Pressemitteilung

Zurick in den Alltag

Kase aus der Schweiz: Frischer Wind fiur Pausenbrote und
Bento-Boxen

Wer nach den groBen Ferien clever in den Schul- und Arbeitsalltag starten méchte, setzt
auf schnelle und gesunde Mahlzeiten fiir unterwegs. Schweizer Kise bringt echte Ab-
wechslung und puren Genuss auf das Pausenbrot sowie in die Bento-Box. Ganz ohne
Kompromisse bei der Qualitat. Dank seiner unverwechselbaren Aromenvielfalt und natiir-
lichen Herstellung ist er der ideale Begleiter fiir Schiiler, Studierende und Berufstatige. Er
sorgt nicht nur fiir eine ausgewogene Erndhrung unterwegs, sondern garantiert auch hun-
dert Prozent Geschmack in jedem Bissen.

Der Sommer verabschiedet sich und die letzten Ferientage verfliegen im Nu. Der Alltag klopft mit
Nachdruck an die Tur. Bald stellen sich wieder die Fragen: Was kommt auf das Pausenbrot? Wie
wird die Lunchbox geflillt? Jetzt heiBt es aufpassen. Anstelle der Ublichen trockenen Brotzeiten
sorgt Schweizer Kése fir frischen Wind. Mit seinem ausgepragten Geschmack und seiner na-
tlrlichen Art ist er in jeder Situation ein Genuss. Ob als wirziger Snack oder als praktischer
Bestandteil im Bento-Format — der vielseitige Kése bringt Abwechslung und Genuss in den hek-
tischen Alltag. Mit seiner hohen Qualitdt und seinem vollen Aroma ist Schweizer Kése die per-
fekte Losung fur kostliche und schnelle Mahlzeiten. Und ein Statement fir authentisches, be-
wusstes Essen, das den Moment bereichert, uns mit der Natur verbindet — und seinen Ursprung
in der Schweiz hat: in kleinen Dorfk&sereien und traditionellen Familienbetrieben, wo mit Hingabe
und Handwerkskunst gearbeitet wird. Die K&sermeister:innen folgen dem ,Schweizer Reinheits-
gebot“ - einer freiwilligen Selbstverpflichtung, die strenger ist als jede gesetzliche Vorgabe.
Kinstliche Zusatzstoffe oder Konservierungsmittel? Fehlanzeige! Verarbeitet werden aus-
schlieBlich natirliche Zutaten — und das mit gréBter Sorgfalt. So entsteht Kése, der nicht nur
geschmacklich Uberzeugt, sondern auch fir Qualitat, Regionalitdt und echtes Handwerk steht.

Kreative Pausenbrote — mehr als nur ein Snack

Die Pausenbrote von heute sind weit entfernt von langweiligen Brotzeiten. Mit Schweizer Kéase
sind sie eine Einladung zu kreativem Genuss und jedes Sandwich wird zum Hohepunkt der Mit-
tagspause. Der Kése bleibt charakterstark verleiht jedem Brot geschmackliche Tiefe. Was diese
Pausenbrote besonders macht, ist die Philosophie hinter dem Schweizer Kase: Das Gute Leben
im Einklang mit der Natur. Worauf also warten? Statt auf altbekannte Zutaten zuriickzugreifen,
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[asst sich mit wenig Aufwand ein wahres Meisterwerk zaubern: Ein frisches Kasebrot mit Schwei-
zer Emmentaler AOP, erganzt mit Radieschen und Gurken, sorgt fir eine Geschmacksexplosion.
Ein Laugen-Sandwich mit Appenzeller® Mild-Wiirzig, verfeinert mit einem Schnittlauch-Dip, wird
zur Delikatesse. Fur ein intensiveres Erlebnis sorgt der Schweizer SWIZZROCKER®, kombiniert
mit Meerrettichfrischkdse und zartem Rinderschinken. Ein Glicklichmacher, der die Routine
sprengt.

