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GRATI NI EREN

Anleitung:

G atinieren (Ueberbacken) Gerichte werden durch Ei nwi rkung starker
oerhitze rasch gebraeunt (z.B. Kaese). Das entsprechende Profi -
Ceraet hei sst "Sal amander”. Fuer den Hausgebrauch tut es aber auch
ein guter Gill.

Di e schoensten braunen Krusten entstehen mt Kaese. Dabei ist es

ni cht gl ei chgueltig, welchen Kaese Sie nehmen und wie Sie ihn
behandel n. Parnmesan ist bei uns vielleicht der bekannteste Kaese zum
Ueber backen. Er ist kraeftig-wierzig bis scharf und relativ trocken
Er schm |zt nur in Verbindung mt Saucen, Sahne, Butter (Cel).
Trocken aufgestreut, verbrennt er |eicht und schneckt dann
unangenehm scharf. Moeglichst inmmer nur frisch gerieben verwenden!
Emment al er, Gruyere und andere Hart kaese aus den Al pen haben m | den
nussarti gen Geschmack und schmel zen gut, zi ehen dabei aber |eicht
Faeden, vor allem wenn sie noch jung und weni g abgel agert sind.

Bei m Ueber backen deshalb mt Semmel broesel n m schen, mt

Butterfl oeckchen besetzen oder grob geraspelt in Bechanel sauce
schnel zen.

Gouda aus Holland gi bt es in 3 Reifestufen:

Jung ist er mlde und saftig und wird aehnlich verwendet w e
Emmentaler. Mttelalter Gouda schneckt kraeftig-wierzig, |aesst sich
gut reiben und zieht keine Faeden. Alter Gouda ist fest bis trocken
sehr pikant und die beste Alternative zum Parnesan, wenn der nicht
frisch ist. Butterkaese, Fontina und andere hal bf este Schnittkaese

| assen sich gut in Saucen schnel zen (Resteverwertung!). Zum

Ueber backen werden auf den Kaese Senmel broesel und Butterfl oeckchen
gegeben. Schnel zkaese (Schei bl etten, Ecken usw. ) ist industriel

auf bereitet, schmlzt leicht in Saucen oder auf Toasts. Zum Braeunen
mt Parnesan oder Senmmel broesel n ueberstreuen! Gorgonzol a, Roquefort,
Edel pi | zkaese und andere Kaese nit bl auem Edel schi mrel koennen
ebenfal I s fuer Kaesegerichte verwendet werden: |n Bechanel sauce
schnel zen [ assen oder mit Crene fraiche, Sahne oder Frischkaese zu
ei ner dicken Crenme verruehren. Uebrigens: Diese Kaese erinnern im
Geschmack an Pil ze. Schaf skaese, als "Feta" in Sal zl ake ei ngel egt,

i st weiss und dem Fri schkaese aehnlich. Er schm |zt kaum gi bt aber
CGenmuesegeri chten aus dem oestlichen Mttel neer ei nen angenehm
saeuer | i ch-wuerzi gen Geschmack. Gereifter Schafskaese wi e Pecorino
oder Pyrenaeen- Schaf skaese kann aehnlich w e Parnmesan verwendet

wer den.



