Landleben 1s

Kasen in der eigenen Kiiche

Rezepte / Frischkése kann man mit wenigen Zutaten selbst zubereiten. Mit Krautern und Gewiirzen ldsst sich der Geschmack variieren.

BERN Zu viel Milch oder zu wenig
Frischkdse im Kiihlschrank? Oder
einfach mal wieder Lust, in der Kiiche
etwas Neues auszuprobieren? Wie
ware es mit selbst gemachtem Frisch-
kdse? Dabei lassen sich mit modera-
tem Aufwand und wenigen Zutaten
unterschiedliche Geschmackserleb-
nisse gestalten.

«Selbst gemachter Frischkase ist
nichtganzso cremigwie die Produk-
te von grossen Lebensmittelprodu-
zenten, die es im Detailhandel gibt»,
erklédrt Sabine Heide. Sie ist Kulina-
rik-Expertin und Rezeptentwicklerin
bei Swissmilk. «Aber er schmeckt
sehr fein und lasst sich durchaus mit
handwerklich hergestelltem Frisch-
kése in Kédsereien und Hofldden ver-
gleichen.»

Es geht auch ohne Lab

Die einfachsten Varianten zum Sel-
bermachen sind klassischer Frisch-
kédse und Paneer, eine indische Va-
riante. Fiir die Herstellung brauchtes
kein Lab, man behilft sich mit Zitrone
oder Essig. «Das macht geschmack-
lich keinen Unterschied. Doch Essig

* ist im Gegensatz zu Zitrone immer
gleich sauer», weiss Sabine Heide. Im
Gegensatz zum typischen Frischka-
se wird fiir Paneer kein zusédtzlicher
Rahm verwendet. Bei beiden Frisch-
kdsen kann der Geschmack mit
Krautern und Gewiirzen aufgepeppt
werden.

Als Milch empfiehlt sich pasteuri-
sierte Vollmilch. Wenn man Milch-
drink verwendet, wird das Resultat
weniger cremig und etwas broselig.

«Klassischer Frischkdse hat meist
Doppelrahmstufe. Verwendet man
Milchdrink, wiirde ich mehr Rahm
nehmen.»

Pastmilch wird bevorzugt, da sie
homogenisiert ist. Dabei werden die
Fettkiigelchen in der Rohmilch unter
hohem Druck zerkleinert, sodass sie
auch bei ldngerer Lagerung gleich-
maéssig in der Milch verteilt bleiben.
Dadurch schmeckt jeder Biss des
Frischkéses gleich cremig.

Man kann auch aus Rohmilch
Frischkése herstellen. «Dannistaber
wichtig, dass die Milch etwas ldnger
erhitzt wird, damit der Frischkése
haltbar wird.»

Labneh, Ricotta oder Quark

Ebenfalls zu den Frischkédsen zdhlen
Ricottaund Quark. Beides kann man
ebenfalls recht unkompliziert selbst
herstellen. Weniger geeignet sind
Hiittenkdse und Mozzarella. «Da-
heim kriegt man die Kiigelchen von
Hiittenkédse nicht so hiny, erklédrt Sa-
bine Heide. «<Mozzarella muss zudem
unter sehr heissem Wasser gezogen
werden. Da braucht es dicke Gummi-
handschuhe.» '

Einen Selbermachversuch wert ist
auch Labneh, ein aus Joghurt herge-
stellter Frischkése. Erist vor allem in
der orientalischen Kiiche verbreitet.
Als Grundlage braucht es Nature-
Joghurt. Dazu wird 500 Gramm
Joghurt mit ¥z bis 1 TL Salz gemischt.
Je fetthaltiger das Joghurt, desto cre-
miger das Labneh. Ein Tuch in ein
Sieblegen und das Sieb in eine Schiis-
sel hingen. Unter dem Sieb sollte

Frischkase selber machen
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mindestens drei Zentimeter Platz -
bleiben. Die Labneh-Masse in das
Tuch giessen und mindestens sechs
Stunden im Kiihlschrank abtropfen
lassen. Zwischendurch priifen, ob
das Sieb nicht mit der austretenden
Fliissigkeit in Kontakt kommt.

Auch Ziger ist {ibrigens ein Frisch-
kise, er wird aber aus Molke herge-
stellt und - im Gegensatz zu Ricotta
- ohne zusdtzliche Rahmbeigabe.

