Kéase - Selbstgemacht ( mit Lab)

Kategorien:  Eingemachtes, Kése
Zutaten fur: 1 Rezept

21 Ltr. MIlch, vom Bauern oder Rohmilch aus dem
Super mar kt
1/4 Ltr. Buttermlch
6 Gramm Fl Ussi gen Labextrakt ( Adresse anfragen bei
Onkel Heinz)
Knobl auch
Pfeffer, grin
7 Ltr. Wasser (1), heiss
1 Ltr. Wasser (2)
200 G anm Sal z

Anleitung:

M| ch vom Bauern besorgen. Auf 30 Grad erwarnen. Buttermnilch und
Labextrakt einrihren. Zudecken, eine Stunde warm stehen | assen.

Unr ihren, etwa 7 Liter Ml ke abschdpfen. Dann Knobl auch und ein

bi sschen grinen Pfeffer einrihren. Heisses Wasser (1) (75 G ad)

hi nzugeben, unrihren. Ist die Kasmasse ei ngesunken, in ein Tuch

ei nschl agen, dann in ein Plastiksieb geben. Masse kraftig dricken,
wenden, erneut dricken. Aus Sieb herausnehnen, auf Hol zteller |egen
und 60 Mnuten mt 5 Kilo-Gew cht beschweren, umdi e Masse zu
pressen. Anschliessend eine weitere Stunde |ang das Gew cht auf 10
Kil o erhdhen. Den Kaselaib 22 Stunden auf Hol zteller liegen |assen
Danach in Sal zI ake (Wasser (2), Sal z) tauchen. 24 Stunden drin

| assen, einmal wenden. Dann 3 Wchen auf Hol zbrett reifen | assen.
Kase taglich wenden. ( sehr sauber arbeiten) Schi mel und Sal zIl ake

abbirsten. Der reife Kase kann ei ngefroren werden.
*



