Tilsiter - Mousse

Zutaten fur: 1 Rezept

200 Gamm Tilsiter
20 Gramm Rahmguar k
50 Granm Mascar pone
1 Schei be Cel atine
1 Essl. Gehackte Gartenkrauter
Sal z
Wei Ber Pfeffer
400 m  Rahm

Gar t enkr esse

Anleitung:
Den Tilsiter ganz fein rei ben. Rahmguark und Mascarpone mt dem
Schwi ngbesen gut aufschl agen und den geriebenen Tilsiter dazum schen.

Cel atine in kaltem Wasser ei nwei chen, ausdricken und in wenig
kochenhei Bem Wasser zergehen | assen. Sofort unter die Kasem schung
m schen. Kréuter, Salz, Pfeffer und den geschl agenen Rahm vorsichtig
mt dem Gunmi schaber unter die Kasenmasse heben und fir m ndestens 3
Stunden kalt stellen.

Anrichten: kleine Portionen mt einemheiBen Loffel abstechen und
auf Teller oder kleine Toastbrotschei ben anrichten. Als Garnitur
ei gnet sich Gartenkresse gut, aber auch Radi eschenschei ben und

Fr Ghl i ngszwi ebel n.

I NFO 4 Portionen

Di e schwei zerische Spezialitat Tilsiter stammt aus Tilsit (heute
Sovi etsk), einer Stadt imehenaligen Ostpreul3en, an der Menel, an
der Grenze zw schen Litauen und der Kaliningradenkl ave. D ese Stadt
ging allerdings nicht ob ihres Késes in die Geschichte ein, sondern
wegen ei nes historischen Friedens, den Napol eon Anfang des 19.
Jahrhunderts mit den Russen und den Preussen dort unterzeichnete.

Ende des 19. Jahrhunderts suchten zwei Thurgauer Kaser, Oto

Wart mann und Hans Wegmiil | er aus der Nahe von Wi nfel den, auf der
Wander schaft in Gstpreuen i hr d tck und fanden es in Form eines
Schnittkdses, der ihnen so gut mundete, dall sie das Rezept mt in
die Heimat brachten. Sie veranderten allerdings bei der Herstellung
gewi sse Details, so dal3 sich bis heute der schweizerische Tilsiter
von seinem ' Stamvater' - dem T Tilsiter '"Tilsiter' deutlich

unt erschei det: die urspringliche Formweist schlitzartige,

ger st enkor nf 6rmi ge Locher auf, die Schweizer Abart hat nur wenige,
typi sche kl ei ne runde Loecher.

Beim Til siter unterscheidet nan drei Hauptsorten: Der Rohnilch- oder
Surchoi x-Til siter aus unerhitzter Frischmlch, der m ndestens drei
Monate Reife braucht, bis er sein kraftiges, wirziges Arona erreicht.
Er ist an seiner roten Etikette erkennbar.

Der Tilsiter mt der grinen Etikette, jinger und m | chiger im Aronma.
Er wird aus pasteurisierter MIch genacht.

Der Rahntilsiter mt der goldigen Etikette, ebenfalls aus
pasteurisiertem M| ch gemacht, zarter und m | der.



