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KASE SELBER MACHEN

Bevor Sie mit der Verarbeitung der Milch beginnen, miissen Sie sich entscheiden welchen Kise Sie
herstellen mdchten:

- Kése aus Rohmilch oder
- Kase aus pasteurisierter Milch (keine H-Milch aus der Packung verwenden! Frische Milch
aus dem Kiihlregal bedingt moglich)

Der Zeitaufwand bei Rohmilchkise ist geringer, jedoch das gesundheitliche Risiko einen Kiser
herzustellen, der in seiner Keimzahl zu hoch ist und Sie sich evtl. eine Magenverstimmung holen,
ist natiirlich hoher als bei pasteurisierter Milch. Wir bevorzugen Kise aus pasteurisierter Milch.
Wenn Sie mit den in unserm Shop angeboten Kisekulturen arbeiten, werden Sie kaum einen
Unterschied zu Rohmilchkése feststellen.

Nehmen wir an, Sie stellen Kése aus pasteurisierter Milch her. Hier die Vorgehensweise:

Pasteurisierung der Milch

1. Die Rohmilch in einem Topf im Wasserbad bis auf 65°C erhitzen.

2. Danach fiir 30 Minuten bei dieser Temperatur halten (Anzeige Thermometer beobachten).
Wichtig ist, dass die Temperatur nicht mehr als -1/4+1°C hat.

3. Nach der Warmhaltezeit, den Topf mit der Milch im kalten Wasserbad unter rithren
herunterkiihlen. Gekiihlt wird bis zu der Temperatur, die Sie bendtigen fiir Frisch-, Weich-
oder Schnittkédse zwischen 26°C bis 35°C (siehe Rezept). Bei Joghurt bis 42°C-44°C.

4. Um eine gute Gallerte/Dickete (dickgelegte Milch) zu erhalten, empfehlen wir Thnen
Calciumchlorid hinzuzufiigen. Man benétigt 2-4ml Calciumchlorid pro 10 Liter Milch.

Grundrezept Kéiseherstellung

1. Wenn Sie mit Kédse weiterfahren wollen, fligen Sie nun den Sdurewecker / Direktstarter
hinzu, wie z.B. ALPHA, OMEGA, BETA, DELTA oder KAPPA. Die Dosierung
entnehmen Sie der Anleitung im Online-Shop unter der jeweiligen Kultur.

2. Den Séurewecker gut in die Milch einriihren und ungeféhr 45 Minuten ruhen lassen, damit
sich die Milchsdurebakterien entwickeln konnen.

3. Danach wird das Lab schonend untergeriihrt. Auch hier richtet sich die Labmenge nach der
Menge der Milch, Art des Késes und der Konzentration des Lab. Die Anleitungen finden Sie
im Online-Shop unter der jeweiligen Labsorte. Das Lab immer mit etwas kaltem Wasser
mischen (ca. 100 ml Wasser bei kleineren Mengen an Lab).

4. Bitte schonend unterrithren und die Milch durch Gegendrehung zum Stoppen bringen. Die
Milch darf sich nicht mehr bewegen, um eine gute Gallerte/Dickete (dickgelegte Milch) zu
erhalten.

Die weitere Vorgehensweise entnehmen Sie dem Rezept des herzustellenden Kiises.
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Hier ein einfaches Késerezept: Frischkéseherstellung

Erforderliche Temperatur der Milch 26°-28°C
Saurewecker/Direktstarter: ALPHA oder OMEGA
Lab: nach Ihrer Wahl und Konzentration

Den Saurewecker direkt in die warme Milch einrlihren und durch Gegendrehung der Milch, diese
wieder zum Stillstand bringen.

Den Deckel wieder auf den Topf setzen und den Topf mit einem Handtuch zugedeckt fiir
30-45 Minuten ruhen lassen.

Nach dieser Zeit fligen Sie das ausgewihlte Lab hinzu (Anleitung beachten).

Lab mit Wasser mischen, in die Milch einriihren. Durch Gegendrehung wieder zum Stillstand
bringen (die Milch darf sich nicht mehr bewegen). Wieder gut mit Tiicher abdecken und an einem
warmen Ort nicht unter 20°C, die Milch 16-18 Stunden dick werden lassen.

Am néchsten Tag miisste die Milch dick gelegt sein.
Die Molke steht {iber der Dickete (so nennt man die
durch Milchsédurebakterien oder Lab dickgelegte
Milch.

Bei Frischkidse wird die Dickete nicht geschnitten, sondern direkt mit einer Schopfkelle in die
Késeformen oder in ein Késetuch geschopft.

1. Variante: Abfiillen in ein Kisetuch oder grofie Kiseform

Wenn Sie den Frischkése gerne mit Kriutern, Pfeffer, Knoblauch etc. verfeinern mdchten, geben
Sie die Dickete in ein mit einem Késetuch ausgelegtes Sieb oder in eine sehr grofle
Frischkaseform wie z.B. Art.-Nr 05S8RDA.

Setzen Sie unter das Sieb oder die Késeform eine Schiissel zum Auffangen der Molke. Den
Frischkdse lassen Sie ca. 5-6 Stunden abtropfen. Gelegentlich konnen Sie mit einem Loffel die
Masse etwas durchmischen, damit die Molke besser ablaufen kann.
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Wenn der Frischkise die gewlinschte Konsistenz
hat, geben Sie ihn in eine Riihrschiissel, salzen
und pfeffern den Frischkése. Nun mit dem Mixer
(mit Rithraufsatz) gut durchmischen. Danach erst
die Krauter bzw. wenn gewiinscht den Knoblauch
dazugeben und noch einmal kurz durchmischen.
Stellen Sie den fertigen Frischkése abgedeckt in
den Kiihlschrank und lassen Sie ihn einige
Stunden durchkiihlen. Fertig!

2. Variante: Abfiillen in Kleine Frischkiseformen

Stellen Sie hierfiir die Frischkidseformen (Art-Nr. 058RAA Frischkiseform klein) auf ein
Edelstahlgitter oder ein kunststoffummanteltes Gitter und darunter eine Schiissel fiir die Molke.
Fiillen Sie die Frischkdseformchen bis zum Rand mit der Dickete. Nach ca. 2-3 Stunden driicken
Sie den Rand der Frischkdseform mit den Hidnden ein wenig zusammen. Nun kénnen Sie den
bereits abgetropften Kése gut wenden. Nach dem Wenden wird der Kédse bereits zum ersten Mal
gesalzen. Geben Sie hierfiir auf die gewendete Seite, die schon schon geformt ist, etwas Speisesalz.
Nach ca. 4-5 Stunden kénnen Sie den Kése wieder wenden und nochmals salzen.

Der Kise sollte ab dem Zeitpunkt des Abfiillens fiir ca. 20 Stunden in der Kdseform bleiben. Bitte
beachten Sie, dass die Raumtemperatur nicht absinkt, da der Kise ansonsten verkiihlen konnte und
die Molke so nicht mehr austreten kann.

Sie konnen den fertigen Frischkdse auf
einen Teller geben wund mit einer
Frischhaltefolie iiberziehen und in den
Kiihlschrank zum durchkiihlen stellen.

Weitere Kdserezepte finden Sie in unserem
Begleitheft zur Késeherstellung

,,Kése selbst herstellen*

zu finden in unserem Online-Shop
Késereibedarf Leidinger
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