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Rezept
WIBERG

GEWURZMUHLE NESSE

NovaTaste

GRILLKASE-TALER

Ob am Spiel3, als Hauptspeise oder Beilage: Wo gegrillt wird, darf Kase nicht fehlen.
Doch der Kase bereichert nicht nur Grillabende. Auch in der Pfanne gebraten, etwa
zu Salat oder Ofengemuse sowie in Form von BBQ-Kasesticks im Speckmantel oder
panierten Chili Cheese Balls, bringt er Geschmack und Abwechslung auf die Teller.

dmtliche Grillkdsevarianten lassen
S sich mit Optimizer Grillkdse unkom-
pliziert herstellen. Idealer Biss und
feste Konsistenz sind damit garantiert. Aus
Kise, Ol, Wasser und Optimizer Grillkise
entsteht herzhafter Genuss fiir den Rost.
Vorteile sind neben der einfachen Her-
stellung auch die zahlreichen Méglichkeit-
en, das Endprodukt nach persdnlichem
Geschmack zu verfeinern und dem Kise eine
individuelle Note zu geben. Denn ver-
schiedene Varianten kénnen leicht durch
Hinzufiigen von Gewiirzen und Kriutern
geschaffen werden. Auch mit Marinaden,
Panaden oder einem Gewiirz- oder
Kriautermantel rund um den Kise ldsst es
sich optisch und geschmacklich punkten. H

Verarbeitung

e Kase im Kutter vorgranulieren (3-5mm)

e Wasser und Eis bei mittlerer Drehzahl
langsam zugeben.

e Optimizer Grillkdse zugeben und bei
mittlerer Drehzahl bis 10 °C kuttern.

e Speisedl langsam bei hoher Drehzahl
zugeben und die Masse bis max. 20°C
kuttern.

e Masse in WI-BAR®-Wursthdillen fillen
und bei 78°C auf 72 °C Kerntemperatur
brihen.

e Schnellstmdglich auskuhlen.

e Vor dem Anschnitt 24 Stunden im
Kihlraum lagern

e In ca. 1,5cm dicke Scheiben schneiden.

Material

65,00 kg Hartkase (Gouda, Emmentaler)

5,00 kg Speisedl
20,00 kg Trinkwasser
10,00 kg Eis

Zutaten pro kg
65 g Optimizer Grillkase,
Art.-Nr.: 281848

Waursthiille
Unbedruckt NK 60/50
WI-BAR®-S braun, Art.-Nr.: 530370

Zubereitung
Pfanne: ca. 3-4 Minuten
Grill: ca. 5-6 Minuten