Bento-Boxen - Raffinesse fiir den Alltag

Wer glaubt, Bento-Boxen seien nur etwas fur aufwandige Rezepte a la japanischer Kunstfertig-
keit, der irrt sich. Mit Schweizer Kase wird jede Brotzeitdose zur geschmacklichen Entdeckung,
die nicht nur séttigt, sondern auch richtig SpaB macht. Schweizer Kase steht fir ehrliche, natir-
liche Lebensmittel und einen respektvollen Umgang mit den besten Zutaten. Mit ihm lassen sich
im Handumdrehen kreative und leckere Gerichte zaubern, die flir Abwechslung und Freude am
Essen sorgen. Die Mdglichkeiten sind vielfaltig: Von wiirzigem Le Gruyere AOP mit Rosmarin-
honig und knusprigen Brotchips Uber Appenzeller-Birnen-SpieBe mit Rucola bis hin zu Pfannku-
chen mit Frischk&se-Emmentaler-AOP-Fullung. Mit Schweizer Kase wird jede Box zu einer kuli-
narischen Uberraschung. Kleine Kdstlichkeiten, wie Walniisse oder Mini-Tartelettes, runden das
Erlebnis ab und machen die Mittagspause zu einem Moment des Genusses und der Verbunden-
heit.

Pressekontakt fir K&se aus der Schweiz:

Hansmann PR - Brunnthaler & Geisler GmbH

Carole Friedrich

c.friedrich@hansmannpr.de
+49 89 360 54 99 18

Weitere Informationen finden Sie auf www.schweizerkaese.de

Besuchen Sie uns auch in den Sozialen Medien:

0 https://www.facebook.com/Schweizer.Kaese

@ https://www.instagram.com/schweizerkaese_de/
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Der Schweizer Kase macht's!

In einer Welt, die von Hektik und schnellen Lésungen gepragt ist, steht der Schweizer Kase fiir
Qualitat, Nachhaltigkeit und echten Genuss. Ob im klassischen Pausenbrot oder der modernen
Bento-Box, er bringt nicht nur Geschmack, sondern auch eine Verbindung zur Natur in die Mit-
tagspause. Fir alle, die ihre Mittagspause mit kreativem Genuss bereichern mochten, gibt es
zahlreiche leckere Rezeptideen, die Schweizer Kase in den Mittelpunkt stellen. Hier ein paar
geschmackvolle Inspirationen flir Pausenbrote und Bento-Boxen:

REZEPIDEEN SANDWICHES

KASEBROT MIT LE GRUYERE AOP (KALT ODER WARM)
Rezept fir 2 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Zutaten:
e 1 rote Zwiebel
e 3 EL Butter, etwas mehr zum Braten
e 2 EL brauner Zucker
o 2 EL Apfelessig
e Salz, Pfeffer
o 1 reife Birne
e 20 -30 g Walnusse
e 4 Scheiben dunkles Brot, Bauernbrot
e 100 g Le Gruyere AOP, gerieben oder in Scheiben
Zubereitung:
1. Zwiebel in Ringe schneiden. In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen, die Zwiebeln glasig
dinsten.
2. Zucker hinzugeben und leicht karamellisieren lassen (ca. 3-4 Minuten).
3. Mit Apfelessig abldschen, auf mittlerer Hitze einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, beiseite stellen.
Birne entkernen, in diinne Scheiben schneiden.
5. Walnusse grob hacken
6. Brotscheiben mit etwas Butter bestreichen (auen)
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7. Schichtung: Brotscheibe mit der gebutterten Seite nach AuBen, eine Schicht Le Gruyéere
AOP, dann Birnenscheiben, dann karamellisierte Zwiebeln, dann Walnlsse, nochmal et-
was Le Gruyere AOP, zweite Brotscheibe mit der Butterseite nach auBen drauflegen.

8. In einer heiBen Pfanne die Sandwiches bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun
braten, bis der Kase schmilzt (je Seite ca. 3-5 Min.).

KASEBROT MIT RACLETTE SUISSE (WARM)
Rezept fir 2 Personen

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten:

e 2009 Austernpilze und Krauterseitlinge

e 3 EL Olivendl

e 2 Sténgel Thymian

e 50 g rote Trauben, halbiert

e Salz, Pfeffer

e 4 Scheiben Brioche

e Raclette Suisse

Zubereitung:

1. Pilze in mundgerechte Stlicke zupfen oder schneiden.

2. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen. Pilze kraftig anbraten, bis sie goldbraun sind

3. Thymianblattchen abzupfen und mit den halbierten Trauben zugeben, kurz mitbraten,
dann mit Salz & Pfeffer wiirzen.

4. Die Brioche-Scheiben toasten.

5. Schichtung: Brioche, eine Schicht Raclette Suisse, dann die warme Pilz-Trauben-Mi-
schung dariibergeben, eine Scheibe Raclette Suisse darauflegen, mit der zweiten
Scheibe Brioche zudecken.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen.

