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'"HU $QODVV

Beginnen Sie mit Ihrer Planung, so sollten Sie sich zun&chst einmal die Frage des Anlasses
stellen. Vom Anlass héngt es ab, welche Platten Sie fur Ihre K&seplatte verwenden:

Bei festlichen Anlassen wie Jubilaen oder Hochzeiten wird in der Regel eher auf
feinere Silber-oder Kristallplatten zuriickgegri en.

Bei einem gemutlichen Kaseabend mit Freunden oder der Familie darf es gerne etwas
zwangloser sein. Rustikale Holzbrettchen wéren hierfir ideal.

+DXSWGHU 1HEHQJDQJ"

Als Nachstes sollten Sie sich dariiber Gedanken machen, ob lhre Késeplatte als Hauptgang
dienen soll.

Gibt es noch andere Bestandteile oder ist der Kase Teil eines Bu ets?
Wollen Sie lhren Gasten den Kase als Dessert reichen?

Nur allzu leicht kann man sich mit den Mengen fir eine Kéaseplatte verschatzen. Wahrend
etwas zu viel Kase normalerweise kein Problem darstellt, kann es aber zu peinlichen Situa
tionen flhren, wenn Sie zu wenig Kase geplant haben.

Hierfur kann ich Ihnen den folgenden Tipp geben:

Planen Sie ein&aseplatte als Hauptgang sollten Sie pro Person etwa 200 bis 250
Gramm Kése einplanen.

Im Rahmen eines Bu ets wirde ich — je nachdem was Sie an weiteren Leckereien
geplant haben — eher mit 180-200 Gramm Kéase pro Person kalkulieren.

Dient die Kaseplatte als Dessertoder als Abschluss eines Mahls, planen Sie idealer
weise etwa 80 Gramm Kase pro Person ein.

.tVHDXVZDKO

Bei der Auswahl lhrer Késesorten flr eine Kaseplatte sollten Sie am besten zwischen funf
und sechs verschiedene Kése einplanen. Im Idealfall sollte dabei jeweils eine der in Kapitel 4
genannten Késefamilien vertreten sein. So scha en Sie fur sich und Ihre Gaste eine breite
Auswabhl interessanter Geschmacksmomente.

Um den Kasekauf fiir Sie etwas stressfreier zu gestalten, sollten Sie sich vorher schon einmal
Gedanken um die Kaseauswahl machen. Sicher wird Ihnen ein Kasefachverkaufer entspre
chend Ihren Wiinschen passende Kasesorten empfehlen kénnen. Aber gibt es Kasesorten,
die Sie oder lhre Gaste auf keinen Fall moégen? Sie sollten sich diese notieren, sodass lhr lo
kaler Kaseverkaufer Ihnen schnell und kompetent weiterhelfen kann. Gleiches gilt auch fur
Kase, die Sie auf jeden Fall auf lhrer Platte anrichten wollen.
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'‘DV $XJH LVVW PLW 'HQ .]VH DSSHWLWOLFK DQULFKWHQ

Beim Anrichten lege ich den Kése immer nach der sogenannten «Gaumenlogik« uad an
steigend nach seiner geschmacklichen Intensitat im Uhrzeigersinn auf die Platte. Das hat
den Vorteil, dass — wenn Sie lhre Gaste dartber informieren — keine Charakteristik »verlo
ren geht«. Ein starker Kése kann im Geschmack so prasent bleiben kann, dass ein rachfol
gender milderer Kése davon erschlagen wirde und nicht mehr zur Geltung kommen kann.

Die Gaumenlogik wende ich Ubrigens grundsatzlich an, also auch wenn ich statt
einer Kaseplatte fir jeden Gast einen Kéaseteller gestalte.

Kommen wir nun zum Schneiden des Kases. Sie sollten versuchen, Ihre Kdseauswabhl inte
ressant zu prasentieren. Dies kénnen Sie mal3geblich durch die Schnittform beein ussen:

Kleine Dreiecke sind eine ideale Schnittform. Die Gréf3e sollte dabei so bemessen
sein, dass ein Gast mindestens zwei Bissen von einem Stiick nehmen kann.

Kleine Stébe sind eine gute Alternative. Sie kdnnen sie zu kleinen Turmchen auf ei-
ner Késeplatte stapeln.

