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Der Visterbottensost® ist Schwedens beliebtester Kise. Diesen ker umglbt
ein Geheimnis. Er wird seit 1872 nur in einer kleinen Molkerei in seiner
Heimatstadt Burtrisk hergestellt und reift mind. 14 Monate. Iem Geschmack i 1st
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einzigartig und charakteristisch: pikant-fruchtig.

Der Kisemeister vor Ort Thomas Rudin beschreibt ihn wie folgt: ”Di
tritt zum Vorschein, wenn der bittere Geschmack und die milchige Sit
Kises perfekt aufeinander abgestimmt sind. Es ist geradezu, fals hitte dek Kise "
seinen eigenen Willen. Sein Geschmaek iiberwindet Jeden iderstand. w

Als kulinarischer Hohepunket wird Vist izt
wie zum Kochen oder auf der Kiseplatte. Visterbottensost®!
koniglicher Hoflieferant des schwedischen Konigshauses.

Testen Sie selbst!
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Circa 4 Personen

KURBISSUPPE UND KRAUTEROL
MIT VASTERBOTTENSOST®
PUMPASOPPA OCH ORTOLJA
MED VASTERBOTTENSOST®

SUPPE UND SO WIRD’S GEMACHT:

800 g Butternue-Kiirbis Suppe: Kiirbis und Apfel schilen und entkernen,
1 grofier, siuerlicher Apfel  in grobe Stiicke schneiden. Knoblauch und Chili

1 kleine, gelbe Zwicbel schilen und feinhacken. Alles im Rapsol andiinsten.

Die Hithnerbriihe zufiigen und abgedeckt kécheln
lassen, bis der Kiirbis weich ist, ca. 20 Min.

N Dann Sahne, Wein, Zitronensaft und -schale

1 EL Rapstl dazugeben. Aufkochen lassen. Vom Feuer nehmen
11 Hithnerbriihe und entweder im Mixer oder mit Riihrstab glatt
50ml Sahne piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

100 ml WeifSwein

1 Knoblauchzehe
2 TL gehackte Chili

Kriuterol: Olivensl und fein gehackte Kriuter

1 Zitrone, Saft und im Mixer bis sich eine herrlich griine Farbe ergibt
geriebene Schale mixen. Dann den Visterbottensost® dazugeben
Salz und weifler Pfeffer und einige Minuten weiter mixen.

Zubehér: Kiirbiskerne in einer trockenen Pfanne

KRAUTEROL résten, bis sie goldgelb sind.

1 dl gehackte Kriuter, Anrichten: Kiirbiskerne in die warme Suppe
z.B. Thymian und streuen und mit etwas Kriuterdl iibergiefSen.
Petersilie Gerne noch Sauerteighbrot und Visterbottensost”
200 ml Olivensl dazu reichen.

1 dl Visterbottensost®,
gerieben

EXTRA
1,5 dI Kiirbiskerne

Circa 4 Personen

PIETEIG
2 dI Roggenmehl
1 dl Weizenmehl
150 g Butter

2-3 EL kaltes Wasser

FULLUNG

200 g Wirsingkohl
1 Silberzwiebel

2 dl Visterbottensost®, gerieber
Ftlen

100 ml geschlagene Sahne
Salz, schwarzer Pfeffer

UND SO WIRD’S GEMAC

Pieteig: Butter und Mehl mixen. Wasse
geschmeidigen Teig kneten. In eine Pie
ca. 24 cm Q) einarbeiten. Ca. 30 Min.
Den Ofen auf 200° C vorheizen. Dann
ca. 10 Min. vorbacken, herausnehmen u:
Die Temperatur auf 175° C reduzieren.

geben und zu einem
(fiir Backofen, :

n und ruhen lassen.
ieteig im Ofen
kiihlen lassen.

Fiillung: Silberzwiebel schilen, Wirsingkohl abspiilen und alles

in Streifen schneiden. Zwiebel in Ol anbraten, den Wirsingkohl
zugeben und weich diinsten. Auf den Pieteig Zwiebeln, Wirsingkohl
und 1 dl Visterbottensost® schichten. Eier, Sahne, Salz und Pfeffer
mischen und auf die Fiillung geben.

Mit geriebenem Visterbottensost® iiberstreuen und in der Mitte des
g

Ofens fiir 30 Minuten backen.



