








„Gesunde Küche“ auf dem Pro-
gramm. Zum Ferienangebot für die
Kinder gehören deshalb Kinder-
kochkurse. „Beim Wichtelkochen
werden zuerst die Kochoutfits ge-
bastelt und danach gemeinsam
gekocht“, sagt Renate Stein zum
Ablauf. Zum Schluss noch die Frage
an Küchenchef Thomas Senft, was
denn nun das absolute Lieblingsge-
richt der Kids sei? Mit 23 Jahren ist
er selbst noch ziemlich nah an der
jungen Zielgruppe. Senft legt die
Stirn in Falten, denkt nach und nennt
dann ziemlich viele Lieblingsessen.
Die gefüllten Pfannkuchen zum 
Beispiel oder die kleinen Schnitzel
mit Cornflakespanade. Er macht ei-
ne kleine Pause, während sich ein 
leicht verwundertes aber fröhliches

Lächeln auf dem Gesicht
ausbreitet, als er nach-
schiebt: „Grießbrei ist
Kult!“ 

Ideen vom Familotel Steinbauer

• Gemüsefrischkäse-Igel
(Gemüsefrischkäse mit Möhrenstückchen als Stacheln)

• Riesenspiesse (gegrillte Gemüsespieße mit Käse 
und Pizzagewürz überbacken)

• Käse-Trauben-Spiesse
• Kartoffelnestchen (Nester aus Kartoffelbrei mit 

Ratatouille gefüllt und überbacken)

• Tomaten-Mozzarella-Sticks (Minimozzarella und 
halbierte Minitomaten auf dem Holzstick) 

• Vitaminrolle (Dinkelpfannenkuchen mit Paprika, 
Karotten, Pilzen, Lauch und Zwiebeln) 

• Goldtaler (gebratener Couscous mit Gemüsestückchen)

• Gemüse-Pommes mit Kräuterquark (verschiedenes 
Rohkostgemüse in Pommesform geschnitten, mit Quark-Dipps) 

• Fischknusplis (Schollenstückchen in Cornflakespanade)

• Tomatensuppe mit Sahnehaube
• Griessbrei

Sepp Stein: „Bei uns gibt es die maxi-
mal einmal die Woche. Wenn Kinder
die am Nachbartisch nicht sehen,
kommt das Thema gar nicht auf.“ 
Das Ameranger Familotel bietet
sogar Ernährungsberatung. Und
zwar im Rahmen der Baby- und
Kleinkind-Wochen für junge Fami-
lien. Zweimal im Jahr kommt dann
eine Oecotrophologin ins Haus, um
die Grundzüge einer gesunden
Ernährung zu vermitteln. 

Kinder als Gäste

„Wer Kinder als Gäste hat, muss wis-
sen, dass es mehr zu putzen gibt, weil
öfter mal was runter fällt“, sagt Sepp
Stein. Kinderwünsche werden hier
beachtet statt ignoriert. Auf den

Tischen finden sich Malutensilien
und selbst gestaltete Tischsets. „Für
die Platzdeckchen werden selbst
gemalte Bilder eingeschweißt“, sagt
der Junior, der weiß, dass es sich
damit gleich viel lieber isst. Auch
Spiele und Bücher bietet die Ausstat-
tung im Speiseraum. Bei gutem Wet-
ter wechseln viele Gäste an die
Außentische im gemütlichen Bier-
garten. Kinderplatten mit lustigen
Tiermotiven aus geschnitztem Ge-
müse gehören beim Buffet immer
mit dazu. Joseph Stein: „Zu Hallo-
ween haben wir auf dem Buffet sogar
Geistermotive. Das kommt sehr gut
an.“

In allen Familotels der europaweiten
Gruppe steht 2011 das Jahresthema
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„Wen Kinder
aufregen, der ist

als Hotelier gleich
weg vom Fenster.
Kinder als Gäste

zu haben, heißt
auf sie zu-
zugehen.“ 

Sepp Stein leitet zusammen mit Ehefrau Renate
das Familotel Steinbauer Amerang. Beide sind

Gründungsmitglieder der Familotels.

„Ich habe mir
reiflich überlegt, 
ob ich zuhause
einsteigen will.
Das bedeutet viel
Verantwortung.“ 

Juniorchef Joseph Stein (26) ist für das Personal,
die Buchungen und Marketing zuständig.