Klassische Wirfel eignen sich insbesondere fur Schnittnd Hartkase, wirken aber
nicht so ligran wie andere Schnittformen.

Scheiben: Reichen Sie Brot zu lhrer Kaseplatte, so kdnnen Sie den Kase auch in pas @
sende Scheiben schneiden. Diese lassen sich aufgefachert sehr schon prasentieren.
Machen Sie es lhren Gasten so bequem wie moglich.

Rosetten: Ein besonderer Hingucker sind die oral anmutenden, geschabten Rosetten
des Téte de Moine, die optisch wie geschmacklich zu begeistern wissen.

mit kiinstlichen Rinden zu tun (zum Beispiel Kase in einer Wachsbeschichtung

Q Grundsatzlich gilt, dass alles auf einer Kéaseplatte essbhar sein muss. Haben Sie es
wie bei niederlandischem Edamer), sollten Sie diese auf jeden Fall wegschneiden.

'‘DV "UXPKHUXP %HLJDEHQ XQG 'HNRUDWLRQ

Last, but not least mdchte ich Ihr Augenmerk noch auf die Dekoration und mogliche-Bei
gaben lenken.

spricht sicher nichts gegen einige dekorative Elemente auf einer Kaseplatte, hier
bei sollten Sie nur darauf achten, dass der Kéase im Fokus bleibt und nicht von Sa
latblattern, Niissen, Obst und Gemuse in den Hintergrund gedrangt wird.

Q Ubertreiben Sie es nicht und lassen Sie den Kase selbst die Dekoration sein. Es

Probieren Sie, welche Kombinationen fur Sie in Ordnung sind. Da jeder von uns seiren ei
genen, personlichen Geschmack hat, muss nicht jeder alles mégen — und das ist auch gut so.
Sie kdnnen mit verschiedenen Beigaben tolle Akzente setzten.

Grundsatzlich sollten sich Kése und Beigabe stets auf Augenhdhe begegnen. Das beginnt
bereits mit der Auswahl des Brotes, das Sie zu lhrer Késeplatte reichen. In der Tabelle 1.2

Bornholdt721269_cOLindd 28 @ 20-08-2023 13:23:54












®

32ETEILID'HU SHUIHNWH *HQXVV

Der Vollstandigkeit halber will ich auf die in Tabelle 1.3 genannten Beispiele noch einmal
detaillierter eingehen.

Frischkése bringen Cremigkeit und Milchsaure mit. Sie bendétigen als Partner also ju-
venile, sdurearme und fruchtige Weil3weine. So wére etwa ein leichter Silvaner mit ei-
ner dezenten Restsu3e eine gute Wahl. Bei einem Rder Roséwein missen Sie dar
auf achten, dass dieser eine gewisse Leichtigkeit mitbringt und dem Gaumen samtig
schmeichelt. Klassisch wird Frischk&se aber auch hau g mit Sekt oder Champagner
genossen.

Weichkase mit AuRenschimmel vermag den Sauregehalt eines Weins auszugleichen
und gleichzeitig dessen Fruchtigkeit in den Fokus zu stellen. Junger fruchtiger Griiner
Veltliner oder Chardonnay waren hier die passenden WeilRweine. Méchten Sie einen
Rotwein zu dieser Kéasegruppe trinken, sollten Sie zunéchst einen sehr reifen Kase
wahlen. Dann kann ein intensiver, fruchtiger Bordeaux ein toller Begleiter sein.

Weichkase mit gewaschener Rindebringen einen kraftigen Geschmack und Rést
aromen mit, sie bendtigen also Weine mit einer gleichen Intensitét. Diese Bedingung
erflllt zum Beispiel ein Gewurztraminer oder — soll es denn ein Rotwein sein — ein
adulter Bordeaux oder Dornfelder.

Ziegenkasesucht nach einem Wein, der den typischen Ziegenkdsegeschmack um-
spielt. Trockene, leicht fruchtige Wei3weine wie ein Wei3burgunder oder ein Sauvig-
non Blanc harmonieren hier in der Regel sehr gut. Passende Rotweine missen etwas
kraftiger sein. Merlot oder auch Syrah stellen hier eine gute Wahl dar.

