GRILL-& BRATKASE

Der Grill- und Bratkdse von ,,Taste of the Alps“ ist vielseitig einsetzbar. Er eignet sich nicht nur
bestens zum Grillen und Braten, sondern schmeckt auch hervorragend in Veggie-Burgern.

Immer goldrichtig:
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Eine Marke der Pinzgau Milch



GRILL- UND BRATKASE

---% Unser Brat- und Grillkdse wird aus echtem Gouda und feinen Gewiirzen hergestellt,
wodurch der authentische Kdasegeschmack bewahrt bleibt. Nach der Zubereitung prasen-
tiert er sich kross an der Oberflache und cremig im Inneren.

---% Um eine optimale Haltbarkeit zu gewédhrleisten, wird die Kisemischung nach der Pro-
duktion sorgfdltig gebriiht und bleibt somit auch im kalten Zustand geniefibar und haltbar.

---% Unser Brat- und Grillkdse ist eifrei, quietschfrei, reich an natiirlichem Protein und
schmeckt nicht iibersalzen.

-+ Im gekiihlten Zustand garantieren wir eine Haltbarkeit von 4-6 Monaten.

-+ Natiirlich kénnen Sie vorportionierte Scheiben auch einfrieren und je nach Bedarf
auftauen und verarbeiten. Fiir das beste Geschmackserlebnis empfehlen wir jedoch die Ver-
arbeitung im frischen Zustand.

-+ Die ideale Zubereitung erfolgt in einer beschichteten Pfanne oder auf einem Platten-
grill bei mittlerer Hitze und unter Zugabe von etwas Pflanzendl. Die Scheiben sollten dabei
1.c¢m - 2 ¢cm breit geschnitten werden. Auch eine Zubereitung im Konvektomat ist méglich.

-+ Eine zu hohe Hitze kann die Struktur des Kédses zerstoren und zu Ankleben und Zer-
laufen fiihren.

-3 Zu guter Letzt mochten wir Thnen einige Anwendungsideen nahelegen!
o Perfekt geeignet fiir Salate
o Als geschmackvoller Fleischersatz
o0 Als Patty in vegetarischen Burgern
o Schmeckt auch paniert und gebacken
o In diinnen Scheiben als Burgerkdse
o Auf Sandwiches und Paninis fiir die Zubereitung im Kontaktgrill

Teilen Sie gerne lhre Zubereitungs- und Rezeptideen mit uns unter office@pinzgaumilch.at!
Wir veroffentlichen diese monatlich in unserem Newsletter.





