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Der

GLARNER
SCHABZIGER

Mehr aus Milch — das hat sich die GESKA AG, Inhaberin
und Produzentin des Glarner Schabzigers, auf die Fahne ge-
schrieben.

Das legendére uurwiirzige Glarner Schabziger Stockli und
weitere traditionelle Produkte, mit dem typischen Geschmack
von gereiftem Ziger und von griinem Zigerklee, werden seit
Jahrzehnten nach (berlieferten Rezepten hergestellt. Auch
heute noch steckt viel Handarbeit in den Produkten, die welt-
weit nur in Glarus hergestellt werden.

Unsere Milchmanufaktur im Glarnerland verarbeitet die Milch,
die uns die Glarner Milchbauern tagtaglich anliefern, zu einzig-
artigen und schmackhaften Produkten. Diese werden mit viel
Liebe und nach den strengen Qualitats- und Hygienestandards
hergestellt und finden schweizweit sowie im Ausland ihre
Liebhaberinnen und Liebhaber.

Wir machen eben mehr aus Milch.

schabziger.ch Folge uns

Unsere

GLARNER SCHABZIGER
PRODUKTE

Der Original-Gewiirzkése
zum Reiben.
Fett- und laktosefrei.
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SCHABZIGER Glarner Schabziger
mit Frischkdase — luftig,
leicht. Eignet es sich

5| stacku ' perfekt als Brotaufstrich

oder zum Dippen.
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- Griiessli @.

SCHARTICIR

Zibu \ -—

Wiirzig, aromatisch, mit feinem
Buttergeschmack.
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SLARNTE S OLARNER ™
SCHARZIGER SCHABZIGER rl
Wiirz Mi Glarissa

)

100% natiirliches Schabziger

Pulver zum Wiirzen von Pasta,

Der Schmelzkdse mit
Schabziger in der bekannten
Reis, Karfoffeln etc. Ungekihlt Dreiecksform.

haltbar. Ungekihlt haltbar.



Zigerbruut

© Aktiv: 15 Min. & Vegetarisch moglich

DAS BRAUCHTS

1-3 mittelgrosse bis grosse Brotscheiben, pro Person
1 Zibu oder Zigerbutter

Garnitur

- Zigerbutter-Rosetten aus dem Spritzbeutel
- Tomatenschnitze

- Zwiebelringe oder Zwiebeln, fein gewtirfelt
- Schnittlauch, fein geschnitten

- Eier, gekocht

- Trockenfleisch

- Speck

- Gerducherter Fisch

- Essiggurken

- Baum-/Walniisse

- Fruchtstiickchen (Ananas, Mandarine, Pfirsich, Birne)

. oDER WAS HR HERZ BEGEHRT

UND SO WIRDS GEMACHT

Zibu 30 Minuten vorher aus dem Kiihlschrank nehmen.
Die Brotscheiben mit Zibu bestreichen, nach Lust und Ge-
schmack garnieren.




© Aktiv: 35 Min. &/ Vegetarisch

DAS BRAUCHTS FUR 4 PERSONEN

3509 Hornli

4dl Halbrahm

509 Sbrinz (Reibkése)

509 geriebener Schabziger
Pfeffer
wenig Muskat
wenig Chili Stockli
Zwiebel, gediinstet

UND SO WIRDS GEMACHT

Hornli kochen.

Halbrahm zusammen mit geriebenem Schabziger und Reibkése
3 Minuten kécheln.

Mit Pfeffer, wenig Muskat und Chili Stockli abschmecken.
Hornli mit Sauce vermischen und anrichten.

Mit gediinsteten Zwiebelringen garnieren.

Nach Belieben mit geriebenem Schabziger wiirzen.

Dazu passen Apfelmus, Kompotte aller Art oder Salat.
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© Aktiv: 45 Min. | Passiv: 0 Min. @ Vegetarisch

DAS BRAUCHTS FUR 16 STUCK

4 Stiick Apfel sduerlich

1709 Weissmehl

1709 Sauren Most ohne Alkohol

2 Stiick Eigelb

2 Stiick Eiweiss

509 Schabziger gerieben
Weissmehl zum wenden

180¢g Sauerrahm
209 Schnittlauch gehackt
Zitronensaft und -schale

1 Liter Frittierdl

Salz und Pfeffer

UND SO WIRDS GEMACHT

Fiir den Kréauter-Dip Sauerrahm, Schnittlauch und Zitronensaft
vermengen sowie mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Apfel schilen, entkernen und in ca. 1cm dicke Ringe schneiden.
Mit Zitronensaft betrdufeln.

Fiir den Teig Weissmehl, sauren Most ohne Alkohol und Eigelb zu
einem glatten Teig verriihren. Eiweiss mit einer Prise Salz steif
schlagen. Eischnee sorgféltig unter den Teig heben.

Schabziger beigeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Apfelringe im Weissmehl wenden und durch den Aus-
backteig ziehen. Im heissen 0 beidseitig goldbraun frittieren.