Cornelia von Ddniken

Flr zirka 250 Gramm

Material und Zutaten
Thermometer
Miilltuech

2. Von der Platte nehmen. Bei Raum-
temperatur rund eine Stunde
andicken lassen.

3. Vorsichtig Salz in die angedickte
Macee rithren

6. Den fertigen Frischkase mit Rahm
nach Belieben cremig riihren.
Frischkase kann pur oder mit
Krautern, Knoblauch, Curry oder
Tomatenniiree varmiceht carviars

Selbst gemachter Frischkase in drei Farb- und Geschmacksvarianten.

(Bild Swissmilk)

Paneer selber machen

Fir rund 400 g Paneer

Material und Zutaten
Thermometer

Mulltuch und Sieb

2 | Vollmilch

1 TL Salz

4 EL Essig

Zubereitung

4. Milch auf 95 bis 96°C erhitzen.
Salz und Essig darunterrihren,
sodass die Milch ausflockt, rund
30 Minuten stehen lassen.

2. Sieb in eine Schussel hangen, mit
dem feuchten Mulltuch auslegen,
Kasemasse ins Sieb giessen, uber
der Schussel abtropfen lassen.

Tuchenden zusammendrehen und
restliche Molke sorgfaltig ausdri-
cken.

3. Paneer im Tuch in eine beliebige
Form pressen, beschwert (etwa
mit einer mit Wasser geftllten
Vorratsdose) 4 bis 5 Stunden oder
Uber Nacht im Kuhlschrank fest
werden lassen. Nach Bedarf
schneiden und weiterverwenden,
zum Beispiel anbraten.

Selbst gemachter Paneer lasst sich

drei bis funf Tage im Kuhlschrank

aufbewahren.

Beide Rezepte:
www.swissmilk.ch



Frischkase selber machen

Fur zirka 250 Gramm

Material und Zutaten
Thermometer

Mulltuch

Sieb

1 | Vollmilch

1 dl Rahm

3 EL Zitronensaft

% TL Salz

0,5-1 dl Rahm, nach Belieben

Zubereitung

1. Milch und Rahm in einer Pfanne
mischen. Auf 95 bis 96°C erhit-
zen. Zitronensaft einrlihren, so-

dass die Masse ausflockt. Falls es

nicht flockt, etwas mehr Zitronen-
saft verwenden. ”

2. Von der Platte nehmen. Bei Raum-

temperatur rund eine Stunde
andicken lassen.

. Vorsichtig Salz in die angedickte

Masse rihren.

. Sieb in eine Schiissel hangen, mit

dem feuchten Mulltuch auslegen,
Masse ins Sieb giessen, lber der
Schiissel abtropfen lassen.
Tuchenden zusammendrehen und
restliche Molke sorgfaltig aus-
dricken.

. Zum Pressen das Tuch im Sieb

beschweren oder die Masse in
eine Form mit L6chern geben.
Frischkase etwa 2 bis 4 Stunden
pressen. Je langer der Frisch-
kase gepresst wird, desto fester
wird er..

6. Den fertigen Frischkase mit Rahm
nach Belieben cremig rihren.
Frischkase kann pur oder mit
Krautern, Knoblauch, Curry oder
Tomatenplree vermischt serviert
werden.

Tipps:

® Selbst gemachter Frischkase halt
sich im Kuihlschrank rund fiinf
Tage. ’

@ Je mehr Rahm verwendeét wird,
desto cremiger wird der Frisch-
kase.

® Die bei der Herstellung entstehen-

. de Molke trinken oder fiir die
Brotherstellung, fir Salatsaucen
oder selbst gemachten Ricotta
verwenden.

=Uvevivituiis

1.

Milch auf 95 bis 96°C erhitzen.
Salz und Essig darunterrihren,
sodass die Milch ausflockt, rund
30 Minuten stehen lassen.

. Sieb in eine Schiissel hangen, mit

dem feuchten Mulltuch auslegen,
Késemasse ins Sieb giessen, lber
der Schissel abtropfen lassen.

LQUHTHITIUTH Wi Wwoialc i velyweliucii,
zum Beispiel anbraten.
Selbst gemachter Paneer lasst sich
drei bis flnf Tage im Kuhlschrank

aufbewahren.

Beide Rezepte:
www.swissmilk.ch