Schnittkdse: Die Vielschichtigkeit der Gruppe der Schnittkdse macht eine konkrete
Weinempfehlung schwierig. Junge Kase weisen eine héhere Saure auf und sollten da-
her mit einem saurearmen Wein mit einer gewissen RestsiiBe kombiniert werden.
Milde, fruchtige WeiRweine wie ein Silvaner oder Riesling passen hier ganz gut. Ist
der Kéase alter und kréaftiger, bendtigt er auch einen ausgereifteren Wein. Hier harmo-
nieren Rotweine wie ein Merlot oder ein Dornfelder.

Hartkase, insbesondere lang gereifte Hartk&se, kénnen durch den Fettgehalt gut mit
gerbsto betonten Rotweinen kombiniert werden. So passt beispielsweise ein Parmigia
no Reggiano hervorragend zu einem entsprechenden Chianti und ein altgereifter
Manchego zu einem Tempranillo. Aber auch Grauburgunder und Rioja kénnen hier
eingesetzt werden. Junger Hartkése bendtigt einen feinen Wein, sodass hier fir eine
harmonische Verpaarung von frischen Wei3weinen bis hin zu fruchtigen Ragéd
Rotweinen viel Spielraum bleibt.

Kase mit Innenschimmel bringt komplexe Geschmacksmuster mit und erfordert da-
her einen stiRen Wein, um die Aromen des Kases zu fordern. Gute Begleiter sind wei-
Re Dessertweine wie edelstiRer Riesling oder eine Beerenauslese. Bei Rotweinen darf
es sich auch gerne um einen aufgespriteten Portwein handeln.

VH XQG 6!IWH

Eine nicht so hau ge, wenn auch oftmals gut harmonisierende Kombination ist die Verpaa
rung von Kase mit Saften. Hierbei kommen sowohl Fruclats auch Gemusesafte infrage.
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ten aus Zitrusfriichten Abstand nehmen: GrapefrujtLimetten- oder Orangen
saft sind aufgrund des hohen Sauregehalts ungeeignet. Die Saurekonzentration
wird meistens zu einem unangenehmen, bitteren Geschmack fihren.

@ Grundsatzlich sind hier viele Kombinationen mdglich, Sie sollten aber von-Saf

Naturtriibe Fruchtsafte von Apfel und Birne fihren hier in der Regel zu angenehmeren Ge
schmackserlebnissen und lassen sich mit einer Vielzahl von Késesorten geniel3en.

VH XQG 7HH

Tee spielt hierzulande keine so gro3e Rolle wie beispielsweise in England, es ist jedoch er
staunlich, welche Uberraschenden Kombinationen Sie hier entdecken kdnnen. Tee bringt je
nach Sorte oder Mischung eine Menge Geschmackskomponenten mit ins Spiel. Vegetabi
le Noten wie blumige oder fruchtige Nuancen, grasige bis erdige Anklange kénnen hervor
ragend zu Kése passen. Dabei ist die Komplexitat der Aromen durchaus mit der des Weins
zu vergleichen.

Versuchen Sie doch einmal einen Darjeeling zu einem Weichkase aus Ziegenmilch oder ei
nen griinen Tee zu einem gereiften Bergkase. Je nach Teemischung haben Sie hier die Chan
ce auf tolle Geschmackserlebnisse.

Kase am liebsten im Herbst und im Winter. Es gibt fir mich nichts Schoneres, als
ein warmes Getrank zusammen mit einem guten Kése zu genief3en, wenn drau
3en richtiges »Schietwetter« ist.

e Obwohl Tee das ganze Jahr Uber getrunken werden kann, geniel3e ich ihn zum

IVH XQG 6RIWGULQNYV

Spéatestens bei diesen Kombinationen haben wir den klassischen Bereich der Kaseharmoni
en verlassen, aber auch hier ist erlaubt, was geféallt. Ich will Ihnen hier nur einmal einen klei
nen Anstol3 zum Ausprobieren geben.

Unlangst erwartete mich bei einer Kaseverkostung ein altgereifter Bergkase, der — zu mei
ner Verwunderung — mit einer Cola einer kleinen, regionalen Limonadenmanufaktur kom
biniert wurde. Ehrlich gesagt konnte ich mir nicht vorstellen, dass diese Verbindung passen,
geschweige denn harmonieren konnte. Und doch fiigten sich die Aromen der beiden-Kom
ponenten perfekt zusammen, sodass ich lhnen hier die klare Empfehlung zur Nachahmung
aussprechen kann.

hergestellt wird, liegt es nicht nahe, einmal ein Schlickchen Milch zum Kéase zu
probieren?

