Kaeseseminar, Tell 7 Frischkaese

Kategorien:  Grundlagen, Informationen
Zutaten fur: 1 Rezept

FRI SCHKAESE

Anleitung:
Herstel l ung von Frischkaese

Frischkaese Zutaten: ~ 2 | MIlch ~ 4 Essloeffel Dickmlch als
Saeuer ungskul tur oder 10 Essloeffel Buttermlch ~ 1/2 Labtablette
Pasteurisierte Mlch: Falls weniger als 4 Tage Resthal tbarkeit die
M1 ch auf 73 G adC erhitzen und dann auf 25 G adC i m Wasser bad
abkuehl en. Rohmilch: Auf 25 Grad erwaermen. Herstellung .. bis zum
Ausschoepfen genau wi e beimfesten Topfen (6. Kaesesem nar), jedoch
wi rd gl eich eine Kaesef orm hergenonmen und dort hinein ausgeschoepft.
Zum Schl uss ei ne Pressdeckel, z.B. eine mt Wasser gefuelltes
Schraubgl as, das richtet sich nach der G oesse der Kaeseform Nach
ca. 6 Std., oder weniger, auf einen Teller stuerzen, aber die
Kaesef orm noch ni cht abziehen, sondern noch mal 3 Std. warten, oder
weni ger, dann den Kaese wenden. Am Besten in eine tiefen Teller
stuerzen, dann kann man di e Mol ke besser abschuetten. Die Zeiten
sind nicht imrer gleich, das richtet sich nach der MIch, auch
danach was der Bauer fuettert, ob Sommer oder Wnter ist usw. Zur
Wi t er behandl ung den Kaese i m Kuehl schrank auf bewahren, je nachdem
ob er sehr trocken seine soll oder nicht. Wer ihn trocken nmag, der
sollte ihn offen i mKuehl schrank 2 Tage stehen | assen. Verfeinern
kann man den Frischkaese mt Gewuerzen, und zwar bei m Ausschoepfen
gleich die Kraeuter, frische wenn vorhanden, schichtweise

drunterm schen. Wer ihn saemiger will kann auch saure Sahne mt

ei nruehren, schnmeckt auch sehr fein. Wr noegen ihn amliebsten mt
frischen Kraeutern aus dem Garten und dazu frische Pell kartoffel.:-
):-):-) Also jetzt nuss ich zum Kartel n, das naechst nal fangen wr
mt der Canenbert und der Brie Herstellung an.



