Valléee Verte

Ihr Partner fiir Kdsespezialitaten

Vallée Verte Handelsgesellschaft fiir Naturprodukte mbH
Freiburgerstr. 2a - DE 77694 Kehl
www.vallee-verte.de
info@vallee-verte.de




ALPENSTOLZ

Osterreich | Kamten
Kadsegruppe: Hartkase

Region:

Milchart: pasteurisierte Kuhmilch
Reifezeit: 10-12 Monate

Fetti. Tr.: 50%

Labart: mikrobielles Lab
Besonderheiten

Traditionelles Wissen von
Mélltaler und Gailtaler Almen plus
optimale, technische Umsetzung,
ausgesuchte Reifungs- und
Oberflachenkulturen sowie eine
10 - 12monatige Reifung bei
niedrigen Temperaturen und
hoher Luftfeuchtigkeit garantieren
ein vollimundiges, aromatisches
Geschmackserlebnis.

Die Milch fiir den Alpenstolz erfillt
hochste Anforderungen. Dazu
kommen ein hauseigenes Labor,
speziell ausgebildete Hofberater,
die das Bindeglied zwischen Be-
trieb und Bauern herstellen, sowie
langere Weidehaltung und dem-
entsprechende Tiergesundheit.
Nicht jedes Unternehmen hat

das Glick, seine Rohstoffe aus
zwei der schonsten Nationalparks
Osterreichs zu gewinnen, dem
Nationalpark Hohe Tauern und
dem Nationalpark Nockberge.
Das Ergebnis sind Milch- und
Kaseprodukte in erstklassiger
Qualitat mit einem einzigartigen
Geschmack.
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Geschmack: sehr vollmundig und aromatisch,
Umami-Noten, leicht s},
nussig, typische Rotkulturnoten,
Aromen die an gerdstete
Zwiebel erinnern, fein-herb
im Abgang

Konsistenz: geschmeidig aber schnittfest

Kage-Nockerln
Zutaten fir 4 Dergonen:

 500g Mehl e 4 Eier © 2 Zuwiebeln
o 2 EL Butter » 300g Alpenstolz
o Qalz e frigcher Dill

Dag Mehl in eine Schiseel geben.
Die Eier zufiigen, salzen und rund
100-50 ml Wagger hinzugielen.
Mit einem Holzloffel rasch zu einem Teig
verrihren. Die Zwiebeln klein warfeln. [n
einer groBen Pfanne Butter erhitzen und
die Zwiebeln darin gut anbraten.

(n einem Topf Salzwagger zum Kochen
bringen. Den Mehlteig portioneweise durch
ein Spatzlegieb ine Salzwaseer einkochen.

Qobald die Nockerln an der Oberflache
achwimmen herausnehmen und in die Pfan-

ne zu den angebratenen Zwiebeln geben.

Den Alpengtolz reiben und etwag mehr ale
die Halfte unter die Nockerln migchen. Den
reatlichen Kage auf die Nockerln streuen
und bei 200°C iberbacken big der Kage
geachmolzen iat. Mit frischem Dill begtreuen.

Dazu einen Qalat mit steiriechem Kiirbie-
kernol cervieren. Ein Gaumengchmaus!
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