Handkase und Kochkase mit Musik 518

Typ:

Verschiedenes Quelle: Barbel (fur Tanja und Fabi Kochbuch ko

Bemerkungen: HANDKASE

Zutaten:

Rezept:

Das Rezept ist von der Kaserei Schmitt in Weiher s&llen den Handkés
selbst her und haben mir das - so finde ich - bislzeste Rezept genannt.

Dazu schmeckt dunkles Brot oder auch Laugenbreabkr, eigentlich gehort
das Bauernbrot dazu. Denn darauf kommt dann dit¢teBu!

KOCHKASE
Ein Insiderrezept vom Talhof in Albersbach, ausgegért von der Tochter der
Kneipe, die beim Jagers Paul Sprechstundenhilfe war

HANDKAS
Pro Person einen Handkas
Weisswein

MUSIK

Zwiebeln

Salz

Ol (kein Olivenol)
Essig

Kimmel

KOCHKAS

6 Portionen

1500 g Magerquark
Natron

2 eier

250 g Butter

Sal

HANDKASE

Den Handkéas wascht ihr ab und tupft ihn trockemdaa traufelt ihr

Weisswein dartber. Bitte nur tréaufeln, nicht reg@e. Danach wandert der
Handkas nebst Wein an einen kihlen Platz fir 18d&tu oder auch tber Nacht.

Ebenso 12 Stunden soll die Musik ziehen und did Wilgendermassen
hergestellt:

Zwiebeln in diilnne Ringe schneiden, ordentlich Salzugeben und mit Ol
(Kein Olivendl nehmen!!) bedecken. Wenig Essig dgehen. Durch das
Marinieren werden die Zwiebeln ganz weich.

Vor dem Verzehr holt ihr den Handkas, tupft ihrcken und serviert ihn neben
der Musik. Nicht in der Musik, da wirde er glitsghi

Wichtig ist, dass ihr ein Schalchen mit Kimmel ddellt. Der Kimmel hilft
der Musik auf, die euer Darm nach dem Genuss preduz

Dazu passt natiirlich Appelwoi.



KOCHKASE

3 Pfund Magerquarkwerden in einem Tuch (Klchentumi ausgedriickt. lhr
werdet euch wundern, wie viel Fliissigkeit da rausk. Der entwasserte Quark
kommt dann in eine grosse Schissel. Nun werderelffel Natron dartiber
verteilt und das Ganze wird gut durchgerthrt unanigecht. Die Schissel
kommt dann bei 150 Grad in den Backofen fur 10 tisider Quark glasig

wird. Nun holt ihr den Quark raus, ruhrt 2 Eieri%D g Butter oder Rama
drunter und gebt 1 EL Salz dazu. Jetzt gut, guteriljhvas das Zeug halt.

Nun kommt das Ganze noch mal in den Ofen fiir 5-tt0 Ba kdnnt ihr die
Speicherwarme des Ofens nutzen.

Rausholen und glattrihren, bis keine Klimpchen rmahfase sind. Ruhren,
ruhren, rihren!

Hier gilt das Gleiche wie beim Handkéas. Musik, Kuetpdunkles Brot, dick
Butter usw. usw.

Auf alle Falle empfiehlt es sich, hinterher mindest 1 oder 2 Obstler zu
trinken.



