Know-how

Kein Hexenwerk:

Kase sel

Hiibsch angerichtet — wie auf , Farmhouse
Touch” von Villeroy & Boch — gelingt Kiise
der groBe Auftritt.




Machen Sie mit bei unserem
Kiichenexperiment

Know-how

Bei Ihren eigenen Kiiseerzeugnissen bestimmen Sie selbst die Zutaten: nim-
lich das Beste aus der Milch und Verfeinerungen nach Ihrem Geschmack.
Kdsen ist einfacher, als Sie sich zundchst vorstellen, und lduft immer nach
dem gleichen Schema ab. Wenn Sie das erst verinnerlicht haben, ist die Her-
stellung ein Kinderspiel. Und die Miihe lohnt sich!

Kase wird rund um den Globus produziert
und gehdrt vielerorts zu den Grundnah-
rungsmitteln, auch hier bei uns. Daher wun-
dert es nicht, dass es schatzungsweise rund
5.000 Sorten gibt: Frischkdse, Schnitt-,
Weich-, Hart- und Schmelzkése. Sie alle ha-
ben ein- und dieselbe Basis: Milch oder Milch-
produkte wie Joghurt, Rahm oder Quark.

Késen, also die Herstellung von Kise,
lauft prinzipiell immer nach dem gleichen
Muster ab. Man nehme Milch, versetze sie
mit Sdureweckern sowie mit Lab und gebe
noch etwas Salz oder Gewiirze hinzu. Hier
und da variiert, dort verfeinert, da noch ein
bisschen langer gewartet und heraus kom-
men die verschiedensten Varianten, die stets
charakteristisch schmecken und riechen.Ein
bisschen Ubung benétigt man natiirlich
schon. Doch die Miihe lohnt sich, denn Sie
erhalten am Ende ein reines Naturprodukt
und Sie wissen genau, was es enthalt. Lust
bekommen?

Vorbereitung ist
alles

Eine gute Vorbereitung ist beim
Késen wichtig, damit Sie sich nicht
lange mit dem Zusammensuchen
der Utensilien aufhalten. Sie be-
nétigen:
© Herd

= einen groBen Edelstahltopf

~ verschieden grofe Leintiicher
© Kiichensiebe

» Schneebesen

© Lebensmittelthermometer

~ Kiichenwaage

Messbecher

= Kdsegitter oder Bruchschneider
© Késeformen

© Késereifeholzchen
= Reifebehalter

= Pressvorrichtung fiir Hartkése

Grundzutaten sind nattrlich Milch oder Milch-
erzeugnisse. Ob Kuh-, Schafs- oder Ziegenmilch,
mit Rahm oder ohne spielt keine Rolle - Sie ha-
ben die freie Wahl. Beachten Sie aber, dass je
nach Késetyp unterschiedlich viel Milch verar-
beitet wird: flr Frischkése 4-5 Liter, Weichkése
8-9 Liter, Schnittkdse 10-11 Liter und Hartkése
11-13 Liter.

Essentiell ist ein Sdurewecker, denn er kur-
belt die Dicklegung an. Zusammen mit ande-
ren Faktoren wie Milchart, Reifezeit und Tempe-
ratur entscheidet er Uber die Beschaffenheit des
Kédses. Man kann Sdurewecker aus gesiuerten
Milchprodukten, gekaufte Kulturen oder auch
Zitronensaft, Wein und Essig verwenden. Hier
macht es SpafR3, zu experimentieren.

Lab ist daftir zustandig, die Milch gerinnen
zu lassen. Es handelt sich dabei um eine En-
zymmischung, die urspriinglich aus dem Lab-
magen von Kélbern stammt, und ist als ge-
presste Tabletten, Pasten, Pulver usw. zu kaufen.

Die originelle
Dose ,Furm”
von WHiF
serviert gerie-
benen Kiise
stilvoll aut

lhrem Tisch.

Die Azswuit o Nilich is* grofl, doch gut wad frisch sollte sie sein.
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Schritt flr Schritt zum
perfekten Kase

Schritt 1: Milch vorbereiten

&) Jetzt geht es los! Wenn gewiinscht, Roh-
milch zunéchst bei 65 °C pasteurisieren,
dann die Milch auf die jeweilige Verarbei-
tungstemperatur herunterkiihlen (unter-
schiedlich je nach Sorte). & Den Backofen
vorheizen (mdglichst niedrige Temperatur)
und wenn die Temperatur fast erreicht ist,
wieder abstellen. & Milchmenge unter Riih-
ren je nach Rezept und Starterkultur auf 29-
45 °C erwdrmen.

Schritt 2: Starterkultur dazugeben
Die im Rezept angegebene Menge des Sdu-

44 Dbeststyle

Schritt 11: Bruch
austropfen lassen
und evtl. pressen

restarters einrtihren. Er schafft die Voraus-
setzungen fiir gute Bruchbildung.

Schritt 3: Milch ruhen lassen

Topf zudecken, ab in den vorgewdrmten
Backofen und 1-2 Stunden stehen lassen.
Nun kann sich die Sdure der Starterkultur
in der Milch entwickeln. Das Warmen ist
wichtig, da die Vermehrung der Milchsaure-
bakterien erst ab 10 °C beginnt und am bes-
ten zwischen 20 und 40 °C erfolgt.

Schritt 4: Lab einriihren

@ Nach der Stehzeit sollte die Milch
30-35 °C aufweisen, evtl. nachwarmen.
@ Das Lab zlgig in die Milch einrthren.
& Danach die Milch zum Stillstand bringen.

Schritt 5: Milch erneut ruhen lassen
Jetzt heiBt es warten, bis die Masse einge-
dickt ist. Das dauert meist eine halbe Stunde
bis zu einigen Stunden. Vielleicht tiber Nacht
stehen lassen.

Schritt 6: Bruch priifen und
schneiden

@ 0ob die Milch - man nennt sie nun Gal-
lerte oder Dickete — geniigend eingedickt
ist, prift man mit der Messerprobe: Die
Schnittstellen sollten bestehen bleiben.
& Ist das der Fall, wird die eingedickte
Milch gitterartig geschnitten: erst langs
dann quer, zum Schluss schrag. Dazu dient
entweder ein Messer oder ein Bruchschnei-
der. € Die Dickete 10 Minuten ruhen las-
sen. Der Bruch muss nun ,nachkésen”. @
Nun den Backofen erneut vorheizen, auf 40-
85 °C. € Dann einmal vorsichtig durchriih-
ren. Den Bruch nochmals 40 Minuten
stehen lassen.

Schritt 7: Bruch wdrmen

@ Den Topf flr 30 Minuten in den vorge-
warmten Backofen stellen und die Masse
dabei gelegentlich umriihren. @ Danach
sollte der Bruch eine gelblich matte Far-
bung haben. Evtl. noch nachwéarmen, falls

die Bruchmasse noch zu stark glanzt.




