Weichkaeseherstellung (Teil 1)

Kategorien:  Grundlagen, Informationen
Zutaten fur: 1 Rezept

VEI CHKAESE

Anleitung:

1 Schritt: Erwaermung der MIlch 2 Ltr. MIlch unter staendi gem
Ruehren auf 35°C erwaernen (es koennen auch Tenperaturen bis zu 38 C
gewaehl t werden, was den Kaesegeschnmack dann Veraendert). Wrd
Joghurt als Starterkultur verwendet, nuss die MIch Auf 40 0OC
erwaernt werden. Warumdie MIch erwaermen? Erwaernte MIlch ist die
Vor ausset zung fuer die Entw cklung der M| chsaeurebakterien und fuer
di e Labwi r kung.

2 Schritt: Zugabe der Starterkultur Zu 2 Litern MIlch jeweils nach
dem Anwaernmen 6 El. Butterm | ch (wahlwei se Sauerm | ch oder Joghurt)
ei nruehren (der Kaesegeschmack wird Sich je nach Starterkul tur etwas
ver aendern). Topf zudecken und 1 Stunde ruhen |assen. Warum
Starterkulturen? Die in der Butterm |l ch, Sauernmilch bzw i m Joghurt
befi ndl i chen Saeur ebakterien saeuern die Mlch leicht vor und
schaffen di e Voraussetzungen fuer die bessere Labw rkung bzw. die
Kaeser ei f ungsvor gaenge und di e Hal t barkeit des Kaeses.

3 Schritt: Dicklegung der MIch mt Lab Nach 1-2 Stunden Stehzeit 1
Labt abl ette (oder di e entsprechende Menge Fluessiglab) in die

nmoegl i chst noch ca. 32GradC warne MIch mt dem Schneebesen

ei nruehren, danach die MIlch sofort w eder zum Still stand Bri ngen
(Labtablette in 1/3 Tasse kal tem oder warnmem Wasser aufl oesen Cder
Fl uessiglab in der gl eichen Menge Wasser verduennen). M I ch w eder
Ungefaehr 1 1/2 Stunden warmhal ten. Warum Di ckl egung? Zi el der

Di ckl egung der Mlch ist die Kaesemasse oder der Bruch. Der Bruch
oder di e Kaesemasse nuss al so von den fluessigen Teilen, der Ml ke,
getrennt werden. Dazu ist in einemersten Arbeitsschritt die

Di ckl egung der M1 ch (Bruchbereitung) und in einemzweiten die
Trennung von Bruch und Mol ke noeti g.