„Auf ein Viergang-Menü haben Kinder
keine Lust. Beim Essen vom Buffet

nehmen sie was sie mögen. Das ist sehr
leger“, sagt Petra Feilhauer, die mit Tochter

Sophia, Ehemann Jörg und Sohn Lukas zu den
Stammgästen gehört. 

Drei Generationen Familie Stein um
einen Tisch. 

Konzept
Familienfreundliches Hotel Restaurant mit
Kinderbetreuung und gesunden, schmack-
haften Essensangeboten. Leitbild „Wir um-
sorgen in natürlicher Verantwortung!" 

Daten 
Familotel Steinbauer, Amerang (Chiemgau),
Inhaber: Renate und Sepp Stein, 38 Zimmer-
einheiten mit Platz für maximal 168 Gäste,
All-Inclusive-Preise für Übernachtung, Essen,
Trinken und Kinderbetreuung. Gründungs-
mitglied der Familotels. 

Sonstiges: Tagungen und Familien-
feiern außerhalb der Ferienzeiten. Renate Stein
betreibt das Delikatessengeschäft Poidl
(www.feinkost.by) im Ort.

Internet: www.zum-steinbauer.de,
www.familienurlaub.by, www.familotel.com

RE P O RTA G E

Das
schmeckt
Kindern

ei ist Kult
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nur wenig Fett. Gebraten wird das
Fleisch in Thymianbutter, gereicht
wird es mit Kürbis-Chutney.

Draußen und lecker
In der Biergartensaison schreibt der
Koch des Landgasthofs Goldener
Stern die Wittelsbacher Biergarten-
brotzeit auf die Karte. Dahinter ver-
birgt sich hausgemachte Leberwurst,
Sulz und ein in Apfelessig marinier-
tes geschmelztes Ochsenfleisch.
Außerdem bayerischer Emmentaler,
der in Chiliöl, Wachholderbeeren
und Rosmarin eingelegt ist sowie
selbst gemachter Obatzda. Serviert
wird jede Komponente in kleinen
Weckgläschen. Dazu passt dunkles
Brot und Butter. Tipp: Die Kompo-
nenten lassen sich auch im Catering
hervorragend einsetzen. 

Süß und fein
Quark zählt zur Gruppe der Frisch-
käse. Er ist die Basis für das Topfen-
knödel-Dessert á la Fuß. Die Knö-
del werden in süßen Bröseln aus Löf-
felbiskuit und Vanille gewälzt und
mit Erdbeer- oder Marillenmus ge-
füllt. Dazu kombiniert er Eis. „Im
Winter beispielsweise Rotwein-
zwetschgen-Eis, im Sommer passt
erfrischendes Rhabarbersorbet her-
vorragend.“ Ebenfalls in die Katego-
rie Dessert gehört seine Ziegenkäse-
Mousse. Dafür wird Ziegenfrischkä-
se mit Honig, Salz, Pfeffer, Chili,
Zitrone, Olivenöl und Sahne zu
einer Creme verarbeitet und kühl

geschnitten. In jeden Brotstreifen
wickelt er ein Stück milden Rotkul-
turkäse (z.B. Bergader Almkäse, Rou-
gette) mit 60 bis 70 g Gewicht. Die
Brotkäsepäckchen braten in schaumi-
ger Butter, bis der Käse leicht zu
schmelzen beginnt. Serviert werden
sie zu Birnen-Bergpfeffer-Chutney. 

Klassisch
und überraschend
Cordon bleu bereitet unser Kochba-
sics-Experte natürlich mit Kalbs-
schnitzel und verwendet für die
Käsefüllung statt des üblichen
Schnittkäses würzigen Blauschim-
melkäse. Für die genaue Käsesorte
richtet er sich nach der Größe des
Schnitzels. Kleine Portionen von
etwa 100 g füllt er mit kräftigem
Edelpilzkäse (z.B. Bergader Edelpilz
oder Paladin Edelpilzkäse). „Für klei-
ne Menüportionen benötigt man
Zutaten mit viel Geschmacksinten-
sität“, sagt Fuß zur Erklärung. Das
gleiche Gericht wird als normal gro-
ße Portion mit dem weit milderen
Blau-Weißschimmelkäse (z.B. Cam-
bozola, Paladin CréMonté) gefüllt,
weil dann milderer Käse besser passt.
Das Cordon bleu paniert er mit Pan-
kobröseln, das sind grobe Weißbrot-
schnitzel. Sie ergeben eine sehr knu-
sprige Panade und saugen zugleich

Als Koch vermag Stefan Fuß ver-
meintlich altbekannten Gerichten
und Zutaten neue Aspekte zu ent-
locken. Bei seiner Idee zum Käse im
Brotmantel überrascht beispielsweise
die Verpackung. Ein anderes Mal
kombiniert der Koch bayerische
Biergartenklassiker mit angesagten
Gewürzen (Allgäuer Emmentaler
eingelegt in Chiliöl). Und weil ihm
die Geschmacksharmonie der Zuta-
ten wichtig ist, setzt unser Experte
kleine und große Portionsgrößen
(beim Cordon bleu) mit entspre-
chend unterschiedlicher Käsewahl
optimal in Szene.

