Kaeseseminar, Tell 2 Zutaten

Kategorien:  Grundlagen, Informationen
Zutaten fur: 1 Rezept

Kaese
Anleitung:
Hall o nun hier der
2. Teil Her nun einige Zutaten: ~ MIch vom Bauern, Rohm | ch oder

Vor zugsmi | ch oder Trinkmlch, jedoch keine HMIlch ~ je nach Rezept
Tabl etten verlangt bitte: "Labtabletten Hobbythek"” !!l ~
Saeur ungskul t uren

1. Butterm|lch Kann direkt verwendet werden, aber bei m Kauf darauf
achten, dass sie noch 14 Tage haltbar ist, dann | eben die Kulturen
noch. Mt jedemweiteren Tag verschlechtert sich die | ebende Kultur.

2. Dickmilch Also ich will keine Firmen nennen, ich weiss nicht ob
das erlaubt ist, Aber es gibt einige die haben Dicknilch, da |ebt

ni chts nehr drin. Bei uns hier im Sueden habe ich zwei

her ausgefunden di e gut sind. Ei nmal handelt es sich hier um einen

M | chwar enhaendl er, dessen Vorfahren Mehl genahl en haben. Des
weiteren gi bt es eine schoene bayrische Stadt, Berchtesgaden, dessen
Ber gbauern auch gute Produkte herstellen.:-) Nun zur aktivierung und
zum erkennen ob die Dickmlch etwas taugt fol gende Vorgehenswei se.

Ei ne Di ckmi | ch kaufen die m ndestens noch 14 Tage haltbar ist. 1/4 |
M1 ch unter starkem Ruehren aufkochen, ca. 100 GradC Cel sius, im
Wasser bad auf 20°C Cel sius abkuehlen. 3 Essloeffel Dickmlch in

ei nem d as oder aehnlichem schuetteln, bis keine Kl unpen nehr

vor handen sind. Dann in die MIch geben. Diesen Ansatz in einer

Ther noskanne 20 Stunden ruhen [assen. Wenn nun die Kul tur

"di ckgelegt" ist, koennt ihr die Kultur bzw diese Dickmlch als

geei gnet ansehen. Achtung nur ei ne Whche i m Kuehl schrank
haltbar!!!!! Wenn kei ne Dickl egung erfolgt ist, mt einem anderen
Herstel |l er erneut versuchen. Bei mnaechsten Mal, also 3. Teil,
wenden wir uns der Buttermacherei zu:-)



