Weichkaeseherstellung (Teil 2)

Kategorien:  Grundlagen, Informationen
Zutaten fur: 1 Rezept

VEI CHKAESE

Anleitung:

4 Schritt: Bruchbereitung (Schneiden der Dickm | ch) Die eingedickte
M1l ch besteht zu etwa 90% aus Ml ke (Kaesewasser) und Nur zu ca. 10%
aus Trockenmasse. Mol ke und Kaesenmasse (Bruch) muessen Nun

vonei nander getrennt werden. Dies geschieht, indemdie Dickmlch Mt
ei nem Di ckm | chschnei der (Messer) in Werfel geschnitten wird. Der
Ri chti ge Schnei dezeitpunkt wird durch die Messerprobe bestimt. Bei
Der Messerprobe wird ein Schnitt von oben her in die Dicknilch
Gemacht, dann die Klinge unterhal b des Schnittes quer gehalten und
Di e Klinge dann nach oben gehoben. Die Schnittstell en nuessen jetzt
St ehen bl ei ben und duerfen nicht w eder zusammenl aufen. Sollte die
Masse noch nicht fest genug sein, die MIch noch etwas stehenl assen.
War um schnei den? Durch das Schnei den der geronnenen M| chmasse
sanmel t sich die Mdlke In den Schnittstellen, da sie aus dem Bruch
austritt.

5 Schritt: Trennung von Bruch und Mol ke Di e geschnittene Dickmlch
10 M nuten stehenl assen. Dann alles mt E nem Loeffel |angsam und
vorsi chtig bewegen und nochmals 10 M nuten Ruhen | assen. Warum Bruch
und Mol ke separieren? Umden Bruch als Ausgangsstoff fuer die
Kaeseherstel l ung zu erhalten (durch die 2x 10 m nuetige Standzeit
bzw. durch das vorsichtige Unruehren tritt weitere Ml ke aus dem
Bruch aus).

6 Schritt: Gew nnung des Bruches Ist die 2 x 10 m nuetige Standzeit
um eine Schuessel mt einem groesseren Kaesel ei nen ausl egen - das
zuvor in kaltes Wasser getaucht wurde - und Das Bruch- Mol ke- Gemi sch
vorsi chtig ei nschoepfen. Danach jeweils zwei Ecken des Leinens in
ei ne Hand nehmen und bei dseitig auf- und abbewegen (ca. 2 M nuten,
der Bruch rollt dabei im Tuch nach rechts und Links).