© Aktiv: 20 Min. | Passiv: 40 Min. &/ Vegetarisch

DAS BRAUCHTS FUR 1 SPRINGFORM 18 CM

1509 Birnenbrot

2509 Frischkése

100g Quark

1009 Rahm

3 Stiick Eier

Rosmarin  gehackt

309 Schabziger gerieben
Salz und Pfeffer

UND SO WIRDS GEMACHT

Fiir den Boden Birnenbrot mit der Rosti-Raffel reiben. Gleich-
massig als Boden in die vorbereitete Springform driicken.
Springform 1 Stunde kiihlstellen.

Fiir den Belag Frischkése, Quark, Rahm, Eier, Rosmarin und
Schabziger zu einem glatten Teig verriihren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. In die Springform fiillen und im Backofen bei
160 °C 40 Minuten backen.

Uber Nacht im Kiihlschrank kiihistellen und vorsichtig aus der
Springform nehmen.




Ziger-
Lauchschnecken

© Axtiv: 60 Min. | Passiv: 30 Min. @ Vegetarisch

DAS BRAUCHTS FUR 4 PERSONEN

Teig

5009 Weissmehl
109 Salz

1EL Zucker

109 Trockenhefe
100g Butter

275¢ Milch

Fiillung

2509 Lauch

209 Butter

100g Zibu oder Zigerbutter
209 Shrinz gerieben

1Ei zum Bepinseln

UND SO WIRDS GEMACHT

Fiir den Teig Weissmehl, Salz und Hefe in eine Schiissel geben.
Butter und Milch in einer Pfanne erwdrmen und beigeben und
wahrend 15 Minuten zu einem glatten Teig kneten.

Abgedeckt an einem warmen Ort 30 Minuten ruhen lassen.
Fiir die Fiillung den Lauch in diinne Streifen schneiden und in
Butter andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Teig 30 cm mal 50 cm auswallen. Mit der Zigerbutter
gleichmassig bestreichen und mit dem Sbrinz und Lauch
belegen. Vorsichtig zu einer Rolle formen sowie in 5¢cm grosse
Schnecken schneiden und leicht platt driicken. Abgedeckt auf
einem Backblech weitere 30 Minuten aufgehen lassen. Mit Ei
bepinseln und bei 180 °C ca. 20 Minuten goldbraun backen.




© Aktiv: 30 Min. | Passiv: 85 Min. @ Vegetarisch

DAS BRAUCHTS FUR 4 PERSONEN

Je 140¢g Dinkelmehl und Weissmehl
1TL Trockenhefe

% TL Salz

100g Joghurt Nature

100g Milch warm

409 Butter fllissig

1 Zehe Knoblauch gehackt

609 Butter fliissig

200g Mayonnaise
Limettensaft und -schale

Schabziger gene)bénMEHP\' me UU?\WURZI"EN

509 Rucola
1009 Getrocknete Tomaten
16 Stiick Falafel

UND SO WIRDS GEMACHT

Fiir das Naan Brot Dinkelmehl, Weissmehl, Trockenhefe, Salz in
eine Schiissel geben und vermengen. Joghurt, Milch und fliissige
Butter beigeben und 10 Minuten zu einem Teig verkneten. Abge-
deckt 1 Stunde ruhen lassen. Teig vierteln und 4 Kugeln formen.
Die Kugeln weitere 15 Minuten aufgehen lassen, anschliessend
mit den Handen zu einem Fladen ziehen, allenfalls Dinkelmehl
verwenden. Die Bratpfanne aufheizen und die Fladen nach-
einander beidseitig goldbraun backen. Butter und gehackten
Knoblauch erhitzen und die fertigen Naan-Brote damit bepinseln.

Fiir die Ziger-Mayo Limettensaft und -schale vermengen

und mit dem Schabziger wiirzen. Die Naan-Brote auf die Teller
verteilen und mit Rucola, getrockneten Tomaten, Falafeln

und der Ziger-Mayo belegen.




Bagel mit Glarner
Griuessli u. Kalbsleber

© Aktiv: 30 Min. | Passiv: 0 Min. & Vegetarisch

DAS BRAUCHTS 1 BAGEL
1 Stiick Bagel
509 Glarner Griiessli

100¢g Butternusskiirbis
Weisser Balsamico-Essig
Lebkuchengewiirz und Salz

259 Apfel
Bienenhonig

109 ganze Haselniisse geschalt

1009 Kalbsleber geschnitten und Bratbutter zum Braten
109 Zwiebel gehackt
¥ Stiick  Knoblauchzehen gehackt

Cognac zum Abléschen, Salz und Pfeffer

309 Rucola gewaschen

UND SO WIRDS GEMACHT

Bagel: Halbieren und Toasten. Je nach Belieben mit mehr oder
weniger Glarner Griiessli bestreichen. Kiirbisstreifen: Kiirbis
schélen und in diinne Streifen schneiden. Mit weissem Balsamico-
Essig marinieren, wiirzen und auf dem Bagel verteilen.

