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Der Willisauer Ringlichas ist eine runde Sache -
und der erklérte Stolz der ganzen Genossenschaft
Regio Chasi Willisau. Die Bauernfamilien freuen sich,
dass aus ihrer Rohmilch nicht nur Emmentaler und
Sbrinz flir den grossen Kasemarkt und den Export
gemacht wird, die Kaser stellen sich gerne neuen
Herausforderungen und Aufgaben. Die Entwicklung
und Produktion von Hausspezialitaten ist an-
spruchsvoll. Zumal es darum geht, einen Kase zu
kreieren, der unvergleichlich gut und anders
schmeckt und dessen Produktion gleichzeitig mit
den vorhandenen Installationen, Strukturen und
Arbeitsprozessen im Betrieb vereinbar ist.

Der Laib hat einen Durchmesser von 30 cm, das
Loch in der Mitte ist rund 12 cm gross. Ein ganzer
Ringlich&s aus Willisau wiegt um die fiinf Kilo-
gramm. Aktuell produziert die Regio Chasi die rot
geschmierte Version.

Oberfliche | Die Ringform des neuen Késes aus
Willisau ist natirlich dem bestbekannten knackigen
Geback Willisauer Ringli nachempfunden. Seine
Form ist Ubrigens weit mehr als nur ein Marketing-

Gag. Durch die Ringform hat der Kése ein intensives
Verhaltnis zwischen Oberflache und Inhalt, d.h. es
ist ein Kase, der sehr stark auch von der Oberflache
her ausreift. Der Ring hat eine Rundum-0berflache.

Késeteigwie beim Geback | Der Willisauer Ring-
lichds wird nicht im sogenannten Molkespiegel,
sondern als Kaseteig in die Pressformen eingefillt
und gepresst. Also fast so, wie das beriihmte Ge-
back aus Willisau gebacken wird. Nach dem Pressen
und ein paar Stunden im Salzbad kommen die Laibe
gut abgetropft ins Reifungslager.

Erleben Sie den neuen Kisegenuss. | Egal, zu
welcher Gelegenheit Sie den «Ringlichds» geniessen,
er ist eine echte Bereicherung. Auf dem Kasebrett
zu einem feinen Glas Wein oder herrlichen Siiss-
most, begleitet von einem Stlick dunklem Brot. In
der Kiiche eignet er sich zum Verfeinern von urchi-
gen Speisen.

Wir wiinschen viel Genuss!






Apérohippchen mit Ringlichds /|

8 Dérrbirnen (Weichspeckbirnen) = Die Birnen l&ngs in zirka 3 mm dicke

oder 16 Dorrzwetschgen Scheibchen schneiden (Dérrzwetschgen
L halbieren) und auf einem Brett ausbreiten.

250gRinglichas

Ringlichds Rahm oder mild = DenKase in 1%-cm dicke Scheiben schneiden,
so grosse Stlicke schneiden, dass diese

die Birnenschnitze (Dérrzwetschgen) knapp
100 g Hobelfleisch bedecken.

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Thymianzweiglein = Die Birnenscheiben (Dérrzwetschgen) mit Kase
belegen und mit Pfeffer wiirzen.

= DasHobelfleisch um die Birnen (Zwetschgen)-
Kése-Happchen wickeln, mit kleinen Thymian-
zweigen garnieren.

= Auf einer schonen Platte anrichten.

Rezept: Susanne Hunkeler






fipéro- oder Vorapeisekugeln mit Ringlichdis (ca. 36 Stick) /

200g Mehl
1EL Backpulver
Y4 KL Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Miihle
100g Ringlichas, gerieben
508 Baumnisse, gehackt
50g Rohschinken, fein geschnitten
1 Bund Petersilie, fein gehackt
1Ei verklopft
0,5dl  Milch

Rezept: Susanne Hunkeler

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und
mischen.

Ei und Milch verrtihren, zur Mehimischung
geben und zu einem Teigballen zusammen-
flugen.

Aus dem Teig baumnussgrosse Kugeln formen.
Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen
und mit Eigelb bepinseln.

Im unteren Teil des vorgeheizten Backofens bei
190°C zirka 20 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen und noch warm servieren.

Als Vorspeise serviert passt ein Saisonsalat
hervorragend dazu.