Klein und köstlich
„In Menüs gebe ich Käse sehr gerne
den Raum als eigenen Gang“, sagt
Stefan Fuß. Ein Beispiel ist seine Idee
zum Käse im Brotmantel. Dafür wird
ein frisches Ciabattabrot auf der
Maschine längs in dünne Streifen

Käse zeigt in der warmen und kalten Küche viel kreatives Potenzial. Unser Kochbasics-
Experte Stefan Fuß verrät überraschende Interpretationen zum Thema.

Unser Kochbasics-Experte Stefan Fuß kocht
im Gasthof Goldener Stern, Rohrbach. Dort
überzeugt er mit guter bayerischer und fei-
ner Gourmetküche. Das schätzen Restaurant-
gäste ebenso wie die Kunden seines „Fuß-
Caterings“. 

LVBM-SP E Z I A L

Tipp: Lassen Sie den Mixer mit

Himbeeren und Puderzucker etwa

10 Minuten laufen, so wird die

Sauce leicht gebunden.

Zutaten für 10 Personen: 

(Parfait für 30 Personen)

Für das Parfait:
500 ml frisch gepresster Orangensaft
2 Vanillestangen
8 Eigelbe
2 Eier
300 g Zucker
2 l bayer. Sahne

Für das Gesicht:
2 EL Pinienkerne
250 g Himbeeren
4 EL Puderzucker und 
Puderzucker zum Bestreuen 
400 g Erdbeeren
500 g bayer. Sahne
2 Zweige Melisse

Außerdem: 
2 halbrunde Terrinenformen mit 
ca. 10 cm Ø und jeweils 1 l Inhalt, 
oder zwei Backbleche

1. Orangensaft auf ein Viertel einko-

chen (125 ml). Vanille längs halbieren

und das Mark heraus kratzen. Vanille-

mark, Eigelbe, Eier, Orangensaftreduk-

tion und Zucker über einem kochen-

den Wasserbad dick-schaumig schla-

gen. Die Masse in kaltem Wasser

kaltrühren. Sahne steif schlagen und

Beerengesicht
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Kochbasics: Kochen mit Käse 

“Für kleine Menüportionen verwende
ich geschmacksintensive Käse.“

Stefan Fuß 

unter die Eiermasse ziehen. Die Terrinen-

formen mit Folie auslegen, die Masse

einfüllen und mindestens 6 Stunden

gefrieren lassen. Die Oberfläche der

Parfaits kurz anschmelzen lassen und

beide Parfaits zu einem Zylinder

zusammensetzen. Wieder vollständig

gefrieren lassen. (Sie können die Parfait-

masse auch einfach auf ein Backblech

aufstreichen und dann später die runden

Formen ausstechen, dabei geht etwas

vom Parfait verloren.)

2. Für die Verzierung die Pinienkerne in

einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten.

Himbeeren verlesen und mit Puderzucker

pürieren. Das Püree durch ein Sieb strei-

chen und in eine Spritzflasche füllen.

Erdbeeren putzen und in dünne Scheiben

schneiden. Sahne steif schlagen und in

einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen.

Melisse abzupfen, einige Blättchen in

dünne Streifen schneiden.

3. Parfait aus den Formen lösen und in

knapp 2 cm dicke Scheiben schneiden.

Jeweils eine Parfaitscheibe auf einen

gekühlten Teller legen. Mit der Sahne

Locken als Haare an das Parfait dressieren

und mit Pinienkernen verzieren. Mit der

Himbeersauce Augen, Nase und Mund

aufzeichnen. Die Erdbeeren als Hals und

Schulteransatz anlegen. Melissestreifen

als Augenbrauen verwenden.

gestellt. Die Masse spritzt er kurz vor
dem Servieren in eine Hippe. Stefan
Fuß: „Dazu reiche ich in Rotwein-
fond gekochte Feigen.“ 

Käse
für Kids

• Mit Hilfe von Ausstechformen aus

der Weihnachtsbäckerei lassen sich

aus belegten Käsebroten Sterne,

Herzchen, Tiere und viele andere

Formen ausstechen. 