@ An dieser Stelle eine kleine, universelle Getrankeempfehlung: Da K&se aus Milch

+VH LQb6DODWYDULDWLRQHQ

Kéase eignet sich perfekt, um Salate aufzupeppen. Okay, der Feta im Salat nach griechischer
Art dirfte Ihnen bekannt sein. Aber haben Sie schon einmal einen angewarmten B el
mozzarella oder kleine angebratene Hallouirfel genutzt, um Ihren Blattsalat abzurun

den? Hier kdnnen Sie relativ einfach verbli ende Ergebnisse erzielen.
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Famose Fillungen:Kase ist ideal fir Fullungen aller Art. Hierbei sind besonders
Kase mit guten Schmelzeigenschaften gefragt, die dadurch ein Gericht zu krénen wis
sen. Ein Klassiker ist zum Beispiel das Cordon bleu, das traditionell mit einer Scheibe
Schinken und einer Scheibe Kéase gefillt wird. Doch mit der Kasesorte steht und fallt
das Ganze dann auch. Ein Appenzeller wird ein komplett anderes Geschmackserleb-
nis liefern als ein Edamer.

'"HVVHUWYVY PLW .|VH

Auch in Desserts ist Kése die perfekte Zutat. Denken Sie nur einmal an einen leckeres Stlick
Kasekuchen oder an eine fruchtige Creme aus Frischkadse und Beeren — der Fantasie sind
hier kaum Grenzen gesetzt. Im Internet werden Sie zu dieser Kategorie eine gigantische
Menge toller Rezeptvorschlage nden.

Aber wir ware es denn, einmal den Kase selbst als Dessert in Szene zu setzen? Hier kann ich
Ihnen einen a nierten Camembert de Normandie ans Herz legen (siehe Abbildung 1.3).
Fur die selbst gemachte A nage benétigen Sie:

einen Camembert de Normandie (idealerweise nicht zu jung)
% Orange
Honig
Zimt
Zucker
Balsamico
Die Zubereitung ist einfach:

1. Beginnen Sie damit, die Orange zu filetieren. Dabei entfernen Sie vorsichtig die weien
Trennhaute der Orangenstiicke. Am besten wird Ihnen das gelingen, wenn Sie die
Orange mit einem scharfen Messer schalen und dann in die Hand nehmen, um die Sti-
cke auszuldsen. Aber Vorsicht, schneiden Sie sich nicht!

2. Karamellisieren Sie nun die Orangenfilets. Verwenden Sie dazu am besten eine kleine
Pfanne, in der Sie etwa 2 EL Wasser mit 4 EL Zucker mischen und unter Ruhren erhit
zen, bis die Mischung weilRe Blasen schlagt. Jetzt kdnnen Sie die Orange zugeben und
bei regelméaligem Wenden in der Pfanne lassen, bis sie kleine braune Flecken bekom-
men. Sind beide Seiten gleichméafig karamellisiert, kénnen Sie die Sticke auf einem
Bogen Backpapier abkiihlen lassen.

3. Richten Sie nun lhren Camembert de Normandie an: Bestauben Sie ihn schwach mit
etwas Zimt und traufeln Sie ein wenig Honig und Balsamico dartber.

4. Drapieren Sie nun die Orangenfilets hiibsch darauf. Fertig ist das Dessert!

Bornholdt721269_cOLindd 36 @ 20-08-2023 13:23:55









KAPITELID6R HLQ .!VH 'LH 9LHOID8W JHQLH{HQE

2. Beiden industriellen Reibekésesorten handelt es sich meistens um Kéase aus pasteuri-
sierter Milch, die daher schon wesentlich weniger geschmackliche Tiefe mitbringen.

Vielleicht reiben Sie doch lieber selbst?
Und hier kommen noch ein paar Tipps, wie Sie Uberbackenes neu de nieren kénnen:

Versuchen Sie Kase aus einer anderen Milchart. Ein Gratin wird zu einem komplett
neuen Geschmackserlebnis, wenn Sie beispielsweise einen Kése aus Schafsmilch ver
wenden. Gerade in einem Karto eApfel-Gratin kbnnen Sie damit ein sehr harmoni-
sches Ergebnis erreichen.

