Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Feine Sache: Schichtkis-Nocken mit Kiirbiscreme und Almkis

.
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Schichtkase ist ein Frischkase aus Kuhmilch und wird als eine besondere Form von Quark beschrieben. Dieser
wird allerdings nicht vor dem Abfiillen glattgeriihrt oder zentrifugiert, sondern geschnitten und direkt in die
Verpackung schichtweise eingeschopft. Schichtkdse wird mit mindestens 10 Prozent Fett in der Trockenmasse
oder mehr angeboten. Er schmeckt im Vergleich zu Quark vollmundiger mit fein milchsduerlichem Aroma. Ideal
als Krauterdip, fur Kuchen oder fiir feine Nocken mit dem Aroma von Basilikum und Zitrone. Auf einer samigen
Kurbiscreme und Almkase wird daraus ein Gaumenschmaus.

Hier die Rezeptur fiir "Schichtkas-Nocken mit Kiirbiscreme und Almkas":

Zutaten
Kiirbiscreme

¢ 500 g Butternut-Kdrbis
e 2 Schalotten
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2 Knoblauchzehen

¢ Nach Belieben: Gemiise- oder Gefliigelbriihe
¢ 0,2 Sahne

¢ Je nach Geschmack ca.1 cm Ingwerwurzel

¢ 1TL Honig

¢ 1Zitronengrasstengel (nur den inneren Kern)
¢ etwas Muskatnuss

¢ Salz, Pfeffer oder Chili

e 25 g Butter

e 1-2 EL Rapsol

Schichtkds-Nocken

e flir 12 Personen

e 0,75 kg Schichtkase, gut abgetropft
e 1/2 Bund Basilikum

e 4 Eier

* 200 g Almkase, frisch gerieben

e 150 g Mehl

e 2-3 EL Semmelbrosel

¢ Abrieb einer Bio-Zitrone

¢ Salz und Pfeffer aus der Miihle

e 25 g Butter

e Etwas extra Almkase

o Etwas Petersilie, fein geschnitten

Zubereitung

Fur die Kiirbiscreme die Schalotten, Knoblauch, Zitronengras und Ingwer schalen und klein hacken und dann
mit etwas Ol in einem Topf anbraten. Den geschalten, entkernten und klein geschnittenen Kiirbis dazu geben
und mit Briihe aufgieflen bzw. bedecken. 20 Minuten kochen, dann mit dem Pirierstab fein mixen. Mit den
restlichen Zutaten abschmecken. Die Sahne zugeben und weitere 15 Minuten kocheln lassen. Abschliel3end
zum Verfeinern ein Stlickchen Butter zugeben und nochmals fein plrieren.

Fir die Schichtkds-Nocken in einem groRen Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Inzwischen das Basilikum
kalt absptilen und trockenschiitteln. Die Blattchen abzupfen, ein paar Blatter zum Garnieren beiseitelegen. Den
Rest fein schneiden. Schichtkase mit den Eiern, Basilikum, Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb, geriebener Almkase,
Semmelbrosel und Mehl griindlich vermengen.

Vom Schichtkaseteig mit zwei Loffeln Nocken abstechen und ins leicht siedende Salzwasser gleiten lassen. Die
Nocken darin offen etwa 10-12 Minuten ziehen lassen, bis sie an der Oberflache schwimmen. Nocken heraus
nehmen und auf einem gedlten Ofenblech ,ausdampfen’ lassen.

Zum Anrichten etwas Butter mit Salz in einer Pfanne erhitzen und die Nocken knusprig braten. Nocken in tiefe



Teller auf KiirbissoRRe anrichten und Almkase und Petersilie garnieren.
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