Quark - Selbstgemacht

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

( AUSFUHRLI CHE ANVEI SUNG)

1 Ltr. Mlch mt 3,5%Fett
1 Ltr. Dickmllch mt 3,5%Fett, ersatzweise Kefir

Anleitung:

Mlch und Dickmlch in ein flaches Gefé&ld geben. kurz durchrihren und
nun Uber Nacht an einemwarnmen Ot (Nihe der Hei zung, O en)

st ehenl assen. Am ndchsten Tag den Topf auf eine |eicht vorgeheizte,
abgeschal tete Herdplatte stellen oder in die Mtte des Backof ens,
der kurz auf 50 Grad aufgeheizt, dann w eder abgeschaltet wurde. D e
M | chm schung mu3 etwa 30 M nuten | ang auf Korperwarne gebracht
werden, damit sich der sogenannte "Bruch"-der Kasekorper - von der
Mol ke trennt. Wrd die Mschung zu hei 3, gerat der Quark zum
Kochkase, wird trocken und brockelig. Mt der Finge probe kann man
sel bst sehr leicht feststellen, wann die beste Bruchtenperatur
erreicht ist. Jetzt auf keinen Fall nmehr erwdrnen. Legen Sie ein
Sieb mt einemfeinen Milltuch aus, das Sie vorher mt klarem Wasser
gut ausgewaschen und danach ausgew ungen haben. N cht vergessen: das
Si eb Uber einen Topf héngen. G efRen Sie nun vorsichtig di e geronnene
M| chmasse in das Mil ltuch. Lassen Sie die Mlke vdllig abl aufen.
Die Mol ke enthadlt dbrigens wertvolle Stoffe, wird bei uns zur

Schrel zkdseber ei t ung verwendet und in manchen Gegenden al s
Erfrischungsgetrank weiterverarbeitet: Ein das Mlke mt 1 EL
Zucker und dem Saft 1/2 Zitrone m schen. Wenn di e Ml ke abgel auf en
ist, binden Sie das Miulltuch Uber der Quarkmasse zusamen und hangen
es Uber dem Sieb auf. Oder decken Sie das Miulltuch Uber die

Quar kmasse und beschweren sie mt einem Gewicht, danmt sie fest wird
und Formerhalt. Das dauert ca. 3 Stunden.

Erst danach | dsen Sie sie vorsichtig aus dem Tuch: etwa300 g Quark
haben Sie erhalten, ein duftendes, frisch-s&uer |iches Wrtstick aus
ei gener Produktion, das kostlich schmeckt, aber auch - Vorsicht- mt
etwa 24 Prozent nehr Fettgehalt hat als der gekaufte Magerquark. Sie
kénnen den Fettgehalt umdie Halfte senken, wenn Sie fettarne MIch
von 1,5 Prozent mit Dickmlch ansetzen. Die fettarme M| ch niissen
Sie eventuell etwas stéarker erhitzen, damt sie gerinnt. zurick