Sie stehen eher auf die italienische Kiiche? Hier gibt es zwischen Pizza, Pasta und
Risotto allerlei Gelegenheiten, sich mit Kase auszutoben. Erfahrungsgemaf gelingen
diese Rezepte am besten, wenn Sie dazu auch italienische Kése verwenden. Parmigia-
no Reggiano, Provolone oder auch Gorgonzola bringen die nétige Portion Authentizi-
tat ins Spiel!

Ein kleiner Tipp fur den ultimativen Pizzagenuss: Ich nutze fir meine Pizza zu Hause

seit vielen Jahren ausschlieRlich Mozzarella. Hierbei kaufe ich den handelsiiblichen

Mozzarella aus Kuhmilch, da das feine Aroma eines Bl elmozzarella durch die hohen

Temperaturen beim Backen Schaden nehmen wirde. Legen Sie aber auf Ihre Pizza

vier bis funf Minuten bevor sie fertig gebacken ist, noch ein paar Scheiben eines Moz-

zarella di Bufala, wird dieser Kase nur warm und das tolle Bl elaroma bleibt erhalten

(siehe Abbildung 1.4). @

SEELOGXQBXI WLQH JXWH 3L]]D PXVV OR]]JDUHOOD GL %XIDOD k PDWWWLOGD
stock.adobe.com
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Der perfekte Kase fir ein Raclette ware aus Schweizer Perspektive sicherlich der Raclette du
Valais AOP oder ein Raclette Suisse. Hierzulande wird oft auf franzdsischen Rai{étie-
zurlickgegri en.

genschaften nutzen! Probieren Sie doch einfach einmal eine kleine Kaseauswahl

Grundsatzlich kénnen Sie fur Ihr Raclette aber jeden Kase mit guten Schmelzei
aus und peppen Sie dabei lhren nachsten Racl&teend auf.

Ein Geheimtipp fur Blauschimmelans: Setzen Sie mit Ihrem Lieblingsedelpilz
kase doch einmal ganz neue Akzente in lhrem Raclettepfannchen.

JVHIRQGXH

Auch das Kasefondue (Abbildung 1.6) gilt als ein Schweizer Nationalgericht. Es ist aber
nicht Gberliefert, wann dieses Gericht erfunden wurde. Die plausibelste Méglichkeit scheint
mir ein Ursprung in den Kldstern des Mittelalters zu sein. Den Ménchen war an den vielen
Fastentagen des strengen Klosterlebens der Verzehr fester Speisen streng verboten. So kam
man auf die Idee, Kase zu schmelzen, dem Abt damit ein Schnippchen zu schlagen und sich
sozusagen trotzdem des Beistands des Herrgotts sicher zu sein.

$EELOGXQFHQXVV WULW *HVHOOLJNHLW 6FKZHLBHNLVMMPIRQGXH k H[FOXVLYH
stock.adobe.com

Neben geschmolzenem Kése gibt es einige Grundzutaten beim Késefondue. Starke —
oftmals Maisstarke verhindert die Trennung zwischen Fett und Wasser und zugegebener
WeilRwein machte die Konsistenz des Fondues etwas Ussiger. Abgeschmeckt wird fir ge
wohnlich mit Pfe er und Muskatnuss.
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vermuten, dass es mit Deutschland als Késeland nicht so weit her ist, aber weit gefehlt. Ich
denke, der Grund fir die wenigen geschitzten Kéasesorten liegt bei uns einfach darin, dass
das Antragsverfahren mit einem entsprechend hohen monetaren Aufwand verbunden ist.

*HVFK¥%W]WH 8UVSUXQJVEH]HLFKQXQJ J 8

SEELOGXQJRJRD}*HVFK%W]WH 8UVSUXQJVEH]JHLFKQXQJm
k (XURSHDQ 8QLRQ

Bei Spezialitaten, die das Siegel »Geschitzte Ursprungsbezeichnung« tragen, miissen alle
Herstellungsschritte in einem bestimmten, geogra schen Gebiet statt nden. Im Falle ei

nes Kases betrit dies den Ursprung der Milch, das Kasen selbst und zu guter Letzt auch
die Reifung. Dartber hinaus ist die geschitzte Ursprungsbezeichnung auch ein Garant fir
eine gewisse Tradition. Die Bestimmungen fiir die Produktion dieser Kéase unterliegen den
jeweiligen Konsortien beziehungsweise Sortenorganisationen und kénnen so streng sein,
dass beispielsweise auch die Milchviehrassen de niert sind, deren Milch fur die Kaseerzeu
gung genutzt werden darf. Die meisten Kase mit diesem Siegel kdnnen auf eine lange Ge
schichte zuriickblicken.

