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1 Info

Anleitung:

Noch vor 10 Jahren war er in Deutschland fast unbekannt, doch heute
noechten wir ihn nicht nehr mssen, den Mdzzarella. Die italienische
Kaesespezialitaet in Verbindung mt Tomaten und Basilikum i st

i nzwi schen zum somer|lichen Kultgericht geworden und darf auf keiner
Gartenparty fehlen. Doch der urspruenglich nur aus Bueffelmlch
hergestel |l te Kaese schmeckt nicht nur zum Sal at, auch zum

Ueber backen von Pizzen, Genuese- und Fl ei schgerichten eignet er sich
hervorragend. Probieren Sie es einfach mal aus.

War enkundl i che Ti pps

Der Mbzzarella ist ein altes Traditionsprodukt aus der italienischen
Regi on Kanpanien. Das Original wird aus Bueffelnm|ch hergestellt,
macht aber heute nur ca. 15% der gesanten Mozzarella Produktion aus.
Heute wird er neist nur aus Kuhmilch von italienischen und auch

deut schen Mol ker ei en angebot en.

Fuer den Mozzarella wird die MIch sauer gel egt, dann geknetet und
gefornmt, wobei er in unterschiedlich schwere Stuecke geteilt wird.
H erauf |aesst sich auch sein Name zurueckfuehren, denn "nozzare"
bedeut et abbrechen.

Mozzarella ist ein Frischkaese und sollte daher auch so frisch als
nmoegl i ch genossen werden. Um noeglichst wenig Qualitaetsverluste zu
ver nei den, sollte man Mozzarella zu Hause nicht |agern und schon
bei m Ei nkauf darauf achten, die Packung mt dem | aengsten

Hal t bar kei t sdatum (1l i egt noch nicht so lange imRegal wie die
anderen) zu kaufen.

Der typi sche Mozzarella sollte weiss wie Porzellan, aussen fest

(j edoch kei ne R ndenbil dung) und innen noch |eicht feucht (beim

Auf schnei den soll noch weisse mlchige Ml ke austreten) sein. Der
Kaese hat Biss, ist dennoch aber weich, schneckt frisch und hat ein
fein-saeuerliches Arona.

Mozzarel l a aus Bueffelm|ch schneckt voll nundi ger,
Kuhm | chnozzarel |l a i st geschnmacksaer ner.

Rezepte: Mbzzarella in carrozza |Insal ata Caprese



