Kaeseseminar, Teill 8 Camembert, Brie

Kategorien:  Kase, Nfo, Wissen
Zutaten fur: 1 Rezept

Anleitung:

Hall o es geht schon wi eder weiter, diesmal ist der Canenbert und der
Brie dran. Canmenbert / Brie Zutaten: ~ 2 1 MIlch ~ 5 Essloeffe
Dickmlch ~ 1 Labtablette ~ etwas Wi ss-Schi nmel, von eine Wi ss-
Schi nrel kaese abgenonmen Pasteurisierte MIch: Falls MIch weniger
als 4 Tage Resthaltbarkeit, die MIlch auf 73 Grad erhitzen, dann auf
35 Grad i m Wasserbad abkuehl en. Rohmi|ch: Auf 35 Gad erwaermnen.
Herstellung .. Die Dickmlch zerschlagen und ei nruehren, dann 1
Stunde in der Waermeummant el | ung stehen | assen. Das ist die

Vor saeuerung. Di e Schi mrel kul tur vom Wei ss- Schi mrel kaese vorsi chti g,
mt dem Messerruecken, abnehnen. In kleinen Stuecken und ohne
Kaesereste!l!! Das nun in die MIlch geben, die Menge nuss nicht
uebermaessig viel sein, sondern es reichen eine paar Streifen. Nun 1
Labtablette in | auwarmes Wasser aufl oesen und einruehren. Bei 35
Grad in der Waermeummant el | ung nochnmal ei ne Stunde stehen | assen
Bruchbearbeitung .. Jetzt di e sogenannte Fi ngerprobe durchfuehren

ob der Kaese dick genug ist. Dazu nimt man den kl ei nen Fi nger und
schneidet wie mt einem Messer den Kaese ein. Dann stellt man den
Topf leicht schraeg, wenn dann durch den Schnitt ein Schatten
entsteht, ist der Bruch fertig zur Bearbeitung Wenn nicht nochmal 15
M nuten warten. Nun mr dem stunpfen Messer in 3 cm Quader schnei den
und 5 Mn. stehen lassen. Mt der Schoepfkelle den Bruch anheben um
um egen, auf die Seite. | MVER di e Waer meummant el | ung w eder

drauf setzen. Nach weiteren 5 Mn. Bruch mt der Schoepfkelle anheben
und mt dem Messer zerkl ei nern auf Wl nussgroesse. Weder 5 Mn.
warten und dann ein weiteresmal auf Erbsengroesse bringen. Witere 5
M n. spaeter begi nnt das ausschoepfen. Ausschoepfen .. den Canenbert
in eine grosse Kaeseform (z.B. kl. Senfeiner) den Brie in eine

kl eine Form (z.B. kl. Mascarponebehaelter) Den Bruch ausschoepfen
die Kelle nicht zu sehr befuellen, abtropfen |assen, mt dem

Handr uecken den Fingern ein wenig nachhelfen. Ab nun bis weitere 15
Stunden: Die Formeine 1/4 Stunde bei 20 - 30 Grad stehen |assen
Nach der 1/4 Stunde di e Form auf eine Schnei debrett wenden. Danach 2
mal i m Hal bst undeabstand und 2 nal im Stundenabstand, den Kaese
wenden, indemihr die Form hochzieht, den Kaese mit den Haenden
wendet, nur keine Angst ruhig und vorsichtig anfassen, dann die Form
wi eder darueberstuel pen. Nachfol gend das Ganze ca. 3 mal im?2

St undenabst and wi eder hol en. **

Kochmagazi n: Aktuell e Thenen Rund um Essen & Trinken Waffeln
gebackene Waffeln, mt demrichtigen Waffelteig zum Erfolg Waffeln
gebackene Waffeln, mt demrichtigen Waffelteig zum Erfol g Sobal d
der Teig in das hei Be Eisen tropft, hat die Kbchin ruckzuck einen an
der Waffel: Kaum ein stRes Gericht duftet beim Zubereiten
verfuhrerischer als Waffeln, und deshal b finden sie auch neistens

i nner hal b von Sekunden begei sterte Abnehnmer.

Di e englische und ameri kani sche Kiuche ist nicht gerade beridhnt far
haut e cui sine. Doch ei nes kdnnen di e Kéche von den britischen Inseln
und dem grof3en Land jenseits des Tei ches perfekt: Sandw ches
zubereiten.

Kase aus Frankrei ch Kase aus Frankreich "Frankreichs edel ste Aufgabe
i st es, Europa zum Kése zu bekehren", pflegte nmeine Gollmutter stets
angesi chts eines besonders kdstlichen Sticks Kase ei nen unbekannten
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