Frischkase
selber machen
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Frischkase selber herstellen

Das benétigst du:

Zutaten:
- 1 Rohrchen Beaugel 10
- 5 Liter Milch (Rohmilch vom
Bauern oder Milchtankstelle,
Frischmilch, pasteurisierte Milch
oder Milchpulver, von der
Verwendung von UHT-Milch wird
abgeraten)
Material:
- 1 Topf mind. 5 Liter
- 1 Schopfkelle
- 1 Thermometer
- 3 Abtropfschalen
- 3 Auffangschalen mit Deckel
- 1 Eimer 5 Liter mit Deckel
- 30 Kaseformen
- 5 6er-Schalen mit Deckel
- 1 Warme-/Reifeschrank

Hinweis: Material
vorher griindlich saubern !!!
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Zubereitung:

1) fur Rohmilch: auf ca. 80°C erhitzen und
anschlieBend auf 30°C abkihlen lassen

andere Milcharten: auf 30°C erhitzen
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2) die Milch in den Eimer geben, den
Inhalt des Rohrchens Beaugel 10
einrGihren und ca. 2 Minuten vorsichtig
rihren, den Deckel schlieBen.




3) 20-24 Stunden bei ca. 21°C
gerinnen lassen.

4) je eine Abtropfschalen auf eine
Auffangschale setzen und jeweils 10
Frischkaseformen in die
Abtropfschalen stellen.

Den Frischkise mit der Schopfkelle
in die K&seformen fiillen und ca. 30
Minuten bis 2h abtropfen lassen.




5) je 6 Kaseformen in eine 6er-
Schale stellen und mit dem
Deckel schlieBen.

In den Kiihlschrank stellen und
innerhalb von 2 Wochen
verbrauchen.
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Probier Frischkdse in allen
Variationen: natur, mit Konfitire,
Honig, Rohrzucker oder mit
frischen Krautern, mit
Gewdrzen.....

Lass deiner Fantasie und
deinem Geschmack freien Lauf.
bon appetit
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