuen.
Schlieflich etwa 4 Minuten
im Ofen backen.

Tepp
Vor dem Servieren etwas

Rostzwiebeln und Kresse
dariiberstreuen.



Z\ltaj,e“. 2 Crottons: Toastbrot in 5mm

(4 Personen) grofie Wiirfel schneiden,
3 Lattichherzen Butter mit ein wenig
2 Eigelb Sonnenblumendl in einer
20 g milder Senf Bratpfanne erhitzen,

Toastbrot beigeben und
goldbraun résten; kurz vor
dem Fertiggaren mit
geriebenem Kise grofiziigig

30 ml weifder Balsamico
70 ml Sonnenblumendol
50 ml Gemiisebrithe

3 Scheiben Toastbrot bestreuen. Speck in einer
40 g Butter Bratpfanne knusprig braten
140 g Appenzeller® Kise und anschliefiend in einem
nach Wahl, gerieben Sieb abtropfen lassen.

10 g Schnittlauch

3 Die Lattichblitter anrichten,
die Speckwiirfel
dariibergeben, mit der Sauce

Lattich blattweise groRziigig iibergicRen,
auseinandernehmen, Schnittlauch und

waschen, schleudern.
Eigelb, Senf, Balsamico
in einen Mixbecher
geben, mixen,
Sonnenblumendl
langsam dazugeben, 70 g
Appenzeller® Kise
beigeben, weitermixen
und mit der
Gemiisebrithe nach und .

nach zur gewiinschten TbPP

Dicke bringen, Den Kise zu den Crofitons
abschmecken mit Salz geben und stindig schwenken,
und Pfeffer. um Klumpen zu vermeiden.

70 g Speckwiirfel

«Chiisbliemli»
(Génseblimchen) zum
Garnieren verwenden und
die Crofitons auf dem
Lattich verteilen.




Zutaten

(4 Personen)
4 Burger Buns

einige Salatblatter
etwas Gurkenrelish
Burger Patty

600 g Rinderhackfleisch
Fleischgewiirz

120 g Appenzeller® Kise
nach Wahl, fein gerieben

25g Weifimehl
1Ei

40ml Milch
Pfeffer

4 St. Appenzeller® Kise,
in diinnen Scheiben

Tomatenragout
2 Tomaten

1 Knoblauchzehe
% Schalotte
etwas Basilikum
1EL Olivensl

Zubereitung Burger Patty

Das Rindfleisch mit
Fleischgewiirz wiirzen
und zu 8 gleich grofen
Kugeln formen.

Die Kugeln von Hand
oder mit einer Patty-

3

Presse flach driicken. Weifs-
mehl, Ei, Milch mischen und
mit Pfeffer abschmecken. Die
Kédsemasse in 4 Teile aufteilen
und auf die Hackfleisch-Pat-
ties verteilen. Diese mit je
einem weiteren Patty zudecken
und alles nochmals zusam-
mendriicken. Die Patties auf
beiden Seiten goldbraun bra-
ten, Kdsescheiben darauf ver-
teilen und schmelzen lassen.

Zubereitung Tomatenragout
Die Tomaten in Viertel schnei-
den, die Kerne entfernen und
dann in kleine Wiirfel schnei-
den. Knoblauch, Schalotte und
Basilikum fein hacken, vermi-
schen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Anrichten

Die Burger Buns halbieren und
die untere Hilfte mit Salat-
bléttern belegen. Das Toma-
tenragout auf dem Salat vertei-
len. Das mit Appenzeller® Kise
iberbackene Fleisch-Patty

auf dem Tomatenragout an-
richten und mit Gurkenrelish
und einer beliebigen Sauce
garnieren.



Zulaten

(4 Personen)

Nachos

150 g Tortilla-Chips
(nature oder gewtirzt,
je nach Wunsch)

3 Speckscheiben
3 Essiggurken

2

50 g Cherrytomaten

5 eingelegte Maiskolben
8 Silberzwiebeln

200 g Appenzeller® Mild-
Wiirzig oder nach Wahl
Paprikapulver und
Pfeffer

Knoblauch-Dip
1Knoblauchzehe
1Zweig Thymian

20g Senf

1Ei

70 ml Sonnenblumendl

Knoblauch schilen,
Thymian zupfen und
beides in einen
Mixbecher geben. Den
Senf und das Ei
beigeben, die Masse mit
einem Stabmixer mixen,
bis sie cremig ist.

Das Ol nun langsam
dazugeben und die Sauce
abschmecken. Die Sauce in
einer separaten Schale
anrichten.

Den Speck in einer Pfanne
halb knusprig braten, das
Gemdiise in 5mm dicke
Scheiben und den
Appenzeller® Kise in feine
Streifen schneiden.

Die Chips in einen
ofenfesten Teller geben und
nun abwechselnd Gemiise,
Speck, Kise und Chips zu
einer Pyramide schichten.
Diese im Ofen bei 160 °C fur
12 Minuten backen.
Herausnehmen, mit Paprika
und Pfeffer wiirzen und
genieflen.

Tipp
Darfes ein bisschen schirfer
sein? Anstelle des Paprika-
pulvers Chipotle, Chilipulver
oder Cayennepfeffer
verwenden.




Zutaten

(4 Personen)
100 g Speckwiirfel
50 g getrocknete Tomaten
200 g Weifimehl
3 Teeloffel Backpulver

150 g Appenzeller® Kise
nach Wahl

3 Eier
200 ml Milch

etwas Kidse zum Bestreuen
Salz und Pfeffer

Speckwiirfel in Pfanne
anbraten, Kise fein reiben
und getrocknete Tomaten in

kleine Streifen schneiden.

Mehl, Backpulver und die
getrockneten Tomaten mit
dem angebratenen Speck und
dem geriebenen Kise
mischen.

Eier und Milch beigeben und
mit dem Handmixer zu
einem Teig verarbeiten. Mit
Salz und Pfeffer
abschmecken. Masse in die
gedlten Muffinformen geben,
mit etwas Kise bestreuen
und bei 180°C fiir ca. 20-

25 Minuten backen.




Das Rezeptbleibt
geheim.

S W I TZERTLAND
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