Kalbsleber: Wenig Bratbutter in einer Bratpfanne erhitzen. Kalbs-
leber, gehackte Zwiebel und Knoblauch beigeben und goldbraun
braten. Wiirzen, mit wenig Cognac abloschen und auf den Bagel
verteilen. Apfel: In gleichmassige Wiirfel schneiden und mit Honig
marinieren. Auf der Kalbsleber verteilen. Haselniisse: In einer Brat-
pfanne goldbraun rosten und zwischen die Apfel legen. Rucola:
Gleichmassig verteilen. Am Schluss den Bagel-Deckel drauflegen.




Kartoffel-Rucola-
Suppe mit Truffel

©4a5Min. @ Vegetarisch

DAS BRAUCHTS FUR 4 PERSONEN

« 1 Zwiebel

« 1 Zehe Knoblauch

- 1509 Rucola

- 400 g Kartoffeln

- 30 ¢ Butter

< 2ELOI

+ 50 ml Weisswein

- 400 ml Gemiisefond
+ 1009 Glarner Griiessli
- Salz und Pfeffer

- 250 ml Rahm

- 309 Triiffel Stockli

UND SO WIRDS GEMACHT

Zwiebeln und Knoblauch fein hacken. Kartoffeln schélen und fein
schneiden.

Butter und Ol in einem grossen Topf erhitzen. Zwiebeln, Knob-
lauch und Kartoffeln darin glasig andiinsten. Mit Wein ab-
l6schen, mit Fond auffiillen und unter Riihren 10 bis 15 Minuten
aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Glarner Griiessli
beigeben. Wahrend die Suppe kochelt, die Rucola-Blétter ver-
lesen, waschen und trocknen, ein paar Bléatter fir die Garnitur
beiseitelegen. Die restlichen Blatter grob hacken, das Triiffel
Stockli hobeln.

Den Rucola und den Rahm zur Suppe geben und alles sehr

fein piirieren, am Schluss noch mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und die Suppe mit geriebenem Triiffel Stockli und
Rucola garnieren, heiss servieren.




Herbstsalat

© Aktiv: 30 Min.

DAS BRAUCHTS

2009 Rindsfilet

509 Cherrytomaten

1 Feige

20g Baumniisse

1509 Niisslisalat

1009 Eisbergsalat
Balsamico Dressing
Chili Stockli

UND SO WIRDS GEMACHT

Niisslisalat und Eisbergsalat griindlich waschen und ab-
trocknen.

Rindsfilet in Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer leicht
wiirzen. Auf hoher Hitze kurz anbraten und auf die Seite stellen.
Unten den Eisbergsalat und oben den Niisslisalat anrichten.

Mit Baumniissen, Cherrytomaten und Feigen garnieren.

Mit Balsamico Dressing und Chili Stockli abschmecken.

Mit den angebratenen Rindsfiletstreifen servieren.

Dazu Brot servieren.
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ESAF 2025 Glarnerland+

DER SIEGERMUNI
ZIBU

Zibu ist bereits jetzt ein Schwergewicht. Und er wird
nochmals an Gewicht zulegen, bis er am 31. August am
Eidgendssischen Schwing- und Alplerfest (ESAF) 2025
Glarnerland+ vom stolzen Schwingerkonig aus der
Glarnerland-Arena gefiihrt wird.

News iiber den Zibu, seine Taufpatin Vreni Schneider,
seinen Taufpaten Geni Hasler und Uiber vieles mehr
konnen Sie schon jetzt online erfahren.



Online Kommen Sie vorbei

ELE WEITERE BETRIEBS-
FEINE REZEPTE* BESICHTIGUNG

unserer Website finden Sie viele weitere feine Liebe Schabziger-Fans

larner Schabziger Produkten.

bis hin zu Fleischspeisen. Erleben Sie den Glarner Schabziger hautnah und sehen
Sie unseren Mitarbeitenden zu, wie das alteste Marken-
produkt der Schweiz hergestellt wird.

Anmeldung
+41 55 645 21 21
info@geska.ch

* Haben Sie ein Rezept mit Schabzige Sie
denken, dass wir es kennen und ausp liten?
Dann freuen wir uns iiber Ihr E-Mail: in igﬁr.c




Von Zuhause einkaufen

KE N N E N s I E U N s E RE N Mit unserem Online-Shop kdnnen Sie bequem von

Zuhause aus einkaufen und von Angeboten profitieren,

0 N LI N E- s H o P? die es anderswo nicht gibt. Hier finden Sie unsere

beliebtesten Produkte, praktische Produkte-Upgrades
und lassige Fan-Artikel.

GLARNER :
KOSTLICH




Glarner Schabziger
GESKA AG
Ygrubenstrasse 14
8750 Glarus
Schweiz

+41 55 645 21 21
info@geska.ch
schabziger.ch
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Glarnerland SUISSE

1 . GARANTIE
regio-garantie
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