L abna (Frischkase)

Kategorien:  Kase, Einmachen
Zutaten fur: 1 Rezept

2 Ltr. Giechischer Joghurt
75 m  divenoel
1 Zitrone: Saft u. Schal e
3 Essl. M nze getrocknet n. Bel.
1 Essl. Thym an fei ngehackt n. Bel.
1 Essl. Salz
Aivenoel fuers d as
1 1,5-Liter - das mt Deckel

Anleitung:

Den Joghurt mt dem Cel, der Schal e und dewm Saft der Zitrone, den
getrockneten Kraeutern (falls erwuenscht) und dem Sal z in einer
grossen d asschuessel mt dem Hol zl oeffel gruendlich durchschl agen.
Ei ne grosse Schuessel so mit einer doppelten Schicht Mill auskl ei den,
dass reichlich Miull an den Raendern ueberhaengt. D e Joghurtmasse

hi nei ngi essen. Di e Enden des Stoffs mt einer Schnur zusanmenbi nden.
Ueber di e Schuessel haengen. Den Joghurt 2-3 Tage |ang an ei nem
kuehlen Ot bei 6-88C abtropfen lassen - imWnter in einem

ungehei zt en Raum i m Sonmer unten i m Kuehl schrank. Di e gut
abgetropfte Masse kalt stellen, bis sie sich fest anfuehlt und
leicht zu formen ist. Mt den Haenden 4 cm grosse Bael | chen formen.
Di e Frischkaese-Bael |l chen noch ei nmal kuehlen, falls noetig, damt
sie nicht zerfallen, dann in das sterilisierte @as schichten. Mt

A ivenoel bedecken. Das G as nehrmals sacht auf die Arbeitsflaeche
kkl opfen, damit alle Luftblaeschen entwei chen. Di e Kaesebael | chen
koennen sofort gegessen werden. Haltbarkeit 6 Mnate.

Serviervorschl ag: D e Kaesebaell chen mt Cel aus dem d as
betraeufelt, zusamen mit anderen Vorspei sen servieren.

Erfasst von Petra Hol zapf el

Quel l e: Oded Schwartz, "Augenschmaus & Gaumenfreude", BLV



