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Unsere Tipps fur kreative und ungewohnliche Kombinationen

Obwohl Kase und Schokolade sich auf den
ersten Blick nicht ahneln, haben sie eine
Gemeinsamkeit: beide werden fermentiert.

Fermentation ist eine mikrobielle Stoff-
umwandlung. Um Kase herzustellen, wird die
Milch  mit  Starterkulturen, insbesondere
Milchsaurebakterien geimpft. In der Folge wird
Milchzucker in Milchsdure umgewandelt, die
Milch wird sauer und dick. Die unterschied-
lichen Vorgehensweisen bei der Fermentation
und der anschlieBenden Reifung des Kases
bestimmen den endgultigen Geschmack.

Kakaosamen missen ebenfalls fermentiert
werden, um den charakteristischen Schokola-
dengeschmack zu erzeugen. Anschlief3end
werden die Bohnen getrocknet und gerdstet.

Und noch eine Gemeinsamkeit gibt es: Kase
und Schokolade enthalten viel Fett, sind somit
sehr sattigend und schmecken nach mehr. Da-
her lassen sich Kase und Schokolade hervor-
ragend kombinieren.

Wie immer gilt: erlaubt ist, was gefallt. Aber es
gibt ein paar erprobte Methoden, um neue
spannende Kombinationen zu entdecken:

Ahnliche Geschmacksprofile:

Kombinieren Sie Schokolade mit Kase, der
gewisse Ahnlichkeiten aufweist. Also nussige
Schokolade mit nussigem Kase. Herzhafte,
intensive Kasesorten mit einer gewaschenen
Rinde vertragen sich gut mit Schokolade, die
ausgefallen und geschmacksintensiv ist.
Dunkle Schokolade und Blauschimmelkase
bilden ein gutes Paar.

Gegensatze suchen:

Umgekehrt kénnen Sie einen sahnigen,
buttrigen Kase, mit einer dunklen Schokolade
kombinieren — dadurch gleichen sich die Ge-
schmackseindrucke etwas aus. Das gleiche gilt
fur intensiven Hartkdse, den Sie mit einer
zarten Milchschokolade genielten. Schokolade,
die viel Frucht und damit etwas Saure enthalt,
vertragt sich gut mit einem suRlichen Blau-
schimmelkase.

— fruchtige dunkle Schokolade mit
70 - 80% Kakaoanteil, salzige Karamelsauce, evtl. in
Kombination mit gerdsteten Nissen

— Pralinen mit Lavendel und Honig
— weil’e Schokoladenmousse
— Trockenfriichte

Probieren Sie frische Feigen, die Sie zuerst mit
fullen und dann mit dunkler
Schokolade Uberziehen.

Als herzhafte Variante empfehlen wir: Salat mit
in Nusskruste auf einem Salat mit
Schokoladen-Balsamico-Vinaigrette

— Zartbitterschokoladen-Triffel mit
75 - 90% Kakaoanteil, Ingwerschokolade, Brombeeren
oder Himbeeren, Aprikosen, Preiselbeeren oder
getrockneten Kirschen

— Bitterschokolade mit 80 -
90% Kakaoanteil, Milchschokolade

— Butterbrot mit HeilRer
Schokolade

— Schokolade mit 60 -80%
Kakaoanteil, wirzige Schokolade mit Krauteranteil,
Lavendel-Triffel, gesalzener Karamell

— Vollmilchschokolade

— Schokoladen-Balsamico-
Essig, dunkle Schokolade mit Erdbeeren

— Erdnussbutter-Triiffel,
Zartbitterschokolade mit 70 % und Meersalz oder
Mandeln, Haselnuss-schokolade mit ganzen Nissen

— Zartbitter-schokolade mit
Frichten, wie z.B. Blutorange oder Himbeere

— HeilRe
Schokolade

Haben Sie Interesse an weiteren Infor-
mationen zum Thema Hofkase?

Dann besuchen Sie uns doch online auf
www.facebook.com/hofkaese oder
www.hofkaese.info

P N

Unser Glitesiegel fiir handwerklich und
traditionell hergestellten Hofkése



