= Kulinarische Reise durch Osterreich =

Wir begivmen Klassisch wie bei jedem Kaseteller mit einem Frischkase.

Der Ziegenfrischkase ist von der Hofkdserel Dockner in Schider. Das ist 7
der steiristhe Starter am Kaseteller.

Unsere zweite Kasespezialitat filhrt uns ins schone Burgevland zu der

Bio Hofkdserel Dentschimann mit einem dulerst wohlschimeckenden

Rolhwmileh Camembert, Dieser Weichkase mit

Edelschimmel nach franzssischem Vorbild entfaltet nach

eiver etwa 3-wichigen Reifung seinen Vollmumdigen
Geschmack.

Der zweite Weichkase im Bunde ist der Schlierbacher Klosterkase
auns der Klosterkdserei Schlierbach.

Der Kase hat 45% Fett in der Trockenmasse.
Dieser oberssterreichische Kase ist der klassische, altbekannte nnd
beliebhte Bio-Schlosskise.

Speziclle Oberflichenreifung verleint dem Bio ;ﬂg"&

weichkdse seiven charakteristischen Geschmack!

Weiter geht’'s mit den Schnittkasen. Hier habewn wir dew

SRR halofesten Schnittkidse aus Salzburg, von Verewa und Alexander
o o ~ Eder, vulgo, Derndlbaver. Dieser hat eivew ansgeprigten
1 Geschmack und passt ansgezeichvet anf das Kaseteller.
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Bei dev Hartkdsew habew wir den berihmten Karvwtver
Almkzse gewanlt, Dieser Hartkdse ist aunlerst wilrzio im
Geschmack, und ein absoluter Kult der ssterreichischen
Kasekuttur.

Last but vot Least haben wir uns vioch einmal fiir e regionaleres
Produket aus der Steiermark ewtschieden. Der Osterkron aus mnserem
Nachbartal Bwstal, Grobmive, ist unserer Ansicht nach, der perfekte
Alschlnss filr diesen Kaseteller. Er besitzt seinen charakteristischen
kraftigen Geschmack und ist enfach var herrlich,

Getranke wnd Beigaen Empfenlunaen:

Wir empfehlen hierzu einen Weilburguder, Weingut Scharl, Steirisches
Vulkanland, 2024 und die alkoholfreie Atrernative ist ein roter
Tranbevsaft. Bei den Beiaben empfehlen wir imen ein Kassisches
Bavervibrot wit e wenigy Erdveeren, da es den Kaseteller ot ergpnet.,
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