b bl d ol bl bf b b b2t i . ek 1 ol 11 A " el
] IR NN NN NN [N N | i NN EN NN
e R e e - R i b
Ein paar Tipps zur Verfeinerung Ist geeignet fur frische Milch von: - Q ENR 0
Magst Du's wiirzig? Dann gib Deinem g ,\) &
Frischkdse vor dem Festwerden zum S ’V @
Beispiel etwas Krdutersalz oder fein ge- < ; 2
schnittene frische Kr&uter hinzu. Auch © oe
mit Knoblauch, Meerretftich und weiem
Pfeffer schmeckt Dein Frischk&se herz- . . ) w
haft kdstlich. Viel SpaB bei der Zubereitung
Soll's noch cremiger sein? Dann gib zu Deines e'ge‘_f‘e" Frischkases .
Deinem Frischkdse nach dem Ab- wuinscht Alpenrose Kaselab 2%
frennen der Molke etwas Sahne hinzu. .
Oder doch lieber siB? Mit Alpenrose . So Ste”ST, Du D,.elnen
Ké&selab kannst Du auch leckere Nach- [ . eigenen Frischkase her...
speisen zaubern: zum fertigen Frischk&se E!I_On!(::lnal
nach Belieben Zucker, Ahornsirup oder
Hpnig hinZL.J.geben oder mit ein.em Top- Biokanol Pharma GmbH
ping aus NUssen und Obst genieBen. Kehler StraBe 7
Welches ist Dein Frischkdse-Lieblings- 76437 Rastatt
rezept? Schreibe uns — als Dankeschdn Telefon 07222 / 78679-0
erhdltst du eine kleine Uberraschung E-Mail: info@biokanol.de
von Alpenrose Késelab. www. alpenrose-kaeselab.de
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Frischkase selbst zubereiten -
mit Alpenrose Kdselab gelingt’s
ganz einfach

Zur Herstellung kannst Du nach Belieben
und Geschmack alle géngigen Frisch-
milchsorten verwenden: Kuh-, Ziegen-
oder Schafsmilch.

Gesunder Genuss ganz nach Deinem
Geschmack: Das Grundrezept kannst
Du im Handumdrehen verfeinern

und mit einem Topping aus frischen
Krdutern, gesunden NUssen oder Honig
genieBen — Deiner Fantasie sind keine
Grenzen gesetzt.

Alpenrose Kaselab 2% enthdlt:
Wasser, Kochsalz, Labpulver*,
Konservierungsstoff E 218

*vom Kalb, mit einem standardisierten
Anteil an dem Enzym Chymosin, dem
sogenannten Labferment.

Grundrezept fir 1 Liter Milch —

Schritt 1: Gib die Milch in einen sorgfdltig
gereinigten Topf. Erwdrme die Milch
unter gelegentlichem UmrUhren auf
maximal 30°C (Fingerprobe machen
oder — noch besser — mit einem Thermo-
meter arbeiten).

AnschlieBend den Topf von der Herd-
platte nehmen und unter gleichmd&Bigem
RUhren 20 Tropfen (ca. 1 ml) Alpenrose
Kd&selab hinzugeben. RUhre noch 2-3
Minuten weiter. Den Topf anschlieBend
an einem warmen Ort mit geschlossenem
Deckel stehen lassen. Idealerweise sollte
die Milch bei 30°C gehalten werden,
dann beginnt die Ausféllung des Frisch-
k&ses bereits nach ca. 2 Stunden. Fallt
die Temperatur unter 20°C, so kann
dieser Prozess bis zu 6 Stunden dauern.
Unterhalb von 15°C und oberhalb von
50°C tritt keine nennenswerte Milch-
gerinnung mehr ein.

ergibt ca. 220 g Frischkase

Schritt 2: Um den Frischk&se von der
Molke zu trennen, gibt es mehrere
Mdoglichkeiten. Du kannst ein Leintuch
in ein grobmaschiges Sieb legen oder
einfach eine K&seform verwenden.

Wenn man die Molke weiterverwenden
mochte (z.B. zum Brotbacken), dann
unter das Sieb eine Schissel stellen.
Schitte nun den Inhalt des Topfes in das
Sieb. Sobald die Molke abgelaufen ist,
die Frischkdse-Masse mehrfach kreuz
und quer schneiden (= Herstellung des
»Bruchs"). Nach 1-2 Stunden die K&se-
masse leicht ausdricken und in einer
Form fest werden lassen.

Eventuell die Kdsemasse ein weiteres
Mal schneiden. Den K&se am besten

in den KUhlschrank stellen und bei
Bedarf nochmals die Molke abtrennen.
Nach Belieben wirzen bzw. weiterver-
arbeiten.
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