*HVFK%W]WH JHRJUDILVFKH $QJDEH J J §

$EELOGXQJRIRD}*HVFK¥%W]WH JHRJUD4VFKH
$QIJDEHmM k (XURSHDQ 8QLRQ

Das Siegel »Geschitzte geogra sche Angabe« garantiert, dass mindestens einer der Pro
duktionsschritte in einem bestimmten geogra schen Gebiet erfolgen muss.

Zum Beispiel darf die Milch fur einen Holsteiner Tilsiter zwar durchaus aus Mecklenburg-
Vorpommern kommen, die Produktion und die Reifung muss jedoch zwingend in Schleswig-
Holstein erfolgen, da das nordische Klima wahrend der Reifung fiir das typische Terroir sorgt.
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'LH ULFKWLJH /DJHUXQJ |X +DXVH

Kéase lagern Sie bei sich zu Hause am besten im Kihlschrank. Wenn Sie eine verschlieBbare
Kunststo box haben, kénnen Sie diese nutzen. Dabei sollten Sie die einzelnen Késestiicke
aber idealerweise in Késepapier einpacken.

Kasepapier hat auf der Innenseite eine dinne Kunststo beschichtung und eignet sich
fur die Lagerung von Kéase perfekt. Gutes ekenpersonal wird lhnen Ihren Kase im-
mer in diesem speziellen Papier verpacken oder Ihnen zumindest fur jedes Stiick Kése
einen Bogen mitgeben, damit Sie Ihren Kése daheim optimal lagern kénnen.

Sicher lasst sich Kasepapier auch mehrmals benutzen, jedoch sollten Sie hier darauf
achten, dass Sie einen Bogen immer nur fur Kése gleicher Reifekultur nutzen. Wirden
Sie zum Beispiel einen Schnittkése in einen Bogen einwickeln, der zuvor fir einen
Weichkase mit Innenschimmel genutzt wurde, wirden Sie so die Blauschimmelkultu-
ren Ubertragen und kdnnten diese nach wenigen Tagen auf lhrem Schnittkase
bewundern.

Wachspapier: Wer es nachhaltiger mag, kann seine Kasespezialitdten auch in ein
Wachstuch einwickeln. Wachstuch hat den Vorteil, dass es leicht selbst herzustellen,
leicht zu reinigen und sehr oft wiederzuverwenden ist.

Backpapier: Haben Sie weder Kasepapier noch Wachstuch zur Hand, kann zur Not
auch auf Backpapier zurtickgegri en werden.

Fir Kase mit Innenschimmel — landlau g auch als Blauschimmelkase bekannt — wurde bis
vor einiger Zeit empfohlen, diesen in Alufolie zu lagern. Hiervon wiirde ich abraten. Das im
Kéase enthaltene Salz kann mit dem Aluminium reagieren, sodass sich dieses aus der Folie
herauslést und auf den Kéase tUbergehen kann. Zwar handelt es sich hierbei um geringe Men
gen, deren Verzehr als unbedenklich eingestuft wird und von denen der grof3te Teil Gber
die Nieren wieder ausgeschieden wird, aber es besteht ein Restrisiko, dass sich nieht aus
geschiedenes Aluminium in unserem Koérper anreichert. Es gibt bis heute zwar keinen ein
wandfreien Nachweis, dass diese Anreicherungen fiir Krankheiten wir Brustkrebs oder De
menz verantwortlich sind, aber im Zweifelsfall sollte man darauf verzichten.

‘DUI PDQ .]VH HLQIULHUHQ™"

Als Kasesommelier wirde ich diese Frage aus der Genussperspektive definitiv vernei
nen. Aber was machen Sie, wenn bei einem Raclette Kase ubrig bleibt oder Sie zu viel
Kase gerieben haben?

Unter besonderen Umstanden kann Kase auch fur eine Weile eingefroren werden:

Sie sollten nur Kése einfrieren, der fur die Verarbeitung in warmen Gerichten be-
stimmt ist.

Sie sollten nur Kése mit einem geringen Wasseranteil einfrieren (Schnittkase und
Hartkase).
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