Ringlichdis-Savarin (10 stiick)

Hefeteig mit Ringlichas

/

Birnensirup zum Tranken der Savarin

1dl Milch 35dl  Wasser
25g Hefe 160g  Zucker
3 Eier 1EL Weinessig
1TL Salz Y2 Zwiebel, fein gehackt
60g Butter 1kg Birnen, frisch geschélt und fein
150g  Ringlichas (in kleine Wiirfel geschnitten), gewdrfelt
Rahm 58 Curry

Alle Zutaten, ausser den Kasewdrfeln, mit einem
Ruhrwerk oder Handmixer zu einem glatten Teig
verarbeiten = Den K&se vorsichtig unter den Teig
ziehen = Den Hefeteig mit Hilfe eines Dressier-
beutels in die 10 Ringformen dressieren (Form
vorgangig mit Butter einfetten und mit Mehl
bestauben. Sie kdnnen auch Papier- respektive
Muffinférmchen verwenden) = Danach den Teig
40 Minuten zugedeckt aufgehen lassen

= Den Ofen bei Unter- und Oberhitze auf 180°C
vorheizen, 15 Minuten bei dieser Hitze backen

= Wenn das Gebéack ausgekuhlt ist, aus der Form
herausnehmen.

1EL Williams (Schnaps)

Zubereitung: Alle Zutaten mischen und
ca. s einkochen.

Anrichten und Servieren: Die Savarin mit dem
Birnensirup mehrmals trénken. Die getrankten
Savarin vorsichtig auf den vorgesehenen Teller
(die kleinen Birnenwdirfeli in die Mitte geben)
anrichten und mit einem bunten Saisonsalat
servieren.

Rezept: Stefan Schwab






@jenkartqﬂ'dn mit ﬂuquwhaa (4 Portionen) /

800g Kartoffeln mehligkochend

Waschen, riisten, in 3mm dicke
Scheiben schneiden, gefachert
auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech anordnen, salzen.

Y2 KL Salz

Rezept: Susanne Hunkeler

200g Ringlichas, gerieben

(oder mit der Rostiraffel geraffelt)
80g Haselniisse, gehackt

Frische Thymianblattchen
50g Butterflockli

In dieser Reihenfolge gleichmassig tiber
die Kartoffeln verteilen. Im vorgeheizten
Ofen bei 190°C 35 Minuten goldig
backen, heiss servieren.






Willisauer Quiche mit Ringlichdis (4 Portionen) /

Blech von 30 cm Durchmesser

GeriebenerTeig = Brutto-Menge

Zutaten:
250g Mehl
1dl Wasser

1TL gestrichen Salz

125g  Butterflocken

Flillung

250g Apfel zum Kochen (ohne Kerngehause)

2 mittlere Zwiebeln (zirka 130 g) in feine
Scheiben geschnitten

300g Kartoffeln, gekocht, geschalt

250g Ringlichas (rahmig oder rezent,

in Scheiben geschnitten)

1x Abschmecken mit Salz, Pfeffer

Vorbereitung:

1
2.

Den geriebenen Teig herstellen.
Das Kuchenblech ausfetten und mit Mehl
bestauben.

Zubereitung:

&

Die in Scheiben geschnittenen Apfel und

die fein geschnittenen Zwiebeln diinsten und
abschmecken.

2/3vom Teig auswallen, in das Kuchenblech
auslegen, s vom Teig auswallen, wird als
Deckel benlitzt.

Die Apfel, Zwiebeln, Kartoffeln und den Kase
lagenweise auf den Teig geben. Mit dem Deckel
belegen, die Teigrander liber den Deckel falten
und mit einer Gabel anpressen. Den Deckel mit
Ei bestreichen.

. Zirka 40 Minuten bei 190°C mit Unter-

und Oberhitze backen.

Rezept: Stefan Schwab






(lfiil‘bidﬂ'nqli Piccata (4 Portionen) /

300g Kurbis, geschalt und entkernt Vorbereitung:

Butternuss Kirbis = Den Kirbis in fingerdicke Scheiben schneiden
und mittels einem Ausstecher in der Mitte der
Scheibe ein Loch ausstechen.
1x Mehl zum Bestauben = Die Piccatamasse vorbereiten

(gut mischen und verriihren).
= Eine Bratpfanne und Ol bereitstellen.

1x abschmecken mit Salz, Pfeffer

Piccatamasse

200g Ringlichas rezent Zubereitung:
gerieben oder geraffelt mit der = Die gewdiirzten Kirbisringe dur"ch die Kase-
Bircherraffel masse ziehen und im heissen Ol beidseitig

i ) braten - warmstellen.
3 Eier  zerkleinert

60g  Kiirbiskerne grob gehackt Servieren und Anrichten: o
= Zuden Kirbisringli Piccata passt ein Risotto

mit Lauchstreifen und ein Tomatensugo.

Rezept: Stefan Schwab
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Bauerin in Schoétz .
Gastronomie-
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