• Käsespieße machen das Essen aben-

teuerlich. Auf Holzspießen abwech-

selnd Obst- und Käsestücke oder

Tomaten-, Paprika- und Käsestücke

aufziehen. 

• Die meisten Kinder bevorzugen

milde Käsesorten wie bayerischen

Butterkäse, Gouda oder die mild-

süßlich schmeckenden Großlochkäse.

Auch Minimozzarellakugeln kombi-

niert mit kleinen Tomaten kommen

sehr gut an.

Titelrezept
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Feine Früchtchen
Ein süßer Brotaufstrich entsteht
aus Exquisa Frischkäse und aus-
gewählten Früchten. Schmeckt
Kindern und allen, die es fruch-
tig mögen. 

Exquisa
Früchtchen
• Produkt:
fruchtiger
Brotaufstrich
aus Frischkäse • Sorten: Erdbeere,
Ananas-Mango • Gewicht 200 g •
Karwendel-Werke Huber •
www.exquisa.de

Bio-Butterkäse
Ein sahnig milder Käse, den 
Kinder gerne essen. Lässt sich 
zu Scheiben oder Würfeln
schneiden.

Bio Butterkäse • Produkt: Schnittkäse
aus Biomilch • Gewicht: 2,5 kg •
Fettgehalt: 45% i. Tr. • Sonstiges:

weiche Konsistenz, gute
Schnittfestigkeit •

Allgäuland •
www.all-

gaeuland.de
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Extra(s) für
Kinder

Joghurt zum Knistern
Joghurt, leckeres Fruchtmus und
bunte Knisterkristalle bietet
Monster Backe Knister. Die drei
Zutaten
können
die Kids
selber
mischen. 

Monster Backe
Knister • Produkt:
Joghurt mit Fruchtzubereitung und
Knisterkristallen • Sorten: Erdbeere,
Himbeere • Gewicht: 135 g • Sonsti-
ges: ohne Gelatine, Konservierungs-
und künstliche Aromastoffe • Ehr-
mann • www.ehrmann.de

Kleine Alpenzwerge 
Ein löffelfester Joghurt aus
Biomilch, der erfrischend
fruchtig schmeckt. Er wird mit
püriertem Obst bzw.
echter Bio-
Bour-
bon-
vanille
verfeinert.

Bio-Alpen-
zwerg • Produkt: Fruchtjoghurt aus
Bio-Vollmilch mit natürlichem Fettge-
halt • Gewicht: 100 g • Sorten:
Erdbeere, Banane, Vanille • Sonsti-
ges: ohne künstliche Zusätze •
Milchwerke Berchtesgadener Land
Chiemgau • www.molkerei-bgl.de

Kleine Zwischenmahlzeit
Diese Fruchtzwerge wurden mit
Experten für Kinderernährung
weiterentwickelt und verbessert:
Der Zucker- und Fettgehalt ist
gesenkt. Außerdem enthalten sie
zusätzliches Vitamin D, das ist gut
für stabile Knochen.

FruchtZwerge •  Produkt: Milchfrisch-
produkt auf Frischkäse- bzw. Quark-
basis • Fettgehalt: 2,9 % • Sorten:
Banane, Erdbeere, Himbeere, Apriko-
se, Kirsche, Birne, Vanille, Heidelbeere,
Pfirsich •  Gewicht: 4 x 50 g, 6 x 50 g,
8 x 50 g, 12 x 50 g • Sonstiges: ent-
halten zusätzlich Vitamin D; 6er-Packs
sind in der Variante weniger süß
erhältlich • Danone • www.frucht-
zwerge.de

Milch für kleine Wikinger 
Die Privatmolkerei Bauer ergänzt
ihr Wicki-Sortiment mit der
Wikinger Milch für Kinder.

Wikinger Milch • Produkt: Milchdrink
aus fettarmer 

Milch • Sorten:
Schoko, Hasel-
nuss, Vanille •

Gewicht: 4 x
125 g • Privat-
molkerei Bauer
• www.bauer-

milch.de

Nuggets aus Käse
Dieser Käsesnack für Kinder lässt sich im Backofen, in
der Pfanne oder in der Friteuse schnell fertig backen.

