Kaeseseminar, Tell 12 Mozzarella

Kategorien:  Grundlagen, Informationen
Zutaten fur: 1 Rezept

Mozzarel | a

Anleitung:
nun gehst weiter mt ungesaeuertem Kaese und zwar dem Mbzzarell a

Zutaten: ~ 21 Mlch ~ 1 1/4 Labtabletten Herstellung:
Pasteurisierte MIlch auf 73 G adC erhitzen und i m Wasser bad auf 40
G adC abkuehl en. Rohmilch auf 40 GradC erwaernen. Die Labtabletten
i n | auwar men Wasser aufl oesen und ei nruehren. Dann bei 40 G adC 1
Stunde in der Waermeumantel | ung stehen | assen. Di e Bruchbearbeitung
und das Ausschoepfen so wi e bei m Canenbert durchfuehren. Nach 1/2
Stunde den Kaese in eine Tuch wenden, wi e beim Creszenca. \Wenden: 2
mal im Stundentakt 3 mal im 3-Stundentakt Lagerung: In einer

Tupper schuessel 1 Teel oeffel Salz aufl oesen und den Kaese darin

ei nl egen. I m Kuehl schrank haelt er sich dann mn. 1 Wche. Ei nnal
ist mr passiert, das der Kaese von sel bst gesaeuert hatte, das war
vielleicht ein Genuss, sehr mld und zart! So das waren alle neine
Kaeserezepte die ich sel ber ausprobiert habe, wenn jemand etwas
ueber Ricotta oder Huetenkaese wi ssen will, kann ich i hmdas noch
schrei ben, das waere dann aber rein theoretisch, da ich dies Kaese
noch ni cht sel ber gemacht habe, ich nag naemich kei nen Huettenkaese.
Di e naechst und | etzte Fol ge sagt dann etwas ueber die Kaesepfl ege
aus!