7. Sandwiches bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun braten, bis der Kéase

schmilzt (ca. 3-4 Min. pro Seite).
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KASEBROT MIT SCHWEIZER EMMENTALER AOP (KALT)
Rezept fir 2 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Zutaten:

e 4 Scheiben Bauernbrot

e Butter, zum Bestreichen

e 4-6 Blatter griiner Salat

e 60 g Sprossen oder Erbsensprossen

e 100 - 120 g Schweizer Emmentaler AOP

e 1 Minigurke, in langen Scheiben

e 6 St Radieschen, in Scheiben
Zubereitung:

1. Brotscheiben mit etwas Butter bestreichen.
Zuerst griinen Salat auf zwei Brotscheiben legen.
Erbsensprossen darliberstreuen.
Schweizer Emmentaler AOP groBzligig darauf verteilen.
Mit Gurken- und Radieschenscheiben belegen.

2L A

Entweder mit den restlichen Brotscheiben zudecken (als Sandwich) oder offen servieren
wie ein klassisches belegtes Brot.

GRILLED CHEESE SANDWICH MIT TETE DE MOINE AOP (WARM)
Rezept fir 2 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Zutaten:
e 50 g Butter, weich
e 2 EL geschnittener Schnittlauch
e Salz, Pfeffer
e 4 Scheiben helles Sauerteigbrot, z.B. Dinkel
e 80-100 g Pastrami
e 2 frische Feigen, in Scheiben
e 100 g Téte de Moine AOP in Scheiben oder geraspelt
e Etwas Butter zum Braten
Zubereitung:
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Butter mit Schnittlauch vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Brotscheiben mit etwas Krauterbutter bestreichen (auBen).

3. Schichtung: Brotscheibe mit der gebutterten Seite nach auBen, etwas Téte de Moine AOP,
Pastrami, Feigenscheiben, noch einmal Téte de Moine AOP mit den anderen Brotscheiben
zudecken, gebutterte Seite nach auBen.

4. Eine Pfanne auf mittlerer Hitze vorheizen.

5. Die Sandwiches darin auf jeder Seite ca. 3—4 Minuten goldbraun und knusprig braten, bis
der K&se innen geschmolzen ist.

6. Die fertigen Sandwiches diagonal halbieren und auf einem Teller anrichten.

7. Jeweils mit einer kalten Téte de Moine AOP-Rosette garnieren.

LAUGEN-SANDWICH MIT APPENZELLER® MILD-WURZIG (KALT)
Rezept fir 2 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Zutaten:
e 100 g Sauerrahm

1 EL fein geschnittener Schnittlauch
etwas Zitronenschale
Salz, Pfeffer
2 Laugenstangen oder Laugenzépfe
120 g Appenzeller® Mild-Wrzig
4 - 6 Radieserl

e 2 — 3 EL Roéstzwiebeln
Zubereitung:

1. Sauerrahm mit Schnittlauch, Zitronenschale, Salz und Pfeffer verriihren.

2. Laugenstangen oder den Zopf langs aufschneiden.

3. Schichtung: Die untere Halfte mit dem Schnittlauch-Dip bestreichen, mit Appenzeller ®
Mild-Wrzig belegen, dann die Radieserl-Scheiben darauf verteilen, mit Réstzwiebeln
bestreuen, Deckel draufklappen, leicht andrlicken.

4. Mit frischem Schnittlauch oder extra Réstzwiebeln dekorieren.
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KASEBROT MIT SWIZZROCKER® (KALT)
Rezept fir 2 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Zutaten:
¢ 4 Scheiben Roggenbrot (kraftig, rustikal)
o 2 EL Meerrettichfrischkase
100 g SWIZZROCKER® (in diinnen Scheiben)
ca. 60-80 g luftgetrockneter Rinderschinken (z. B. Biindnerfleisch oder Bresaola)
e 4-6 Cornichons, in langen Scheiben
e etwas Kresse und frischen Meerrettich

Zubereitung:
1. Die Roggenbrotscheiben gleichmaBig mit dem Meerrettichfrischkase bestreichen.
2. Auf jede Brotscheibe SWIZZROCKER®-Scheiben legen, sodass das Brot gut bedeckt ist.
3. AnschlieBend Rinderschinken locker darauf drapieren.
4. Die Cornichons als Topping darauflegen, mit etwas Kresse garnieren.
5. Wer mag kann etwas frischen Meerrettich dartber reiben.