Yakari Käse-Nuggets • Produkt: Edamer mit Brotpa-
nade und süß-saurem Fruchtdip • Gewicht: 168 g 
(8 Käse-Nuggets à 16 g, 2 Schälchen Fruchtdip à
20 g) • Sonstiges: gekühltes Produkt, ohne Konser-
vierungsstoffe, ohne Geschmacksverstärker • Alpen-
hain Käsespezialitäten-Werk • www.alpenhain.de

PR O D U K T-TE L E G R A M M

Schoko-Dessert
Monte ist ein Schokodessert, das
anders als pure Schokolade zu-
sätzlich Gutes aus der Milch lie-
fert.

Monte • Produkt: Milchcreme Dessert
mit Haselnüssen und Schokolade •
Gewicht: 6 x 55 g und 160 g • Sonsti-
ges: auch als Milchdrink erhältlich •
Zott • www.zott.de

Fertige Käsewürfel 
Die bereits geschnittenen Gou-
dawürfel eignen sich als Snack,
als Salatbeilage oder für
Käsespieße. 

Party-Käse-
würfel • Pro-
dukt: Gouda
gewürfelt •
Gewicht: 500 g
(ca. 80 Stück pro
Packung) • 48 % Fett i. Tr.  • Sonsti-
ges: Würfelgröße 18 x 18 mm, ohne
Konservierungsstoffe • Frischpack •
www.frischpack.de 

Käse mit Tiermotiven
Unter dem Namen Hochland
Bauernhof gibt es Schmelzkäse-
scheiben mit Tiermotivprägung.
Die drei lustigen Tiermotive kann
man sogar ertasten.

Hochland
Bauern-
hof • Pro-
dukt:
Schmelzkäse-
scheiben •
Geschmacksrichtung: Gouda •
Gewicht: 150 g • Sonstiges: ohne
Farb- und Konservierungsstoffe •
Hochland • www.hochland.de

Mini-Mozzarella
Was klein, rund und lecker mild
ist, das mögen Kinder gerne.
Mini-Mozarella lassen sich gut
mit Cocktailto-
maten kombi-
nieren.

Mozzarella Bambini
• Produkt: Mozza-
rella • 45 % Fett i. Tr. •
Gewicht: 1-kg- und 3-kg-Eimer, 125-g
und 150-g-Becher • Goldsteig Käse-
reien Bayerwald  • www.goldsteig.de

Milchdrink-Variationen
Viel Frucht und nur 0,2% Fett
machen die Milk-Drinks zum
Drink für unterwegs. Ein Stroh-
halm findet sich an jeder
Packung. 

Ramli Milchdrink • Milchdrink •
Sorten: Schoko, Vanille, Erdbeere,
Banane • Gewicht: 3 x 0,2 l; Tray:
neun 3er-Sets • Sonstiges: Trinkhalm
an jeder Packung • Frischli • www.fri-
schli.de

Kleiner Bio-Joghurt
Die kleinen Portionen sind genau
richtig für den Appetit der Kids,
ebenso wie der fruchtig-cremige
Geschmack des Joghurts.

Die Kleinen Bio-Jogurts • Produkt:
Naturjoghurt, Fruchtjoghurt • Ge-
wicht: 4 x 100 g • Sorten: Himbeere,
Vanille, Natur • Sonstiges: hergestellt
aus Biomilch, ohne Aromazusätze •
Andechser Molkerei Scheitz •
www.andechser-natur.de
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genossenschaftlich organisiert, das
heißt sie sind Eigentümer des Unter-
nehmens. Der Bayerische Wald ist 
eine dünn besiedelte Region mit viel
Natur. Beides beschreibt unser Slo-
gan kurz und treffend.

Was kennzeichnet das Sortiment?
Josef Wagner: Unser Kerngeschäft
ist Käse. Hergestellt werden Emmen-
taler, der Schnittkäse Almdammer,
Weichkäse mit Rotkulturen oder
mit  Blauschimmel und Käse vom
Typ Camembert. Wir sind europa-
weit der zweitgrößte Mozzarellaher-
steller und bieten hier eine große
Vielfalt. Zum Beispiel Bambinis, das
sind Minikugeln. Sie werden von der
Gastronomie gerne als Salatzutat
oder für Tomaten-Mozzarellaspieße
eingesetzt. Eine sehr interessante

Entwicklung beobachten wir
aktuell bei unseren Frischkä-

sen nach italienischer Art,
also Ricotta und Mas-

carpone. 

