Kaeseseminar, Teil 6 Fester Topfen

Kategorien:  Grundlagen, Informationen
Zutaten fur: 1 Rezept

Topf en

Anleitung:

Heut e komren wir zu dem festen Topfen, den Handel sueblichen
sozusagen. Dieser wird so fest wi e der gekaufte und kann direkt
verzehrt werden oder zum Weiterverarbeiten verwendet werden. Fester
Topfen Zutaten: ~ 2 1 Mlch ~ 4 Essloeffel Dickmlch als
Saeuerungkul tur oder 10 Essloeffel Buttermlch ~ 1/2 Labtablette
Pasteurisierte MIlch: Falls weniger als 4 Tage Haltbarkeit, die

M1 ch auf 75 G adC Cel sius erhitzen und i mWasserbad auf 25 G adC
abkuehl en. Rohmilch: Auf 25 G adC erwaernmen Die Dicknilch

zerschl agen, einruehren und in der Waermeumant el ung 3 Stunden stehen
| assen. Dann auf 25 Grad nacherwaernen. Die 1/2 Labtablette in ein
bi sschen | auwar nen Wasser aufl oesen und ei nruehren, dann weitere 5
Stunden stehen [assen. Nun mit ei nem stunpfen Messer oder dem

Pl aet zchenheber in ca. 1 cmbreite Quader schneiden und in der

Waer mreumant el ung weitere 12 Stunden stehen | assen. Jetzt 20 Stunden
nach dem Begi nn, mt der gel ochten Schoepfkelle in ei nem Kuechensieb
ausschoepfen, eine inmer nicht zu volle Schoepfkelle nehnen, ueber
den Topf abtropfen lassen und mt den Hand(Fi nger)ruecken
nachpressen, dann in das Sieb geben. Nach ca. 2 Std. ist die Mlke
abgel aufen. Haltbarkeit: In einer Tupperschuessel ca. 1 Whche. Das
naechste mal geht's um Fri schkaese.



