Weichkaeseherstellung (Teil 3)

Kategorien:  Grundlagen, Informationen
Zutaten fur: 1 Rezept

VEI CHKAESE

Anleitung:

7 Schritt: Fuellen des Bruches in die Kaesefornen Nun kann der Bruch
direkt mit einemLoeffel in die mt einemfeuchten Kl einen
Kaesel ei nen ausgel egt en gel ochten Kaesef ornmen geschoepft werden. Die
Formen koennen gut randvol |l geschoepft werden, weil sich die
Kaesemasse nach dem Mol keaustritt noch stark setzt. (Fuer den Anfang
Kann man auch ein 0,5 | Plastiktoepfchen nehnen, in das man Loecher
Sticht) Bruch nicht in die Formdruecken! H nweis: D e Kaesefornmen
Muessen waehrend des Ei nfuell vorganges und bei m anschl i essenden

Abt ropfen Der Mol ke so stehen, dass die Ml ke sofort ungehi ndert

ausl aufen kann Und der Kaese kei ne "nassen Fuesse" bekommt. (Sieb)
Sol I en Kaese gemacht Werden, die Gewuerze wie z. B. Kuemel,

Wl nuesse, gruenen Pfeffer, Knoblauch usw. enthalten, so m scht man
di e Gewuerze einfach unter den Bruch. Hi erzu wird der Bruch
zunaechst in eine kleine Schuessel Geschoepft, mt demjeweiligen
Gewuer z verm scht und dann erst in die Fornmen gefuellt. Warum
Schoepfen in Kaesefornmen? Durch das Ei nschoepfen des Bruches in
Kaesef ormen | aeuft di e Ueberschuessi ge Mol ke ab, darueber hinaus
erhaelt der Kaese seine Ansprechende Form Besonders schoene
Kaesel ai bchen ent stehen, wenn die I m Handel erhaeltlichen
Kaesekumen (Kaesel ai bf ormen) verwendet werden Und der Wi chkaese
nach jeweils einigen Stunden wenn er fest genug Ist - nehrmals
gewendet wi rd.

8 Schritt: Austropfen des Wi chkaeses Wnn di e Kaesefornmen gefuel |t
sind, wird das Kaesel ei nen ueber di e Kaesemasse gefaltet, die dann
bei normal er Zi nmrertenperatur zum Austropfen der Ml ke ungefaehr 48
St unden st ehengel assen werden nuss. Danach kann der Kaese vorsichtig
aus der Form genonmen und ausgetucht Werden. Waehrend der
Austropfzeit alle 8-10 Stunden wenden, damit die Ml ke gl ei chmaessig
abl aeuft und der Kaese beidseitig rundgewoel bt w rd. Warum
austropfen? Durch das Austropfen erhaelt der Kaese die erforderliche
Festigkeit (Konsistenz).