Natürlich 
aus 
Bauernhand

Wofür steht Goldsteig?
Josef Wagner:  Der Name Goldsteig
ist aus dem Goldenen Steig entstan-
den. Das war früher ein Schmuggler-
und Handelsweg entlang der baye-
risch-böhmischen Grenze. Wir be-
treiben drei Käsereien in Cham,
Plattling und Tittling, also mitten im
Bayerischen Wald. Dort produzieren
wir Käse, Butter und einige Frisch-
produkte. Mit 530 Mitarbeitern
haben wir 2010 ca. 735 Mio. kg
Milch verarbeitet und ca. 90.000 t
Käse produziert. Die Produkte ver-
kaufen wir in ganz Europa.

Wie kam es zu dem Slogan „Natür-
lich aus Bauernhand“?
Josef Wagner: Die Höfe der 3.500
bayerischen Bauern, die für uns Milch
erzeugen liegen ebenfalls mitten im
Bayerischen Wald. Unsere
Landwirte
sind

Worauf beruht der Erfolg der italie-
nisch inspirierten Frischkäse?
Josef Wagner: Vor allem der Ricotta-
absatz kommt immer mehr in
Schwung. Früher wusste man mit
dem Produkt wenig anzufangen.
Aber der italienische Einfluss vor
allem im Gastrobereich hat das 
Interesse deutlich gesteigert.

B
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Eine fantasievolle
Präsentation von Kinder-

gerichten gelingt Ihnen mit die-
sen Brotzeitbrettchen. Sie wer-
den im Gastro-Shop der Landes-
vereinigung der Bayerischen
Milchwirtschaft angeboten. Die
Käsebrettchen aus Holz haben
die Maße 11 x 21 cm. Die Leser

des Bayerischen Milch- & Käsebo-
ten können ein 6er-Set zum Sonder-
preis von 3 Euro (inkl. MwSt.,
zuzügl. Versandkosten) kaufen. Beim
Ordern über das Internet die Seite
www.milchland-bayern.de aufrufen,
dann Gastronomie und Gastro-Shop
anklicken. Die Brettchen können
auch per E-Mail bei h.jurik@milch-
land-bayern.de bestellt werden. 

VKF-T I PP

Die Goldsteig Käsereien Bayerwald aus dem Bayerischen Wald sind
Europas zweitgrößter Mozzarellahersteller. Josef Wagner, Prokurist
für Vertrieb und Marketing und zugleich Mitglied der Geschäftslei-
tung, erklärt, was sein Unternehmen ausmacht.

Unternehmen: Goldsteig Käsereien
Bayerwald GmbH

Sitz: Hauptsitz in Cham, Werke in
Plattling und Tittling

Milch: 3.500 Milchlieferanten im
Bayerischen Wald

Produkte: Mozzarella, Bio-Mozzarella,
Emmentaler, Almdammer, Camembert,
Weichkäse mit Rotkulturen, Weichkäse
mit Blauschimmel, Romadur, Limburger,
Mascarpone, Ricotta, Butter, Sahne,
Joghurt 

Ernährung: alle Käse sind von Natur
aus glutenfrei; Weich-, Schnitt-, und
Hartkäse sind laktosefrei

Rezepttipps: www.goldsteig.de,
Rubrik Wissenswertes

kurz & knapp

IN T E RV I E W

Welches Sortiment erwartet 
Gastrokunden?
Josef Wagner: Der Gastrobereich hat
für uns einen hohen Stellenwert. 
Wir bieten zu fast jedem Produkt
Packungsgrößen oder Lösungen für
Großkunden. Wir sind beispielsweise
einer der wenigen Anbieter mit sol-
chen Produkten im Bereich Ricotta
und Mascarpone. Es gibt auch eine
große Palette im Bereich Mozzarel-
la. Emmentaler bieten wir für die
Zielgruppe am Stück, in Scheiben,
gerieben und gewürfelt.

Gibt es Produkte in Bioqualität?
Josef Wagner: Bioprodukte führen
wir nur bei Mozzarella. Für den Gas-
trobereich produzieren wir ihn als
geriebenen Käse und als Mozzarella-
block. Beide Produkte tragen das
EU-Biosiegel. 
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1. Safran mit Traubensaft aufko-

chen und 10 Minuten ziehen

lassen. Möhren schälen und längs

in 2 mm dicke Scheiben schnei-

den. Zucchini längs in 3 mm dicke

Scheiben schneiden. Aus den

Gemüsescheiben Tiere ausste-

chen. 

