Frischkase - Selbstgemachter

Kategorien:  Eingemachtes, Kése, Kiiche
Zutaten fur: 1 Rezept

2 Ltr. Vollmlch
11/2 Tassen Frisch gepressten Zitronensaft
1 Prise Salz

Anleitung:

Die MIch zu kochen bringen, dann den Zitronensaft zufigen und kurz
auf kochen | assen. Es bilden sich Kasefl ocken. Di e gesante Masse in
ein Sieb schiutten welches mt der Millw ndel ausgelegt ist. Gut
abtropfen | assen. Wenn di e Masse abgekihlt ist nochmal s ausdricken.
Ei nen flachen Laib formen und in dem Tuch ei ngeschl agen zw schen 2
Hol zbrettern mt einem schweren Stein oder Gewi cht ca. 24 Stunden
ruhen | assen. Den Kase so | agern das die Fl ussigkeit ablaufen kann.
Fertig.

Di eses ist ein einfaches Rezept um einen Frischkdse als Laib
herzustel |l en der durch auspressen der Ml ke eine fast schnittfeste
Konstistenz hat. Den fertigen Kase kann man pani eren und braten, nman
kann i hn aber auch mit Krdutern verm schen und als Brotauftrich
verwenden. Herstell ung:

Zum Pressen ei ne Mul | wvi ndel oder &ahnliches Tuch, 2 Bretter, als
Gewichte ein 4 liter Topf mt Wasser oder ein schwerer Stein .