Rezeptideen Bento Boxen

BENTOBOX LE GRUYERE AOP

Rezept fiir 1 Bento-Box

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten:

1. Le Gruyere AOP-Streifen mit Rosmarinhonig:
e ca. 100 g Le Gruyere AOP
e 2 TL Honig
o frischer Rosmarin

2. Brotchips:
e 4-6 diinne Scheiben Baguette oder Bauernbrot
o Olivendl
o Meersalz
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3. Walntsse:
¢ eine kleine Handvoll (ca. 30 g), natur oder leicht gerdstet
4. Gruyere-Thymian Crisps:
e ca. 60 g frisch geriebener Le Gruyere AOP
o frischer Thymian
5. Mini-Tartelettes mit Gruyére & Traube:
¢ 4 Mini-Tartelettes (fertige Schalen oder selbst gebacken, @ ca. 4-5 cm)
e 2-3 Weintrauben (hell oder rot, halbiert)
e ca. 40 g Le Gruyere AOP, gerieben
e 2 EL Creme fraiche als Basis

Zubereitung:
1. Le Gruyere AOP-Streifen mit Rosmarinhonig
e Honig leicht erwdrmen, Rosmarin einrthren.
e Die Le Gruyere AOP-Streifen in eine kleine Bento-Kammer legen, mit etwas Rosmarin-
honig betraufeln.
2. Brotchips
e Brotscheiben diinn mit Olivendl bepinseln, leicht salzen.
¢ Im Ofen bei 180°C ca. 8—-10 Minuten knusprig backen, auskihlen lassen.
3. Walntuisse
¢ In einer trockenen Pfanne kurz anrésten (optional) und abkiihlen lassen.
4. Le Gruyéere-Thymian Crisps
e Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
o Kleine Haufchen Le Gruyere AOP (ca. 1 EL) auf Backpapier setzen, mit Thymian be-
streuen.
e 5-7 Minuten backen, bis sie goldgelb & knusprig sind.
e Auskuhlen lassen — sie harten dann schdn aus.
5. Mini-Tartelettes mit Le Gruyere AOP & Traube
o Tartelette-Bdden mit je einem Klecks Créme fraiche bestreichen.
o Mit etwas Le Gruyere AOP und einer halben Traube belegen.
e Wer mag, kann sie ganz kurz (2—3 Min.) im Ofen erwarmen, aber auch kalt sind sie lecker!

BENTOBOX SCHWEIZER EMMENTALER AOP
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Rezept fiir 1 Bento-Box
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Zutaten:
1. Emmentalerwirfel:
e ca. 100 g Schweizer Emmentaler AOP
2. Gurkenspaghetti & bunte Tomaten:
¢ > Salatgurke, mit Spiralschneider zu ,Spaghetti“ geschnitten
¢ eine Handvoll bunte Cherrytomaten, halbiert
3. Cracker oder Laugengeback:
¢ 1 Handvoll Cracker, Mini-Laugenstangen oder Brezelchips
4. Weintrauben:
e ca. 1 kleine Handvoll kernlose Weintrauben (hell oder rot)
5. Pfannkuchen mit Frischk&se-Emmentaler-AOP-Fllung:
e 75 g Mehl
e 1Ei
45 ml Milch
Salz
e 2 EL Frischkése
ca. 40 g fein geriebener Schweizer Emmentaler AOP

e Frischer Schnittlauch
6. Gurken-Emmentaler-SpieBe:
e Gurke, in langen Scheiben
e Schweizer Emmentaler Wurfel
¢ Kleine HolzspieBe
7. Késesalat mit Paprika, Gurke & Tomate:
o 1 rote Spitzpaprika, gewirfelt

1 Minigurke, gewiirfelt
4 Cherrytomaten, geviertelt

60 g Schweizer Emmentaler AOP, gewdirfelt

1 EL Walnussél, etwas WeiBweinessig, Salz, Pfeffer
1 TL kérniger Senf

Zubereitung:
1. Pfannkuchen mit Frischkdse-Emmentaler-AOP-Fllung.
e Mehl, Ei und Milch zusammen mit einer Prise Salz zu einem Teig verriihren.
e In einer kleinen Pfanne, bei mittlerer Hitze Ol erhitzen und 2 — 3 Pfannkuchen aus dem
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2. Kas

3. Gur
[ ]
[ ]

4, Gurl

BENTOB

Teig backen.

Pfannkuchen mit Frischkase bestreichen, mit Emmentaler bestreuen und nach Belieben
etwas frischen Schnittlauch einrollen.