2. Butterkäse reiben. Brühe

aufkochen und warm halten.

Zwiebeln schälen, fein würfeln

und mit Butter in einem Topf 

3 Minuten dünsten. Nudeln

zugeben und 2 Minuten dünsten.

Mit Safran-Traubensaft ablöschen

und kurz einkochen lassen. Mit

Brühe aufgießen, aufkochen und

die Nudeln zugedeckt bei gerin-

ger Hitze ca. 10 Minuten bissfest

kochen. Dabei ab und zu umrüh-

ren.

3. Die ausgestochenen Tiere in

gesalzenem Wasser 1-2 Minuten

kochen, mit einem Sieblöffel

herausnehmen und auf einem

Küchentuch abtropfen lassen. Den

Käse mit den Nudeln mischen, mit

Salz und Pfeffer abschmecken.

Nudelrisotto auf Teller verteilen

und mit den Gemüsetieren

garnieren.

Kinderkarte: Schmeckt gut, is(s)t lustig 

Zutaten für 10 Personen: 
0,2 g Safranfäden
100 ml weißer Traubensaft
oder Apfelsaft
300 g große Möhren
300 g Zucchini
250 g bayer. Butterkäse
2 l Brühe
2 Zwiebeln
2 EL bayer. Butter
800 g kleine Nudeln 
(z.B. Gnocchi, Orecchiette 
oder Kritharaki)
Salz, Pfeffer

Außerdem:

kleine Tier-Ausstechformen 

Nudelrisotto mit Gemüsezoo

1. Topfen in einem Küchentuch fest auspressen. Kalte Butter

in kleine Würfel schneiden und mit Mehl, 1 TL Salz, Ei und

dem Topfen zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig

zugedeckt 1-2 Stunden im Kühlschrank ruhen lassen. Ofen

„Fisch-Fisch“
kleine Burger mit Butterkäse,
Schinken und Lachsfilet

auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Den Teig auf einer

mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche dünn ausrollen und 

20 große, 40 mittlere oder 60 kleine Fische ausschneiden

oder ausstechen. Der Teig zieht sich beim Backen etwas

zusammen, ein kleiner Teigfisch mit 10 cm Länge ist nach

dem Backen nur noch 8,5 cm lang. Die Teiglinge auf ein mit

Backpapier ausgelegtes Blech legen, wenn möglich noch

einmal 10 Minuten kühlen. Eigelb mit 1 EL Wasser verquir-

len, die Fische damit bestreichen und auf der zweitunter-

sten Schiene im Ofen 6-8 Minuten goldbraun backen. Fische

aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen.

2. Lachsfilet in 6-8 mm dicke Scheiben schneiden und auf

die Länge der Teig-Fische zuschneiden. Käse und Schinken

in Streifen schneiden, Käsestreifen auf den Lachs legen,

mit jeweils einer Scheibe Schinken umwickeln. 

3. Salat waschen, trocken schleudern und klein zupfen.

Schnittlauch in Röllchen schneiden. Creme fraiche mit Senf

und Schnittlauch mischen. Die Creme mit Salz und Pfeffer

abschmecken. Lachspäckchen 2-3 Minuten dämpfen. Auf

der Hälfte der gebackenen „Fische“ jeweils etwas Schnitt-

lauchcreme verteilen. Jeweils ein Lachspäckchen, und ein

wenig Salat darauf legen. Die restlichen „Fische“ auflegen,

mit kleinen Spießchen fixieren. 

Zutaten für 10 Personen: 
300 g bayer. Topfen
300 g bayer. Butter
300 g Mehl und 
Mehl für die Arbeitsfläche
Salz
1 Ei und 1 Eigelb (Größe M)
500 g Lachsfilet
Pfeffer
10 Scheiben bayer. Butterkäse
10 Scheiben gekochter Schinken
1/4 Kopfsalat
1 Bund Schnittlauch
200 g bayer. Creme fraiche
2 TL Senf

Außerdem: 
Ausstechform für Fische, 
Cocktailspießchen

M+K BOTE 146 layout:275x410  05.09.11  10:35  Seite 9



1. Zitrone heiß waschen, abtrocknen und

die Schale fein abreiben. Mehl, Zucker,

Zitronenschale und Backpulver mischen.

Eier trennen. Eiweiß mit Salz steif schla-

gen. Eigelbe mit Buttermilch mischen und

mit der Mehlmischung verrühren. Eiweiß

unter den Teig heben.

