Weichkaeseherstellung (Teil 4)

Kategorien:  Grundlagen, Informationen
Zutaten fur: 1 Rezept

VEI CHKAESE

Anleitung:

9 Schritt: Bad in der Sal zl ake Nach dem Austropfen wird der Kaese,

j € nach gewuenschtem Geschmack, 1-3 Stunden in eine 15

gewi cht sprozenti ge Sal zl ake (Sal zI oesung) eingel egt. Der schw nmende
Kaese soll nach der Haelfte der Zeit gewendet werden, Da er oben
etwas aus der Lake ragt. Es ist auch noeglich, den Schw nmrenden
Kaese mit einemkleinen Teller zu beschweren. Dann kann Das Wenden
entfallen. Herstellung der Lake: 150 Gramm Sal z in ei nen Messbecher
geben und mt kaltem Wasser bis zur Litermarke auffuellen -Fertig!
Anmer kung: Di e Tenperatur der Sal zl ake sollte bei Wich-, Schnittund
Hart kaese umca. 15 C liegen. Diese Tenperatur wi rd ungefaehr in der
Kuehl eren Jahreszeit erreicht, indem Leitungswasser benutzt w rd.
Dies Hat im Nornalfall ca. 10-15G adC, wenn es aus der Leitung kommt
(2 C Plus oder m nus schaden nicht). Waerneres Wasser evtl. mt ein
paar Ei sstueckchen herunterkuehl en! Warum den Kaese sal zen? Das Sal z
ver bessert den Geschmack, bewi rkt eine groessere Haltbarkeit Und
beei nfl usst di e Rei fungsvorgaenge.

10 Schritt: Trocknen des Kaeses an der Luft. Ist die Salzzeit herum
den Kaese herausnehnmen und auf einen Rost |egen (oder auf die
Kaeser ei f ehoel zchen des Kaesemach- Konpl ettsets fuer Wi chkaese) und
bei Zi mertenperatur 1-2 Stunden abtrocknen | assen (nicht einfach
auf eine normale Unterl age | egen, da der Kaese auch von Unten

abt rocknen und daher bel ueftet werden nuss). Nach der hal ben
Trockenzeit wenden. Warum sol| Kaese nach dem Sal zbad [ ufttrocknen?
Durch das Trocknen an der Luft wird der Kaeseoberflaeche Wasser

Ent zogen. Di e Sal zkonzentrati on ni mm dadurch zu, und das Wachstum
Von M kroben wird gehemm, was zur Haltbarkeit des Kaeses beitraeqgt.