Die Rolle in kleine Scheiben schneiden.

esalat

Alle Zutaten in einer kleinen Schissel vermengen, mit Walnussél, WeiBweinessig, Salz,
Pfeffer und Senf abschmecken.

kenspaghetti & Tomaten

Gurke mit dem Spiralschneider in feine Spaghetti schneiden

Cherrytomaten halbieren und beides locker vermengen.

Als Rohkost servieren.

ken-Emmentaler-SpieBe

Abwechselnd Gurkenscheiben und Emmentalerwirfel auf kleine SpieBe stecken.

OX MIT TETE DE MOINE AOP

Rezept fiir 1 Bento-Box

Zubereitu
Zutaten:

ngszeit: 30 Minuten

1. Téte de Moine AOP auf Mini-Rosti:
o 2 Kartoffeln vfk, grob geraspelt

e Sal
e Ei

z, Pfeffer

e 2 EL Mehl
¢ 4 Rosetten Téte de Moine AOP
2. Téte de Moine AOP & Feige am SpieB:
¢ 4 frische Feigenviertel oder 2 Feigen in Stlicken

e 4K

leine Rosetten Téte de Moine AOP

¢ Kleine HolzspieBe
3. Gerostete Briochewdirfel:

¢ 2 Scheiben Brioche, in Wirfel geschnitten
e 1 TL Butter
4. Aprikosen-Senf-Dip:

e 2g
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e 1 EL grobkoérniger Senf
e 1 TL Honig oder Aprikosenkonfitiire
5. Geflllte Aprikosen:
e 4 getrocknete Aprikosen
e 2-3 Téte de Moine AOP-Rosetten
6. Blatterteigstangen:
e 24 knusprige Blatterteigstangen
Zubereitung:
1. Mini-Rdsti mit Téte de Moine AOP
o Alle Zutaten bis auf den Téte de Moine AOP vermengen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken
e Ol in einer Pfanne erhitzen, Résti in der Pfanne goldbraun und knusprig braten, abkiihlen
lassen.
e Kurz vor dem Anrichten je eine Téte de Moine AOP-Rosette auflegen.
2. Téte de Moine AOP & Feigen-SpieBe
¢ Auf kleine SpieB3e je ein Stlck frische Feige und eine kleine Rosette Téte de Moine AOP
stecken.
3. Briochewiirfel résten
¢ In einer Pfanne mit wenig Butter die Briochewdirfel goldgelb résten, danach abkihlen las-
sen.
4. Aprikosen-Senf-Dip
o Alle Zutaten miteinander verriihren, evil. etwas Wasser oder Zitronensaft zugeben fiir die
gewlnschte Konsistenz.
¢ In ein kleines Dip-Schélchen fiillen.
5. Geflllte Aprikosen
o Getrocknete Aprikosen vorsichtig aufklappen oder leicht einschneiden.
o Mit Téte de Moine AOP flllen
6. Blatterteigstangen
¢ Bei Verwendung von fertigen: in kleine Stlicke brechen oder ganz lassen.
o Alternativ selbst backen: Blatterteig in Streifen schneiden, mit Eigelb bepinseln, mit Sesam
oder Kéase bestreuen und bei 200 °C ca. 10—12 Min. backen.

BENTOBOX MIT APPENZELLER ® MILD-WURZIG
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Rezept fiir 1 Bento-Box
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Zutaten:
1. Appenzeller-Birnen-SpieBe mit Rucola:
e ca. 60 g Appenzeller® mild-wirzig (gewdrfelt)
¢ 1 reife, feste Birne
e einige Blatter Rucola
¢ HolzspieBe
2. Dunkles, malziges Brot:
¢ 2 Scheiben kraftiges Roggen- oder Malzbrot
e optional etwas Butter
3. Cornichons:
¢ 4—6 kleine Cornichons
4. Geflllte Snackpaprika mit Appenzeller®-Sauerrahm-Creme:
e 4 kleine rote Snackpaprika (oder halbe Mini-Paprika)
¢ 2 EL Sauerrahm
e ca. 30 g fein geriebener Appenzeller® mild-wirzig
e etwas Schnittlauch, Salz & Pfeffer
5. Apfel-Kase-Sandwich:
¢ 1 Apfel, in feinen Scheiben
e ca. 40 g Appenzeller®, in Scheiben
e Kresse
6. Réstzwiebel-Stangerl mit Appenzeller®:
¢ 1 Rolle Blatterteig
e ca. 30 g Rdstzwiebeln
e ca. 50 g geriebener Appenzeller® mild-wirzig
¢ 1 Ei (zum Bestreichen)
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