2. Ofen auf 80 °C vorheizen. Den Teig in

zwei Schüsseln aufteilen. Die eine Hälfte

des Teiges mit dem Kakaopulver verrüh-

ren. Aus jeder Teighälfte in einer

beschichteten Pfanne mit Butter 90 Mini-

Pfannkuchen backen und im Ofen warm

halten. Die dunklen Pfannkuchen kurz vor

dem Wenden mit etwas braunem Zucker

bestreuen.

3. Himbeeren mit 100 g Puderzucker 

10 Minuten lang mixen, anschließend

durch ein Sieb streichen. Die Sauce in eine

Spritzflasche füllen und für jede Portion

jeweils ein Mühle-Spielfeld auf ein Back-

papier oder auf einen großen Teller

spritzen. Jeweils neun helle und neun

dunkle Pfannkuchen mit dem Spielfeld

servieren. Mit Puderzucker bestäuben.

Zutaten für 10 Personen: 
1 Bio-Zitrone
400 g Mehl
3 El Zucker
2 TL Backpulver
4 Eier 
Salz
500 ml bayer. Buttermilch
4 EL Kakaopulver
4 EL bayer. Butter
4 EL brauner Zucker
400 g Himbeeren
150 g Puderzucker

„Pfannkuchen-Mühle“

Tipp: Die Pfannkuchenmühle eignet sich

auch als kleines Dessert für zwei. Für die

Revanche braucht es dann natürlich doch

eine zweite Portion... 

1. Tomaten grob würfeln, dabei die

Stielansätze entfernen. Zwiebel schälen

und würfeln. Sellerie in Scheiben schnei-

den. Spinat waschen, dicke Stiele entfer-

nen. Basilikum zupfen. Tomaten, Zwiebel

und Sellerie mit Apfelsaft und Zucker 

30 Minuten einkochen. 2 Minuten vor

2. Milch erwärmen und damit das Knödel-

brot einweichen. 3 Eier aufschlagen und

mit in die Masse geben, etwa 20 Minuten

ziehen lassen. Zwiebeln schälen, fein

würfeln und mit Butter bei mittlerer Hitze

5 Minuten dünsten. Petersilienblättchen

abzupfen, hacken und mit den Zwiebeln

mischen. Fischfilet fein würfeln oder durch

die grobe Scheibe eines Fleischwolfes

drehen. Eingeweichtes Knödelbrot mit

Zwiebeln und Fischfleisch mischen. Die

Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit dem Ausstecher 10 Fische formen und

einfrieren, damit sie später beim Panieren

die Form behalten. 

3. Gurken schälen und in 5 mm dicke

Scheiben schneiden. Mozzarella in knapp 

1 cm dicke Scheiben schneiden. Aus jeweils

5 Gurken- und 4 Mozzarellascheiben einen

„Leuchturm“ stapeln. Eine Kirschtomate

als „Licht“ auf die oberste Gurkenscheibe

legen.

4. Restliche Eier verquirlen. Fischstäbchen

in Mehl, Ei und Brotbröseln panieren. Die

Fischstäbchen mit Butterschmalz bei

mittlerer Hitze 5-6 Minuten je Seite knus-

prig braun braten. Jeweils einen Fisch mit

grünem Ketchup und einem Leuchtturm

anrichten. Dazu einige Blätter Salat.

Schluss, Spinat und Basilikum dazu

geben. Tomaten pürieren, durch ein Sieb

streichen, mit Salz und Pfeffer abschme-

cken und vollständig abkühlen lassen.

Erst kurz vor dem Servieren mit Apfel-

essig abschmecken.

„Wale vor der Küste“
Fischstäbchen mit Gurken-
Mozzarella-Leuchtturm

Zutaten für 10 Personen: 
150 ml bayer. Milch
200 g Knödelbrot
5 Eier
2 Zwiebeln
1 EL bayer. Butter
1 Bund Petersilie
800 g Fischfilet (z.B. Saibling,
Zander oder Kabeljau)
Salz, Pfeffer
4 EL Mehl
6 EL Brotbrösel
2 Gurken
500 g bayer. Mozzarella
10 Kirschtomaten
4 EL bayer. Butterschmalz

Für das Ketchup
600 g grüne Tomaten 
1 Zwiebel
3 Stangen Bleichsellerie
100 g Spinat
1 Bund Basilikum
400 ml Apfelsaft
75 g Zucker
4 EL Apfelessig

Außerdem: 
10 Holzspießchen, Plätzchen-
ausstecher in Fischform
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