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Zucchini-Schafskase-Rollchen

4 grof3e Zucchini

1600 g Feta bzw. Schafskase
Krduter nach Wunsch
Pfeffer

Zucchini schalen. Mit einem Sparschaler in Streifen von jeweils ca.
4 x 30 cm schneiden. Kerngehause entfernen. Jetzt den Feta bzw.
Schafskase in Wiirfeln schneiden und mit Krautern und Pfeffer
wiirzen.

Einen Streifen Zucchini vor sich hinlegen und einen Wiirfel Kase
darin einrollen (wenn nétig, mit Zahnstochern zusammenhalten).
Am Rand eines heif3en Grills ca. 20 Minuten unter mehrmaligem
Wenden grillen. Eventuell mit gerdsteten Pinienkernen und Krau-
tern dekorieren.

Achten Sie auf eine ausgewogene Ernahrung und eine
gesunde Lebensweise.
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100% Kontrolle in Produktion und Verarbeitung!
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Wir sichern beste Bio-Qualitat

Die Bio-Landwirtschaft erzeugt hochwertige Lebensmittel von
gesunden Tieren und Pflanzen - und das bei guten Ertragen.
Bio-Kontrollsysteme garantieren, dass Bio drin ist wo Bio drauf
steht.

Wir schiitzen Klima und Umwelt
Die Bio-Landwirtschaft verringert Treibhausgase, baut gesunde
Boden auf, schitzt das Trinkwasser und fordert die biologische
Vielfalt von Tieren und Pflanzen.

Wir gestalten lebenswerte Lebensrdume

Eine reich strukturierte Landwirtschaft, die biologisch wirtschaf-
tet und Tiere artgerecht halt, schafft lebenswerte Lebensraume
fir Mensch, Tier und Pflanzenwelt.

Hochste Produktqualitat ist den BIO AUSTRIA Bauerinnen und
Bauern ein besonderes Anliegen, daher schaffen sie optimale
Bedingungen fiir das Heranwachsen und Gedeihen ihrer Tiere!
www.bio-austria.at/richtlinien

Lust auf Bio-Produkte?
Bezugsadressen finden Sie unter www.bio-austria.at/biomaps.

Mehr (ber das Bioland Osterreich auf www.landnet.at.

www.bio-austria.at
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Wichtige Fragen und

Antworten zu
Bio-Schafmilch

Bio

AUSTRIA

Warum lieber Bio-Schafmilchprodukte?
Bio-Schafmilchprodukte stammen von artgerecht gehaltenen
Schafen. Sie haben freien Zugang zu Auslaufflachen, bevorzugt
zu Weideland. Auch im Stall haben Bio-Schafe es besser als kon-
ventionelle — ihnen steht eine doppelt so grofe Stallflache zur
Verfigung. Die Wiesen, die von den Schafen beweidet werden,
mussen biologisch bewirtschaftet sein. Zusatzlich werden Bio-
Schafe ausschlieflich mit Bio-Futter gefittert, das natirlich frei
von Gentechnik ist. So kommt die Gentechnik auch nicht Uber den
Umweg der Futtermittel auf den Tisch.

Wo bekomme ich Bio-Schafmilchprodukte?

Schafmilchprodukte sind nach wie vor eine Besonderheit auf dem
osterreichischen Markt und daher fiir grof3e Molkereien und Kase-
reien von eher geringer Bedeutung. Was auf den ersten Blick als
Nachteil erscheint, birgt viel Positives. Biobauerliche Produzen-
tinnen verarbeiten mit viel handwerklichem Geschick selbst ihre
Schafmilch zu Kase, hauptsachlich Frischkase und Weichkase,
oder Joghurt. Sie beliefern damit Naturkostladen ebenso wie die
Gastronomie, vermarkten aber hauptsachlich regional, sei esin den
eigenen Hofladen oder auf Wochenmarkten. Die produzierte Menge
ist begrenzt, Vorbestellungen sind daher empfehlenswert - dafiir
kann man sicher sein, keine industrialisierte Massenware, sondern
ein bauerliches Handwerksprodukt héchster Qualitat zu bekommen.

Worin unterscheidet sich Bio-Schafmilch von Bio-Kuhmilch?

In erster Linie schmeckt Bio-Schafmilch einfach anders als Bio-
Kuhmilch. Abgesehen davon, gibt es Unterschiede in der Zusam-
mensetzung: Schafmilch ist fettreicher als Kuhmilch und ent-
halt mehr mittelkettige Fettsauren, was sie leichter verdaulich
macht. Auflerdem hat sie einen hoheren Gehalt an konjugierten
Linolsauren, die der menschliche Kérper zwar bendtigt, aber
nicht selbst herstellen kann. Auch der Gehalt an fettldslichen
Vitaminen, Vitamin C und Calcium ist im Vergleich zur Kuhmilch
hoher.” Aufgrund der unterschiedlichen Zusammensetzung bietet
Bio-Schafmilch fir viele Kuhmilchallergiker eine Alternative, je
nach Art der Unvertraglichkeit.

1

Linolsaure | Mittelkettige | Vitamin C | Vitamin D | Vitamin E [ Vitamin K [ Calcium

Fettsduren
Schafmilch | 0,1 mg 435mg 4,2mg 0,2 pg 0,2mg 7.0 ug 248 mg
Kuhmilch | 0mg 155 mg 1, mg 0,1ug 0,1 mg 0,1pg 120 mg

Quelle: www.nutritional-software.at
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Gefillte Paprika

500g Paprika 1EL  Petersilie, frisch, fein
200g Schafskase gehackt

100 ml Schlagobers 1Zehe Knoblauch, fein gehackt
2EL  Olivenol etwas Chilipulver

1EL  Thymian, frisch, fein b Cocktailtomaten
gehackt Salz und Pfeffer, nach Ge-
1EL Oregano, frisch, fein schmack
gehackt

Den Schafskase mit einer Gabel zerdriicken und mit Schlagobers,
Olivendl, Knoblauch und den Krautern zu einer samigen Creme
verrihren. Mit Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Paprika langs von oben nach unten und oben ca. 2 cm quer
einschneiden, so dass man sie aufklappen und die Kerne entfernen
kann. Mit der Schafskasecreme fiillen. Von den Cocktailtomaten
oben den Strunk entfernen, tUber Kreuz leicht einschneiden und
etwas salzen. Die Paprika und die Cocktailtomaten in eine mit
Olivendl gefettete, feuerfeste Form geben und noch etwas mit
Olivendl betraufeln.

Das Gemiise bei 200°C Ober-/Unterhitze im vorgeheizten Ofen ca. 40
Minuten garen.

Dazu passt frisches Baguette oder Ciabatta.



